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CAPITULO |

TEMA

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA MICROEMPRESA
FAMILIAR DE ENTREGA DE COMIDA VEGETARIANA EN PRODUBANCO
GRANADOS EN LA CIUDAD DE QUITO

El presente estudio de factibilidad pretende plantear las bases para crear fuentes de ingreso
econdmico y actividad laboral para los miembros de la familia ayudando al mismo tiempo a

las personas a conseguir una alimentacién sana diariamente.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La comida vegetariana es fuente de alimentacion sana aunque es escasa en la dieta diaria

de los empleados del Produbanco Granados en la ciudad de Quito.

Macro Ambiente

En el mundo la tendencia vegetariana es bastante amplia, debido a que hoy, la buena salud
es indispensable.

La tendencia vegetariana aparecio en ciertas religiones como los “Adventistas del Séptimo
Dia” mismos que fomentaban el vegetarianismo.

En la actualidad, la tendencia vegetariana tiene mas seguidores debido a que se piensa que
los animales no deben ser maltratados y comidos.

La India, sin lugar a dudas, tiene la mayor cantidad de vegetarianos del mundo. Segun la
Unidn Vegetariana Europea, se estima que entre el 15 y el 20% de la poblacion hindu es
vegetariana.

En Europa, el consumo de vegetales con sabor a pescado es abundante. Estos vegetales
pueden ser ciertos tipos de algas como: Hijiki, Wakame, Nori, Agar-Agar Dulse, Kombu,
Arame, Cochayuyo, mismos que aportan varios minerales y vitaminas, eliminan el

colesterol y son indispensables para la alimentacion diaria.



En América Latina, algunos de los paises que tienen tendencias vegetarianas son los
norteamericanos, venezolanos, chilenos, argentinos, los cuales cuentan con asociaciones de
vegetarianos aungque no todas tengan la misma importancia que la Union Vegetariana

Argentina ya que ella subsiste en un pais conocido por sus famosos cortes de carne vacuna.
Meso Ambiente

En Ecuador existen servicios de catering que no incluyen una amplia variedad vegetariana
debido a que este tipo de comida es un negocio poco rentable debido al bajo porcentaje de
la poblacién interesado en el mismo. Por ende, la mayoria de negocios nacientes no se
enfocan en la comida vegetariana a pesar de que en el pais, se esté implementando
programas de productividad para mejorar los ingresos econdémicos de las familias
ecuatorianas.
La realidad muestra que la mayoria de microempresas estan enfocadas en tiendas,
almacenes, kioscos, puestos de mercado y el resto del porcentaje se distribuye en distintas
actividades comerciales, es decir que de un 100% apenas el 2% de microempresas se
enfocan en negocios que permitan utilizar los servicios de los cocineros a nivel nacional®.
Por otra parte, el Ecuador tiene varios tipos de suelos climaticos donde se pueden encontrar
diferentes vegetales, hortalizas y frutas ricas en minerales y vitaminas, mismos que no son
aprovechados para desarrollar una rutina diaria de alimentacion saludable. Aungue es
cierto que existen temporadas en las que los ingredientes de la comida vegetariana no
pueden ser encontrados con facilidad debido a varios inconvenientes climaticos (erupciones
volcanicas, inundaciones severas, entre otros) la mayor parte del afio, los componentes de la
dieta vegetariana estan a la disposicion de los usuarios debido a la gran variedad climatica
en el Ecuador.
Ademas, la cultura ecuatoriana se caracteriza por ser diversa y eso permite disfrutar de una
variada gastronomia en la cual las verduras, lamentablemente, ocupan, casi siempre, un
lugar secundario. Por ejemplo, en la costa ecuatoriana es muy raro que alguien acostumbre

comerlos. (Véase Anexo N° 1)

! www.ame.gov.ec
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Micro Ambiente

En la ciudad de Quito existen alrededor de 18 restaurantes vegetarianos inscritos en AME
Asociacion de Municipalidades Ecuatorianas, mismos que deleitan a sus clientes con neta
comida vegetariana (llamada a veces “Light”)

Uno de los restaurantes especializados en Quito es “El Maple” el cual ofrece una variedad
en su menu vegetariano y ayuda a los comensales a disfrutar de los sabores diferentes de la
cultura gastronémica nacional e internacional. EI Maple funciona desde 1993.

En la actualidad, en Quito, el MIPRO esta abriendo créditos para las microempresas
(artesanias, alimentacion, ventas, cultivo de plantas sean ornamentales, vegetales o frutas,
entre otras categorias). Esta entidad se encarga de dar asesoria a las personas que desean
tener sus negocios propios enfocandose principalmente en la gente joven. Inclusive, el
gobierno actual esta llevando a cabo un programa llamado Emprende Ecuador® mismo que
proporciona la informacidén necesaria para crear microempresas capacitando al recurso

humano.

“http://www.ame.gov.ec/
Swww.mipro.gob.ec
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Tabla N° 1 Analisis FODA

ANALISIS FODA

Fortalezas

Bajos costos operativos, personal con conocimientos profesionales
gastronémicos.

Productos naturales y nutritivos, son frescos y bajos en calorias.
Recursos financieros adecuados.

Interés por hacer inversion en la microempresa, de parte de la familia

Bermeo Tigua

Oportunidades

Existen Unicamente 18 empresas registradas en Quito que entregan
comida vegetariana a domicilio, mas no ofrecen servicio de catering.
Alianza con Produbanco Granados, que consiste en la entrega de
almuerzos listos para los empleados de este lugar.

Negocio de baja inversion, porgue ya se cuentan con varios
implementos de cocina como: cocina industrial, ollas, utensilios:

paletas de madera, cucharas de madera.

Falta de experiencia en gestién administrativa al no tener estrategias

de ampliacion e integracion

Debilidades o N )
Infraestructura deficiente, puede haber dificultades para realizar las
adecuaciones que se necesitan en una cocina industrial.

Empresa de tipo familiar, por el riesgo de romper sociedades.
Competencia, hay algunas empresas en el mercado y tienen
experiencia y clientes cautivos.

Amenazas:

Mercado limitado, no hay muchos comensales que tengan una
tendencia vegetariana porque lo desean sino porque los obligan

(médicos, familia, estética, etc.).




VISION

La empresa pretende ofrecer un producto de calidad a sus clientes. En los proximos tres
afios, la microempresa familiar de comida vegetariana se habra extendido a todos los
locales de Produbanco en Quito para entregar almuerzos con alto contenido vitaminico

usando el menu vegetariano para cumplir este propdsito.

MISION

La microempresa familiar de comida vegetariana entrega comida saludable con alto
contenido vitaminico a precios razonables para contribuir a la salud alimenticia de los
empleados del Produbanco Granados en la ciudad de Quito. Esta empresa nace como
respuesta a la necesidad de las personas que requieren una dieta balanceada y alejada de la

mal nutricion poniendo especial atencion a las preferencias vegetarianas de los clientes.



ARBOL DE PROBLEMAS
Tabla N° 2 Arbol de Problemas

EFECT
cTo No hay un Los empleados no cumplen
aprovechamiento con una dieta recomendada
considerable del para mantener una buena
mercado vegetariano salud
PROBLEMA CENTRAL
ESCASA OFERTA
ALIMENTICIA DE COMIDA
VEGETARIANA PARA LOS
EMPLEADOS DE
PRODUBANCO GRANADOS
EN LA CIUDAD DE QUITO
CAUSAS
Poco interés de Escaso personal Estos productos no
_empresas profesional con estan bien acogidos en
alimenticias por interés de el mercado debido a la
ofertar prc_>ductos elaborar comida cultura alimenticia no
vegetarianos vegetariana

apoya al consumo

Mercado poco

Costo s altos de la
explotado capacitacion

Profesionales de la rama
profesional

de Gastronomia no estan

conscientes de la posible

rentabilidad de la comida
vegetariana



ANALISIS DE INVOLUCRADOS VINCULADOS CON EL TEMA DE TESIS

Tabla N° 3 Analisis de Involucrados

Problemas Actitud al
Grupo Intereses . Recursos
Percibidos Proyecto

Humanos
Mano de obra calificada

) Financieros
Entregar alimentos o
) Crédito personal con la CFN
listos a un grupo de

) Trabajar en otras Corporacién Financiera
. empresas con el fin de ) )
Familia empresas siendo Nacional o
) generar fuentes de Positiva
Bermeo Tigua mal Legales

trabajo, y reditos ) )
o remunerados Permisos correspondientes para
econdmicos, para la _ )
- el funcionamiento de la empresa
familia. )
Materiales

Maquinarias, equipos y

utensilios de cocina

Dificultad de Humanos
) _ encontrar Personas a quien entregar
) Mejorar calidad de o ) o
Clientes " establecimientos alimentos Positiva
vida
de comida Econdmicos
vegetariana Compradores cautivos
Entidad Colocar un crédito Riesgo de Legales o
] ) ] N ) ) Positiva
financiera recuperable incobrabilidad | Firma de contratos del préstamo
La competencia .
» ) . Fisicos
_ Captacion de mas tiene un ) . )
Competencia ) Mejores espacios fisicos para Negativa
clientes mercado ya

_ elaborar la comida vegetariana
establecido




DELIMITACION DE OBJETO DE LA INVESTIGACION

Tabla N° 4 Delimitacion de la Investigacion

Campo Gastronomia Alternativa

Area Comida Vegetariana

Aspecto Servicio de catering para el personal de Produbanco Granados
Delimitacion espacial Produbanco Granados en la Ciudad de Quito

Delimitacién temporal Semestre de ejecucion

Unidades de observacion Personal a encuestar.

MERCADO META

La comida vegetariana pertenece a la gastronomia alternativa pero lamentablemente no ha
tenido la apertura necesaria en el mercado alimenticio ecuatoriano. Esto ha motivado que
la poblacidn desconozca su aporte vitaminico y mineral para el cuerpo humano. Un grupo,
afectado por la baja calidad alimenticia de la dieta diaria ecuatoriana, son los ejecutivos que
trabajan en oficinas publicas y privadas, por ejemplo los ejecutivos de los bancos. El
Produbanco Granados tiene 125 funcionarios quienes mantienen un ingreso promedio de
$450 USD mensuales los cuales, en su mayoria son ejecutivos de Servicio al Cliente y
Cartera. Para realizar el presente trabajo investigativo el sefior Rafael Ortiz, quien trabaja
en Produbanco en el area de Servicio al Cliente, sirvido de contacto para plantear el
establecimiento de un servicio de catering para el personal del banco que incluye la entrega
de comida vegetariana en los puestos de trabajo de cada empleado interesado en acceder a
diario a una alimentacion sana.

La investigacion ha tomado un semestre de ejecucion incluyendo las encuestas y entrevistas
con los expertos en comida vegetariana. La investigacion se la realizo a los potenciales
clientes que corresponde a un nimero de 125 funcionarios de Produbanco Granados de la
Ciudad de Quito.




Tabla N° 5 Marco Loégico

Marco Logico

indice Verificable

Medio de
Verificacion

Supuesto

FIN

Elaborar un estudio de factibilidad para la

creacion de una microempresa familiar de ) o Documento Facilidad de acceso
) ] Estudio de factibilidad .
entrega de comida vegetariana en las ) fisico del en el Produbanco
) terminado al 100% )
sucursales y en la matriz de Produbanco de la estudio Granados
Ciudad de Quito
PROPOSITO
Estudio de mercado
. Documento ) )
terminado al 100% . Después de realizado
fisico )
el estudio de
Estudio administrativo y factibilidad procurar
) ) ] Documento o
Realizar un estudio de mercado legal terminado al 100% i la ampliacion del
isico
Elaborar el estudio administrativo y legal proyecto y lograr
Realizar el estudio econdmico y financiero Estudio economico y tener acceso al resto
o ) ) ) Documento
Evaluar la factibilidad del proyecto financiero terminado al fisi de sucursales de
isico
100% Produbanco y en el
Evaluacion terminada al futuro a otros bancos
Documento .
100% . de la capital.
_ fisico
Conclusiones
PRODUCTO
100% de encuestados o o
) ) ) o Mend ciclico | Ampliacion en el
Comida vegetariana saludable interesados en adquirir el ] )
quincenal mend semanal
producto
INSUMOS-ACTIVIDADES
Inventarios Contabilidad
Utensilios Crecimiento de la
Cocina industrial microempresa
Ingredientes Recurso Especializacion del
Capacitacion al recurso humano Recurso Humano Humano personal
Capacitado totalmente. Competente
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Tabla N° 6 Cronograma de Actividades

Actividad

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Planteamiento
del Problema

Busqueda de
informacion
del proyecto

Elaboracion

del proyecto

Revision y
Aprobacion

del proyecto

Realizacion
del ultimo

capitulo

Revisién de la
Tesis

Exposicion de

la Tesis
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FUNDAMENTACION LEGAL

La familia Bermeo Tigua quiere establecer una microempresa’ de catering encargada de
entregar comida vegetariana a ejecutivos de un banco de la ciudad de Quito (Produbanco).
El objetivo de esta microempresa es crear una fuente de trabajo e ingreso para la familia,
aprovechando las diferentes capacidades de cada miembro. Las actividades econémicas y
tributarias estaran a cargo de una persona natural puesto que empleara solo a cinco personas
encargadas del transporte, elaboracion, empaquetamiento y entrega.

Para registrarse, las nuevas microempresas, se deben presentar las facturas o contratos de la
compra de la maquinaria y equipos, debidamente registrados en el Ministerio de Finanzas.

A continuacion los requisitos para los permisos respectivos:

1.- Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

Sirve para identificar como contribuyente natural o juridica.

2.- Registro Sanitario
Es indispensable para verificar el funcionamiento del catering en cuanto a manipulacién de

alimentos y el buen estado de los mismos al ser enviados a los clientes.

3.- Afiliacién al Seguro Social
Esto se debera realizar inscribiendo en el IESS Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, a
cada uno de los empleados para asegurar su atenciéon médica si ocurriera algun accidente y

obtener el nimero patronal.

4.- Contrato Parcial de Trabajo
Esto servira para establecer los criterios laborales tales como horario, salario, obligaciones,

derechos, etc.

* En el Ecuador segiin la ESPOL Escuela Politécnica del Litoral, existen alrededor de 1°043.400 de
microempresas y estas generan mas de 2°500.000 plazas de trabajo. Se consideran microempresas cuando se
emplean hasta 10 trabajadores, y su capital fijo (descontado edificios y terrenos) consta de hasta 20 mil
dolares.

12



JUSTIFICACION

Comer bien no tiene por qué costar mas.

La utilidad del servicio de entrega de comida saludable en el puesto de trabajo se traduce
también en tiempo porque los empleados disponen solamente de 30 minutos a una hora
para salir a almorzar y muchas veces el lugar donde comen esté atestado. Al observar la
necesidad por la que pasan los empleados de Produbanco Granados, la microempresa de
comida vegetariana lograria satisfacer su alimentacion sana y saludable, acortando la
distancia y permitiendo un tiempo prudente y tranquilo para comer. La actividad principal
de este proyecto es ofrecerle al Produbanco Granados un servicio de catering
(personalizado) de entrega de comida vegetariana para sus empleados. Este servicio contara
con una excelente atencion, dandoles a conocer variedades de comidas nutritivas y

saludables al adquirir los servicios de esta hueva microempresa.

Este proyecto surge como respuesta a una idea en la que se desea resolver una necesidad en
el mercado de servicios obedeciendo a la oportunidad de negocio encontrada para crear un
prestacion de entrega de comida vegetariana a los empleados del Produbanco Granados en
la ciudad de Quito, quienes se ven afectados por la falta de lugares cercanos que ofrezcan
comida saludable. Los empleados por la falta de lugares de comida recurren en su mayoria
a los centros comerciales lo cual les significa un costo alto en la alimentacion diaria. La
comida chatarra y la comida casera tienen costos medianamente razonables y por ende, el
servicio de entrega de comida vegetariana debera tener un precio conveniente relacionado

al que gastan, eso si obteniendo el beneficio una alimentacién saludable.

Ademas se espera que una vez que se lleve a cabo el proyecto, este se mantenga y crezca en
el mercado implementando planes de expansion en el mismo banco o en diferentes

entidades bancarias.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

Antecedentes

Resefia Historica: Mundial, Regional y Local

Historia del Catering.
Se denomina catering al servicio de alimentacion institucional colectiva que provee una
cantidad determinada de comida y bebida en fiestas, eventos y presentaciones de diversa
indole.
En algunos casos los salones de fiestas u hoteles y empresas del ramo proveen este servicio
junto al alquiler de sus instalaciones; en otros casos hay empresas especializadas para
elaborar y trasladar los alimentos al sitio que disponga el cliente. En el servicio se puede
incluir desde la propia comida, la bebida, la manteleria y los cubiertos, hasta el servicio de
cocineros, camareros y personal de limpieza posterior al evento.
Tanto en las reuniones importantes del mundo empresarial como en las presentaciones de
espectaculos o en las vernissages® de las exposiciones plasticas, se recurre al servicio de
catering para agasajar a los invitados®.
A nivel mundial el catering aparecié por primera vez en 1936 y originalmente naci6 en el
dirigible aleméan, LZ 129, Hindemburg de 270 metros de largo, la aeronave de pasajeros
mas moderna en su categoria.
En 1945 dos inventores revolucionan el servicio de cocina a bordo de las aeronaves;
Clarence Birdseyes que ya habia desarrollado en 1922 la técnica de congelacién rapida y
William Maxon, inventor del horno de conveccion para descongelar las comidas preparadas

que el mismo habia ideado. Ambas teécnicas se complementaron, permitiendo

*Vernissages: Es una presentacion que se hace solo una vez, por pocas horas, al presentar la exposicién, que
permanecera accesible al pablico por un periodo determinado de tiempo.

®Catering.- Significado e Importancia en el Diccionario Panhispanico de Dudas
http://buscon.rae.es/dpdl/SrvitConsulta?lema=c%C3%Alterin

"Historia de la Cocina Gourmet. Nacimiento del Catering
http://www.historiacocina.com/gourmets/index.htm
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la preparacién de comidas calientes en la misma cocina del avidon, denominada Galley.
Tanto en Alemania como en los Estados Unidos al igual que al Ecuador llegé esta novedosa
modalidad del catering para implementarlo en las aerolineas existentes. El factor
equivalente fue que en varios paises incluyendo Ecuador, el catering evoluciond, no
solamente como servicio aéreo sino que también se desarroll6 para empresas que querian
encontrar solucion a la problematica de sus empleados, respecto a la falta de lugares o
empresas que les pudieran brindar un buen servicio de alimentacion con atencién person-to-
person, tomando en cuenta los factores higiene, calidad y cantidad”.

En el Ecuador existen empresas especializadas en catering, no solamente para empresas,
sino también para diversas ocasiones, como lo son, eventos familiares, reuniones de

negocios, etc.

El Vegetarianismo

En la prehistoria, el hombre consumia mas vegetales que carne, porque este
alimento era facil de encontrar en su medio ambiente, y cuando lograban cazar, agregaban
la carne de animales a su dieta. Segun algunos cientificos, el hombre nacié para ser
vegetariano, puesto que los dientes humanos no son puntiagudos como los de algunos

animales carnivoros.

En la antigiiedad el consumo de las carnes estaba limitado a las clases sociales
opulentas que podian pagarla. EI pueblo o las personas menos pudientes mantenian
fundamentalmente una dieta de cereales y hortalizas que cultivaban en sus jardines. La

dieta dependia de las frutas y verduras de estacion y de la situacion geografica.

El significado original de la palabra vegetarianismo implica un equilibrado sentido
filoséfico y moral de la vida, que va mucho mas lejos de una mera dieta de verduras y
frutas. La palabra vegetariano fue acufiada por los fundadores de la Asociacion Vegetariana
Britanica en el afio 1842, y deriva de la palabra latina vegetus, que significa “"completo,

sano, fresco o vivaz".
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En el siglo XX el movimiento a favor de una alimentacion basada en el
vegetarianismo cobro una actividad informativa de esta forma de comer, como una

alternativa alimenticia, ética y sana.

Las dietas vegetarianas pueden ser de varios tipos segun los productos que se excluyan o

incluyan en su seguimiento, los mas importantes son:

Veganismo

Es un vegetarianismo estricto, excluye de su dieta todo tipo de productos animales,
incluyendo la leche y los huevos, debe ser planeado cuidadosamente para evitar la
deficiencia de ciertos nutrientes como la vitamina B-12 y requiere una gran disciplina.
Como se ha dicho los veganistas o veganos son radicales en su rechazo al consumo de
carnes y pescados, asi como de cualquier alimento derivado de animales, entre los que se
encuentran los productos lacteos.

La dieta veganista consiste en consumir todo tipo de aceites y cremas vegetales, semillas y
granos, legumbres, verduras, hortalizas, frutas y frutos secos, todos ellos correctamente
combinados para asegurar un adecuado aporte nutricional. Ademas, resaltan el papel que
cumplen los antioxidantes como las vitaminas E y C, abundantes en vegetales y frutas, para
el mantenimiento de la salud.

Crudivorismo

Es una forma de alimentarse que s6lo acepta el consumo de vegetales y verduras crudas es
decir sin cocinar y sin condimentar; apoyado en el convencimiento de que la alimentacion
basada en los vegetales crudos es la manera mas directa y natural de consumir alimentos
propios del ser humano y la mas sana forma de comer. Por lo tanto no se puede hablar de

una cocina crudivorista.
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Vegetarianismo

Es la mas permisiva de estas tendencias, la mayoria de las personas que eligen esta forma
de comer aceptan una dieta en la cual se incluye la leche y sus derivados como el yogurt, el
kéfir y el queso, es decir una dieta lacto-vegetariana. Otro tipo de vegetarianos acepta la
inclusién de los huevos y las diversas formas en que se preparan y se ha denominado lacto-
ovo-vegetariana o bien ovo-lacto-vegetariana.

Existen otras tendencias pero estan basadas en creencias religiosas como el budismo o el
hinduismo. Doctrinas orientales como el yoga se basan en dietas estrictamente
vegetarianas, crudivoras o restringidas a frutos. En éstas, el ayuno es muy importante y se

orienta a la limpieza del cuerpo y el espiritu.

Semi-vegetarianos o Vegetarianos Parciales

Consumen algunos grupos de productos animales pero no todos. La carne roja suele verse
excluido; las aves o los pescados y los mariscos también pueden verse excluido. Estos
individuos consumen carnes en general en muy pocas frecuencias y en pocas cantidades y/o
pueden excluir completamente algunos grupos de productos animales, por ello, con

frecuencia se consideran a si mismos vegetarianos.
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Comida Vegetariana en Ecuador

Nacio por el afio 1994, un aporte a la comunidad vegetariana, en una casa colonial ahora ya
derrocada, con un ambiente, sencillo pero acogedor, ofreciendo menuds vegetarianos,

siempre con la vision de llegar a satisfacer a los paladares més exigentes.

En 1997 nace el Maple en medio del mejor ambiente citadino, sitio en donde turistas de
todo el mundo lo visitaron y propagaron su mensaje a través de guias de viaje. Muchos aun

lo recuerdan y cuentan sus gratas experiencias vividas, en este lugar.
Comida Saludable®

Una nutricion balanceada nos ayuda a las personas crecer saludables. Desde pequefios es
ideal crear buenos habitos alimenticios y respetar ciertas reglas para cumplir con un estilo

mas sano de alimentacion:

~ Establecer un horario regular para las comidas.

~ Servir una variedad de alimentos y refrigerios saludables.

~ Incluir frutas y verduras en la alimentacion diaria.

~ Servir carnes desgrasadas y otras buenas fuentes de proteinas
~ Limitar el consumo de grasas.

~ Euvitar las bebidas dulces y con saborizantes.

Para tener una dieta saludable es necesario basarse en la piramide nutricional y visitar a un
médico especializado en nutricién ya que €l recomendara la dieta adecuada para cada
individuo puesto que cada persona tiene un metabolismo diferente. Alimentarse bien no
implica hacer dietas estrictas dejando de comer, estd acompafiado de una buena rutina de
ejercicios, buenos habitos alimenticios y la cantidad correcta de agua que necesita el cuerpo

diariamente.

& http://www.fundacionbengoa.org/informacion_nutricion/alimentacion_saludable.asp
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Grafico N° 1 PIRAMIDE ALIMENTICIA

Piramide Alimenticia

Dulces Grasas y Aceites
(pequefia cantidad) - (usar poco)

Carne, Pollo,
“"’"‘3 Yogurt, Frijoles Secos,
y Queso
Huevos y Nueces

(2a 3 porc.)

Verduras
(3a5 porc.),

Pan, Cereal, Arroz y Pasta (6 a 11 porc.)

® http://www.nutricion-dietas.com



CAPITULO 111
METODOLOGIA

La presente tesis se trabajara bajo los lineamientos cientificos mediante la elaboracion de
una propuesta para un Estudio de Factibilidad de la creacion de una microempresa que
entregara la comida vegetariana en Produbanco Granados en la Cuidad de Quito, para
contribuir a la solucién del problema, de la falta de empresas especializadas en entrega de

comida vegetariana y saludable.
La Investigacion Documental Bibliogréafica

Se utilizara este tipo de investigacion porque se emplean fuentes de informacion como
archivos, documentos, bibliografias. Utilizando procedimientos légicos y mentales de toda
investigacioén, deduccion, induccidn, sintesis, etc. Ademas se realizara una recopilacién de

datos que permitiran redescubrir hechos, y orientar nuevas formas para elaborar
instrumentos de investigacion, etc. Para la sustentacion de este estudio de factibilidad se
han usado fuentes bibliograficas de la Biblioteca del ITHI, de la Universidad de
Especialidades Turisticas UCT y de la Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador PUCE.

La investigacién de campo
La investigacion de campo se utilizard debido a que se realizaran encuestas a los
funcionarios en el lugar donde se va a hacer la entrega de la comida vegetariana.
Esto nos permitird palpar de una forma muy real la necesidad de resolver un problema para
las personas que trabajan en esta entidad. Los datos que se obtengan serdn mas seguros

creando una situacion de control sobre una 0 mas variables.

Recopilacion de la Informacion

Informacion primaria

La informacion primaria para la investigacion de mercados, se obtiene del analisis y
tabulacion de las encuestas que se van a aplicar entre los interesados en la obtencion de

comida saludable a precio razonable.
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CAPITULO IV

INVESTIGACION E INFORMACION
Para realizar el presente estudio de factibilidad se tomo en cuenta a las 125 personas que
trabajan en el Produbanco Granados en la ciudad de Quito. Las encuestas fueron realizadas
al 100% de la poblacion determinada. Debido a la escasa presencia de comida sana en el
sector de la Granados, se ha planteado la necesidad de implementar el servicio para los
empleados de la sucursal Granados de Produbanco mismos que solo disponen del patio de

comidas de la Plaza Granados para poder almorzar.
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MODELO DE ENCUESTA
Tabla N° 7 Modelo de Encuesta

Encuesta dirigida para conocer preferencias gustos e intereses en la comida vegetariana.

1. ¢Conoce de la comida vegetariana?

2. ¢Qué criterio tiene Usted al respecto de la comida vegetariana?
Bueno......... Regular........ Mala.........

3. ¢Le gustaria mejorar su estilo de vida comiendo mas saludable?

4. ¢Si Usted no es vegetariano, le gustaria incluir el ingrediente carnico de su preferencia en

el menu vegetariano?

5. Con que frecuencia consumiria comida vegetariana
Sveces X semana... 3 veces X semana... lvez X semana... otros.......

6. Considera que la salud esta relacionadas con la comida vegetariana.

Si... No...
7. ¢Consumiria este tipo de alimentacidn para tener una mejor dieta?
Si... No...

8. ¢Le interesaria incluir un menu saludable entregado en su lugar de trabajo?
Si... No...
9. ¢Cual seré el valor que Ud. pagaria por un almuerzo de comida vegetariana entregado en
su lugar de trabajo? Entre:
$3y$5 $5.5y8%7 $7 o mas...
10. ¢Conoce de alguna empresa que ofrezca comida vegetariana?

Elaborado por: Ménica Bermeo
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ANALISIS DE ENCUESTAS

Pregunta N° 1

Conoce de la comida vegetariana?

Si 95

No 30

Pregunta N°1

mSi mNo

El 76% de encuestados dice que si conoce de la comida vegetariana y comida saludable

mientras que el 24% no
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Pregunta N° 2

¢QuE criterio tiene con respecto a la comida vegetariana?

Buena 60
Mala 20
Regular 45

Pregunta N° 2

B Buena M Mala B Regular

El 48% de encuestados dice que es buena, el 16% que es mala y el 36% que es regular
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Pregunta N° 3

¢Le gustaria mejorar su estilo de vida comiendo mas saludable?

Si 120
No 5

PreguntaN° 3

mSi ®mNo

4%

El 96% de encuestados dice que si le gustaria mejorar su estilo de vida mientras el 4% no

le interesa
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Pregunta N°4

¢Si Usted no es vegetariano, le gustaria incluir el ingrediente carnico de su preferencia en

el menu vegetariano?

Si
No

112
13

Pregunta N° 4

mSi EmNo

El 90% de encuestados le gustaria incluir un cérnico de su preferencia al menu

vegetariano
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Pregunta N° 5

¢Con que frecuencia consumia comida vegetariana?

5 veces X semana 70
3 veces X semana 30
1 vez x semana 20
mas 5

PreguntaN° 5

B 5vecesxsemana M3vecesxsemana M 1vezxsemana

4%

B mas

El 56% de encuestados dice que comeria 5 veces X semana, el 24% 3 veces X semana, el

16% 1 vez x semana, y el 4% comeria mas veces

27



Pregunta N° 6

¢Considera que la salud esta relacionada con la comida vegetariana y comida saludable?

Si 100
No 25

Pregun N° 6

mSi mNo

El 80% encuestados dice que si esta relacionada y el 20% dice que no
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Pregunta N° 7

¢Consumiria este tipo de alimentacién para tener una mejor dieta?

Si 100
No 25

PreguntaN° 7

mSi mNo

El 80% de encuestados dice que si consumiria este tipo de alimentacion mientras que el

20% no lo haria.
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Pregunta N° 8

¢Le interesaria incluir un menu saludable entregado en su lugar de trabajo?

Si 125
No 0

Pregunta N° 8

mSi mNo

0%

El 100% de encuestados esta interesado a recibir su alimentacion en el lugar de trabajo
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Pregunta N° 9

¢Cuadl seria el valor que Ud., estaria dispuesto a pagar en comida vegetariana entregado en

su lugar d trabajo?

$3,5y9%5,5 95
$55y %7 15
$7 0 mas 15
PreguntaN°®9

mS$3,5yS855 MS55yS7 mS7o0mas

El 76% de encuestados pagaria entre $3.5 y $5 por la comida entregada en su lugar de

trabajo el 12 % entre $5.5y $7
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Pregunta N° 10

¢Conoce de alguna empresa que ofrezca comida vegetariana y/o saludable?

Si 15
No 110

Pregunta N° 10

mSi mNo

El 12% de encuestados dice que si conoce de un catering de comida vegetariana o

saludable y el 88% dice que no
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Pregunta N° 11

¢Si existiera una empresa que ofrezca comida sana utilizaria sus servicios?

Si 110
No 15

PregutaN°® 11

ESi ENo

El 88% de encuestados dice que si utilizaria sus servicios mientras que el 12% no lo haria

Elaborado por: Ménica Bermeo
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Conclusiones de las Encuestas

Pregunta N° 1
Una gran parte de los encuestados conoce de la comida vegetariana.

Pregunta N° 2
Un poco mas de la mitad de encuestados piensa que la comida vegetariana es buena, la
cuarta parte piensa que es regular y la otra parte cree que es mala, pero no se resiste a

probarla.

Pregunta N° 3
Mas de la mitad de encuestados quisiera cambiar su estilo de vida consumiendo alimentos
maés saludables ya que estan conscientes de que la comida que consumen no es sana ni

nutritiva.

Pregunta N° 4
A los encuestados que no son vegetarianos les gustaria implementar un carnico de su
preferencia en el men( vegetariano libre de grasas porque quieren cambiar su alimentacion

sin privarse de sus preferencias.

Pregunta N° 5
Un 50% de encuestados quiere comer sano por 1o menos unas 5 veces a la semana'y el otro

50% se reparte entre 3 veces por semana 1 vez por semana 0 mas veces.

Pregunta N° 6
Los encuestados piensan que la comida vegetariana tiene que ver con la salud y no incluyen
en sus reflexiones que es necesario llevar una rutina de ejercicios ademas de una dieta

adecuada.

34



Pregunta N° 7
Al 80% de los encuestados les gustaria consumir un menu saludable para mejorar su dieta 'y

su estilo de vida

Pregunta N° 8
Todos estan interesados por la entrega de un menu saludable en su lugar de trabajo con las

diferentes opciones que se les daré para las personas no vegetarianas

Pregunta N° 9
Mas de la mitad de encuestados estd dispuesto a pagar entre $3.5 y $5 por el menu
entregado en su lugar de trabajo y se determinara en un precio de $4.25 que es un precio

promedio entre los restaurantes vegetarianos que tienen entrega a domicilio.

Pregunta N° 10
La mayoria de encuestados no conoce de una empresa de catering que ofrezca comida
vegetariana y / o saludable por lo que es el complemento perfecto para implementar el

proyecto

Pregunta N° 11
De igual manera la mayoria utilizaria los servicios mientras una pequefia parte no los

utilizaria debido al desagrado de la comida vegetariana

Después de este andlisis acerca de las encuestas se puede componer un menu requerido en
las necesidades de los clientes cuyos platos estaran basados en la pirdmide nutricional.
Mas adelante este menu se realizara en modalidad ciclica quincenal y serad presentado para
su aprobacion al mercado meta. Los platos incluirdn comida vegetariana tomando en
cuenta las necesidades de aquellos que consumen carne pero que requieren una

alimentacion saludable.

De acuerdo a los resultados de la pregunta nimero 4 se decide completar con un cérnico al

menuU vegetariano para las personas que no son tienen este gusto alimenticio.
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CAPITULO V

PROPUESTA
SISTEMAS
Tabla N° 8 Menu Ciclico

MENU CICLICO POR 15 DIAS:

DIA

PLATOS

INGREDIENTES

Lunes

Pasta con verduritas salteadas

Postre: 2 piezas de fruta

60 g Pasta (en crudo)
15 g, Pimiento rojo
15 g calabacin

40 g champifiones
50 g tomate

15 g zanahoria

15 g cebolla

Aceite de oliva dos cucharadas.

Martes

Hamburguesa vegetal con ensalada

verde

Postre: 1 pieza de fruta

100 g Hamburguesa vegetal

20 g. Lechuga

70 g Tomate

15 g zanahoria (2 u.)

30 g. esparragos

2rebanadas de ¥4 de pan integral (35 Q)

Aceite de oliva una cucharada

Miércoles

Falafel con ensalada de tomate

Postre: 2 piezas de fruta

120 g Falafel

75 g calabacin

25 g cebolla

aceite de oliva (una cucharadita)
1 tomate mediano (150 g)

aceite de oliva una cucharada

Jueves

Espaguetis a la bolofiesa

Postre: 2 piezas de fruta

60 g Pasta (en crudo)
100 g salsa de soya

50 g sofrito de cebolla con salsa de tomate

Aceite de oliva, dos cucharadas.

Viernes

Arroz con setas

80 g Arroz (en crudo)
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Postre: 2 piezas de fruta

100 g setas
30 g cebolla
Aceite de oliva, una cucharada

Lunes

Canelones de verduras

Postre: 1 piezas de fruta

4 unidades de pasta de canelones.
100 g Bechamel de batido de soya
200 g Salteado de hortalizas de temporada

Martes

Guisantes salteados con patata al

horno

Postre: 1 pieza de fruta

200 g. Guisantes
30 g. cebolla

16 g aceite de oliva
100 g. pateta

16 g aceite de oliva

Miércoles

Parrillada de verduras

Postre: 2 piezas de fruta

50 g Alcachofa (1 corazén)
30 g berenjena 30 g calabacin
40 g pimiento

50 g champifiones

80 g tomate

200 g patata

Aceite de oliva, una cucharada.

Jueves

Paella vegetal

Postre: 1 pieza de fruta

60 g Arroz (en crudo)
75 g tomate

25 g cebolla

15 g pimiento

20 g zanahoria

50 g judias

Aceite de oliva dos cucharadas

Viernes

Alboéndigas de verduras

Postre: 1 pieza de fruta

250 g de espinacas

250 g de zanahorias

una cucharada de arvejas
una cebolla

3 pimientos rojos

un diente de ajo

aceite de oliva
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PROCESOS Y SISTEMAS

El producto se basard en un menu ciclico de 15 dias y se realizaran las actividades de

acuerdo a los requerimientos de los clientes.
(Véase Tabla N°8)

Cada uno de las areas tendra designadas las actividades dependiendo de la produccion
requerida.  Ademas todos los miembros de la microempresa deberan cumplir con las
normas y reglas de higiene establecidas por el Ministerio de Salud™.
Se llevara un control estricto dentro y fuera del establecimiento hasta llegar al punto de
entrega y verificar que el producto sea surtido en buenas condiciones y satisfaga a los
clientes.
Para la organizacion de actividades se elaboraran organigramas estructurales y funcionales
y también flujogramas para complementar actividades.
Procesos:

1. Organigrama Estructural
Organigrama Funcional
Provision y Almacenamiento
Ingreso a la cocina y elaboracion de productos

Procesos de Normas y Reglas de Higiene

o o~ w D

Transporte

Sistemas:
~ Menu Ciclico
~ Costo de materia Prima
Cada proceso Yy sistema cuenta con un flujograma o tabla para entender su descripcion

detallados a continuacion;

19 Estricta limpieza de utensilios, de manos, de uniformes, ufias cortas, cabello recogido, ningtin perfume o
accesorio que contamine los alimentos, manipulacion correcta de alimentos, etc.
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1. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Chef Ejecutivo

Sous-Chef

Primer Cocinero

Segundo Cocinero

Jefe de Bodega

Stewart

Elaborado por: Ménica Bermeo
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2. ORGANIGRAMA FUNCIONAL

EL CHEF EJECUTIVO VIGILARA LA CALIDAD
DEL PRODUCTO Y EL FUNCIONAMIENTO
DEL SERVICIO ADEMAS DE LA
ADMINISTRACION.

EL SOUS CHEF EL JEFE DE BODEGA
REEMPLAZARA Y SE ENCARGARA DE EL STEWART SE
AUXILIARA AL CHEF EN LA DISPONER ENCARGARA DE LA
SUPERVISION DEL ESTRATEGICAMENTE LIMPIEZA DE LA COCINA.
CORRECTO LOS PRODUCTOS EN
FUNCIONAMIENTO DEL LA BODEGA
SERVICIO.

EL PRIMER COCINERO SE
ENCARGARA DE PREPARAR
LOS PLATOS.

EL SEGUNDO COCINERO SE
ENCARGARA DEL MISE EN
PLACE Y COLABORARA CON EL
PRIMER COCINERO

Elaborado por: Ménica Bermeo
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PROCESOS

3. Provision y Almacenamiento:

Para el almacenamiento de los alimentos se va a seguir los siguientes pasos:

Se iniciara con el escogimiento de los proveedores, mismos que se hara sobre la base de los
precios ofertados y la calidad de los productos, las facilidades de pago y transporte propio.
La recepcion de mercaderia lo hara la persona encargada en el momento y esta revisara el
estado, peso y calidad de la misma, si esta no esta apta para ser recibida sera de vuelta los
proveedores, en caso contrario sera recibida en el establecimiento para de inmediato pasar a
la cocina general donde se distribuird de acuerdo a la necesidad de cada una de las areas y

al volumen de produccion.

FLUJOGRAMA DE PROVISION Y ALMACENAMIENTO

Proveedor <

|

Recepcidén de

Si no es idonea regresa

Mercaderia
Bodega
Despacho de
Mercaderia
Cocina Cocina Fruteria Area de
Caliente Fria Despacho

Elaborado por: Monica Bermeo
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4. Ingreso a la cocinay la elaboracién de productos:

Para el ingreso a la cocina y elaborar los productos primero se debe realizar el aseo de la
cocina y equipos lo hara el Stewart de turno.

Luego el cocinero A organizara los equipos de cocina mientras, que el cocinero B retirara
los ingredientes completos si estdn completos caso contrario regresara con el jefe de
bodega.

Enseguida se empezara a realizar el mise en place junto con la elaboracion entre el
cocinero Ay By los ayudantes.

Una vez terminado el trabajo ordenaran y despacharan el mena del dia, los ayudantes de
cocina se encargaran de recolectar los desechos y el material de la cocina.

El Stewart se encargara del lavado manual o mecénico de los equipos que fueron utilizados
en el proceso y distribucion de alimentos.

Y por ultimo el sous-chef una vez terminado el trabajo informarad al chef ejecutivo la

finalizacion de las labores.
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FLUJOGRAMA PARA ELABORACION DE PRODUCTOS

E INGRESO A LA COCINA

Aseo de cocina y de equipos

Organiza equipos de cocina

S| Retira NO

Ingredientes

l

Mise-en -place

!

Despacha pedidos y
ordenes

l

Recoleccion de desechos y
material de la cocina

!

Lavado manual o mecanico de
los elementos utilizados en la
preparacion

Informa al chef la terminacidn de las labores

Elaborado por: Mdénica Bermeo
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5. Normasy Reglas de higiene:

Ademas los trabajadores deben cumplir con las siguientes normas y reglas de higiene:

Se empezara con el lavado de manos que se lo debe hacer antes de iniciar cada trabajo.

El uso de uniformes se los debe colocar antes de iniciar cada trabajo y se los debe
mantener hasta finalizar el mismo.

Préacticas sanitarias correctas: se la debe aplicar durante el proceso de la elaboracién de los
productos.

Higiene Personal: se la debe tener en todo momento.

FLUJOGRAMA DE PROCESOS NORMAS Y REGLAS DE HIGIENE

Lavado y
Desinfeccion de
manos

l

Higiene
personal

Uso de uniformes

Practicas sanitarias correctas

Elaborado por: Mdénica Bermeo
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6. Transporte (en el caso de contar con una unidad propia)
Vehiculo

Debe estar destinado a este uso exclusivo. Se deben higienizar y desinfectar luego de cada
distribucion. La transportacion se lo hara en bolsas térmicas con medidas aproximadas de
360 x 270 con capacidad para 10 Kg, deberan tener colores distintos para que sea mas facil
la entrega de los productos o a su vez llevaran etiquetas de los alimentos. Dentro de las
bolsas térmicas se colocaran los alimentos listos en contenedores, estos son de material de
espuma Flex, peso aproximado es de 10 g cada unidad. Los jugos seran envasados en vasos
con tapa de igual manera de material de espuma Flex, peso aproximado 10 g, las frutas
también se las empacaran en contenedores mas pequefios de material de espuma Flex, peso

aproximado 5 g.
Tiempo

Debe reducirse al minimo posible el tiempo de transporte. Evitar dejar el vehiculo

expuesto a los rayos solares por periodos prolongados.
Distribucion

La persona que sirve los alimentos debe lavarse las manos previamente, utilizar guantes
descartables y no debe toser, hablar o respirar sobre los alimentos. Evitar tocarlos con las

manos. Los alimentos deben permanecer cubiertos en los intervalos de la distribucion.

FLUJOGRAMA DE TRANSPORTE, TIEMPO Y DISTRIBUCION

Vehiculo

|

Tiempo
Distribucion
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CAPITULO VI
PRESUPUESTOS

El costo del servicio ofertado est4 en directa proporcion a los precios de la competencia®*
los cuales se ubican entre $5 y $7 USD. EI men( propuesto tendra un costo de $3.5 a $5

con el fin de permanecer competitivo y dar a conocer el servicio.
(Véase Anexo N° 1)

PRESUPUESTO DE INVERSION

Tabla N° 19 Inversiones

INVERSION FIJA

Equipos de Computacion 385
Muebles y Enseres 2022,5
Utensilios de Cocina 192,7
Total 2600,2

INVERESION INTANGIBLE

Permisos de Funcionamiento 136

CAPITAL DE TRABAJO

Caja Bancos 1552.5
Inventarios de alimentos 811,5
Total 2364
TOTAL 5100.2

Elaborado por: Monica Bermeo
(Véase Anexos Financieros N° 2-3-4-5-6-7)

1 |_os precios y datos informativos de los restaurantes de la competencia se incluyen en los Anexos.
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COSTO DE MATERIA PRIMA POR PLATO

Tablas de Costo de Materia Prima Por Plato

RECETA N° | NOMBRE DEL PLATO
1| PASTA CON VERDURITAS
PRECIO COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Pasta 60| g 0,002 0,102083333
Pimiento Rojo 15|g 0,000 0,002
Calabacin 15|g 0,007 0,104
Champifiones 40| g 0,003 0,1
Tomate 50(g 0,001 0,037333333
Zanahoria 15|g 0,007 0,1
Cebolla 15|g 0,001 0,013333333
Aceite de oliva 32|g 0,010 0,333
Fruta 90|g 0,003 0,256
Costo 1,048
5% | Varios 0,052
Costo Total 1,100
100% | Utilidad 1,100
RECETAN° | NOMBRE DEL PLATO
HAMBURGUESA VEGETAL
2 | CON ENSALADA VERDE
PRECIO COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Hamburguesa Vegetal 100|g 6 1,000
Lechuga 20| g 0,003 0,063
Zanahoria 30|g 0,008 0,250
Espdrragos 30|g 0,012 0,360
Rebanadas de pan
integral 50(g 0,004 0,200
Aceite de oliva 15|g 0,010 0,156
Fruta 60| g 0,003 0,192
Costo 0,156
5% | Varios 0,008
Costo Total 2,221
100% | Utilidad 0,111
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RECETA N°

NOMBRE DEL PLATO

FALAFEL CON ENSALADA

3 | DE TOMATE

INGREDIENTES PRECIO COSTO

CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Falafel 120|g 0,003 0,3
Calabacin 75| g 0,001 0,104
Cebolla 25]|g 0,01 0,25
Aceite de oliva 32|g 0,0004 0,013
Tomate 150|g 0,0005 0,07
Fruta 120|g 0,0032 0,384
Costo 1,121
5% | Varios 0,0561
Costo Total 1,1774
100% | Utilidad 1,1774

RECETA N° | NOMBRE DEL PLATO
ESPAGUETI A LA
4 ( BOLOGNESA

PRECIO COSTO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Espagueti 60| g 0,002041667 0,1225
Salsa de soya 100( g 0,006 0,6
Cebolla 50|¢g 0,0005 0,025
Aceite de oliva 32|g 0,010416667 | 0,333333333
Fruta 120|g 0,0032 0,384
Costo 1,464833333
5% | Varios 0,073241667
Costo Total 1,538075
100% | Utilidad 1,538075
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RECETA N°

NOMBRE DEL PLATO

5| ARROZ CON SETAS

PRECIO COSTO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD [ UNITARIO TOTAL
Arroz 60|g 0,000729167 0,04375
Setas 100|g 0,009375 0,9375
Cebolla 30|g 0,000833333 0,025
Aceite de oliva 16| g 0,010416667| 0,166666667
Fruta 120|g 0,0032 0,384
Costo 1,556916667
5% | Varios 0,077845833
Costo Total 1,6347625
100% | Utilidad 1,6348

RECETA N° | NOMBRE DEL PLATO
6 | CANELONES DE VERDURAS

INGREDIENTES PRECIO cOSTO

CANTIDAD | UNIDAD UNITARIO TOTAL
Pasta de Canelones 60|g 0,0073 0,4375
Bechamel de soya 100( g 0,0001 0,009
Hortalizas de temporada 200 | g 0,0025 0,5
Aceite de oliva 16| g 0,0001 0,001
Fruta 60| g 0,0032 0,192
Costo 1,139708333
5% | Varios 0,056985417
Costo Total 1,19669375
100% | Utilidad 1,1967
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RECETA N°

NOMBRE DEL PLATO

GUISANTES CON PATATA

7 | ALHORNO

INGREDIENTES PRECIO COSTO

CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Guisantes 200 | g 0,002604167 0,520833333
Cebolla 30|g 0,001 0,03
Patata 100( g 0,000625 0,0625
Aceite de oliva 16|g 0,010416667| 0,166666667
Fruta 60|g 0,0032 0,192
Costo 0,972
5% | Varios 0,0486
Costo Total 1,0206
100% | Utilidad 1,0206

RECETA N° | NOMBRE DEL PLATO
8 | PARRILLADA DE VERDURAS

PRECIO COSTO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Alcachofas 50|¢g 0,002604167( 0,130208333
Berenjena 30|g 0,000892857| 0,026785714
Pimiento 40| g 0,001041667 | 0,041666667
Champiiién 50| g 0,0025 0,125
Tomate 80|¢g 0,001428571] 0,114285714
Patata 200 | g 0,000625 0,125
Aceite de oliva 16| g 0,010416667 | 0,166666667
Fruta 60| g 0,0032 0,192
Costo 0,921613095
5% | Varios 0,046080655
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RECETA N° | NOMBRE DEL PLATO
9 [ PAELLA VEGETAL

PRECIO COSTO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD | UNITARIO TOTAL
Arroz 60|g 0,000729167 0,04375
Pimiento 15|g 0,001041667 0,015625
Tomate 75|¢g 0,001428571| 0,107142857
Cebolla 25(g 0,001 0,025
Zanahoria 50(g 0,0005 0,025
Judias 50|g 0,0035 0,175
Aceite de oliva 32|g 0,010416667| 0,333333333
Fruta 60| g 0,0032 0,192
Costo 0,91685119
5% | Varios 0,04584256
Costo Total 0,96269375
100% | Utilidad 0,9627

RECETA N° | NOMBRE DEL PLATO
ALBONDIGAS DE
10 | VERDURAS

PRECIO COSTO

INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD [ UNITARIO TOTAL
Espinaca 250( g 0,002166667 | 0,541666667
Pimiento 90|g 0,000237037( 0,021333333
Tomate 75|¢g 0,000497778 0,037333333
Cebolla 25]|g 0,000533333( 0,013333333
Zanahoria 250 | g 0,001 0,25
Ajo 5|g 0,0125 0,0625
Arvejas 16|g 0,00006 0,00096
Aceite de oliva 32|g 0,000416667| 0,013333333
Fruta 90|g 0,003 0,256
Costo 0,94046
5% | Varios 0,047023
Costo Total 0,987483
100% | Utilidad 0,9875

Elaborado por

: Ménica Bermeo
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CAPITULO VII

RECUPERACION DE LA INVERSION

El Periodo de Recuperacion de la Inversion es considerado un indicador que mide tanto la
liquidez del proyecto como también el riesgo relativo pues permite anticipar los eventos en

el corto plazo.

Es importante anotar que este indicador es un instrumento financiero que al igual que el
Valor Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno, permite optimizar el proceso de toma de

decisiones.*

Tabla N° 20 Ingresos Por Ventas

Ingresos por Ventas -5100,2| 25.500,00| 26.183,40| 26.885,12| 27.605,64| 28.345,47

Elaborado por: Monica Bermeo

El afio 0 va a ser la inversion inicial y para proyectar el primer afio se multiplica el namero
de pax por el precio promedio ($4.25) y resto de afios se va a multiplicar por el 1.0268 %
gue son variaciones entre la tasa activa, el porcentaje de impuestos, porcentaje de recursos
financiados, porcentaje de recursos propios, porcentaje de riesgo pais y porcentaje de
promedio al riesgo.

El periodo de recuperacion de la inversion seré en siete meses y medio que es el lapso en el
que se cubre totalmente el monto de los recursos financiados de 2500 délares americanos

por lo que se tendrad una ganancia mensual de 666.66 dolares americanos.

12 http://www.mitecnologico.com/Main/PeriodoDeRecuperacionDelnversion
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INGRESOS

Se produce un ingreso cuando aumenta el patrimonio empresarial y este incremento no se

debe a nuevas aportaciones de los socios.

Las aportaciones de los propietarios en ningln caso suponen un ingreso, aunque Si un

incremento patrimonial. Los socios las realizan con la finalidad de cubrir pérdidas de

ejercicios anteriores o de engrosar los recursos con los que cuenta la empresa con el objeto

de financiar nuevas inversiones o expandirse.™

Tabla N° 21 Ingresos por Ventas

Unidades

Promedio

Mensual

Anual

Total

Ingresos Por Ventas

125

$4,25

4

12

25.500

Tabla N° 22 Proyecciones de Ingresos por Ventas Anuales

Elaborado por: Mdénica Bermeo

Proyeccion Anual

Afo 1

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

Ingresos por ventas

25.500

26.183,4

26.885,115

27.605,636

28.345,467

La proyeccion de los ingresos se efectlo en funcidn de

Elaborado por: Ménica Bermeo

(Véase Tabla N° 24)

la inflacion promedio de los

proximos 5 afios, es decir 1.0268%, esta cantidad sale de todos los porcentajes que se

suman porque son variaciones para hacer un incremento mas real.

13 http://www.contabilidad. tk/concepto-de-gastos-e-ingresos-13.htm
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COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES

Tabla N° 23 Costos Fijos y Costos Variables

Costo Variable Promedio
Alimentos 811,5
Total 811,5

Costos Fijos

Servicios Basicos 60
Sueldos 1181,05
Aportes al IESS 138,95
Depreciaciones 553.94
Total 1933.94
COSTOS

Costo Variable Promedio 1,2806639
Costo Variable Promedio Diario 160,08299
Costo V_arlable Mensual 3201,6598
Promedio

Costo Fijo Mensual 71,6585
Costo Fijo Unitario 0,573268
Total Costos 3435,255222

Elaborado por: Ménica Bermeo
El costo variable promedio se obtiene del inventario de la compra semanal de los
ingredientes, que luego serd multiplicado por las cuatro semanas del mes y eso nos dara
como resultado la inversion mensual que haremos en compras. El total se lo obtiene

sumando el costo de materia prima y multiplicada por el niUmero de pax.

54



FLUJO DE FONDOS

Tabla N° 24 Flujo de Fondos

FLUJO DE FONDOS

ANOO | ANO1 [ ANO2 | ANO3 | ANO4 [ ANOS5
Inversion In{  -5100,2

(+) Ventas Netas 25.500,00f 26.183,40] 26.885,12| 27.605,64| 28.345,47
(-)Gastos Administrativos 264 271,08 278,34 285,8 293,46
(-) Costo de Ventas 9.738,00 9.998,98 10.266,95( 10.542,11| 10.824,63
(-) Gastos Financieros 232,84 239,08 245,48 252,06 258,82
(=) Utilidad Neta 15.265,16] 15.674,27] 16.094,34| 16.525,67| 16.968,56
(-) Participaciones 2.280,77] 2.351,14| 2.414,15| 247885 2.545,28
Utilidad Antes de Impues| 12.975,39] 13.323,13| 13.680,19| 14.046,82| 14.423,27
(-) Impuestos 3.243,85] 3.330,78| 3.420,05 3.511,70] 3.605,82
(+)Depreciaciones 637,94 637,94 637,94 637,94 637,94
(+)Amortizacion 118,27 121,44 124,69 128,04 131,47

(+)Reposicion de Activos 385
Total -5100,2 | 8.975,33 | 9.232,97 | 9.497,51 | 9.769,14 | 10.048,05

Elaborado por: Ménica Bermeo
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VAN Y TIR

VALOR ACTUAL NETO VAN

Por Valor Actual Neto de una inversion se entiende la suma de los valores actualizados de

todos los flujos netos de caja esperados del proyecto, deducido el valor de la inversion

inicial.

Si un proyecto de inversion tiene un VAN positivo, el proyecto es rentable. Entre dos 0 méas

proyectos, el mas rentable es el que tenga un VAN mas alto. Un VAN nulo significa que la

rentabilidad del proyecto es la misma que colocar los fondos en él invertidos en el mercado

con un interés equivalente a la tasa de descuento utilizada.

Tabla N° 25 VAN
ANO 0 1 2 3 4 5
INGRESOS -5100,2| 8,975,33| 9,233,97| 9,49751| 9,769,14| 10,048,05
TASA DE DCTO 0,4682 0,4682 0,4682 0,4682 0,4682
VAN 8086,32

Elaborado por: Monica Bermeo
(Véase Tabla N° 24)
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TASA INTERNA DE RETORNO TIR

TIR

Se denomina Tasa Interna de Rentabilidad (T.l.R.) a la tasa de descuento que hace que el

Valor Actual Neto (V.A.N.) de una inversion sea igual a cero. (V.A.N. = 0).
Este método considera que una inversion es aconsejable si la T.l.R. resultante es igual o
superior a la tasa exigida por el inversor, y entre varias alternativas, la mas conveniente sera

aquella que ofrezca una T.1.R. mayor.

TablaN° 26 TIR

FLUJOS -5100,2| 8,975,33| 9,233,97| 9,497,51| 9,769,14| 10,048,05

TIR 178%

Elaborado por: Mdnica Bermeo
(Véase Tabla N° 24)
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RELACION BENEFICIO COSTO RBC

Expresa el rendimiento en términos del valor actual neto, que genera el proyecto por unidad

monetaria invertida.*

Tabla N° 27 VAN Ingresos

INGRESOS -5100,2| 25.500,00| 26.183,40| 26.885,12| 27.605,64 | 28.345,47
VAN INGRESOS $50.133,17

Elaborado por: Ménica Bermeo
(Véase Tabla N° 24)

Tabla N° 28 VAN Egresos

INGRESOS -5100,2( 25.500,00| 26.183,40( 26.885,12| 27.605,64| 28.345,47
VAN INGRESOS $50.133,17

Elaborado por: Mdnica Bermeo

(Véase Anexo Financiero N°8)

- INVERSION  Flujol + Flujo2 +Flujo3 + Flujo4 + Flujo5
VAN= INICIAL -

@+t @+i @+i? 1+i)* @+in

B/C= 50.133.17
11.547.17
B/C= 4.34

(Véase Tabla N° 24)

Para calcular la relacién costo beneficio se toma los ingresos y egresos presentes netos del
estado de resultado, para determinar cuales son los beneficios por cada dolar que se

sacrifica en el proyecto. B/C: Relacion beneficio / costo.

14 Evaluacion de Proyectos, Gabriel Baca Urbina
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CAPITULO VIII

CONCLUSIONES

El Estudio de Factibilidad para la Creacién de una Microempresa Familiar de Entrega de

Comida Vegetariana en Produbanco Granados en la Ciudad de Quito ha permitido concluir

lo siguiente:

~ La microempresa familiar para la entrega de comida vegetariana es una alternativa

viable para contrarrestar los efectos de la crisis econdmica y falta de empleo en el pais.

~ El proyecto para una microempresa familiar de entrega de comida vegetariana es viable
porque los emisores de crédito tienen apertura para financiar este tipo de proyectos

actualmente.
~ La comida vegetariana no es tan conocida debido a la poca informacion difundida.
~ No existe un nimero considerable de caterings especializados en comida vegetariana.

~ La comida vegetariana y la comida saludable tienen una buena acogida en los sectores

empresariales, sobre todo en el &mbito bancario.
~ La comida vegetariana y la comida saludable ayudan a mantener un buen estilo de vida.
~ La comida saludable procura ademas 6ptima salud para sus consumidores.

~ A pesar de lo que se piensa, la elaboracion de este tipo de menu requiere la misma

cantidad de dinero que un mend tradicional y en ocasiones puede costar menos.
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RECOMENDACIONES

La microempresa en Ecuador tiene una gran acogida en el sector econémico por parte
del Estado lo cual debe ser aprovechado por los emprendimientos familiares que surgen

de la necesidad laboral.

Una empresa de comida vegetariana debe buscar ofertas de proveedores que surtan los
implementos necesarios para la elaboracién de menus vegetarianos con la finalidad de

obtener un mejor producto y una rentabilidad mas alta.

La comida vegetariana y la comida saludable deberia ser instaurada no solo a nivel
empresarial sino también a nivel de entidades educativas para conseguir un sistema

saludable de alimentacion desde edad temprana.

Es imperativo que en Ecuador se afiance la costumbre de una rutina diaria de ejercicios

que vaya de la mano con una buena alimentacion.
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ANEXOS

PRECIOS REFERENCIALES DE LA COMPETENCIA™

Anexo N° 1

CASA NATURISTA
Tipos de comida:

Direccién:

Sector:

Precio promedio:
Ambiente:

Forma de pago:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
Lizardo Garcia 630

La Mariscal

$6

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

CIELO Y TIERRA
Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccion:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pago:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light

2230590

Cordero 1838 y 12 de Octubre
Quito — Norte

S7

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

EL HOLYES

Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccion:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pagos:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
2522167

Reina Victoria 600 y Carridn
Quito - Norte

S7

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

EL MAPLE

Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccidn:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pago:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light

2900000

Calama 369 y Juan Ledn Mera esq.
Quito Norte

$10

Casual

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

\www.ame.gob.ec
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GIRASOL

Tipos de comida:
Direccion:

Sector:

Precio promedio:
Ambiente:

Forma de pago:
Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
Oriente 581 y Vargas
Centro Histodrico

$8

Informal, Casual
Efectivo

Diners, cheque, efectivo

GOOD FOR YOU
Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccion:

Sector:

Precio promedios:
Ambiente:

Forma de pago:
Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
2253336/098306149

Portugal 585 y Av. 6 de Diciembre
Quito Norte

S7

Informal, Casual

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

LA GATO OCS
Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccion:

Sector:

Precio promedio:
Ambiente:

Forma de pago:
Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
2241973/2921026

El Telégrafo 700

Quito Norte

$9

Informal, Casual
Efectivo

Diners, cheque, efectivo

LA VIS

Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccion:

Sector:

Precio promedio:
Ambiente:

Forma de pago:
Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light

2221063

Juan Ledn Mera N24-277 entre Cordero
y Colon

La Mariscal

S5

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

LAS ENSALADAS -MI FRUTERIA
Tipos de comida:

Direccidn:

Sector:

Precio promedios:

Ambiente:

Servicio a domicilio:

Forma de pagos:

Vegetariana _ Light
Quicentro Shopping
Quito Norte

S5

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo
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LE CHAMPIGNON Vegetariana _ Light
Tipos de comida: 2224373

Teléfonos: Robles 543 y Juan Ledn Mera
Direccién: Quito Norte

Sector: S8

Precio promedio: Informal

Ambiente: Efectivo

Forma de pagos: Diners, cheque, efectivo
LUNA AZUL

Tipos de comida: Vegetariana

Teléfonos: 29538698

Direccion: Calle Valparaiso

Sector: Quito Sur

Email: yedhae@hotmail.com
Precio promedio: S10

Ambiente: Casual

Forma de pagos: Efectivo

Servicio a domicilio:

Diners, cheque, efectivo

MANANTIAL
Tipos de comida:
Teléfono:
Direccién:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:

Servicio a domicilio:

Vegetariana Light

2227569

9 de octubre N22-25 y Carrién
La Mariscal

S4

familiar

Diners, cheque, efectivo

MARANATHA
Tipos de comida:
Direccién:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pagos:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
Riofrio y Larrea

Centro Histdrico

S9

Informal, Casual
Efectivo

Diners, cheque, efectivo

OKARA CAFETERIA
Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccidn:

Sector:

Precio promedio:
Ambiente:

Forma de pagos:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light

2531064

Machala N5645 y Carlos Quinto
Centro Histodrico

S8

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo
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TRIGAL

Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccién:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pago:

Servicio a domicilio:

Vegetariana

2541684

Robles y Pdez esquina
La Mariscal

$6

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

WINDMILL

Tipos de comida:
Direccién:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pagos:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
Versalles y Colon 2245
La Mariscal

$5

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo

ZUGOo

Tipos de comida:
Teléfonos:
Direccién:
Sector:

Precio promedio:
Ambiente:
Forma de pagos:

Servicio a domicilio:

Vegetariana _ Light
098725119

Portugal 620

Quito Norte

S3

Informal

Efectivo

Diners, cheque, efectivo
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ANEXOS FINANCIEROS

Anexo Financiero N° 1 Balance General

BALANCE
GENERAL
Pasivos
Activos Corrientes Corrientes
Caja Bancos 1286,48 Préstamo 2500
Inventarios de Alimentos 811,5 Ctas por Pagar
2097,98 | Proveedores 8115
Activos Fijos 33115
Equipos de Computacion 385
Muebles y Enseres 2022,5 Patrimonio
Utensilios de Cocina 1927 Capital Social 1788,7
2600,2 1788,7
Otros activos
Gastos Instalaciones y
Adecuaciones 300
Utiles de Limpieza 102,02
402,02
TOTAL PASIVOS +
TOTAL ACTIVO 5100,2 | PATRIMONIO 5100,2
Anexo Financiero N° 2 Activos Fijos Equipos de Computacion
ACTIVOS FIJOS
EQUIPOS DE COMPUTACION
Canticad Concepto | Valor Unit. | Valor Total
1 Computador $30000]  $300,00
1 Impresora $8500  $8500
Total $ 385,00
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Anexo Financiero N° 3 Activos Fijos Muebles y Enseres

ACTIVOS FIJOS
MUEBLES Y ENSERES
Cantidad Concepto Valor Unit. Valor Total

1 Balanza $ 25,00 $ 25,00
1 Frigorifico $ 750,00 $ 750,00
1 Licuadora $ 65,00 $ 65,00
5 Tablas de picar $12,50 $ 62,50
1 Batidora $ 85,00 $ 85,00
1 Horno Microondas $ 125,00 $125,00
1 Horno pequefio $ 250,00 $ 250,00
3 Bolsas Térmicas $ 120,00 $ 360,00
2 Estufa a gas $ 150,00 $ 300,00
Total $2.022,50

Anexo Financiero N° 4 Activos Fijos Utensilios de Cocina

ACTIVOS FIJOS

UTENSILIOS DE COCINA

Cantidad Concepto Valor Unit. Valor Total

3 Bowls grandes $5,00 $ 15,00
5 Bowls medianos $3,00 $ 15,00
15 Bowls pequefios $1,50 $ 22,50
2 Cernidor $1,00 $2,00
1 Cucharén pequefio $2,50 $2,50
2 Cuchillo para pan $6,50 $ 13,00
4 Cuchillos cebolleros $ 12,00 $ 48,00
2 Espatulas de acero inoxidable $6,75 $ 13,50
2 Espumaderas $7,25 $ 14,50
2 Lamparas para la zona de entrega $ 14,75 $ 29,50
2 Lenguas térmicas $ 3,60 $7,20
2 Pinzas $ 5,00 $ 10,00

Total $ 192,70
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Anexo Financiero N° 5 Capital de Trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
UTILES DE OFICINA
Cantidad Detalle Valor Unit. Valor Total

1 Hojas de papel bond (resma) $ 4,50 $ 4,50

10 Esferos $0,20 $2,00

2 Tinta correctora $1,00 $2,00

2 Clips (cajas) $0,50 $1,00

2 Carpetas archivadora $2,00 $4,00

1 Lapiz $0,30 $0,30

2 Resaltadores $ 0,60 $1,20

1 Borrador $0,20 $0,20

1 Grapadora $ 1,60 $1,60

2 Grapas $0,40 $0,80

1 Perforadora $ 2,50 $ 2,50

2 Cinta adhesiva $ 0,45 $0,90

TOTAL $21,00

Anexo Financiero N° 6 Gastos Utiles de Limpieza
GASTOS
UTILES DE LIMPIEZA
Cantidad Detalle Valor Unit. Valor Total

3 Escobas $1,60 $4,80
3 Recogedores de basura $2,15 $ 6,45
4 Pares de Guantes $1,04 $4,16
1 Detergente 2 kg $4,35 $4,35
1 Desinfectante (galén) $4,42 $4,42
100 Fundas de basura $0,10 $ 10,00
1 Cloro (gal6n) $3,32 $3,32
1 Limpia vidrios (galén) $ 10,27 $ 10,27
10 Limpiones $1,34 $ 13,40
4 Papel absorbente $ 1,65 $ 6,60
3 Fibras verdes para vajilla $0,42 $1,26
1 Jabdn para vajilla $1,90 $1,90
1 Jabén liquido para manos $3,49 $3,49
5 Papel higiénico $1,84 $9,20
1 Botiquin de primeros auxilios $ 5,50 $9,20
4 Cajas de guantes descartables $6,50 $9,20
TOTAL $ 102,02
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Anexo Financiero N° 7 Gastos de Constitucion

Anexo Financiero N° 8 Egresos

GASTOS DE CONSTITUCION
Registro Unico de contribuyente $7,00
Permiso de funcionamiento $ 87,00
Registro Sanitario $17,00
Gasto Tramites (formularios, copias, movilizacion) $ 25,00

Total $ 136,00
Elaborado por: Mdénica Bermeo
EGRESOS

EGRESOS
ANO1 |ANO2 |[ANO3 |[ANO4 |ANOS5
Gastos Administrativos 264 271,08 278,34 285,8 293,46
Gastos de Adecuaciones 300 308,04 316,3 324,77 333,48
Gastos Financieros 232,84 239,08 245,48 252,06 258,82
Costo de Ventas 9.738,00| 9.998,98| 10.266,95( 10.542,11| 10.824,63
Gastos de Constitucion 136 139,64 143,39 147,23 151,18
Materia Prima 811,5 833,25 855,58 878,51 902,05
Servicios Basicos 85 87,28 89,62 92,02 94,48
Utiles de Limpieza 102,02 104,75 107,56 110,44 113,4
Utiles de Oficina 21 21,56 22,14 22,73 23,34
Total 11.690,36 | 12.003,66 | 12.325,36| 12.655,68| 12.994,85

Elaborado por: Monica Bermeo
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANACIAS

Anexo Financiero N° 10 Estado de Pérdidas y Ganancias

ESTADO DE PERDIDAS Y

GANANCIAS
RUBROS ANO 1 ANO2 |ANO3 |ANO4 |ANOS
Ingresos 25500 26183,4|26885,115| 27605,636| 28345,467
(-)Compras 811,52 |833,26874 | 855,60034 | 878,53043 | 902,07504
(-)Gastos Administrativos 264 | 271,0752|278,34002| 285,79953 | 293,45896
(=)Costo de Ventas 547,52 |569,26874 |591,60034 | 614,53043 | 638,07504
(-) Gastos Financieros 232,83666 | 239,07668 | 245,48394 | 252,06291 | 258,81819
(-)Depreciaciones 673,94 673,94 673,94 673,94 673,94
f;);f;gt%as Sgﬁfiifpe;dén 906,77666 | 913,01668 | 919,42394 | 926,00291 | 932,75819
Utilidad Bruta 50,68334 | 59,116854 | 67,776385 | 311,47248 | 294,68315
Impuesto a la renta 226,694165 | 56,673541 | 14,168385 | 3,5420963| 0,8855241
Total 29.213,97(29.798,84 | 30.531,45| 30928,572 | 31750,795

Elaborado por: Mdénica Bermeo
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GASTO DE INVESTIGACION DEL PROYECTO

Anexo Financiero N° 11 Gastos de Investigacion del Proyecto

CONCEPTO: VALOR TOTAL
INGRESOS
Aporte Personal 650,6
TOTAL INGRESOS 650,6
GASTOS
Gastos Académicos:
Tutor de Tesis 260
Infocus 20
Otros rubros 10
290
Gastos de Transportacion:
Transporte urbano 40
40
Gastos de Presentacion de Tesis:
Empastados y Encuadernados 120
120
Suministros de Oficina:
Esferos y lapices 2
Papel Bond 35
Copias 25
Varios 20
82
Equipos de Computacion:
Internet 33,6
CDS 5
Impresiones 80
118,6
TOTAL GASTOS 650,6

Elaborado por: Ménica Bermeo
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DEPRECIACIONES

Anexo Financiero N° 12 Depreciaciones

Depreciacion de muebles y enseres

Costo: 857,4
Porcentaje 10% anual
# de afios: 10 Afios
Valor Depreciacion

Anual Mensual Diaria
85,74 7,15 0,24
Depreciacion de maquinaria
Costo: 3.930,65
Porcentaje 10% anual
# de afios: 10 afios
Valor Depreciacion

Anual Mensual Diaria
393,07 32,76 1,09

Depreciacion Eq. De Computacién

Costo: 385
Porcentaje 33.33% anual
# de afios: 3 afos
Valor Depreciacion
Anual Mensual Diaria
128,32 10,69 0,35
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Depreciacion de utensilios de cocina

Costo: 308,1
Porcentaje 10% anual
# de afios: 10 afios
Valor Depreciacion
Anual Mensual Diaria
30,81 2,57 0,09

Elaborado por: Mdénica Bermeo
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