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RESUMEN

Los problemas del sobrepeso y la obesidad afectan a mas del 66% de la
poblacion venezolana mayor de 15 afos segun e! Informe de Nutricion de la
FAO (2014). Dichos problemas se deben principalmente al sedentarismo de
las personas y su ingesta inadecuada de alimentos. En el sector de Villa
Bolivia en Puerto Ordaz- Edo. Bolivar, es frecuente el consumo de alimentos
con alto contenido calorico y grasas por parte de sus visitantes y habitantes,
dada la presencia de establecimientos informales que se dedican a la venta de
dichcs productcs. Sinembargo, en los Glimos meses, frutc de la globalizacién
se ha puesto de moda en Venezuela la tendencia a buscar el bienestar
corporal mediante una combinacion proporcionada de alimentos sanos y
ejercicios, el cual en inglés es denominado “fitness”. El presente trabajo de
grado tuvo como finalidad evaluar la factibilidad para el establecimiento de una
tienda de alimentos fitness en el sector antes mencionado, que juegue un
papel antagbnico al de los comercios alli existentes. Se aplicd la metodologia
de Adolfo Blanco (2010) para formular y evaluar proyectos: un estudio de
mercado, técnico, econdmico financiero y un analisis de sensibilidad para
determinar su viabilidad en un escenario pesimista. Para alcanzar los objetivos
de la investigacion, se aplicaron técnicas e instrumentos para la recoleccion de
datos; tales como: la revision documental, observacién directa y encuestas a
una determinada muestra del sector. Con wuna inversion inicial de
16.434.833,90 bolivares, y una capacidad utilizada inicial de 60 %, se obtuvo
un valor presente neto de 41.621.175, 66 bolivares, una TIR de 2034 %
(superior a la tasa de costo de capital de 24 %), y un periodo de recuperacion
de la inversion de 1,63 afios. Con esta informacion se concluyd que el

£ ' A +
proyecto es faclible y se recomendd su puesta en marcha.

Palabras Claves: Alimentos Fitness, Estudio de Mercado, Estudio Técnico,
Estudio Econdmico-financiero, Anélisis de sensibilidad, Factibilidad.

Linea(s) de Trabajo: Administracion Financiera, Formulacidon y Evaluacion de
Proyectos.



INTRODUCCION

Segun el instituto Nacional de Nutricidon (INN) de Venezuela, la obesidad es el
desequilibrio entre el ingreso y el gasto de calorias. Se caracteriza por el exceso de
grasa en el organismo. Cuando el sobrepeso se sale de control, puede convertirse en
una enfermedad crénica.

En el informe emitido en el afilo 2014 por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacioén y Agricultura (FAO), Venezuela ha sido catalogada como
el décimo sexto pais “mas gordo” del planeta, al poseer més del 66 % de la poblacién
mayor de quince afilos con problemas de sobrepeso y obesidad. Entre los factores
que mas contribuyen a afeccién, se encuentran el sedentarismo provocado en la
mayoria de los empleos, los medios de transporte utilizados por los individuos, y el
aumento en el consumo de azucares, carbohidratos y grasas en sus dietas diarias.

Sin embargo, por experiencia propia de la investigadora y por observacion
directa del estilo de vida de los demas, se ha podido notar que cada vez son mas las
personas interesadas en bajar de peso y mantenerse saludabies. De esto Gltimo
viene el término Fitness que significa bienestar.

Para alcanzar este bienestar, los individuos interesados en él, recurren al
consumo de alimentos bajos en calorias y saludables que aportan el mismo grado de
satisfaccidn que productos con altos contenidos de carbohidratos y grasas, tratando
a su vez de dedicar un poco de su tiempo a hacer ejercicios.

El propdsito general del presente trabajo de grado, consistid en determinar la
factibilidad para el establecimiento de una tienda de productos fitness en la localidad
de Villa Bolivia de Puerto Ordaz- Estado Bolivar, donde se encuentran ubicadas
algunas empresas como un banco, clinicas, entre otras; y el cual tendra un papel
antagonico al de algunos comercios informales de comidas con altos contenidos de
grasa que se encuentran alli ubicados. Se quiso realizar dicho estudio porque la



mayoria de las personas que laboran en las empresas, los habitantes y visitantes del
sector, al no disponer del tiempo para preparar sus propios alimentos se ven en la
necesidad de consumirlos incrementando su posibilidad de ganar peso.

El estudio que se realizé es una investigacién documental, ya que se hizo una
revision Dbibliografica en materia de evaluacidbn de proyectos, leyes y otros
documentos, asi como en materia de salud (alimentos balanceados y sanos,
obesidad y sobrepeso), para fortalecer el conocimiento de los pasos que se
ejecutaron en cada fase de su desarrollo. Asi mismo, también es una investigacion
de campo de caracter evaluativo, ya que se recolecto la informacion directamente de
la realidad para realizar los estudios de mercado, técnico y econoémico-financiero, el
analisis de sensibilidad y determinar la factibilidad del proyecto.

E! contenido del presente trabajo especial de grado se estructura en seis (6)
capitulos; los cuales se indican a continuacién:

o Capitulo !: El Problema. En é! se encuentran plasmados el planteamiento del
problema, los objetivos, la justificacion, el alcance y las limitaciones del
proyecto en cuestion.

o Capitulo lI: Marco teérico. En esta seccion, el lector podra examinar las bases

tedricas y los antecedentes que sustentaron la investigacion.

« Capitulo Il: Marco metodoldgico. Contempla la metodologia a utilizada, el tipo
y disefio de investigacidén, unidad de analisis, poblacién y muestra, y las
técnicas para la recoleccion e interpretacion de la informacion requeridas para

el cumplimiento de cada uno de los objetivos planteados.

e Capitulo IV: Ventana de Mercado. Debido a que se trata de un estudio de
factibilidad; en este capitulo se muestra la concepcion del producto que se
podria ofertar, los clientes potenciales, los beneficios, el posible punto de



venta o localizacion, una breve descripcion de la comercializacion del producto
y las empresas competidoras.

o Capitulo V: Resultados y Andlisis. Aqui se detalla la informacion obtenida y
examinada de los estudios de mercado, técnico y economico-financiero.
También incluye el analisis de sensibilidad realizado en un escenario
pesimista del proyecto.

e Capitulo VI: Evaluacion del proyecto. Incluye la autoevaluacién de la
investigadora en el cumplimiento del cronograma y la consecucion de los
objetivos de la investigacion.

Finalmente, se presentan las conclusiones, recomendaciones, la bibliografie
consultada para el desarrolio de la investigacion y los anexos.




CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

La obesidad es una enfermedad cronica prevenible que se caracteriza por una
acumulacion excesiva de grasa en el cuerpo, que produce un alto riesgo para la
salud y vida de las personas. El sobrepeso y la obesidad son uno de los factores mas
incidentes en la defuncién humana en el mundo.

Las principales causas de obesidad son: la falta de un adecuado régimen
alimenticio, el sedentarismo, los factores hereditarios, el estrés, trastornos
hormonales y la calidad de vida de los individuos que lo padecen. Si estos factores
no son tratados a tiempo, pueden desencadenarse consecuencias severas para la
salud como: trastornos cardiovasculares, diabetes, depresion, e incluso una muerte
prematura.

En Venezuela, la mayoria de las personas poseen un estilo de vida muy agitado
(trabajo, amigos, familia), sobre todo las mujeres, y se preocupan por sus figuras,
pero no disponen del tiempo necesario para elaborar recetas de comidas o postres
bajos en calorias, grasas, y que sean balanceadas para mantenerse esbeltas y
cuidar de su salud, por o que terminan recurriendo al consumo de otros alimentos de
mayor contenido calbrico. E!l porcentaje de sobrepeso y obesidad de la poblacion
adulta venezolana en el afno 2014 es de mas del 66% segun el informe de la FAO.

En el sector de Villa Bolivia en Puerto Ordaz, se encuentran establecidas varias
empresas: el Banco Caroni, CANTV, el Colegio de Ingenieros de Venezuela, Clinicas



Puerto Ordaz y Familia, laboratorios médicos, un centro comercial (en el que se
encuentra ubicado un gimnasio), Corpoelec, entre otros. Adicionalmente, existen
comercios informales que se dedican a la venta de desayunos en la modalidad de
frituras, bebidas con elevadas cantidades de azlcares y confiterias, cuyo consumo
constante puede impactar severamente en la salud de los trabajadores y clientes de

estas empresas, y en los vecinos de la comunidad.

Sin embargo, en los ultimos afos, producto de la globalizacién, ha llegado al pais
la tendencia de “Fitness” que significa bienestar, imponiéndose como una moda que
promueve la salud fisica a través de una alimentacion sana y ejercicios. Como cada
dia son mas las personas que se unen a esta directriz, se han establecido en sitios
estratégicos de la ciudad negocios dedicado a la venta de productos sanos y los
mismos han sido muy recomendados por los nutricionistas y médicos especialistas
en obesidad.

Considerando 0 expuesto anteriormente, la investigadora se propuso realizar un
estudio de factibilidad, el cual segun Blanco (2010), “esta dirigido a evaluar un
proyecto de inversiéon” (p. 185). La interrogante que se busco responder con dicho
estudio fue la siguiente: ;Es factible el establecimiento de un negocio de alimentos
fitness (desayunos, postres, almuerzos, bebidas bajas en calorias y merengadas
proteicas) en la comunidad de Villa Bolivia? La concepcién de esta idea estad
fundamentada principalmente en ofrecer a los habitantes, visitantes y trabajadores
del sector una alternativa diferente para sus dietas, mejorando considerabiemente su
salud y disminuyendo el riesgo a la obesidad.

1.2. Objetivos de la Investigacion

1.2.1. Objetivo General

Evaluar la factibilidad para el establecimiento de una tienda de alimentos
fitness en el sector de Villa Bolivia, Puerto Ordaz-Estado Bolivar



1.2.2. Objetivos Especificos

1. Realizar un estudio de mercado de ios alimentos fitness en el sector objeto de
estudio.

2. Describir los fundamentos tecnicos requeridos para el desarrolio del proyecto.
Desarrollar el estudio econémico-financiero del proyecto.

4. Efectuar un analisis de sensibilidad de los resuitados del proyecto tras la
modificacion de variables que estén asociadas al mismo.

1.3. Justificacidon e Importancia de la investigacion

El presente trabajo busca responder a la necesidad de mejorar la calidad de
alimentacién de los habitantes y visitantes del sector de Villa Bolivia en Puerto Ordaz,
que no disponen de tiempo para preparar alimentos bajos en calorias, balanceados y
saludables, y que desean cuidar de su salud. Al instalar un negocio de este tipo en el
sector, el consumo de alimentos con alto contenido calérico y de grasas disminuira y
permitira a sus clientes tomar nuevos habitos alimenticios.

El desarrolio del presente trabajo también servira como orientacién a aquellas
personas que deseen formar un negocio con productos similares en otros sectores
de la ciudad.

Al realizar el estudio de factibilidad, se verifica si el proyecto es viable 0 no para
su implementaciéon. De ser el resultado positivo, el proyecto en cuestion pudiera
atractivo para el inversionista, quieén cumple un rol importante al introducir el capital
requerido para su iniciacion.

Asi mismo, en cada una de las fases del presente trabajo, la investigadora
profundizé y aplicé en la practica los conocimientos adquiridos en el programa de
especializacion de administracion de empresas en el ambito de formulacion y



determinacion de viabilidad de proyectos, asi como en los aspectos metodolégicos
necesarios para el desarrollo de este tipo de investigaciones.

1.4. Alcance

El presente trabajo contempldé la determinacion de la factibilidad para el
establecimiento de una tienda de alimentos fitness en el sector de Villa Bolivia en
Puerto Ordaz-Estado Bolivar. El proceso de formulacién y evaluaciéon del proyecto a
presentar consto de cuatro etapas, de las cuales los primeros tres son de estudio: del
mercado, técnico y econdmico financiero. En la ultima etapa, que corresponde al
analisis de sensibilidad, se modificaron algunos parametros para evaluar sus efectos
en los resultados del proyecto. No incluy6 el proceso de implementacion.

Este tema incluye la palabra “ESTABLECIMIENTO” ya que el sitio de negocio
no se construira. La determinacion de la factibilidad de este proyecto estuvo basada

en el uso de un local ya construido y que se encuentra actualmente desocupado.

1.5. Limitaciones

Las limitaciones son los percances que se le presentaron a la investigadora
durante ia realizacion dei proyecio. Entre ésios se encueniran ios siguientes:

o Falta de cooperacion por parte de algunos de los entrevistados para
suministrar informacién, pues, consideraron que la informacion solicitada era
de caracter confidencial o alegaron no disponer de suficiente tiempo para
responder las preguntas de la investigadora.

o Dificultad para encontrar los precios reales de los diferentes rubros
alimenticios en el mercado, debido a la escasez y al comercio informal, para
poder estimar los costos de produccion y los ingresos de operacion del
proyecto.




o Distorsion entre el poder adquisitivo (capacidad de compra de Ios
encuestados) detectado en el estudio de mercado y la estructura de costos
planteada en el proyecto, motivado a cambios vertiginosos en los precios de
los insumos requeridos, en tanto que para validar la informacion, la
investigadora tuvo que acudir nuevamente a la zona de estudio para verificar
si el poder de compra ha variado producto de la inflacién.

A pesar de las dificultades, la informacion recolectada fue suficiente para el
logro de los objetivos propuestos.




CAPITULO 1l
MARCO TEORICO

Para la mejor comprensidn del lector con respecto al contenido del presente
trabajo de grado, la investigadora exhibe a continuacién el marco teérico
referencial asociado al tema de estudio luego de realizar una profunda revision
bibliografica y documental. El contenido de este capitulo esta dividido en cuatro
(4) secciones: antecedentes de la investigacion, las bases teoéricas (informacion
actualizada tanto del tema de alimentacion sana y saludable, como de proyectos
de inversion y estudios de factibilidad), las bases legales (referencia de
documentos reglamentarios que condicionan y/o regulan tanto el proceso de
estudio como la posible implementacion del negocio una vez evaluada su
viabilidad), y la definicion de términos basicos.

2.1. Antecedentes de la Investigacion

Los antecedentes de una investigacion, son todos aquelios trabajos
realizados que preceden y guardan relacién con la misma, llevadas a cabo en
organizaciones de cualquier tipo. Segun Arias (2012), “Los antecedentes refiejan
los avances Yy el estado actual del conocimiento en un area determinada y sirven
de modelo o ejemplo para futuras investigaciones” {p. 106). En esta perspectiva, la
investigadora considera que los trabajos que cumplen con las condiciones
expuestas para el presente trabajo de grado son |os siguientes:

FAO (2014), Nutrition in numbers. Esta publicacion presenta las estadisticas
mundiales anuales sobre nutricion. Se afirma que a menudo la calidad de la
comida no cumple con las vitaminas y minerales que las personas necesitan,



coexistiendo en el planeta el sobrepeso, la obesidad y la desnutriciéon. El objetivo
fundamental de la investigacién ha sido proporcionar esta informacion a las
personas interesadas en dichos problemas y fomentar la toma de acciones para
mermarlos. La accion fundamental propuesta en el informe, es la de promover el
acceso de la poblacion mundial a una alimentacidbn mas sana y una mayor

intervencién de los gobiernos en la salud publica.

Segun la data presentada en el documento, el sobrepeso y la obesidad de
la poblacion adulta venezolana llega en promedio a 66% del total. También
despliega indicadores demogréaficos y de deficiencias nutricionales por pais, las
cuales sirvieron a la investigadora para el disefio de los productos que podria
ofrecer el negocio de productos fitness en la localidad objeto de estudio, en caso
de resultar positiva su factibilidad.

Rodriguez (2013), Estudio de factibilidad para f(a instalacion de un
restaurante de comida japonesa de mediana escala en Ciudad Bolivar- Estado
Bolivar. Trabajo Especial de Grado, Especializacion en Gerencia de Proyectos.
Dicho estudio parte de la premisa de que la comida japonesa posee una amplia
demanda en el mercado nacional para determinar la factibilidad de instalar un
negocio que se dedique a la venta del producto en Ciudad Bolivar. La
investigacion ejecutada fue calificada por su autora bajo la modalidad de proyecto
factible, comprobandose a través de los estudios de mercado, técnico y
econémico-financiero realizados, la rentabilidad de la instalacion del restaurante.
La autora asegura al inversionista la recuperacion del capital con los resultados
obtenidos en su investigacion.

El trabajo de grado antes mencionado es el que posee mayor similitud con
el presente trabajo, en cuanto al sector al cual se encuentra dirigido su desarrollo,
es decir, el de alimentacién en la poblacion venezolana. Proporciond una idea a la

investigadora de un estudio de factibilidad en un negocio del ramo alimenticio,
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sector que se desea satisfacer con el establecimiento de una tienda de alimentos
fitness en Puerto Ordaz.

Soto (2013), Estudio de factibilidad para fa produccién de una nueva linea
de productos precocidos para panaderia y pasteleria en la empresa Inversiones
Hamers, C.A. Trabajo Especial de Grado, Especializacién en Gerencia de
Proyectos. Dicha investigacion estuvo enmarcada a determinar la factibilidad para
establecer una nueva linea de produccién de productos de panaderia en la
empresa en cuestion, a través del uso de la metodologia propuesta por Adolfo
Blanco en su libro Formulacién y Evaluacion de Proyectos. Este trabajo de grado
estuvo enmarcado en una investigaciéon de tipo no experimental y de tipo
evaluativa, y se realizaron los estudios de mercado, técnico, econdmico-financiero,
y analisis de sensibilidad correspondientes. Entre los resultados obtenidos,
destaca una tasa interna de retorno (TIR) de 33,48% para el negocio y un periodo
de recuperacion de la inversién de 5 afos, con los cuales la autora concluye que
el establecimiento y puesta en marcha de la nueva linea de productos es viable
para el inversionista.

El aporte del trabajo de grado antes mencionado al presente proyecto, es
que sirvié de guia para la aplicacién de la metodologia de Adolfo Blanco y el
disefo de las preguntas que se les realizaron a la competencia directa e indirecta
de la tienda de alimentos fitness.

Dakduk (2011). El consumo saludable. Articulo de la revista Debates IESA
Volumen XVI- N°4, Especializacion en Comportamiento del Consumidor.
Orientado a presentar un analisis sobre el auge del consumo saludable de
alimentos en los ultimos afios, la investigacion se desarrollé bajo la modalidad de
descriptiva haciendo uso de técnicas de revisién documental y observacion
directa. El articulo referido explica que la mayoria de las personas por sus estilos
de vida no disponen de tiempo para preparar sus propios ailimentos, por lo que
recurren al consumo de “comidas chatarras” fuera del hogar. Asi mismo, menciona
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las variables asociadas a su inclinacién por estos productos: (1) el disefio del
punto de venta (funcionamiento del servicio: horarios de atencién, rapidez de
entrega, comodidad de pago), y (2) el precio a los cuales éstos pueden ser
adquiridos (cuyo monto es inferior al de otro tipos de alimentos). Expone que el
efecto mas alarmante de su consumo es que puede conducir a la obesidad.

El articulo también sefala que la preocupacién de las personas por la salud
ha incrementado la ingesta de alimentos saludables en los Uitimos afios. A pesar
de que se reconoce cuales alimentos son sanos, tienen preferencia por los
carbohidratos y azucares que por las frutas y los vegetales. Hace mencién de una
consuita realizada en dos localidades de Espafia sobre los atributos que debe
tener un alimento saludable para que resulten atractivos consumirlos, l0s cuales
son: la frescura, calidad superior, facilidad de consumo, y buen sabor. Por otro
lado expone que la publicidad debe contener la informacion del producto descrita
de forma adecuada para exponer i0s beneficios del consumo de estos alimentos
para atraer la atencion de los compradores.

Esta informacién resulté relevante para la investigadora al momento del
disefio del (los) alimentos(s) fitness que se podrian ofertar y de las estrategias de
su comercializacion, que representan unos de los componentes del estudio de

mercado que se realiz6 para evaluar la factibilidad del proyecto de inversion.

Malavé (2011), Estudio de mercado del servicio de alojamiento en posadas
en Ciudad Guayana. Trabajo Especiali de Grado, Especializacion en
Administracion de Empresas- mencién Finanzas. Ei objetivo de esta investigacion
fue estudiar el mercado de posadas turisticas en Ciudad Guayana y determinar si
existia una demanda insatisfecha para promover la creacion de una nueva entidad
que ofrezca estos servicios. El estudio fue clasificado como una investigacion
evaluativa y aplicada, ya que se analiz6 los componentes de la demanda, oferta,
precio y comercializacién del servicio de hospedaje en posadas, haciendo usc de
los conocimientos adquiridos en el programa de especializacion. Ei resultado de la
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investigacion fue la deteccion de una demanda satisfecha no saturada
(aparentemente saciada pero que se puede expandir con estrategias de
mercadotecnia adecuadas), lo que le permiti6 a la autora concluir que este
proyecto es de alto riesgo desde el punto de vista de mercado y que solo es viable
en condiciones financieras muy solidas.

E! aporte del estudio mencionado a la presente investigacion, es que sirvié
como referencia en el modo de analizar y presentar ios resultados de un estudio
de mercado.

Fiallos (2008), Proyecto de restaurante de comida sana baja en contenido
calorico en Quito. Trabajo Especial de Grado, Maestria en Alta Gerencia. Su
objetivo fundamental fue de instalar un restaurante que hiciera competencia con
aquellos establecimientos de comida rapida existentes en la ciudad de Quito-
Ecuador y que proporcione bienestar a sus clientes a través de la oferta de
alimentos sanos, y posicionarse en los primeros lugares del mercado. E! proyecto
fue catalogado por su autora como una investigaciéon de tipo exploratoria,
correlacional y aplicada, ya que se fundamenté en la deteccion de deficiencias en
la alimentacién de la muestra seleccionada para tal fin, medir ia relaciéon entre la
existencia de restaurantes de comida sana y la cultura de bienestar, y finaimente
en determinar la viabilidad de la puesta en marcha del negocio.

Durante la fase de evaluacién del proyecto, se comprobd que el mismo es
rentable para el inversionista, arrojando una tasa interna de retorno (TIR) de 85,35
% con un periodo de recuperacion del capital de un afito y medio. La autora resalta
gue la relacién precio-calidad de los productos es un factor clave para promover
las ventas del restaurante. Este trabajo resultdé de especial interés para el
desarrollo del presente proyecto, ya que demuestra la factibilidad de empresas del
mismo tipo de mercado y su impacto en la economia de otros paises.
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2.2. Bases tedricas

Las bases tebricas, ‘representan aquellos enfoques o corrientes
desarrolladas por autores sobre el tema tratado en la investigacion” (Véliz, 2014,
p. 20). A continuacion, se exponen algunos puntos sobre la alimentacion
saludable y equilibrada, los proyectos de inversion y estudios de factibilidad
(puntos relacionados con el desarrollo del presente trabajo).

2.2.1. Alimentacion saludable y equilibrada

E! profesor Grande Covidn, citade por Pintc y Carbajal {2008), define la

alimentaciéon como:

“Proceso mediante el cual tomamos del mundo exterior una
serie de sustancias que, contenidas en los alimentos que
forman parte de nuestra dieta, son necesarias para la
nutricion. El alimento es, por tanto, todo aquel producto o
sustancia que una vez consumido aporta materiales
asimilables que cumplen una funcibn nutritiva en el
organismo.”(p. 7).

Dicho de otro modo, la alimentacion consiste en ingerir cualquier sustancia
ajena al cuerpo que le proporciona energia para realizar sus funciones. Dichas
sustancias, son manipulables y convertibles en alimentos para el consumo
humano.

Tal como se indica en la Fig. N° 1, la alimentacion (o dieta) sera saludable
y equilibrada, cuando la misma contenga todos los nutrientes necesarios y en la
cantidad requerida para conservar en vigor la salud. Dichas cantidades
dependeran de las caracteristicas de cada individuo, tales como: peso, altura,
género, enfermedades 0 anomalias, complexién, nivel de actividad fisica realizada
y estilo de vida.
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Necesidades de ingesta de
energia y nutrientes energla y nutriontes

Fig. N° 1: Dieta Equilibrada.
Fuente: Pinto y Carbajal (2006)

Dentro de los nutrientes que aportan energia calérica al cuerpo humano se
encuentran los carbohidratos, las proteinas y las grasas. Estos, llamados también
Macronutrientes, son las fuentes mas importantes de energia y deben ser
consumidas por lo menos una vez al dia en una adecuada combinacion. Por otro
lado, existen también las Vitaminas y Minerales, que aunque no contienen calorias
y son requeridos en menores cantidades, ayudan en la formacion de los huesos y
dientes, mantienen al cuerpo oxigenado y contribuyen en diversos procesos
corporales.

Todos estos nutrientes se encuentran distribuidos en los diversos grupos de
alimentos; los cuales deben ser ingeridos en forma moderada, de tal forma de no
introducir al organismo cantidades desproporcionadas de cada uno de ellos y
causar algun desequilibrio. En la Fig. N° 2, se puede observar estos grupos de
alimentos en una pirdmide nutricional y las cantidades diarias de ingesta
recomendadas a parte de los ocho (8) vasos de agua. Si no se tiene un habito
adecuado de consumo, se puede incrementar de peso llegando a la obesidad, o
disminucion excesiva de peso ligado con la desnutricion.
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Fig. N° 2: Piramide Nutricional e Ingesta Diaria Recomendada
Fuente: Pinto y Carbajal (2006)

Por otro lado, al momento de disefar las dietas balanceadas, las mismas
deben resultar apetecibles para las personas y a su vez contener aquellos grupos
de alimentos que éstas estan acostumbradas a consumir para generar el mismo
grado de satisfaccion. Otro factor a tomar en cuenta, es la capacidad de encontrar
en el mercado los ingredientes necesarios para la preparacion del menu
alimenticio.

Se ha demostrado que la salud y la alimentacibn se encuentran
estrechamente ligadas. La mayoria de las enfermedades cardiovasculares y de
cancer, tienen como principal factor de origen la alimentacion del individuo.

Pinto y Carbajal (2006) aseguran que: “la dieta equilibrada sera aquella que
ademas de ser sana, nutritiva y palatable contribuya también a prevenir las
enfermedades crénicas.” (p. 17). Es de vital importancia cumplir con esta premisa,
ya que a parte de la medicacion, es la unica forma de mantener el cuerpo humano
en Optimas condiciones.

La recomendacion mas importante para obtener un nivel de peso ideal, es
mantener un equilibrio entre lo que se consume, y lo que se gasta a través del
ejercicio fisico. El reparto adecuado de los alimentos durante el dia, de acuerdo
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con Pinto y Carbajal (2006), es 4 a 5 comidas diarias, aunque dicha cantidad
puede variar segun el estilo de vida y las necesidades de cada individuo. El aporte
de energia recomendado por cada comida, basada en una dieta de 2200 calorias
diarias, se muestra a continuacién en la Tabla N° 1.

Tabla N° 1: Calorias por Comida basadas en una dieta de 2200 kcal

% de las calorias Calorias en una
Tipo de Comida
totales dieta de 2200 kcal
Desayuno 25 550
Sobre desayuno/ media mafiana 5 110
Mediodia 40 880
Merienda 15 330
Cena 15 330

Fuente: Pinto y Carbajal (2006)

Todo io expuesto anteriormente contribuye al desarrollo del bienestar
humano.

2.2.2. Proyectos de Inversion y Estudios de Factibilidad

hacia el logro de un objetivo, el cual es primordiaimente satisfacer una necesidad,
a través de la utilizacion de recursos propios y/o de terceros para su desarrolio, y
del cual se puede obtener un determinado beneficio.

Blanco (2010) denomina a este beneficio rentabilidad, y explica que en un
proyecto de inversion existen tres tipos, los cuales le pueden conferir a la inversion
subsistencia a través de los afos: rentabilidad financiera, econdmica y social.

La rentabilidad financiera “persigue detectar el rendimiento financiero de

una inversidon dada en relacion a rendimientos que pudieran obtenerse en
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alternativas diferentes”. (Blanco, 2010, p. 170). Para que se genere una
recuperacion del capital invertido y una prima adicional que compense el riesgo
que el inversionista asume, dicha rentabilidad deberd ser superior a la tasa de
costo de capital del proyecto en cuestion.

Por ofra parte, se encuentra la rentabilidad econémica que busca medir la
incidencia del proyecto en la economia, a través de la mediciéon de variables como
el crecimiento del empleo, crecimiento del producto, participacion del valor
agregado en la produccion, aparicion de nuevas tecnologias, mejoramiento de la
calidad de vida de los beneficiarios del proyecto, la productividad en los procesos
de produccion, y la eficiencia en el manejo de los recursos escasos. (Blanco,
2010, pp. 170-171).

Blanco (2010) afirma que “... todo proyecto de inversion privada le da una
alta relevancia a la satisfaccién de alguna necesidad humana - lo que conforma
su objetivo prioritario — y esto constituye un nexo importante con la esencia social
del proyecto.”(p. 171). En otras palabras, un proyecto de inversién busca cubrir
cualquier necesidad de la poblacidbn que otros productos y/o servicios no son
capaces de satisfacer. El autor indica que al alcanzar este objetivo, el proyecto
posee una rentabilidad social.

Asi mismo, Blanco (2010) sefala que “la formulaciéon y evaluacion de
proyectos se efectia no para convertir un proyecto en factible sino para determinar
si un proyecto es, o no es factible” (p. 172). Por tanto, la formulacion y evaluacion
de proyectos es sindénimo de estudio de factibilidad.

Una de las variables a tomar en cuenta en la evaluacion de proyectos, es el
numero de afios de proyeccion en el estudio, el cual segun Blanco (2010) tiene
que ver mas con el tamano de la empresa a la que corresponda el proyecto que
con la magnitud de la inversion. Para el citado autor, “la proyeccion de un estudio
de factibilidad debe situarse entre cinco a diez aflos, lo que no elimina de raiz la

18



posibilidad de que se reduzca a tres afios o se alargue a quince” (p. 174).
Adicionalmente, el bosquejo debera incluir el tiempo necesario para que la
capacidad utilizada del proyecto llegue a ser igual a su capacidad instalada. De la
introduccion del producto al mercado y la tecnologia ejecutada en el proceso,
dependera la seleccion del tiempo (p. 175).

Blanco (2010) propone la necesidad de “castigar” un proyecto, es decir, dar
valores basados en supuestos reales y consistentes a las variables del proyecto, a
fin de que sus resultados tedricos sean lo mas cercano posible a la realidad, y que
su validez se mantenga en el tiempo. Entre las maneras mas razonables para
hacerlo, se encuentran las siguientes: aceptar incrementos en los costos de
fabricacion u operacién (debidamente sustentados como por ejemplo los derivados
de la inflacién importada o los incrementos por productividad de la mano de obra),
mantener congelado en toda la proyeccion el precio de venta del bien y/o servicio
obtenido en el estudio del mercado, tomar en cuenta el calculo de la depreciacion
y el capital de trabajo (p.177).

En cuanto a la proyecciéon de ingresos y costos de un proyecto, Blanco
(2010) reconoce, considerando su experiencia previa en el campo, que el enfoque
mas realista y adecuado para su célculo es el de utilizar precios constantes, ya
que se debe definir un patrén de comportamiento como base uniforme de caiculo a
lo largo de su estructura para eliminar la necesidad de justificar los componentes
inflacionarios que comprenden los precios corrientes. En ese sentido, el autor
expone lo siguiente:

“...los precios corrientes no son (tiles en el analisis de series
historicas ya que el incremento de sus valores puede ser
producto de que se haya agregado una mayor cantidad de
bienes a lo largo de la serie o0, de que sin haberse agregado
mas bienes, sus precios hayan aumeniado debido a ia
inflacion... lo recomendable al analizar una serie histérica era
referir sus valores a un afio base, sugerencia que eliminaba
la inflacion de los valores de la serie.” (p. 179).

19



En atencidon a lo expuesto anteriormente, Blanco (2010) también propone
utilizar valores a precios constantes para el analisis de series proyectadas, por
tanto en la evaluacién de proyectos:

‘... la serie histérica se transforma en una serie proyectada,
es decir, el analisis se hace sobre los afios posteriores- no
sobre los anteriores-al aflo utilizado como base... a partir de
los precios corrientes de ese afo, se debera proyectar el
resto de ios afos manteniendo consianies taies precios” (p.
179).

El componente inflacionario se incorpora al estudio una vez finalizadas las
proyecciones, mediante un anadlisis de sensibilidad en aguellos parametros que se
consideran expuestos a dicha variable, para determinar su impacto en la
rentabilidad financiera del proyecto, ajustandose asi mas a la realidad vy
corroborando su validez. (Blanco, 2010, p. 181).

2.2.3. Etapas de un estudio de factibilidad

Palacics {2004) afirma que un estudio de factibilidad:

. contempla identificar un problema a ser resuelto o una
oportunidad de negocio, enmarcada en la vision del proyecto,
luego se estudian las fuerzas del mercado a ver el potencial
de ingresos, se estudian las variables técnicas para la
operacion, se anaiiza ia estructura organizativa requerida a
operar el proceso y se calculan los resultados financieros del
negocio.” (p. 151).

El autor también sefala que existe una etapa de evaiuacion, el cual incluye un
analisis de sensibilidad y en el que se valora el proyecto para determinar €s 0 no
es factible. En el primer caso, el inversionista decidira si coloca su capital para el
desarrollo y en el segundo el proyecto pasa a ser desechado, con la posibilidad de

ser reformulado.
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Para Blanco (2010), la determinacién de la factibilidad consta de seis (6) partes
principales, similares a los propuestos por Palacios (2004). Dichas partes son:
presentacién, marco institucional, estudio de mercado, estudio técnico, estudio
econdmico-financiero y analisis de sensibilidad, el cual es separado del Ultimo
estudio, considerandose como una etapa adicional que se va desarrollando en
conjunto a los anteriores (p. 190).

2.2.3.1. Presentacion

Esta parte del estudio se redacta una vez concluida todas las etapas del
estudio debido a su caracter de resumen. Bianco (2010) hace alusiéon a que el
inversionista potencial en la mayoria de las ocasiones no dispone de suficiente
tiempo para leer el estudio completo, por lo que recomienda realizar una
presentacion que le dé una idea inmediata y precisa del contenido del proyecto. La
presentacion en cuestion requiere de cuatro puntos fundamentales: introduccion,
resumen ejecutivo, conclusiones y recomendaciones (p. 216).

2.2.3.2. Marco Institucional

Lo que expresa Blance (2010) en cuantc al contenide del maree institucional se

indica a continuacion:

“Este capitulo abarca los aspectos administrativos y legales
que definen el marco de funcionamiento de la empresa y que
son de importancia vital para terceros, especialmente para
los organismos crediticios que vayan a involucrarse con el
proyecto, pues garantizan su buen funcionamiento y su
permanencia en el tiempo” (p. 219).

Sin embargo, Palacios (2004) y Baca (2010) proponen que estos aspectos
sean abordados en la etapa del estudio técnico. Baca (2010) menciona de los
elementos administrativos, legailes y organizativos de un proyecto lo siguiente:
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“Algunos de los aspectos que no se analizan con profundidad
en los estudios de factibilidad son el organizativo, el
administrativo y el legal. Esto se debe a que son
considerados aspectos que por su importancia y delicadeza
merecen ser traitados a fondo en ia etapa de proyecto
definitivo” (p. 8).

Sumado a lo anterior, Véliz (2014) propone, desde el punto de vista
metodoldgico, que las bases le
desglosen en el capitulo del marco tedrico (p. 20). Por tanto, fa investigadora para
efectos del presente trabajo, detalld los aspectos legales vigentes en el capitulo
referido, y los administrativos y organizativos seran expuestos en el estudio
técnico.

2.2.3.3. Estudio de Mercado

El estudic de mercade de un bien o servi
cuantificacién de la demanda y la oferta, el analisis de los precios y el estudio de la
comercializacion... encaminada a determinar si las condiciones del mercado no

son un obstaculo para llevar a cabo el proyecto” (Baca, 2010, p. 7).

Con un concepto analogo, Blanco (2010) explica que el estudio de mercado al
mismo tiempo abarca la descripcion del bien o servicio que se pretende ofrecer,
sus caracteristicas y usos, con la determinacién de su mercado potencial, por
tanto también: “...debera especificar si es un producto para consumo intermedio o
final e informar sobre el tipo de usuario al que esta destinado”. Todo esto con el fin
de determinar la posibilidad real de insercién del producto en el mercado, su
riesgo y probabilidad de éxito (p. 225). Mientras que Palacios (2004) sostiene que
el estudio se realiza para “...poder estimar los posibles ingresos derivados de la
actividad comercial” (p. 161).
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2.2.3.4. Estudio Técnico

Blance (2010) sefiala que e! estudic técnico tiene come objetive fundamental
“...determinar las capacidades instalada y utilizada de la empresa, asi como la de
todos los costos de inversién y/o de operacién involucrados en el proceso de
produccion”. Asi mismo, indica que el estudio técnico se desarrolla en forma
conjunta con el estudio de mercado, ya que aquél requiere informacion de éste
para su ejecucion y viceversa (p. 242).

2.2.3.5. Estudio econdmico- financiero

Una vez conciuido las dos fases de estudio anteriores donde se obtienen todos
los ingresos de operacién, costos de inversidén y de fabricacién del proyecto, se
procede a la ejecucion del estudio econdmico-financiero. Baca (2010) explica que:

“La parte del analisis econémico pretende determinar cual es
el monto de los recursos econémicos necesarios para la
realizacidn del proyecto, cual serd el costo total de la
operacién de la planta (que abarque las funciones de
produccion, administracién y ventias), asi como ofra serie de
indicadores que serviran como base para la parte final y
definitiva del proyecto, que es la evaluacion economica”
(Baca, 2010, p. 139).

En otras palabras:

“Va a ser en el estudio econémico-financiero donde se podra
comprobar si el nivel obtenido de ingresos y de costos va a
dejar espacio suficiente para la obtencién de un saido de caja
que permita al promotor obtener una rentabilidad financiera
satisfactoria” (Bianco, 2010, p. 191).

Para Palacios (2004), el estudio en cuestion también permite determinar “... la

duracién del periodo de inversién, los estados financieros que resultan de la



operacidén del proyecto, las fuentes de financiamiento que se utilizaran y sus
costos” (p. 152).

Blanco (2010) afiade que el estudio econémico-financiero se compone de dos
partes esenciales:

2.2.3.5.1. Evaluacion econémica-financiera

En esta etapa, toda la informacién obtenida de los estudios de mercado y
técnico son sometida a revision y organizacién para presentarla de forma
sistéemica para la evaluacion de resultados (p. 273). Contiene los siguientes
aspectos:

Componentes de la inversién: Son los elementos de infraestructura y
estructura, maquinarias y equipos de produccidén (activos fijos), estudios vy
proyectos (activos intangibles).

Inversion total: Es la cantidad de capital requerido para la instalacion y
puesta en marcha del proyecto. Puede provenir de fuentes propias o de terceros.

Depreciacién y amortizacion: Los activos fijos son de caracter fisico y
tienden a deteriorarse al paso del tiempo, tienen una vida util que viene definida
por su fabricante. Por tanto, con el deterioro hay una disminucion del valor del bien
(depreciacion). En cambio, los activos intangibles, abarcan los costos de inversion
asociados a los estudios necesarios para analizar la factibilidad del proyecto, y de
otros gastos asumidos para poder existir como empresa. No son percibidos
fisicamente, por tal motivo no se deterioran ni tienen vida util; pero representan
gastos que se pagan en el tiempo (amortizacion) (Blanco, 2010, p. 133).
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Financiamiento de terceros: es una fuente de recursos externa al
proyecto. Es recomendable el uso de este tipo de financiamiento cuando el
rendimiento de la inversion es superior a la tasa de interés pagado. Existen dos
tipos de tasas: 1) tasa de interés nominal (interés simple), aplicadas en una
operacion financiera dada, y 2) tasa de interés efectiva (interés compuesto), la que
realmente se le cobra a los deudores (Blanco, 2010, p. 106).

El interés simple es aquél cuyo monto no se aflade a la base de la deuda
para generar nuevos intereses, mientras que en el caso del interés compuesto si
se adiciona al final del periodo de capitalizacién. Para Blanco (2010, p. 111), la
tasa efectiva anual (TE) se calcula en funcidn de la tasa nominal (TN), bajo la

siguiente férmula, donde “n” representa el nimero de pagos al afio:

1
TE=(1+TN)" -1

Némina: Son los costos que representan mantener empleados dentro de
una empresa, es decir, los sueldos y salarios que se pagan al personal requerido
para transformar los insumos en productos terminados, incluyendo los beneficios
contractuales contemplados en la ley. Se calculan a partir del volumen de
ocupacion anual fijado en el estudio técnico.

Materias primas: scon l0s insumos necesarios para la elaboracion del
producto a vender. Para determinar los costos asociados, se debe tener en cuenta
la capacidad utilizada (derivada del estudio técnico), el precio de la materia prima,
y la relacién insumo-producto (en el caso de la tienda de alimentos fitness, se
puede ver la relacién en la estandarizacion de las recetas).
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Ingresos operacionales: son los montos de dinero que se perciben por la
venta de los productos. Para su calculo, se requiere conocer la capacidad utilizada
del proyecto y el precio de venta de los productos.

Gastos de fabricacién: son los costos indirectos asociados al proceso de
fabricacion del producto. Sapag (2008) hace referencia a que estos costos
incluyen: la mano de obra indirecta (que no estd asociada de forma directa al
proceso de produccion); los materiales indirectos y los gastos indirectos, como
energia, comunicaciones, seguros, arriendos, depreciaciones, etc. (p. 293)

Estadc de resultades: es aguel balance financierc gque muestra los
resultados que genera la actividad comercial de una empresa en un periodo dado.
Puede servir para evaluar el pasado o predecir el comportamiento futuro. En la
evaluacion de proyectos, se utiliza para proyectar las entradas (ingresos) y salidas
(gastos o costos) de fondos en un proyecto determinado. La diferencia entre
ambos, determina la utilidad neta del ejercicio, la cual puede ser positiva
(ganancia) si los ingresos son superiores a los gastos, o negativa (pérdida) si es el
caso contrario (Palacios, 2004, pp. 212-213).

Capital de trabajo: es el monto de dinero requerido para operar durante el
ciclo productivo, para una capacidad y tamarfo del proyecto dados, es decir, son
los recursos financieros requeridos para la adquisicién de la materia prima y los
costos de operacion, hasta obtener una recuperaciébn de los fondos para ser
utilizados nuevamente en el proceso de produccion (Sapag, 2008, p. 262).

Flujo de fondos o flujo de caja: “Es el resultadc de contabilizar el dinero
en efectivo que entra y sale, producto de la ejecucién del proyecto...” (Palacios,
2004, p. 215). En otras palabras, se toman en cuenta la inversién, los ingresos, y
los egresos sin tomar en consideracion la depreciacién y la amortizacion, ya que
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éstos Gltimos no representan una salida de efectivo sino un gasto contable
(Blanco, 2010, p. 357).

2.2.3.5.2. Evaluacion de resultados

Luege de calcular todas las variables del proyecto, en esta etapa se
analizan los siguientes puntos: valor agregado, punto de equilibrio, productividad,
rentabilidad estatica y rentabilidad financiera (p. 361).

Valor agregado: es fa utilidad que adquieren los bienes al ser
transformados en el proceso productivo para satisfacer necesidades humanas. La
sumatoria de éste valor con los insumos, la depreciacién y la amortizacion, es
igual al ingreso por ventas (Blanco, 2010, pp. 27- 361).

Punto de Equilibrio: Es aquel nivel de produccion en el cual se equilibran
los ingresos totales con los costos totales. Para Blanco (2010), se caicula el punto
de equilibrio en cada afio de proyeccion en porcentaje, volumen de produccion,
ingresos por venta, meses por afio y dias laborables por afio. Posteriormente, se
saca un promedio aritmético de los anos de proyeccion, que represente el punto
de equilibrio de la empresa una vez superados dichos anos (p. 368).

Para determinar la cantidad de equilibrio, Blanco (2010) sugiere que se
calcule en funcién de los costos fijos totales (CFT); el precio (p) del bien, que no
es mas que el ingreso medio;, y el costo variable unitario (CVU) (p. 150). La
formula descrita por el autor es Ia siguiente:

CFT

1= 5 "¢cvu
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Antes del punto de equilibrio, los ingresos totales son inferiores a los costos
totales, por tanto, hay una pérdida contable. Mientras que después, los ingresos
totales son superiores a los costos totales, por o que hay una ganancia contabie
para la empresa.

Segun Bianco (2010), en la evaluacién de proyectos el punto de equilibrio
no se calcula en base a datos histéricos, sino con los obtenidos en la formulacién
a partir de la capacidad utilizada del proyecto y a través del estado de resultados.
Para obtenerlo en forma de porcentaje, basta con sustituir en el denominador de la
formula anterior las variables unitarias “p” y “CVU” por las variables totales Ingreso
Total (IT) y Costos Variables Totales (CVT), para trabajar en las mismas unidades
que el numerador, obteniéndose un indice inferior, igual o superior a 1, y el cual se

multiplicara por cien (100) (p. 152). La férmula queda de la siguiente manera:

P CET <1100
= — *
4 IT-CcVT ~

Productividad: es Ia relacidn entre los bienes o0 servicios, y l0s recursos
empleados para la produccion de ios mismos. La misma se ve reflejada en la
utilidad neta por unidad de producto a lo largo de los afos de proyeccion (Blanco,
2010, p. 372).

Rentabilidad estatica: Es aquella que muestra los resultados combinados
de la eficiencia de la empresa en el uso de sus activos y en la administracion de
sus operaciones, y el efecto del crédito externo para financiar ia adquisicién de los
mismos (Blanco, 2010, p. 196)

Rentabilidad financiera: representa el beneficio econdmico obtenido
después con ios recursos invertidos. Para Blanco (2010), en un proyecto se debe
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realizar dos mediciones: la rentabilidad obtenida por el negocio y la rentabilidad
obtenida por el promotor. En el primer caso, se toman en cuenta tanto los recursos
propios como de terceros, y en el segundo, solo se toman los recursos propios.
Los resultados de esta rentabilidad se calculan a través de la tasa interna de
retorno (TIR) y el valor presente neto (VPN). Para el promotor o inversionista,
estos valores seran siempre superiores a los del negocio (p. 102).

2.2.3.6. Analisis de Sensibilidad

El andlisis de sensibilidad es el Gltimc componente del estudic de factibilidad.

3
(e

El mismo:

“...se fundamenta en ia creacién de escenarios diferentes al
escenario oOfiginai CoONstiuido duianie ia evaiuacion del
proyecto. Cuando trazamos el escenario original lo hicimos
definiendo parametros io mas veraces y validos posibles que
vinieron a conformar la estructura sobre la que se monté el
proyecto. Ahora, para la construccidbn de otros escenarios,
vamos a maodificar los valores de algunos de esos
parametros para crear nuevas estructuras gue nos permitan
detectar su nivel de riesgo por medio de la observacidon de la
respuesta de algunas variables dependientes a dicho
cambio” (Blanco, 2010, p. 389).

Debido a la gran cantidad de variables que pueden surgir dentro del estudio, e
evaluador debe enfocarse al escenario pesimista del proyecto, y escoger aquellas

variables que son mas sensibles a los cambios que puedan ocurrir en las premisas

estabiecidas iniciaimente para su desariolio. La seieccion dependeia de ia
experticia del evaluador en cuanto a las fortalezas y debilidades del proyecto. Las
variables elegidas seran sometidas a las tres fases que comprende el analisis de
sensibilidad a fin de medir el grado de riesgo que arrojan y descartar las que no
resulten tan riesgosas, acercando dicho andlisis a resultados mas reales (Blanco,

2010, p. 395).

\8]
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El tratamiento que reciben las variables seleccionadas en cada una de las

fases del analisis de sensibilidad, es segun Blanco (2010), el siguiente:

a)

b)

Fase 1: Las variables son sometidas a una prueba individual con criterios
de variacion crecientes o decrecientes, con el fin de determinar aquellas
que no afectan significativamente a la tasa interna de retorno (o a cualquier
otro indicador del negocio que no pueda descender mas alla de un limite), y
que no son criticas para el proyecto, pasando las que tienen mayor riesge a
la fase 2 (pp. 396- 397).

Fase 2: Los parametros escogidos en la Fase 1, son sometidos a una
segunda prueba para determinar su rango de variacién en base a una
condicion minima de permanencia de la empresa en el mercado. El rango
de variacion comprende en un extremo el valor de la variable escogida para
el estudio y en el otro su valor cuando por alguna circunstancia que obligara
a la empresa a efectuar el cierre definitivo (Por ejemplo, cuando la tasa
interna de retorno sea igual a 0 %, lo que implicaria apenas una
recuperacion del valor nominal de la inversion). Aquellas variables cuya
variacion sea inferior al 100 % seran considerados como criticos y pasaran
a la Ultima fase del analisis, mientras que las demas seran descartadas (p.
398)

Fase 3. [n esta fase las variables consideradas riesgosas se trabajan

forma acumulada, comenzando por la de mayor riesgo y terminando con la
de menor riesgo, haciendo que la tasa interna de retorno (TIR) descienda
gradualmente hasta hacerse negativa. Blanco {2010) explica que si se
requieren mas del 2/3 de dichas variables para que la TIR se vuelva
negativa, se podra confirmar que el proyecto es fuertemente factible en
todos sus aspectos, y en caso de que se requieran menos de esa cantidad,
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la factibilidad sera considerada débil. Este limite de medicién puede ser
modificado a criterio del evaluador (pp. 399-402).

En la Fig. N° 3, se puede observar el flujograma general para un estudio de
factibilidad con los componentes de cada una de las etapas descritas

anteriormente.
) v

a ESTUDIO DE MERCADO ESTUDIO TECNICO

A Descripcion del producto Cronograma de la proyeccion

L Demanda del producto Locaiizacion dei proyecio

! Oferta del producto Infraestructura de servicios

$ Mercado potencial ‘Pl'ecnologia utilizada "

I Formacién del precic roceso de produccion

$ Canales de comercializacion Desechos y perdidas del proceso ELEMENTOS DE

Control de calidad COSTOS DE

D Volumen de ocupacion EYEB_SQ_N__ -

p (1) Capacidad instalada y utilizada ) .
Activos filos
Otros activos

z ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO Capital de trabajo

N Evaluacion Econémica- Financiera

S

1 (2) Componentes de la inversion (1) Capital de trabajo

g (3)inversion total (12) Fiujo ae fondos

) &) Depreciacidn y amcertizacion FEvaiuacion ge

L {5) Financiamiento de terceros Resultados

(6) Nomina

! (7) Materias primas (13) Valor agregado

D (8)Ingresos operacionales (14) Punto de equilibrio

A (9) Gastos de fabricacion (16) Productividad

D (10)Estado de resulttados (16) Remabilidad estatica

{17) Rentabilidad financiera

Fig. N° 3: Flujograma General de un Estudio de Factibilidad.
Fuente: Blanco (2010)

2.3. Bases legales

Esta seccién contiene el marco legal que rige el proyecto desde la perspectiva
de la actividad econbémica en la que se hara el estudio. Las leyes y los
reglamentos a los que se hace referencia en esta seccidén, se encuentrar
plasmadas en la Tabla N° 2:
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Tabla N° 2: Normas que rigen el proyecto y regulan su actividad economica

Nombre del Gaceta Oficial
Instrumento Legal Namero Fecha Articulo Descripcion
Constiucion i€ i
Re oo 0| E-5453 |24/03/2000 83 Salud es un derecho social
200-201 | Compafiias de comercio
Codigo de Comercio E-475 | 2171211986 | 202-215 |Frocedimiento de  regisiro
mercantil
213 Documento constitutivo
Reglamento de Ley 55 Contrato de trabajo
Organica del Trabajo, los : i :
Trabajadores y E-6.076 07/05/2012 99 Estipulacién de salaric
Trabajadoras 104 Remuneracién
Cédigo Organico Normas que rigen la
Tributario 37.305 17110/2001 1 administracién tributaria
Reglamento General de Permisos para la puesta en
Alimentos 25.864 16/01/1959 12 marcha (Sanidad)
A . Control de procesos asociados a
Ley Organica de Salud 36.579 11/11/1998 32 bienes de Consumo
Somuridad y Soveran| Es80t |otormos| g | Derecho cudadano de acoeso a
9 - : alimentos de calidad

| Agroalimentaria
Ijsgt(grgémca de Precios E-6202 12/11/2015 31 Margen maximo de ganancia
Normas de  buenas )
practicas para el Requisi

: . quisitos del personal
fupmonamuento de las! 36100 02/12/1996 23-26 manipuiador de aiimentos
microempresas de
alimentos

Asi mismo, existen dos normas i

Fuente: Elaboracion Propia

o e~

frein

acionales a las cuales tiene que

adecuarse toda organizacion que se dedique a la venta de alimentos: Norma
ISO 9001:2015: Sistemas de gestion de la Calidad e ISO 22000:2005:
Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Este ultimo incluye los

requisitos para un sistema de gestién de seguridad alimentaria.

Por otro lado, fuera del contexto de la actividad econdmica, el presente

proyecto también se encuentra sujeto a normas propias de la educacion

superior. Una de ellas es la Ley de Universidades de 1970, el que en su

articulo N° 149 expresa lo siguiente: “El aprovechamiento y capacidad de los
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alumnos se evaluara mediante examenes y pruebas que se efectuaran durante
el transcurso del periodo lectivo”.

La evaluacidon antes mencionada es la presentacion del proyecto convertido
en un trabajo especial de grado, el cual segin el articulo 69 del Reglamento
General de Estudios de Postgrado de la Universidad Catolica Andrés Bello,
puede estar orientado hacia cualquiera de las asignaturas del programa de
especializacion correspondiente.

2.4. Definicidon de términos basicos

Se presentan a continuacién una serie de términos basicos extraidos de
diversas fuentes de informacion, vinculadas con el tema de investigacion:

. Activos: Conjunto de bienes que poseen una institucion u organizacién (El

Pequefio Larousse Hustrado, 2008, p. 41),
) Amortizacidn: Pago o extincidn de una deuda (E! Pequefo Larousse
llustrado, 2008, p. 77).

. Afo base: Ao o periodo de origen de una serie proyectada. Es aquél que
se toma como referencia para el calculo de un indice econdmico o
financiero (Blanco, 2010, p. 179).

. Capacidad instalada: Volumen maximo de produccion que se estipula y
define como objetivo desde el primer afo de proyeccion del estudio para
ser alcanzado en el ultimo afio de dicha proyeccidn (Blanco, 2010, p. 69).

. Capacidad utilizada: Volumen maximo de produccidon que se genera
efectivamente en cada uno de los aios de proyeccion. Es una parte de la
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capacidad instalada y suele coincidir con ésta en el ultimo afio (Blanco,
2010, p. 69).

Costos fijos: son aquellos gastos a los que se incurren y que son
independientes del volumen de produccion. Por ejemplo: alquileres,
teléfono, internet, seguros y mano de obra indirecta.

Costos variables: son aquellos gastos que varian en funcién del volumen
de produccion, es decir, que a medida que aumenta o disminuye la
produccion, los costos seguiran la misma direccién. Ejemplo: mano de obra
directa, e insumos o0 materias primas.

Costo variable unitario: es el costo variable en el que incurre la empresa
por cada unidad de produccion.

Demanda: Cantidad de un determinado productc ¢ servicio que los
consumidores estan dispuestos a comprar a un precio y periodo de tiempo
determinado (El Pequefo Larousse llustrado, 2008, p. 322).

Depreciacién: Disminucién del valor de un bien (Ei Pequeno Larousse
llustrado, 2008, p. 325).

Estandarizacion de recetas: representacion escrita con la cantidad de
insumos requeridos y pasos a seguir para la elaboracién de un
determinado alimento.

Inflacion: Desequilibrio econdmico que se caracteriza por un alza general
de los precios y por un aumento de la circulacién monetaria (El Pequerio
Larousse llustrado, 2008, p. 660).
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Ingreso medio: es la cantidad de dinero percibido por una unidad de
producto. Se calcula dividiendo los ingresos totales entre la cantidad de
productos producidos.

Inversion: Monto de capital, propio o de terceros, utilizados para la
instalacién y puesta en marcha de una empresa u organizacién (Blanco,
2010, p. 91).

Mercado potencial: es la demanda insatisfecha de un bien o servicio
determinados, en otras palabras, es la diferencia entre la demanda y la
oferta. (Blanco, 2010, p. 235).

Oferta: Cantidad de un bien o servicio que los sujetos econémicos estan
dispuestos a vender a un precio fijado en un mercado y en un tiempo
determinado (El Pequefio Larousse llustrado, 2008, p. 734).

Palatable: Agrado de un alimento al paladar.

Pasivo: Obligaciones y acreencias contraidas por una empresa ante
proveedores e instituciones financieras. Las mismas pueden ser a corto,
mediano o largo plazo (Palacios, 2004, p. 214).

Periodo de recuperacién: Cantidad de tiempo en que tarda un proyecto en
generar suficientes beneficios como para recuperar la inversion inicial
realizada (Palacios, 2004, p. 217).

Precios constantes (o reales): Valor que tienen 105 bienes y servicios
referido a un afo base, lo cual elimina el alza de precios producido entre el
afo que se analiza y el afo de referencia (Blanco, 2010, p. 29).

Precios corrientes (0 nominales): Valor que tienen [os bienes y servicios en
el momento en que se producen y consumen (Blanco, 2010, p. 29).
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Tasa de costo de capital (TCC): Tasa de interés que le cuesta a una
empresa, 0 proyecto, la inversion total realizada; y que debe utilizar para
poder traer a valor presente los valores futuros que van a generar sus
operaciones (Blanco, 2010, p. 87).

Tasa interna de retorno (TIR). Es la tasa de descuento que hace la suma
de los flujos descontados sea igual a la inversion inicial (Valor presente
neto igual a cero). Si ésta es superior a la tasa de costo de capital, el
proyecto es rentable. (Baca, 2003, p. 85).

Valor presente neto (VPN): Valor actual de todos los movimientos de
efectivo que suceden en el flujo de caja. Ofrece la magnitud del excedente
en términos reales, que se genera como consecuencia del proyecto. El
proyecto sera rentable si el resuitado es positivo, ya que se interpreta
como que las ganancias del proyecto son suficientes para cubrir sus
gastos de operacion y el dinero invertido en activos, quedando en el
proceso un superavit para sus promotores (Palacios, 2004, p. 219).

1 ] + [ VF, - VE, ]
(1+TceH) (1+Tccy (1+TCoH)"

VPN = ~ [10 +
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO

Fue necesario para continuar con el desarrolio del presente trabajo,
numerar los aspectos metodoldgicos que lo componen, es decir, definir el tipo de
investigacion que se realizé para cumplir con cada uno de los objetivos propuestos
en el capitulo I. Esto sirvid seguidamente para seleccionar el disefio de
investigacion, la unidad de analisis, poblacion y muestra, las técnicas e
instrumentos de recoleccidn de datos mas adecuados para la investigacion, las
técnicas de procesamiento y analisis, fases de la investigacién, la
operacionalizaciéon de las variables, factibilidad del estudio y los resultados
esperados.

Asi mismo, se presentan las consideraciones éticas y el cronograma de
ejecucidon de la investigacion, el cual muestra el tiempo planificado y ejecutado
para el desarrollo de cada una de las actividades que la forman. En resumen, esta
seccién le proporciona una idea al lector de cdmo fue llevada a cabo la
investigacion (Balestrini, 2006, p. 126).

3.1. Tipo de investigacion

Arias (2012), define la investigacidbn cientifica como: “...un proceso
metddico y sistematico dirigido a la solucion de problemas o preguntas cientificas,
mediante la produccidén de nuevos conocimientos, los cuales constituyen la

solucién o respuesta a tales interrogantes” (p. 22).

Para el autor referido, el tipo de investigacion a seleccionar, sugiere una
idea del nivel o grado de profundidad del estudio a realizar (p. 110). Este trabajo
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como se menciond anteriormente, estuvo dirigido a valorar o determinar la
factibilidad del establecimiento de una tienda de alimentos fitness en un sector de
Puerto Ordaz, por tanto, se puede calificar como una investigacion de caracter
evaluativa.

Weiss, citado por Balestrini (2006), resaita que el objeto de la investigacion
evaluativa es: “medir los efectos de un programa por comparacion con las metas
que se propuso alcanzar, a fin de contribuir a ia toma de decisiones subsiguientes
acerca del programa y para mejorar la programacion futura” (p. 7). A través del
desarrollo de cada una de las etapas del estudio, la investigadora recolectd la
informacién necesaria, midié el efecto de las variables relacionadas en Ia
rentabilidad, tasa interna de retorno y el valor presente neto del proyecto, cuyos
resuitados seran determinantes para decidir si el mismo es viable o0 no.

3.2. Disefio de investigacion

El disefio de una investigacion, no es mas que: “... la estrategia general que
adopta el investigador para responder ai problema planteado” (Arias, 2012, p. 27).
Balestrini (2006), mantiene un concepto similar, pero afade que el mismo debe
proporcionar una guia de cOmo se recolectara, analizara e interpretara los datos, y
estar definida en funcion de Ios objetivos planteados en la investigacion (p. 131).

De acuerdo al origen de los datos, el estudio que se efectud es de modalidad
mixta, es decir, documental y de campo. Las razones se exponen a continuacion:

Investigacion documental: Es conceptualizada por Arias (2012), como: “... un
proceso basado en la busqueda, recuperacion, analisis, critica e interpretacion de
datos secundarios, es decir, los obtenidos y registrados por otros investigadores
en fuentes documentales” (p. 27). En este estudio, se revisaron tanto libros de
procesos de formulacién y evaluacién de proyectos, y administracion financiera,
como de los antecedentes, para identificar aquellos elementos requeridos y
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métodos de calculo para efectuar el estudio de factibilidad. Asi mismo, se
analizaron leyes, y las especificaciones de los equipos para la ejecucion del
estudio técnico.

Investigacion de campo: Este tipo de investigaciones, que: “... consiste en la
recoleccion de datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad
donde ocurren los hechos (datos primarios), sin manipular variable alguna” (Arias,
2012, p. 31), sirvid para realizar los estudios de mercado y técnico, donde se
identificaron los componentes de la demanda, oferta, precios, localizacién 6ptima
del proyecto, entre otros. La informacién obtenida sirvié de base para los célculos

a realizar en el estudio econémico-financiero y en el analisis de sensibilidad.

Para definir el (los) producto(s) que se podrian vender en caso de resuitar
factible el proyecto, fue necesaria la combinacién de las estrategias descritas
anteriormente, ya que fueron escogidos en base a las recetas propuestas en
diferentes libros de cocina sana y saludable, y en concordancia con las
necesidades y habitos alimenticios de los usuarios que se detectaron tras la
gjecucion del estudio de mercado correspondiente.

Por otra parte, segun el criterio de manipulacién de las condiciones en que se
realizé la investigacion, el estudio propuesto es de tipo no experimental ya que la
investigadora tomé los datos tal como se encuentran en la realidad sin
manipularlos intencionaimente (Balestrini, 2006, p. 132). Dentro de esta
clasificacion, la investigacion también adoptd la modalidad de transeccional
descriptiva, en la cual segun Balestrini (2006): “... la recoleccion de datos se
efectlia una sola vez y en un tiempo Unico”, y cuyo propédsito es “...indagar la
incidencia y los valores como se manifiesta una 0 mas variables estudiadas en
una determinada situacion” (p. 133). Al calcular las variables con los datos
recolectados, se pudo determinar si las condiciones en las cuales son formulados
el proyecto dan un resultado positivo o negativo a su factibilidad.
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3.3. Unidad de Analisis

Villaiba (2015), citando a Garcia, indica que la unidad de anélisis: “Se refiere
especificamente a las caracteristicas de la poblacion que serd sometida a analisis”
(p. 35). Para el estudio de factibilidad propuesto en el presente proyecto de trabajo

de grado se tomaron en cuenta las siguientes caracteristicas de la poblacion:

» Habitos alimenticios y estilo de vida de los habitantes y visitantes del
sector de Villa Bolivia.

[ 1]

La oferta y demanda de productos de la misma indole que las de
este proyecto (alimentos sanos, saludables y equilibrados) en otros
puntos de la ciudad de Puerto Ordaz, y de los alimentos regulares en
Villa Bolivia (localidad del estudio).

e Requerimientos administrativos, técnicos y legales para la puesta en
marcha del proyecto.

Al conocer toda esta informacion, la investigadora pudo realizar proyecciones
para el estudio econémico-financiero y el analisis de sensibilidad, los cuales
arrojaron los resultados necesarios para definir si el proyecto es factible o no.

3.4. La Poblacién

La poblacién estd definida como “... cualquier conjunto de elementos de los
cuales pretendemos indagar y conocer sus caracteristicas, o una de ellas, y para
el cual seran validas las conclusiones obtenidas en la investigacion” (Balestrini,
2006, p. 137). Para esta investigacion, se puede clasificar la poblacion objeto de
estudio en tres estratos:
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Estrato I: Los habitantes y visitantes del sector de Villa Bolivia. La
investigadora para poder estimar este estrato, acudid a las distintas
empresas que operan en el sector para consultar la cantidad de empleados
y visitantes diarios de cada una de ellas. Por otra parte, también consideré
la cantidad de edificios residenciales y el ndmero de apartamentos
habitados. En conjunto, esta poblacidén esta constituida aproximadamente
por 4451 personas.

Estrato Il: Los locales dedicados actualmente a la venta de alimentos
fitness en Puerto Ordaz, de los cuales al momento de la redaccidén del
proyecto de grado se conocia la existencia de dos empresas: Biofit, y Sano
y Saludable. También fueron tomados en cuenta aquellos comercios tanto
formales como informales que se dedican a la venta de alimentos con altos
contenidos de grasas y azucares en el sector de Villa Bolivia.

Estrato lll: Documentacion legal y bibliografica asociados tanto ai estudio de
factibilidad como a la puesta en marcha del proyecto, asi como las
especificaciones técnicas de maquinarias y/o equipos que puedan estar
involucrados en la produccion de los productos.

Todos estos estratos de la poblacion son finitas, ya que segun Arias (2012),

son “agrupacion en la que se conoce la cantidad de unidades que la integran” (p.

82)

3.5. La Muestra

Balestrini (2006), citando a Gabaldén Mejias, afirma que:

“La Muestra Estadistica es una parte de la poblacién, o sea,
un namero de individuos u objetos seleccionados
cientificamente, cada uno de los cuales es un elemento del
universo. L.a muestra es obtenida con el fin de investigar, a
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partir del conocimiento de sus caracteristicas particulares, las
propiedades de una poblacion” (p. 141)
En esta investigacion, se tomaron muestras para poder realizar el estudio
de mercado. Para ello se requirieron de dos muestras, las cuales se describen a
continuacion:

Muestra I: para determinar los componentes de la demanda de alimentos
fitness del Estrato | de la poblacién, se aplicé una técnica de muestreo
probabilistico o aleatorio al azar simple, que no es mas que “un procedimiento en
el cual todos los elementos tienen la misma probabilidad de ser seleccionados.
Dicha probabilidad es distinta de cero 0) y de uno (1)” (sic) (Arias, 2012, p. 84)

Se aplicod la siguiente formula para calcular el tamafo de esta muestra,
basada en lo propuesto por Arias (2012, p. 89), cuando el objetivo radica en
estimar la proporcidn poblacional, sabiendo de antemano que la poblacion es
finita:

3 N.Z%..p. q
(N—=-1D.e?2+ Z?.p. q

n

Dénde:

e n =Tamafo de la muestra.

e N= Total de elementos que integran la poblacion.

e 7%= Zeta critico: valor determinado por el nivel de confianza escogido,
elevado al cuadrado. La investigadora pretendia aplicar un nivel no tan

P = it = - -~ o~ . - “ - Y- |
S0 de 83 %, para el cuai el coe gual a 1,48; entonces el
1,

G
[q1]
—
[q1]
a
(¢4}

rigun
valor de zeta critico es igual a
o p = Proporcion de los elementos que presentan la caracteristica que se
desea estudiar. En este caso, la caracteristica a investigar fue la de

propension a consumir alimentos sanos. Como se desconocia la existencia
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de antecedentes para el célculo de esta variable en la ciudad de Puerto
Ordaz, se fijo en 50 %, 0 que es |0 mismo, 0,5.

e q = Proporcion de elementos que no presenta la caracteristica a investigar,
cumpliendo adicionalmente que p + g = 1. Por tanto, q es igual a 0,5.

e e = Error muestral: falla que se produce al extraer la muestra de la
poblacién. En este caso, el error muestral fue de 100%-93%= 7%.

~ 4591, 1,482. 0.5.0,5
"= 4591 —1).007% + 1,482 05. 0.5

n= 109,12 = 110

Con los criterios establecidos y con una aproximacién por exceso, la muestra fue
de 110 personas.

Muestra . para describir la oferta de alimentos por parte de los comercios
categorizados en el Estrato |l de la poblacién. La técnica aplicada para la
seleccién del subconjunto, fue un muestreo no probabilistico casual, en el que no
hay conocimiento alguno de la probabilidad que poseen los elementos para ser
elegidos y cuya seleccion sera sin un criterio preestablecido (Arias, 2012, p. 85). Al
efectuar el analisis de esta muestra, se pudo cuantificar la cantidad futura que se
podria ofrecer de los alimentos propuestos en esta investigacién y el mercado
potencial en caso de resultar viable el proyecto.

Para el Estrato Il de la poblacién, es requerido indagar en todo su conjunto
para poder determinar los diversos componentes de los estudios técnico y
econdomico-financiero, por io que no se aplicd criterio de muestreo alguno.

3.6. Técnicas e Instrumentos de Recoleccién de Datos

Toda investigacion debe contener dentro de su estructura las técnicas y los
instrumentos de recoleccién de datos requerida para cumplir con los objetivos
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planteadas en la misma. Pérez, citado por Villalba (2015), dice al respecto: “La
técnica es el procedimiento y el instrumento, ia herramienta que utiliza el
investigador para registrar y organizar posteriormente la informacién” (p. 36). Para
evaiuar la factibilidad del proyecto objeto de esta investigacion, se emplearon las
siguientes técnicas de recoleccién de informacion:

Observacion y analisis documental: Consiste en hacer una revision de aquellos
documentos y bibliografia relacionada con la investigacién, “... a fin de captar sus
planteamientos esenciales y aspectos ldgicos de sus contenidos y propuestas, a
proposito de extraer los datos bibliograficos uUtiles para el estudio que se esta
realizando” (Balestrini, 2006, p. 152). Esta técnica se aplicd para conocer en
detaile la metodologia a emplear para realizar estudios de factibilidad y de
procesos de produccion, disefiar el producto que se pretende ofrecer, detectar los
aspectos legales indispensables para la puesta en marcha del proyecto.

Observacion cientifica no estructurada: Es la visualizacién directa de la
realidad que rodea el proyecto para extraer datos utiles para el mismo. Pérez,
citado por Villalba (2015), resalta que en esta técnica “el investigador reconoce,
estudia y analiza los hechos de manera libre” (p. 38). Esta fue utilizada a través de
visitas directas a los establecimientos que se dedican a la venta de alimentos
grasos en la localidad objeto de estudio y los negocios de alimentos fitness en
otros sectores de la ciudad, para conocer la oferta y demanda de estos bienes,
calidad de los establecimientos, formas de presentaciéon de sus productos, y
precios en los cuales estos son comercializados. También se visualizd la demanda
de los alimentos, como parte del estudio de mercado realizado. Por otra parte,
esta estrategia también sirvidé para definir la localizacién Optima e infraestructura
del proyecto.

Encuestas no estructuradas: Es la formulacion de un conjunto de preguntas de

manera libre para obtener informacion sobre el tema de investigacion. Esta técnica
fue aplicada de manera escrita con el fin de conocer los habitos alimenticios y
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disposicion de las personas que concurren con frecuencia la localidad de estudio
para adquirir alimentos fitness.

Entrevistas no estructuradas: La entrevista es entendida como un “... proceso
de comunicacién verbal reciproca, con el fin Gltimo de recoger informaciones a
partir de una finalidad previamente establecida... serd planeada a través de
preguntas abiertas, con un orden preciso y 16gico” (Balestrini, 2006, p. 154). Fue
de caracter no estructurada, ya que al igual que en la encuesta, las preguntas
fueron formuladas de forma libre. Se aplicd de manera simultanea con la
observacion directa, para conocer acerca de la competencia directa e indirecta a la
que podria enfrentarse la tienda de alimentos fitness.

Con la definicidon de las técnicas de recoleccidén, se seleccionaron aquellos
instrumentos mas adecuados para la captacion de los datos. Para esta
investigacién se usaron los siguientes: los cuestionarios, matrices de datos
estadisticos y financieros, guion de entrevista, fichas, cuaderno, lapiz y camara
fotografica.

3.7. Técnicas de Procesamiento y Analisis de Datos

Luego de sefalar las estrategias para la recoleccién de datos, fue necesario
definir las técnicas para su analisis y procesamiento, que ng son mas que las
diversas operaciones a las que fueron sometidos dichos datos para conocer lo que
éstas revelan. (Arias, 2012, p. 111).

Segun Balestrini (2006), dichas operaciones comprenden la clasificacion y
agrupacion de los datos de acuerdo a sus caracteristicas con el proposito de
definir la relacion existente entre ellos y establecer conclusiones sobre el tema de
investigacion. Las operaciones a ejecutar debieron ser fijadas antes de recolectar
los datos, para evitar caer en el error de recoger informacion que no fuera
necesaria para el estudio (p. 170).
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En esta investigaciéon, se aplicaron las operaciones de procesamiento y

analisis de informacion propuesta por la autora:

a) Codificacién y tabulacién de datos: se clasificé la informacién obtenida con

b)

las técnicas de recoleccion descritas en el punto 3.6 segln las categorias

de estudios que comprende la determinacidén de la factibilidad: estudio de

mercado, estudio técnico y econémico financiero. También se agruparon de

acuerdo a su caracter numérico o verbal.

Presentacién de los datos: después de agrupar la informacién relevante

para la investigacion, la misma se preparé para ser presentada de la

siguiente manera:

Representacidn escrita. para describir en forma de texto los
resultados obtenidos en cada uno de las etapas del estudio de
factibilidad.

Representacion grafica: se usaron tablas, cuadros, graficos,
imagenes, organigramas, cronogramas de proyeccion del estudio y
flujogramas, que en conjunto permiten expresar de manera ilustrada
la relacion existente entre los datos recolectados. La mayoria de
estos instrumentos fueron disefiados a través de las herramientas
informaticas de Excel y Word.

C) Andlisis. se usaron técnicas cuantitativas (estadistica descriptiva e

inferencia estadistica) y técnicas cualitativas o logicas (analisis-sintesis,

deduccién e induccion).

Segun Véliz (2014), el analisis cualitativo dara mayor soporte al cuantitativo

puesto que no es solo la mera presentacién de datos, sino también una
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interpretacion de los mismos para cumplir con los objetivos formulados en la
investigacion (p. 81).

3.8. Fases de la Investigacion

El desarrollo de la investigacion comprendié la ejecucién de las siguientes
fases:

« Revisidn documental y bibliografica.

» Seleccidn de la informacion que resulte relevante para la investigacion.
e Disefio de instrumentos de recolecciéon de datos.

¢ Recoleccion de datos.

e Procesamiento y anélisis de los datos recolectados.

¢ Formulacién de conclusiones y recomendaciones.

e Elaboracion del informe final.

Una vez elahorado el informe, el mismo es presentado tanto a la Universidad

Catélica Andrés Bello como al Inversionista para su evaluacion final.

3.9. Operacionalizacion de las Variables

Arias (2012), explica que la operacionalizacién es un término usado en la

it

investigacion cientifica que se refiere al proceso mediante el cual se
transforma la variable de concepto abstractos a términos concretos, observables y

medibles, es decir, dimensiones e indicadores” (p. 62). Estas pueden ser medidas



cualitativamente (descritas en términos verbales) o cuantitativamente (expresadas
en valores numeéricos).

Por otro lado el autor referido senala que: “Variable es una caracteristica o
cualidad; magnitud o cantidad, que puede sufrir cambios, y que es objeto de
analisis, medicion, manipulacién o control en una investigacion” (p. 57). Estas
caracteristicas se estudian con el objeto de medir su impacto en los resultados de
la investigacion.

La operacionalizacion permitira ver los tipos de variables que se mediran en
el desarrollo de la investigacion y la interdependencia que existen entre ellas
(variacion de su valor por efecto del cambio en otras). Para Arias (2012, p. 63),
este proceso debe contener las siguientes etapas:

a) Definicién nominal: descripcion tetrica de la variable mediante el uso de
otros términos.

b) Definicion real: descomposicion de la variable a fin de determinar las
dimensiones importantes para la investigacion.

c) Definicibn operacional de la variable: Definir los indicadores de cada
una de las dimensiones establecidas en la segunda etapa, con sus
respectivas técnicas e instrumentos de medicién.

En la Tabla N° 3, se puede observar la descripcién de las variables que
fueron medidas para evaluar la factibilidad del establecimiento de la tienda de
alimentos fitness en Villa Bolivia. Dichas variables estan formuladas en funcion de
los objetivos planteados en el capitulo |, y estan acompanadas de las técnicas e

instrumentos de recoleccion de datos que fueron utilizadas para su captacion.
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Tabla N° 3: Operacionalizacion de las variables

Definicion Naminal

Definician Real

Definicion Operacional

Objetive Es pecifico Variable Dimensién Indicadores Técnicas e Instrumentos de recoleccién
Demanda Cantidad demandada
Realizar un estudic de mercado de los Cferta Cantidad a ofertar Técnica: Observacian cientifica y encuesta
productos fitness en el sector de Villal| Mercado Frecios Nittmero de oferentes no estructuradas. Instrumentos: Camara,
Bolivia, Puerto Ordaz:- Estado Bolivar Mercado potencial Valor del producta Cuaderna, Lapiz, Cuestionario.
Fromocion del producto Publicidad
Localizacién Locales disponibles
Infraestructura Servicios plblicos e instalacion
. o Froceso de produccion Etapas del proceso productivo Técnica:' 'Revis.ién' y anaiisis documental,
[)esanblr los  fundamentos técnicos Funfiar!’lentos X ‘ i Volumen  max. de  osroduccidn observacién cientifica y entrevistas no
requeridos para el desarrollo del proyecto. técnicos |Capacidad instalada (obietivo) ‘ estructuradas. Instrumentos: Cuaderno,
¢ dad utiizad Volumen max. de produccion|bapiz, Cuestionario.
sapaci ilizada (efectiva)
Valumen de ocupacién Contratacion de personal
Inversién Total Capital requerido para iniciar el
proyecto
Financiamiento de terceros Monto de Créditos bancarios
Ingresos operacionales Ingresos por ventas
Estado de resultados Utilidad neta o ganancia
Desarrollar el estudio econdmico-financierol  EStUd Capital de Trabajo Monto requerido para operar Técnica: Revision y andlisis documental,
del proyecto “7] econémico- |Flujo de Fondos Entrada y salida de efectivo observacion cientifica y entrevistas no
P ’ financiero  lvalar presente neto (VPN) Costos fijos estructuradas . Instrume ntos: Fichas
Tasa interna de retamo (TIR) Costos variables
Feriodo de recuperacién de|
capital
Funto de Equilibsio
Fentabilidad
Efectuar un andlisis de sensibilidad de los Tasa interna de retorhno
resultados del proyesto tras la medificacion} Sensibilidad Variacién de resultados del Técnica: Revisién y analisis documental.

de variables que estén asociadas al

mismo.

del Proyecto

proyecto

Valor presente neto

Instrumentos: Fichas

Fuente: Arias (2012), Blanco (2010).
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3.10. Factibilidad del Estudio

Villalba (2015) define la factibilidad de un estudio como la: “viabilidad de la
realizaciéon de un estudio en cuanto a la disponibilidad de recursos (financieros,
materiales, humanos y en cuanto al propio alcance)” (p. 54). Desde los puntos de
vista financieros, de materiales y de alcance, se contaron con los recursos
necesarios para efectuar la investigacion, sobre todo para el analisis de la
demanda de los productos, ya que la investigadora reside en el sector en el cual
se efectud el estudio. Los gastos de materiales asociados al desarrollo de la
investigacién e impresion del informe final fueron asumidos por ésta.

Asi mismo, desde el punto de vista humano, la investigadora dispone de un
adecuado nivel de conocimientos para la ejecucidén del estudio: de ingenieria para
la formulacién y estudio de procesos, de administracién de empresas y evaluacion
de proyectos para los estudios de mercado, econdémico-financiero y analisis de
sensibilidad, los cuales fueron adquiridos a lo largo de su vida profesional. Sin
embargo, la misma fue asesorada por el tutor académico ante las dudas
presentadas durante el desarrolio de la investigacion.

3.11. Resultados Esperados

Con el desarrollo de la investigacién en cuestion, se quiso dar a conocer la
factibilidad positiva 0 negativa para el establecimiento de una tienda de alimentos
fitness en el sector de Villa Bolivia en Puerto Ordaz usando la metodologia
expuesta en el presente trabajo de grado. Partiendo del resultado obtenido, la
investigadora pudo emitir sus conclusiones al respecto y dar como recomendacién
la puesta en marcha, la reformulacién o desecho de dicho proyecto.

Por otra parte, tal como lo expone Blanco (2010), el evaluador al momento de

la redaccién del informe final podra narrar la experiencia vivida durante el
desarrollo de la investigacién,”...lo que va a agregarle al mismo valor,
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profesionalismo y poder de convencimiento ante terceros” (p. 224), otro resultado
esperado con su presentacion.

3.12. Consideraciones Eticas

Este estudio fue realizado con fines académicos como requisito que se debe
cumplir para optar al titulo de Especialista en Administracién de Empresas-
mencién finanzas en la Universidad Catolica Andrés Bello. La investigadora, quien
ejerce labores de docencia en la misma universidad, también pretende tomar en
cuenta esta investigacion para su presentacion como trabajo de ascenso en el
escalafén de profesores.

Se tomé en cuenta para el desarrollo de la investigacion el uso de informacion
documental, tal como es el caso de libros, informes y trabajos especiales de
grado; respetando la autoria de terceros haciendo uso de citas y mencionando las
fuentes de extraccion de las tablas y graficas presentadas en el informe siguiendo
las normas establecidas por la UPEL. Por otro lado, no se dispuso de informacion
de caracter privado sin autorizacion de sus autores y/o propietarios tal como se
encuentra previsto en el articulo N° 18 del Codigo de Etica Profesional del Colegio
de Ingenieros de Venezuela.

Asi mismo, la investigadora se comprometié a la verificacion de la data que se
obtuvo producto de las encuestas, entrevistas, estudio de aspectos legales,
técnicos y otros, para darle mayor validez a ios resultados del proyecto. Haciendo
uso de los conocimientos adquiridos en los estudios de pregrado y postgrado, la
misma no intentd en ningin momento usurpar funciones distintas a la de su
profesién cumpliendo con el articulo N°12 de la Ley del Ejercicio de la Ingenieria,
la Arquitectura y Profesiones Afines.
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3.13. Cronograma de Ejecucién de la Investigacién

Para llevar a cabo la investigacién de una manera ordenada y légica, fue
requerido realizar una planificacion del tiempo a utilizar en cada una de las
actividades que la componen para alcanzar los objetivos propuestos (Cronograma
de Ejecucion). Esta planificacion llevo inherente el compromiso de la investigadora
con la Universidad Catodlica Andrés Bello de culminar el estudio, y fue elaborada
en funcion de las fases de la investigacién mencionadas en el punto 3.8. Dicha
planificacién se puede ver con mayor detalle en la Tabla N° 4:

Tabla N° 4. Cronograma de Ejecucion de la Investigacion

PROYECTO: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL ESTABLECIMIENTO DE UNA TIENDA DE

ALIMENTOS FITNESS EN EL SECTOR DE VILLA BOLIVIA, PUERTO ORDAZ- ESTADO BOLIVAR

FECHA DE INICIO: | 08/03/16 FECHA DE CULMINACION: 10/06/16
SEMANAS
iTEM ACTIVIDAD ] 2 ! 3141586 7,8 g 110 1M 112
1 Revision documental y P
) hibliografica E
2 Seleccion de la P
informacion relevante E

- Disefio de instrumentos

de recoleccion de datos

4, Recoleccién de datos

5 Procesamiento y
' analisis de los datos.

51 Estudio de
Mercado

5.2. Estudio Técnico

5.3. Estudio
Econdmico-Financiero E
54, Analisis de P
Sensibilidad E
6 Conclusiones y p
) recomendaciones. E
7 Elaboracion del informe P
finai. E

*P: Planificado, E: Ejecutado
Fuente: Elaboracion Propia
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CAPITULO IV
VENTANA DE MERCADO

La ventana de mercado no es mas que la vision de una oportunidad de
negocio dentro de un mercado particular (cuando se percibe un cambio en las
necesidades de los consumidores) y sus posibilidades de éxito disminuyen a
medida que se incrementan el nimero de ofertas en dicho mercado. Para hacer
realidad estas oportunidades, no necesariamente hace falta la mayoria de las
veces crear nuevos productos ni la realizar grandes innovaciones en los productos
y servicios ya existentes en el mercado. Con presentar mejoras incrementales en
éstos puede ser suficiente.

En este capitulo, se aborda la concepcion del producto a ofrecer, sus
beneficios, los clientes potenciales, el posible punto de venta, la comercializacion
del producto, y las empresas competidoras en la localidad de Villa Bolivia y en
otros sectores de la ciudad de Puerto Ordaz.

4.1. Concepcion del Producto

Con la puesta en marcha del proyecto, se pretende ofrecer a los clientes
potenciales una amplia variedad de alimentos sanos y con bajos contenidos de
grasas y azucares, que aporten el mismo grado o similar de satisfaccién que
aquellos a los que estan acostumbrados a consumir, para promover la
alimentacion sana y saludable.

Los tipos de productos que ofertaria la tienda en caso de su puesta en marcha
serian bienes de consumo, es decir, que sirven para satisfacer de forma directa la
necesidad humana, tal como es el caso de: jugos, merengadas preparadas,
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desayunos, bebidas calientes, cremas, almuerzos, ensaladas y postres dietéticos.
Estos Gltimos podran ser preparados en mayores cantidades por encargo como
estrategia de diferenciacion para ocasiones especiales, siempre y cuando estén
contemplados dentro del mend ofrecido por la tienda.

La eleccién final de los productos estuvo basada en los habitos de consumo de
los encuestados (que aportaron una idea del comportamiento de la poblacion del
municipio Caroni). Por otra parte, fueron tomados los consejos de especialistas
en nutricion y medicina de obesidad.

4.2. Clientes Potenciales

Los clientes potenciales representan aguellas personas gue podrian terminar
adquiriendo los productos que oferte la tienda de alimentos fitness, a la que se
evalud la factibilidad. En esta investigacion los clientes potenciales son los
habitantes del municipio Caroni con una edad superior a los 15 afos, que viven,
trabajan o visitan con frecuencia el sector de Viila Bolivia, y que estan dispuestos a
consumir productos de este tipo.

La investigadora consideré el grupo descrito anteriormente como clientes
potenciales, en primer lugar, por la estadistica presentada en el informe de la FAO
en el afo 2014, que sefnala para este segmento una tasa de sobrepeso y obesidad
de 66 % a nivel nacional. Y en segundo fugar, porque se ha observado en los
Gltimos afos una mayor preocupacion por el cuidado de la saiud y figura a nivel
mundial, surgiendo la tendencia fitness en el consumo de alimentos y la
realizacién de actividad fisica. Esto ha tenido una gran aceptacion por parte de los
venezolanos, dando como resultado una mayor cantidad de personas que siguen
las directrices de expertos en la materia sustituyendo aquellos alimentos con alto
contenido de carbohidratos y grasas por otros con menos calorias y mayor
cantidad de proteinas.



4.3. Beneficios

Entre los beneficios que este tipo de productos pudiera aportar a los habitantes
del municipio Caroni que viven o frecuentan la localidad de Villa Bolivia, se
encuentran los siguientes:

¢ Alimentos de calidad.

e Variedad de menu saludable.

e Salud y bienestar consumiendo alimentos deliciosos sin culpas.
¢ Precios accesibles.

o Comodidad en la entrega del producto.

e Zona de facil acceso para la obtencién de los productos.

4.4. Punto de Venta

El punto de venta se refiere la posible ubicacion de la tienda de alimentos
fitness. La investigadora evalu6 su factibilidad en la localidad de Villa Bolivia en
Puerto Ordaz, donde existen varios sitios disponibles y que tenian un potencial
aparente para tal fin.

Villa Bolivia es uno de los sectores mas concurridos por los habitantes del
municipio debido a la presencia de los siguientes negocios y/o empresas: Clinicas
Puerto Ordaz y Familia, laboratorios Angie y Toxilab, Centro Comercial Porto Fino
(con un gimnasio incluido), Corpoelec, Cantv, Colegio de Ingenieros y el Banco
Caroni. Esto puede representar una ventaja para el negocio para ser reconocido
inmediatamente en el mercado de alimentos.

4.5. Comercializacion del Producto

La comercializacion del producto implica el modo en que éste pasara de manos
de la tienda a los consumidores. Los productos podrian ser vendidos al detal y de
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forma directa, y consumidos en el local donde se habilitarian mesas con sillas.
También se tomaria en cuenta la modalidad “delivery”, como alternativa para
aquellos clientes que no dispongan del tiempo suficiente para disfrutarios en
ambiente de la tienda y deseen llevarselos. Para éste UGltimo, se dispondrian los
productos en envases y/o vasos desechables.

4.6. Empresas Competidoras

En caso de que el inversionista decidiera la puesta en marcha del proyecto de
establecimiento de la tienda, se enfrentaria a dos clases de competencia en el
mercado de alimentos. Estos son los siguientes:

o Competencia directa: Comercios que se dedican a la venta de productos
iguales o similares a los que se desean ofertar. En este caso son los
negocios de alimentos fithess en otros sectores del municipio Caroni, tal
como es el caso de Biofit (ubicado en la zona de Alta Vista en el edificio 303
frente a Corpoelec) y, Sano y Saludable (localizado en el Unico centro
comercial del sector de Villa Alianza).

+ Competencia indirecta: Entidades que se dedican a satisfacer las
necesidades de los consumidores de una forma diferente a través de
productos sustitutos. Para esta tienda, la competencia indirecta serian los
negecics de alimentos regulares con altes contenideos de grasa y azicares
en el sector de Villa Bolivia: Panaderia La Marquesa Deli, Cafeteria Juanky
y los establecimientos de comida informal instalados frente a la clinica
Familia.
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CAPITULO V
RESULTADOS Y ANALISIS

Al finalizar la fase de recoleccion de la informacion, los datos fueron
sometidos a las diversas técnicas de tabulacion y procesamiento descritas en el
capitulo lll. Las operaciones realizadas con la data, facilitaron el proceso de
a dar respuesta a ias interrogantes de la investigacion. A continuacion,
bajo los lineamientos de Blanco (2010), se presentan los resultados del estudio de
factibilidad para el establecimiento de una tienda de alimentos fithess en el sector

de Villa Bolivia en Puerto Ordaz.

5.1. Estudio de Mercado

5.1.1. Descripcioén del producto y servicio

La tienda de alimentos fitness, se dedicara a la venta de desayunos,
meriendas, almuerzos y bebidas saludables con bajos contenidos de grasas y
azucares, que proporcionen el mismo grado de satisfaccion que aquelios
alimentos que no lo son. También seran vendidos productos para preparar en el
hogar. Una de las principales caracteristicas de estos alimentos, es que por su
composicion, podran ser consumidos por personas normales o con cualquier tipo
de padecimiento como hipertension, diabetes, enfermedad celiaca, sobrepeso,
entre otros.

La organizacién contara con un especialista en nutricion que se encargue

del disefio del mend, el cual variara cada semana, y que serd elaborado en
funcidén de las recetas disponibles y las necesidades alimenticias detectadas en el
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mercado. Para detectar dichas necesidades, la tienda ofrecera también un servicio

de asesoria nutricional en sus instalaciones a aquellos clientes que asi lo deseen.

Por otra parte, la asesoria nutricional, tendra como fines: evaluacién fisica
de los clientes, suministro de consejos para una alimentacidén sana e instrucciones
de uso de los distintos productos vendidos por la tienda.

Los principales ingredientes para la elaboracién de estos productos se
encuentran los siguientes alimentos: harina y leche de almendras, edulcorantes
naturales, frutos secos, whey protein, leche de coco, frutas naturales, verduras y
vegetales, proteinas como carne magra, pollo y pescados, entre otros. Las
cantidades a utilizar dependeran de lo dispuesto en |a estandarizacion de recetas
y de la demanda de dichos productos.

Para elaborar el menu diario de los almuerzos, se tomara en cuenta la
premisa de que todo plato debe estar compuesto por: 50 % de vegetales, 25 % de
proteinas y 25 % de carbohidratos.

La investigadora, para objetos del presente trabajo, elabord un listado de
aquellos productos que se ofertaran en la primera semana de operacion, tomando
en consideracién las recetas propuestas en el primer libro de Sascha Barboza,
titulado “Las recetas de Sascha Fitness” y en el libro de la licenciada Maria
Antonieta Ciancia Angerami denominado “El Maravilloso Mundo de la Cocina
Light” (tomos | y II). Cada producto requiere de un procesc y tiempo de
preparacién distinto al de los demas, y seran elaborados por personal
especializado en gastronomia fitness. En la Tabla N° § | se puede observar |a lista
a la que se hace referencia.

Los productos que venda la tienda, podran ser consumidos en el local o0 en
un ambiente externo (para llevar). En el primer caso, dichos productos seran
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servidos en vajillas de porcelana y de vidrio; y en el segundo, seran dispuestos en

envases desechables.

Tabla N° 5: Listado de productos a ofertar

DESAYUNOS

MERIENDAS

PROTEINAS

Tostadas francesas lighit
Quinoa con canela

Omelette de champifiones vy
ajoporro

Panquecas de hatata y linaza
Panquecas de chocolate

Are as low-carb

Browhies de choco café
Ponqué de zanahoria

Chupetas de cambur
Torta hiumeda de cambur
Helado de choco-proteina

Gailetas chocochip light

Hamburguesa de polio
sipan

Hamburguesa de atun
Lomito con  hongos
portobello

Camarones orientales
Pechuga de pollo dijon

Lomito al grill con romero

CONTORNOS

ENSALADAS

BEBIDAS

Arroz pilaf

Batatas “fritas” horneadas
Puré de papas rostizadas
Noquis light

Pasta a la jardinera

Cho sue

Ensalada multicolor
Ensalada romana

t£nsaiada de manzana
Ensalada Ceésar light
Ensalada de papa

Ensalada de repollo con
manzana

Batido de fresa y cambur
Cacao caliente

Café frosty

Batido bananayama
Batido de aguacate

Batido tropical

Fuente: Barboza (2013), Ciancia (2014-20

Con el fin de garantizar un ambiente de disfrute para aquellos clientes que

decidan consumir los productos en la tienda, se dispondra en el local de internet

Wi-Fi y television. Asi mismo, contara con servicio de vigilancia para proporcionar

seguridad.

5.1.2. Demanda del producto

Como se indicd en el capitulo lll, para recopilar los datos asociados a la

demanda de los alimentos fitness, se disefid¢ una encuesta compuesta de 22

preguntas (ver Anexo A) y la misma se aplico a 110 personas de ambos sexos y

con edades comprendidas entre los 16 y 60 afios, que visitaron el sector de Villa

Bolivia en Puerto Ordaz durante el periodo de estudio.
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Para la exposicidn de los resultados, se realizaron graficas circulares para
las preguntas de seleccidon simple y de barras para las de seleccion mlltiple. Los
resultados son los siguientes:

El perfil de los encuestados se puede observar en la Tabla N° 6,
clasificados segtn el sexo, la edad y la ocupacioén.

Tabla N° 6: Perfil del encuestado

TOTAL %
Masculino 41 37,27%
Sexo:
Femenino 69 62,73%
16-20 11 10,00%
21-30 42 38,18%
Edad: 31-40 32 29,09%
41-50 i3 11,82%
51-60 9 | 818%
s)IR ... 3 2,73%
Estudiante 12 10,91%
Obrero/Secretaria 15 13,64%
Ocupacion: |Profesional/Comerciante 69 62,73%
Del hogar 8 7,27%
S/R 6 5,45%

Pregunta # 1: ; Con qué frecuencia consumes alimentos light o fithess? (veces por
semana)

El 46,36 % de la muestra encuestada afirma consumir alimentos fitness o
light de una a tres veces por semana, y el 20,91 % no consume esta clase de
alimentos, esto motivado a los altos costos que implica su preparacion. Otro 20,91
% los consume mas de tres veces por semana por considerarlos naturales y
buenos para la salud, y también porque disponen de los recursos necesarios para
adquirir dichos productos. Y el 11,82% no lo hacen, pero tienen pensado hacerlo
luego de escuchar los beneficios que esta clase de alirnentos ofrece al cuerpo
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humano. En la Fig. N° 4, se puede ver de manera gréfica los resultados para esta

pregunta.

1. ¢Con qué frecuencia consumes alimentos
light o fitness? (veces por semana)

m No consumo
0,00%

20,91% 20,91%
B Tengo pensado
11.82% hacerlo
e =de1a3
mMas de 3
46,36%

Pregunta # 2: ;Qué clase de alimentos te gustaria ver en su version ligera?

Fig. N° 4: Frecuencia de consumo de la muestra
Fuente: Elaboracién propia

(puedes indicar mas de una opcion)

2. 4 Qué clase de alimentos te gustaria ver en su version
ligera? (puedes indicar mas de una opcion)
60,00% 51,82%
50,00%  140,91%
0,
40,00% 30,00% 33,64% 30,00%
30,00% 23,64% 23,64%
20,00% 14,55% 18,18% 16,36%
10,00%
0,00%
3 S > o° & Na <l ?° & o
¢ & & ¥ & & F F &
& \s ¥ N N > QO S
S 2 & ¢ o &
< © & & &
£
<

Fig. N° 5: ;Qué clase de alimentos te gustaria ver en su version ligera?
Fuente: Elaboracién propia

En los resultados mostrados en la Fig. N° 5, se puede detallar que los
aiimentos mas soiicitados o preferidos de ios encuestados son ias tradicionaies
arepas (51,82%), las panquecas (40,91%), las cremas o salsas (33,64%),
sandwiches (30%) y postres (30%). Los postres mas solicitados en su version
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ligera por los encuestados son los brownies, tortas, galletas, helado y pie de limén.
En cuanto a los almuerzos, que obtuvieron un 16,36% de los votos, mostraron
preferencia por los platos que contienen pasta y arroz integral.

Pregunta # 3. /Con qué frecuencia consumes alimentos hechos fuera de tu
hogar?

hechos fuera de tu hogar? (veces por semana) ‘
|
|
!
|

1273% 0.00% 43649

73.64% J

Fig. N° 6: Frecuencia de consumo de alimentos fuera del hogar
Fuente: Elaboracién propia.

Tal como se puede observar en la Fig. N° 6, el 73,64 % de los encuestados
afirmé consumir alimentos hechos fuera de su hogar de 1 a 3 veces por semana y
12,73% consume mas de tres veces, esto no se debe solo a que adquieren los
productos en los establecimientos de comida, sino que también a que la mayoria
recibe invitaciones de familiares 0 amigos. El 13,64% no consume alimentos
preparados fuera de su hogar por considerarios mas costosos que los elaborados
en casa, o porque no tienen la calidad que esperan recibir.

Pregunta # 4: ; Qué es lo primero que buscas al seleccionar un establecimiento de
alimentos? (solo una opcion)

En la Fig. N° 7 se puede apreciar que los tres aspectos mas importantes
para los consumidores al seleccionar un establecimiento de alimentos son: la
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calidad (39,09 %), que los precios sean accesibles (28,18%) y que posean

variedad de comida (13,64%). Algunos expresaron que la calidad de los alimentos

no justifica los precios a los cuales son vendidos, bien sea por la cantidad, sabor o

presentacion; y al no disponer de variedad, se ven obligados a buscar otros

establecimientos de comida. Sélo un 8,18 % manifestd que lo primero que buscan

es que sea dietetico o fitness y 7,27 % escogid la frescura de los alimentos. Ei

2,73% indicé que buscan otros elementos como la seguridad o vigilancia en las

instalaciones.

4. ; Qué es lo primero que buscas al

(solo una opcion)

2739 O21%

13,64%

8,18%

8,18%
7,27%

39,09%

seleccionar un establecimiento de alimentos?

m Que sea dietético o
fitness

m Precios solidarios

w Calidad

mFrescura

m Variedad

m Ctro

= S/R

Fig. N° 7: Prioridad al seleccionar una tienda de alimentos
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 5: Cuando consumes alimentos hechos fuera de tu hogar:

5. Cuando consumes alimentos
fuera de tu hogar:

0,91%

65,45%

33,64% ® L 0s consumes en el
sitio
& |.os pides para llevar

SR

hechos

Fig. N° 8: Lugar de consumo de alimentos
Fuente: Efaboracion propia
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La Fig. N° 8 muestra los resultados para esta pregunta: el 65,45% de los
encuestados alega que cuando consume alimentos hechos fuera de su hogar lo
hacen en el sitio, mientras que el 33,64% indicd que lo piden para llevar. Esta
informacion es de utilidad ya que permite estimar los costos de material para el
envasado de los alimentos que seran consumidos fuera de la tienda. El 0,91 %
restante no respondié a esta pregunta, por afirmar que no consumen alimentos
hechos fuera del hogar.

Pregunta # 6: ; Por qué motivo visitas Villa Bolivia con mayor frecuencia?

El 27,27 % de los encuestados visitan Villa Bolivia por trabajo, mientras que
el 20,91 % lo hace por deportes (por el gimnasio ubicado en e! sector), el 15,45 %
para acudir a los laboratorios y clinicas, 13,64 % vive alli, y 11,82 % visitan
familiares o0 amigos. El 5,45 % acuden al sector por otros motivos y el 5,45%
restante no respondié a la pregunta (ver Fig. N° 9). Esta informacion demuestra
que la mayoria de los encuestados acuden al sector con frecuencia, dando la
posibilidad de que la tienda sea reconocida inmediatamente en el mercado.

6. ¢ Por aué motivo visitas Villa Bolivia con mavor
frecuencia?

m Visita familia 0 amigos
5,45% 5,45% 11,82% :

13,64% ; .
27.27° o mVivo alli

Por deportes

m Por los laboratorios y
clinicas

20.91% = For trabajo

15,45%
e = Otro

Fig. N° 9: Motivo de visita al sector de Villa Bolivia
Fuente: Elaboracién propia




Pregunta # 7: 4 Visitas Villa Bolivia los fines de semana?

Visualizando la Fig. N° 10, se puede observar que el 59,09 % de los
encuestados respondié que no visita Villa Bolivia el fin de semana mientras que el
39,09 % si lo hace. El 1,82 % restante, no respondié la pregunta. Los resultados
aqui obtenidos, permiten verificar lo visualizado por la investigadora de que el
sector no es muy concurrido los fines de semana, y permitirdn fijar los dias de
atencién al publico que tendra la tienda (de lunes a sabado).

7. ¢ Visitas Villa Bolivia los fines de semana?
1,82%

39,09%
59,09%

m Si
mNo
SR

Fig. N° 10: 4 Visita la muestra el sector los fines de semana?
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 8. ,Con qué frecuencia visitas Villa Bolivia? (Veces por semana)

El 59,09% de los encuestados afirmé visitar el sector mas de 3 veces por
semana, mientras que el 34,55 % lo hace de 1 a 3 veces, esto permite confirmar lo
descrito en la pregunta # 6, de que el sector es muy visitado por los encuestados.
El 6,36% restante afirmé que son muy pocas las ocasiones en las que visitan el
sector, por tanto no respondieron a esta pregunta (Ver Fig. N° 11)
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8. ¢Con qué frecuencia visitas Villa Bolivia?
(Veces por semana)
6,36%
34,55%
mde1a3
#Mas de 3
SIR
59,09%

Fig. N° 11: Frecuencia de visita al sector de Villa Bolivia
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 9: ; En qué horario acostumbras visitar Villa Bolivia?

En la Fig. N° 12 se puede observar que el 55 % de los encuestados visita el
r de Villa Bolivia en el horaric de 7:00 am a 5:00 pm, mientras que el 28 % Io
hace de 5:00 pm en adelante. El 16 % que no respondié esta pregunta, manifesto
que esta presente en el sector en ambos horarios, bien sea porque viven en €l 0
trabajan por turnos. Esta informacion permite verificar que el sector es mas
visitado en las mananas y tardes que en la noche, y sirve para seleccionar el
horario de atencion al publico que tendra la tienda de alimentos fitness.

9. ; En qué horario acostumbras visitar
Villa Bolivia?

0,
16% 55%
®7:00 am- 5:00 pm
29% #5:00 pm- 11:00 pm

uS/R

Fig. N° 12: Horario de visita al sector de Villa Bolivia
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 10: ;,Consumes alimentos de los puestos de comida ubicados frente a
la clinica Familia o0 en los alrededores?
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El 4364 % de los encuestados afirmé que consume alimentos en los
establecimientos informales cercanos a la Clinica Familia, en la panaderia la
Marquesa y en la cafeteria Juanky ubicada cerca de la Clinica Puerto Ordaz. El
53,64 % no consume alimentos de éstos establecimientos. Y el 273 % no
respondié a la pregunta por desconocer la ubicacién de la Clinica Familia. Estos
porcentajes permiten demostrar que los puestos de comida son una fuerte
competencia (indirecta) para la tienda, por lo que su estudio fue incorporado al
analisis de la oferta (Ver Fig. N° 13).

10. ; Consumes alimentos de los puestos de
comida ubicados frente a la clinica Familia o en
los alrededores?

2,73%
43,64% usi

m No
S/IR

53,64%

|

Fig. N° 13: 4 Consume alimentos de los puestos de comida ubicados frente a la
clinica familia o en los alrededores?
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 11: 4 Te gustaria que existiera una tienda de alimentos fitness en Villa
Bolivia?

El 82,76 % de los encuestados afirmé que si les gustaria que existiera una
tienda de alimentos fitness en el sector objeto de estudio, ya que la consideran
una buena alternativa de comida sobre todo para los visitantes de las clinicas y
laboratorios. El 14,55 % respondié que no le gustaria la tienda por considerar sus
productos muy refinados y caros. El 2,73 % no respondié por indiferencia. Los
resultados de esta pregunta estan representados de manera grafica en ia Fig. N°
14.




11. ¢ Te gustaria que existiera una tienda de
alimentos fitness en Villa Bolivia?

1as5% 2o
= Si
z No
SIR
82,73%

Fig. N° 14 ; Le gustaria que existiera una tienda de alimentos fitness en Villa
Bolivia?
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 12: 4 Consumirias productos de la tienda de alimentos fitness?

Tal como lo indica la Fig. N° 15, los resultados de esta pregunta son los
mismos que la pregunta anterior, pero en este caso, refleja la demanda de
alimentos fitness, pues los encuestados que contestaron afirmativamente estan

dispuestos a consumirlos.

12. ¢ Consumirias productos de la tienda de
alimentos fithess?

%
14,55% 2.73%

= Si

mNo
SR

82,73%

i 10 L - . =t - AriatAan A i 43 ~ ~ I £ié o]
Fig. N° 15 (Consumirias productos de ia tienda de aiimentos fitness?

Fuente: Elaboracién propia
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Pregunta # 13: ;Dénde te gustaria que estuviera ubicada la tienda de alimentos
fitness?

Esta pregunta tuvo como objetivo determinar la mejor ubicacién posible de
fa tienda segun los requerimientos de los encuestados. La Fig. N° 16 muestra que
el orden en que fue seleccionada la ubicacion de la tienda fue la siguiente: 39,09%
cerca del Banco Caroni, 17,27 % Torre Loreto, 15,45 % en el C.C. Portofino, y
12,73% cerca de la Clinica Puerto Ordaz. Del 1545 % restante, 14,55 % no
respondi6 esta pregunta por contestar negativamente las dos anteriores y 0,90 %
por sefalar ubicaciones distintas a las propuestas en la encuesta.

13. ¢ D6nde te gustaria que estuviera ubicada la
tienda de alimentos fitness?

15,45% 17,2|7% & Torre loreto
i [,
0,
12,730 15,45% mC.C. Portofino
Cerca del Banco Caroni
= Cerca de la Clinica Pto

Ordaz

39,09% S/R

Fig. N° 16: Preferencia de ubicacion de la tienda
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 14; ; Qué servicio complementario te gustaria encontrar en la tienda de

alimentos fitness? (puedes indiCar mas de una opcidn)

Todos los servicios complementarios propuestos en {a encuesta fueron muy
solicitados por los encuestados, los que tuvieron mayor indice fueron el internet
Wi-fi y televisidn, y asesoria nutricional, ambos con el mismo porcentaje (46,36 %).
Los encuestados manifestaron que desconocen de las propiedades nutricionales
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de los productos que le son vendidos y les gustaria contar con un asesor que los
guie al momento de escoger los alimentos a consumir. Los encuestados que
respondieron al internet Wi-fi y television, manifestaron que seria un buen medio
de entretenimiento en caso de permanecer en la tienda. Los productos para
preparar en casa obtuvieron un 39,09 % de los votos y el servicio delivery 33,64
%. El 2,73 % manifestd que le gustaria otro tipo de servicio como lo es la
vigilancia, y 13,64 % no respondié a la pregunta (ver Fig. N° 17).

14. ; Qué servicio complementario te
gustaria encontrar en la tienda de alimentos
fitness? (puedes indicar mas de una
nncitﬁp\
UP LA 4 l’
0, 0,
50007 , 46.36% 0 46,36% 30.09%
40,00% 33,64%
30,00%
20,00% 13.64%
10,00% 2,73% -
0,00% ‘ _
< (;\\.0\0‘ %o‘\(b‘ \}c’}oe. O"So %\%
& < & Q&ob

Fig. N° 17: Servicios complementarios preferidos en la tienda
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 15: ¢/ Qué nivel de precios estarias dispuesto a pagar por un desayuno
fitness o light?

En la Fig. N° 18 se detallan de manera grafica los resultados para esta
pregunta. El 52,73 % de los encuestados afirmé que pagaria de 500 a 1000
bolivares por un desayuno fitness o light, el 29,09 % manifestd que pagaria de
1000 a 1500 bolivares, y el 8,18 % de 1500 a 2000 bolivares. El 10,00 % restante
gue no respondid a la pregunta, es parte de la muestra que indic6 que no
consumiria alimentos de la tienda. En este (ltimo porcentaje también estan
incluidos aquellos que consideraron que no se le puede fijar un precio subjetivo a
los productos, ya que consideran que los productos fithess tienen un costo
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superior al de los productos regulares, y el mismo debe depender de su estructura
de costos.

15. ¢ Qué nivel de precios estarias dispuesto a pagar
por un desayuno fithess o light?

52,73%

mde 500 a 1.000 Bs
=mde 1.000 a 1.500 Bs
de 1.500 a 2.000 Bs
= S/R
29,09%

Fig. N° 18: Precios a pagar por un desayuno fitness
‘l Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 16: ; Qué nivel de precios estarias dispuesto a pagar por un almuerzo
fitness o light?

Tal como lo indica la Fig. N° 19, el 52,73 % de los encuestados afirmd que
pagaria de 1000 a 2000 bolivares por un almuerzo fitness o light, 22,73 % de 2000
a 3000 bolivares, 14,55 % pagaria de 600 a 1000 bolivares. De este ultimo
porcentaje, se puede inferir que los encuestados que seleccionaron dicha opcion
desconocen las propiedades de los alimentos fitness. El 10,00 % restante no

respondid a esta pregunta por las mismas razones que la pregunta anterior.
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16. ¢ Qué nivel de precios estarias dispuesto a
pagar por un almuerzo fitness o light?
10,00% 14,55%
22,73%

mde 600 a 1.000 Bs
mde 1.000 a 2.000 Bs

R de 2.000 a 3.000 Bs
u S/R

52,73%
Fig. N° 19: Precios a pagar por un almuerzo fithess
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 17: ; Qué nivel de precios estarias dispuesto a pagar por una merienda
fitness o light?

La Fig. N° 20 permite al lector visualizar que el 44,55 % de los encuestados
afirm6 que pagaria de 300 a 500 bolivares por una porcion de merienda fithness o
light, el 38,18% de 500 a 1000 bolivares y 7,27 % de 1000 a 1500 bolivares. Ei 10
% restante no respondié a la pregunta, por las mismas razones que en las dos
preguntas anteriores.

17. ; Qué nivel de precios estarias dispuesto a

pagar por una merienda fitness o light?
10,00%
7,27%
44.55%
= de 300 a 500 Bs
mde 500 a 1.000 Bs
de 1.000 a 1.500 Bs
aS/R
38,18%

Fig. N° 20: Precios a pagar por una merienda fitness
Fuente: Elaboracién propia
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Pregunta # 18: ;En qué medios sueles buscar nuevos sitios para consumir
alimentos?

El 5545 % de los encuestados afirmd que para escoger nuevos
establecimientos de comida, lo hacen por recomendacion de amigos, 30 % a
través de avisos en internet, 9,09 % por comerciales de radio y television, 4,55 %
por avisos en periddicos o revistas. Las paginas amarillas no son consuitadas para
este fin por los encuestados ya que se obtuvo como resultado un 0,00 % de los
votos. El 1,82 % restante no respondié a la pregunta (ver Fig. N° 21). Con estos
resultados, la investigadora puede afirmar que la tienda de alimentos fitness
debera centrar sus esfuerzos en realizar publicidad a través de los dos primeros
medios, ya que estos son j0s mas consuitados por los encuestados.

18. ¢ En que medios sueles buscar nuevos sitios
para consumir alimentos?
=internet
1.82%
° 30,00%
® P4ginas amarillas
Periddicos o revistas
0.00%
w Comerciales de radio y
455% TV
55,45% ® A través de amigos
9,09%
® S/R

Fig. N° 21: 4 En qué medios sueles buscar nuevos sitios para consumir alimentos?
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 19: ; Cual pagina o servicio web usas con mayor frecuencia?
La realizacion de esta pregunta tuvo como finalidad definir cuales son las
paginas web son usadas con mayor frecuencia por los encuestados, a fin de

realizar publicidad a través de aquellas con mayor numero de votos. Al observar la
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Fig. N° 22, el lector puede verificar que los servicios o paginas web mas utilizados
por los encuestados son: Instagram con 42,73 % y Facebook con 39,09 %. El
10,91 % de los encuestados utiliza mas el twitter.

Linkedin no es el mas utilizado por los encuestados ya que no tuvo votos
ubicandose en 0,0 %. El 0,91 % respondié que utiliza otros servicios web como

Google+ y 4,55 % respondié que no usa ninguno. El 1,82 % restante no respondi
a la pregunta.

19. ¢ Cual pagina o servicio web usas con
mayor frecuencia?

0,00% 091% 4559 [1’82%
10,91 39,09% ® Facebook
® [nstagram
+ Twitter
S = Linkedin
% Ctro

No uso ninguno

SR
4273%

Fig. N° 22: Pagina o servicio web usado con mayor frecuencia
Fuente: Elaboracidn propia

Pregunta # 20: ; Cual es tu nivel de ingresos?

El objetivo de esta pregunta, al igual que las preguntas sobre los precios, es
verificar la capacidad de compra de los encuestados, ya que a mayor renta mayor
es la posibilidad de consumo de los alimentos fitness.

El 40 % de los encuestados respondié que gana mas de 20.000 bolivares

mensuales. El 20, 91 % tiene sus niveles de ingreso entre los 15.000 y 20.000
bolivares, 16,36 % gana de 12.000 a 15.000 bolivares y 13,64 % gana mencs de
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12000 bolivares. El 9,09 % se reparte entre personas que no trabajan y aquellos
que no quisieron suministrar dicha informacion por considerarla de caracter
privada (ver Fig. N° 23). Esto al igual que la disposicién a la compra de los
alimentos fitness, permite suponer que existe un mercado potencial de clientes en
el sector de Villa Bolivia.

i _
| 20. ;Cual es tu nivel de ingresos?

9,09% 13,64%

16,36%
| mde 0 a 12.000 Bs
=de 12.000 2 15.000 Bs
de 15.000 a 20.000 Bs
m Mas de 20.000 Bs
40,00% SR
20,91%

Fig. N° 23: Nivel de ingresos de la muestra
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 21: ;Conoces alguna tienda que se dedique a la venta de alimentos
fitness o light en Puerto Ordaz? Si tu respuesta es afirmativa, indica el nombre.

En la Fig. N° 24 se puede visualizar que el 33,64 % de los encuestados afirma
conocer tiendas que se dediquen a la venta de alimentos fithess o light en Puerto
Ordaz, mientras que el 60,91 % indicd que no conoce tiendas de este tipo. El 5,45
% no contestd esta pregunta, por lo que se presume que tampoco conocen. Esta
pregunta permitié a la investigadora reconocer tres aspectos:

¢ La existencia de 5 tiendas en Puerto Ordaz que podrian ser competencia
directa de la tienda: Biofit, Comesano, El Punto Naranja, Sano y Saludable,

y Pomelo Green Market.
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* Que la estrategia de publicidad utilizada por la competencia no es suficiente
para su rapido reconocimiento en el mercado de alimentos (ya que la

mayoria afirmé no conocer tiendas que se dediquen a esta actividad)

e Que del 67,27 % de los encuestados que consumen alimentos fithess o
light (ver pregunta N°1), un poco méas de la mitad consume dichos
alimentos preparados en sus hogares.

21. ¢Conoces alguna tienda que se
dedique a la venta de alimentos
fitness o light en Puerto Ordaz?

5,45%
33,64%

m S
mNo
60,91% ES/R

Fig. N° 24: ; Conoce alguna tienda que se dedigue a la venta de alimentos fitness
o light en Puerto Ordaz?
Fuente: Elaboracion propia

Pregunta # 22: ;Qué le agregarias a los sitios donde venden comida fitness o
light?

Se le solicitd a los encuestados que respondieron afirmativamente la pregunta
anterior, que indicaran que aspectos le agregarian o mejorarian a las tiendas de
alimentos fitness existentes en el sector de Puerto Ordaz. En resumen, se pudo
recopilar la siguiente informacién:
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o Mayor atencion en linea (internet).

¢ Mayor variedad de alimentos.

e Que haya Internet Wi-fi.

¢ Informacién nutricional e instrucciones de uso o recetas en los alimentos
gque venden.

o Asesoria Nutricional o recomendaciones para una alimentaciéon sana.

¢ Incorporacion de la modalidad “delivery” a los servicios de las tiendas.

e Revisidbn de los precios de sus productos, ya que para algunos son
excesivamente costosos.

* Mejorar la calidad de atencion.

e Variedad en las modalidades de pago.

Para el célculo de la demanda actual de los alimentos fitness, se extrapolaron
los resultados obtenidos en las preguntas N°1 y N°6 a la poblacién objeto de
estudio. De la primera pregunta (¢, Con que frecuencia consumes alimentos light o
fitness? -veces por semana) fueron extraidas las frecuencias de consumo de
alimentos fitness y de la sexta pregunta (¢, Por qué motivo visitas Villa Bolivia con
mayor frecuencia?) fueron tomadas las categorias en las que se encuentra
dividida la muestra.

Con el objetivo de estimar el numero de articulos demandados semanalmente
(ver Tabla N° 7), se multiplicaron las frecuencias relativas obtenidas en cada uno
de los habitos de consumo por la cantidad de personas que constituyen cada uno
de los estratos de la poblacién y por un factor maximo de 3 (para la frecuencia de
consumo de 1 a 3 veces por semana), 7 (para mas de tres veces) y 1 (para los
gque tienen pensado consumir los alimentos fitness). El factor de consumo para
este ultimo fue considerado 1 ya que los encuestados manifestaron que de
consumir dichos alimentos lo harian inicialmente una vez por semana. Fue
excluida del analisis agquella porcion de la muestra que manifestd no consumirlos.
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Tabla N° 7: Habitos de consumo de la poblacién que vive o visita Villa Bolivia

Consumo de alimentos fitness {veces por semana)
1a3 masde 3 tienen pensado hacetio
(N':::I:’L:; fr N°art fr N°art fr Noart

Visitantes y clientes de empresas 1208 11,82% 428 1,82% 154 3,64% 4
Clientes de clinica y laboratorios 420 7.21% 92 364% 107 2,73% 1
Tiabajadores 947 9,08% 258 4,55% 301 1,82% 17
Habitantes 1750 8,18% 430 1,62% 223 1,82% 32
Departistas 140 10,00% 42 9,09% 89 1,82% 3

Total poblacion: 4465 Total: 1250 874 107

Fuente: Elaboracién propia

El numero total de articulos demandados semanalmente, es la suma de
aquellos obtenidos en la tabla descrita: 1250+874+107= 2231. Para obtener la
cantidad diaria, se dividid dicha cantidad entre 7 dias que tiene la semana y el
resultado es de 319 unidades.

5.1.3. Oferta del producto

Tras el analisis de la demanda se pudo verificar la existencia de cinco (5)
establecimientos que actualmente se dedican a la elaboracidn vy/o
comercializacidn de alimentos fithess en la ciudad de Puerto Ordaz. Estas son:
Biofit, Comesano, El Punto Naranja, Sano y Saludable, y Pomelo Green Market.
Estas empresas son consideradas la competencia directa por vender productos de
caracteristicas similares a los propuestos en el presente trabajo. La investigadora
acudio a los establecimientos antes mencionados, a fin de recolectar la
informacion que fuera util para el desarrolio del analisis de la oferta.

Para recolectar la informacion, la investigadora hizo uso de la técnica de
observacion directa, indago en las redes sociales y elabord una serie de preguntas
a los duefios de los establecimientos, tomando como directriz las disefiadas por
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Soto (2013) en su estudio de factibilidad en la Empresa Inversiones Hammers,
C.A. Es importante destacar que durante la aplicacion de las preguntas se detectd
la existencia de otro establecimiento (Soho Fit), el cual fue incluido en el analisis.

En la Tabla N° 8, se puede observar cada una de las empresas
competidoras con sus respectivas ubicaciones, servicios ofrecidos, volimenes de
venta, rango de precios, planes de expansién, nimero de empleados, horario de
atencion y tiempo en el mercado.

Biofit, Comesano, Pomelo Green Market y Soho fit, son establecimientos
que se dedican a la elaboracion y venta de alimentos tales como desayunos,
almuerzos, cenas, bebidas y meriendas. También venden productos fitness para el
consumo en el hogar.

Sano y Saludable, y el Punto Naranja son considerados automercados
nutricionales, ya que no preparan ningun tipo de alimento para la venta, solo se
dedican a la comercializacion de productos fitness elaborados por terceros.

Biofit, y Sano y Saludable, son los unicos que cuentan con el servicio
delivery para hacer llegar sus productos a los consumidores en sus hogares a
través de alianzas con empresas de transporte. Para hacer uso de esta
modalidad, los consumidores deben discar en el teléfono el nimero de las tiendas
en cuestion y solicitar los productos, y posteriormente llamar a la empresa de
transporte solicitando el trasiado de los mismos. Por su parte, Comesano es la
unica empresa que afirmoé que pronto tendria la asesoria nutricional e internet Wi-
Fi como servicio extra para sus clientes.

La investigadora intentd contactar a la empresa Sohofit, pero no tuvo éxito

alguno para obtener la informacion de dicha organizacion, por lo que en la tabla
Tabla N° 8, aparece la simbologia S/R (Sin respuesta)
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Tabla N° 8: Principzales oferentes de alimentos fitness en Puerto Ordaz

¢Tiene
Volumen de planes de
. Rango de . . ¢Hace
‘ L . . . ventas diario . expansion N° Horario de ‘ C
Oferente | Ubicacion Servicios ofrecidos maximo precios en los Empleados atencion cuéntq mlcu:
(N°articulos) (Bs) proximos 5 operaciones:
afios? S
Lunes a Viernes de
.~ | Desayunos, Postres, : . _ -
Biofit ;ﬁ;r?/ise,tg;s, Almuerzos Bebidas, iﬁf’éiﬁff 750-3000 S 5 7§§baar:;oadi'9/93%n; H“"éenfeigis ’
© | Cenas, Servicio delivery y 3:00 pm ‘
Desayunos Postres )
' A Lunes & Viernes de
Almuerzos, Bebidas, ; )
Comesano I\Erre .393' Productos fitness para el Ha§ta 100 500-4.000 Si 9 7'09 am a 6'09 pm Meno§ de 1
a Vista . unidades y Sabado de 7:00 a afio
hogar, Asesoria 3:00 pm
Nutricional, internet Wi-fi UP
Lunes a Vi d
El  Punto &E&ad Productos fitness para el Hasta 60 1.500- Si 5 12:00 prln ;e;?gg p:1 Hace 1 afio
Naranja Altavista | hogar, Bebidas unidades 50.000 y Sabados de 9:00
amza 7:00 pm
Pomalo Productos filness para el| | | R
Green C.C. hogar, Desayunos, | Hasta 220 500-5000 S 3 Lunes & Sabado de | Menos de 1
Trébol |l Bebidas, Ensaladas, unidades ) 9:00 am a 6:00 pm afo
Market Postres
Productos fitness y no Lunes a Viernes de
Sano y|C.C. Villa E%ﬁ;;er‘gﬁ) el hogar Hasta 160 90-16.000 Si 4 ggg a:téZOgO Enm‘ Hace 2 aflos y
Saludable |Alianza gy - unidades ) oo Pm-o. p y 9 meses
Nutricional), Servicio Sabados de 9:00 a
delivery 3:00 pm
. C.C. Plaza|Bar de jugos, comida < Lunes a Sabado de | Menos de 1
Soho Fit Atlantico | saludable SR SR S/R S/R 12:00 pm a 7:00 pm afio

Fuente: Elaboracion propia
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También se puede observar que el volumen de ventas maximo de las
empresas competidoras en conjunto llega a los 800 articulos diarios, esto
motivado a las estrategias de publicidad utilizadas y las respectivas ubicaciones
de las tiendas. Todas las empresas competidoras solo usan las redes sociales
como medio de publicidad, a excepcién de Sano y Saludable que adicionalmente
maneja la prensa y la radio para promocionar sus productos. En cuanto a las
ubicaciones, casi todas estan ubicadas cerca de gimnasios pero en centros

comerciales poco concurridos por la poblacion guayacitana.

La tienda de alimentos fitness objeto de estudio, en caso de su puesta en
marcha, dispondria del servicio delivery a partir del segundo afio de operacién,
siendo prestado por personal interno, y estaria en una ubicacion muy ventajosa,
cercana a clinicas, laboratorios médicos y gimnasios, que son el mercado objetivo
de la misma.

En cuanto al rango de precios de la competencia, los mismos oscilan entre
500 y 4000 bolivares para los productos elaborados en las tiendas (desayunos,
almuerzos, cenas, bebidas, meriendas), y entre 90 y 50.000 bolivares para los
productos consumibles en casa. Como se puede observar, los productos fitness
son un poco mas costosos que los productos regulares, por ser elaborados con
ingredientes poco convencionales.

Adicionalmente, se consultd a las empresas competidoras el numero de
empleados disponibles en sus organizaciones. Comesano y Biofit, que son las
organizaciones a las cuales mas se asemejara la tienda de alimentos fitness,
disponen de 9 y 5 empleados respectivamente. Esta informacion fue de utilidad
para la investigadora, a fin de poder estimar la mano de obra requerida para iniciar
operaciones en una empresa de este ramo. En el estudio técnico se puede ver en
detalle dicha informacién. Los horarios de atencion de estas organizaciones
también fueron tomados en cuenta para fijar el horario de atencién de la tienda de
alimentos fitness.
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Hasta donde se pudo averiguar, todas las empresas tienen menos de tres
afios operando y ya tienen pensado en abrir nuevas sucursales en la zona en los
anos venideros, por lo que se puede decir que el mercado fitness en Puerto Ordaz
es una tendencia que apenas esta naciendo y se esta ampliando con el paso de
los afios. Esto, sumado a que existe una demanda (detectada en el andlisis
anterior), permite afirmar que existen probabilidades de éxito para los empresarios
que decidan incursionar en este mercado.

Después de la visita a las empresas competidoras, se dio a conocer que
Biofit, cerraria sus puertas al publico por proceso de mudanza.

En cuanto a la competencia indirecta (establecimientos que se dedican a la
venta de productos sustitutos en el sector de Villa Bolivia), la investigadora pudo
constatar que existen seis (6) comercios: cuatro (4) informales y dos (2) formales.
Las caracteristicas de estos establecimientos estan detallados en la Tabla N° 9.

La panaderia la Marquesa Deli, elabora alimentos de panaderia y
comercializa también aquellos que son preparados por terceros. La cafeteria
Juanky elabora desayunos y almuerzos, y vende también confiterias y bebidas
producidas por agentes externos. Son los dos comercios formales comentados
anteriormente.

Quiosco Peru, al igual que los dos comercios formales, vende alimentos
preparados por terceros. Los puestos de empanadas elaboran por si mismos 0s
alimentos que comercializa.

Para poder estimar el volumen de ventas de l0s puestos de empanadas, se
les consultd acerca de la harina de maiz utilizada durante el dia y el rendimiento
obtenido de un kilo de dicha materia prima. Del mismo modo, se les consultd
acerca de las bebidas preparadas. Ademas afirmaron que no les sobra materia en
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proceso. En el caso de la panaderia, cafeteria y el quiosco se les preguntd

directamente la cantidad de bienes de consumo vendidos en un dia de operacion

normal (aproximado).

Tabla N° 9: Competencia Indirecta en Villa Bolivia

Oferente

Panaderia la
Marquesa Deli

Servicios ofrecidos

Panaderia, Pasteleria,
Charcuiteria

Volumen de
ventas diario
maximo
(N°articulos)

Rango
de
Precios
(Bs)

S/R

400-
15.000

Nc
Empleados

Horario
de
atencion

sHace cuanto
inicio
oneraciones?

32

Lunes a
Domingo
de 6:00
am a 9:00
pm

Mas de 15 arios

Cafeterfa
Juanky

Desayunos, almuerzos,
confiterias y bebidas

300

500-2000

10

Lunes a
Viemes
de 7:50
ama 7:00
pm

Quiosco Peru

Desayunos, postres,
confiterias y bebidas

20-850

Lunes a
Viemes
de 7:00
am a 4.00

~m

5 afios

Puesto de
Empanadas 1

Desayunos y bebidas
azucaradas

225

300

Lunes a
Domingo
de 6:00
am a
11:30 am

5 aros

Puesto de
Empanadas 2

Desayunos y bebidas
azucaradas

110

Lunes a

Viemes
da 830

am a
1:00 pm

Puesto de
empanadas 3

Desayuno y bebidas
azucaradas

42

250-300

Lunes a
Viemes
de 7:00
am a
11:30 am

Fuente: Elaboracion propia

Aunque los duefios de la panaderia afirmaron desconocer el volumen de

ventas diarios de sus productos, la investigadora observo que ésta y el puesto de

empanadas 1, son los que poseen mayor volumen de ventas, debido a que se

encuentran ubicados en sitios estratégicos en

los que son rapidamente

reconocidos. Hasta donde se logré averiguar, la Marquesa Deli es la Unica de los 6

establecimientos de Villa Bolivia que maneja publicidad en sus productos (en las

redes sociales).
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Del rango de precios, se pudo conocer que los productos alimenticios
vendidos en Villa Bolivia pueden llegar hasta los 15.000 bolivares en los
comercios formales y 650 bolivares en los comercios informales. Los precios de la
tienda de alimentos fithess que se pretende instalar, no deberan ser muy
superiores a estos precios.

Con respecto al nimero de empleados, los duefios de la panaderia la
Marquesa afirmaron que se trata de un negocio familiar, pero tienen también 32
empleados. Mientras que en los comercios informales, en su mayoria son
manejados por unha sola persona.

Los horarios de atencidon varian para todos los establecimientos
competidores. En el caso de los puestos de empanadas, solo por tratarse de
desayunos y bebidas, estan operando hasta mas tardar la 1:00 pm. En cambio, la
panaderia, la cafeteria y el quiosco Peru atienden por un periodo mas largo por
tener mayor variedad que ofrecer. En los comercios formales hay diversas
modalidades de pago, entre tanto que en las informales solo se maneja el efectivo.

La competencia indirecta de la tienda de alimentos fitness tiene mas de 3
afos laborando en el sector de Villa Bolivia, y sus principales clientes son los
trabajadores del Banco Caroni, Corpoelec, Cantv y las personas que visitan los
laboratorios y clinicas.

5.1.4. Mercado Potencial
A pesar de que se obtuvo en el analisis de la oferta que el nimero maximo
de articulos vendidos por la competencia directa es de 800 articulos diarios, no se

puede computar con este valor el mercado potencial de la tienda de alimentos
fitness, ya que dicha oferta corresponde a todo el Municipio Caroni y la demanda
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calculada corresponde solo a la poblacion que visita o vive en el sector de Villa
Bolivia.

Sin embargo, se us6 ofra via para su estimacion: con los resultados
obtenidos en la pregunta N°21 de la encuesta aplicada a la muestra (¢, Conoces
alguna tienda que se dedique a la venta de alimentos fitness o light en Puerto
Ordaz?), donde se averigud si la misma conoce de alguna tienda de alimentos
fitness en Puerto Ordaz, se calculé la porcién de la demanda satisfecha, que
corresponde al 33,64 % del total, equivalente a 107 articulos diarios. Por ultimo, se
calculd la diferencia entre los 319 demandados y los 107, para obtener un
mercado potencial total de 211 unidades diarias.

Para determinar la porcion del mercado potencial que la tienda de alimentos
fitness atendera inicialmente a través del presente proyecto, fueron utilizados los
resultados obtenidos en la pregunta N°12 de la encuesta, en la cual se le consultd
a la muestra estudiada si consumiria alimentos de la tienda. Dado que el 82,73 %
respondié afirmativamente, la porcion a atender sera de 175 unidades diarias
(82,73% x 211 unidades diarias), 10 que representa un 58,14 % de la capacidad
instalada de la tienda propuesta. Para los calculos posteriores, dicho porcentaje se
redonded a 60%.

5.1.5. Formacion del precio

Tal como se pudo observar en los resultados de la encuesta aplicada, la
mayoria de las personas manifestaron que no pagarian un nivel de precios
superior a los 1000 bolivares por desayuno, 2000 bolivares por almuerzo y 500
bolivares por merienda tipo fitness. Sin embargo, en el caso de estudio, el valor de
dichos productos dependera de la estructura de costos de las recetas mas caras
(ver las recetas a las que se hace mencidn en el anexo B).
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Debido a que la encuesta fue aplicada en el mes de marzo del 2016 y la
estructura de costos disefiada en el mes de mayo del mismo afio, la investigadora
observo que los precios de dicha estructura son superiores a los obtenidos en la
encuesta, esta diferencia se debe a los cambios acelerados que causa la tasa de
inflacion a la economia.

Para verificar si el poder de compra de las personas ha cambiado en este
lapso de tiempo, la investigadora acudié a la zona de estudio para consultar
nuevamente los precios que éstas estan dispuestas a pagar por ios alimentos
fitness. En efecto, se detectdé un cambio, y los resultados fueron los siguientes: por
un desayuno pagarian hasta 2000 bolivares, por una merienda 1500 bolivares, por
un batido 1000 bolivares y por un almuerzo hasta 3500 bolivares.

Se establecieron los precios por cada tipo de producto (desayuno,
almuerzo, meriendas y bebidas), de acuerdo a la estructura de costos
mencionada, y tomando en consideracion la Ley Organica de Precios Justos
(2015) en la que la ganancia sobre los productos no puede ser superior al 30 % de
sus costos de fabricacién (art. 31). Los datos obtenidos en la segunda encuesta,
fueron tomados de referencia para realizar las variaciones de los parametros en el
analisis de sensibilidad y verificar la factibilidad de la tienda con dichos precios.

En la Tabla N° 10 se pueden visualizar los precios calculados de cada
producto para el primer afio de operacion (segundo del proyecto) de la tienda.

O
€2
¢

Tabla N° 10: Precios de los preductos en ! primer af gperacion

Producto | Bs/ unidad
Desayurio | 1465,1956
Batido 1281,7939
Merienda | 951,83067
Almuerzo | 3461,6615

Fuente: Elaboracion propia.
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En el anexo C, se muestra en detalie la estructura de costos para cada uno
de los productos a ofrecer por la tienda desde el segundo al sexto afo de
operacion de la tienda. En el caso de la asesoria nutricional, el precio a tomar en
consideracién para los calculos de los ingresos es de 3000,00 bolivares por
consulta (valor de mercado).

5.1.6. Canales de comercializacion

Se tiene prevista la comercializacién del producto de manera directa a los
consumidores. En el primer aflo de operacion, los clientes deberan consumir o
retirar los alimentos de la tienda. A partir del segundo afo, la tienda dispondra de
servicio a domicilio para aquellos clientes que no puedan acudir personalmente, y
cuyo costo dependera de la ruta a tomar para hacerle llegar el producto. No habra
intermediarios entre la tienda y los consumidores a fin de preservar la inocuidad de
los alimentos. El costo al que se hace referencia, se afadira al precio de venta de
los productos ofrecidos por la tienda.

5.2. Estudio técnico

5.2.1. Cronograma de la proyeccion

Tal como lo expresa Blanco (2010), el cronograma es una representacion
gréfica de los afios a los cuales se fraguara el proyecto y expresa la vigencia del
mismo (p. 187). La investigadora establecid la proyeccion del estudio a seis (6)
afios, y dividid el cronograma de proyeccion en dos fases:

Fase 1: Adecuacién. Se compone de la remodelacion del local dispuesto
para la tienda, la solicitud de licencias necesarias para iniciar operaciones,
instalacion de los equipos de produccidn y oficina, y la compra de materiaies.
Ademas, se determinara el capital de trabajo requerido para iniciar la fase 2. La
duracion de estas actividades, es de aproximadamente un (1) afo.
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Fase 2: Operacién. Empieza una vez culminada la fase 1, con la fabricacién
y venta de los alimentos fitness hasta que culmine los afios de la proyecciéon. La
duracion de esta etapa sera de cinco (5) afios.

En la Fig. N° 25 se puede observar el cronograma de proyeccién para la
tienda de alimentos fitness.

Fase 1, Fase 2

)

5

o . .

© Operacion

Q t

D 1
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i | | ! !
: | | | |

1 2 3 4 5 6 anos

Fig. N° 25: Cronograma de la proyeccion
Fuente: Adaptado de Blanco (2010)

5.2.2. Localizacion del proyecto

De acuerdo con los datos arrojados en el estudio de mercado, el 39,09 %
de las personas encuestadas, sefialaron que su lugar de preferencia para la
instalacién de la tienda es cerca del Banco Caroni en el sector de Villa Bolivia en
Puerto Ordaz. Aunque es una zona de dificil aparcamiento vehicular, es uno de los
fugares mas transitados por los habitantes y visitantes dei sector. En dicha
localizacién, la tienda se encontrarfa a pocos pasos de unos de sus proveedores
(el mercado de hortalizas y verduras de Villa Colombia), y Atlantico Center
(supermercado). El local es propiedad dei Banco Caroni, y esta ubicado a escasos
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metros de la calle, cercano a la Clinica Familia, Corpoelec, Cantv y los laboratorios
médicos. En la Fig. N° 26 se puede visualizar la ubicacion de la tienda.
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Fig. N° 26: Ubicacién de la tienda
Fuente: Google Maps (2016)

5.2.2.1. Caracteristicas del local

El local cuenta con un &rea de aproximadamente 7875 m? y sera
arrendado a un precio de 80.000,00 bolivares mensuales. El contrato de
arrendamiento se renovara anualmente con un incremento de 10 % anual.

Tomando en consideracion el tamafio del local y el tipo de proceso a

ejecutar en el mismo (preparacion de alimentos), la tienda sera distribuida de
acuerdo a lo descrito en la Tabla N° 11.
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Tabla N° 11: Distribucién del local

Area Tamaiio
(m2)
Cocina i8
Atencidn al cliente 4
Mesas 25
Bafios 10
Lava mopa 3,75
Oficina 12,5
Pasillo 5,5

Fuente: Elaboracién propia

El disefio del local se puede ver de manera grafica en la Fig. N° 27.
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Fig. N° 27: Distribucion del local
Fuente: Elaboracién propia

5.2.3. Infraestructura de servicios

Por estar ubicado el local en un sector residencial-comercial, la tienda de
alimentos fitness podra contar con los siguientes servicios: gas, electricidad,
teléfono con internet Wi-fi, y agua. Se encontrara cercano a las estaciones de
autobuses del sector de Villa Bolivia. Por otro lado, el Banco Caroni, es cliente de
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la empresa “Agua Clarita”, quién le suministra el vital liquido para el consumo

humano, por lo que la tienda podra también hacer uso de este servicio.
5.2.3.1. Elementos de infraestructura y estructura

Obras civiles: La tienda de alimentos fitness se instalara en un local sujeto a
alquiler, por tanto, no existe costo de inversién en este rubro (No representara un

activo de la empresa)

Instalaciones civiles: Dentro del local, se levantaran paredes de ladrillos

macizos para separar cada area del resto. El costo de levantar un metro cuadrado
de pared de este tipo es de 19.027,05 bolivares segun el portal de APV Servicios
C,A, para el mes de mayo del 2016. También se colocaran puertas entamboradas
de madera. Asi mismo, se instalaran dos bafos (cada uno con un inodoro y un
lavamanos), un lava mopa, y un lavaplatos de acero inoxidable. Se instalara
también férmica en la cocina, para el resguardo de los utensilios de cocina y ios

insumos para la produccion.

Instalaciones eléctricas: se colocara un transformador para conectar las

instalaciones a la linea de alta tensién e iluminacion periférica.

Mobiliario y equipo de oficina: Incluye dos escritorios, 2 sillas de escritorio, 2

sillas de visita, 1 silla y 1 estante para atencion al cliente, 3 computadoras (2 para
oficina y una para atencién al cliente), 1 impresora, sistema telefonico, 2 aires
acondicionados, una caja registradora, 1 televisor, sistema de camaras de

seguridad y un punto de venta.

En la Tabla N° 12, se puede observar en detalle los costos unitarios y las
cantidades de cada uno de los elementos de infraestructura y estructura. Para
observar el detalle de los costos del mobiliario y equipo de oficina, el lector puede

dirigirse al anexo D.
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Tabla N° 12: Elementos de Infraestructura y estructura

Unidad Unidades Costo
utilizada Totales unitario
{Obras civiles | T
Local metro2 0 0,00
Instalaciones civiles
Paredes metro2 87,33 19.027,05
Bafos (inodoro, lavamanos, cerdmica) c/u 2 69.500,00
Lavamopa c/u i 135.600,G60
Lavaplates 4} ¢/u 1 43.500,00
Puertas c/u 7 28.000,00
Formica para cocina c/u 1 62.400,00
Sistemas contra incendios c/u 1 574.975,98
Instalaciones eléctricas
Transformador c/u 1 80.000,00
lHHuminacion periférica cfu 1 79.999,00
Mobiliario y equipo de oficina Varios 1 2.912.130,00

Fuente: Adaptado de Blanco (2010)

5.2.4. Tecnologia utilizada

La tecnologia a utilizarse para el proceso de produccién de los alimentos
fitness es de origen mexicano, con componentes elaborados en Norteameérica y en
el extranjero. Se tratan de electrodomeésticos de la marca OSTER, marca de
mayor prestigio y que se encuentra disponible en el pais. Entre los principales
beneficios del uso de estos equipos, son la garantia de un (1) afo que ofrece el
proveedor para la reparacion o reemplazo gratuito de aiguno de los componentes
en caso de dafarse, y que no exige mayores requisitos que la presentacién del
producto y la péliza. Por otra parte, los centros de servicio autorizado se
encuentran a disposicion del comprador para brindarie el mejor servicio posibie
incluso después de culminada la garantia.

5.2.4.1. Maquinarias y equipos

A continuacién, en la Tabla N° 13 se define la maquinaria, equipos Yy
materiales requeridos para la produccion y servicio de alimentos en la tienda. Tal
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como se menciond, los equipos de cocina son en su mayoria de la marca OSTER.
Los precios a los que se hace referencia en este apartado, fueron obtenidos a
través del portal de Mercado Libre, ya que la investigadora contact6 a la empresa
productora de electrodomésticos, y ésta alegd que solo es posible suministrar los
datos a los clientes que ya se encuentren registrados.

Tabla N° 13: Maquinarias y equipos

e Unidades TotalegCosto Unitario{Costo Total
Maquinaria y/o Equipo
Homo eléctrico con plancha 1 250.000,00 250.000,00
Homo microondas 1 89.990,00{  89.990,00
Newera 2 760.000,00{ 1.520.000,00
Congelador 1 239.990,00]  239.990,00
Licuadora 2 38.000,00 76.000,00
Batidora de mano y pedestal 1 64.615,00 64.615,00
Dispensador de agua potable 1 105.750,00 105.750,00
Maguina de Cafe 1 40.000,00 40.000,00
Exprimidor de naranjas 1 13.000,00 13.000,00
Tostiarepas 1 26.000,00 26.000,00
Procesador de alimentos 1 35.000,00 35.000,00
Balanza de cocina 1 50.000,00 50.000,00
Utensilios de cocina (Varios) 1 35.000,00 35.000,00
Colador 1 6.900,00 6.900,00
Tabla de picar 2 5.500,00 11.000,00
Cuchillos de mesa 60 590,00 35.400,00
Tenedores de mesa 60 150,00 9.000,00
Cucharadas (para postre) 30 420 00 12.600.00
Vasos de vdrio 60 349.00 20.940.00
Platos grandes 60 1.350 00 81.000,00
Platos pequenos (para postres) 30 450,00 13.500,00
Tazas con platos (para café) 12 725,00 8.700,00
Bandejas redondas para hormear 4 ) 3.900,00 15.600,00
Bandejas cuadradas para hormear 4 2.899,060 11.596,00
Mesas plasticas s 8.783,82 52.701,12
Sillas plasticas 24 3.999,99 95.999,76
E stante para cocina (acero inox) 2 27.000,00 54.000,00
Mesa de trabajo (cocina) 2 196.000,00 392.000,00
Pizarra acrilica 1 17.550,00 17.550,00
E scurridor de platos il 1.990,00 1.990,00
Balanza peso corporal (nhutricionista 1 10.900,00 10.800,00
Totai: 3.396.721,88

Fuente: Adaptado de Blanco (2010)

5.2.5. Proceso de produccion y entrega del producto

Los procesos de producciéon y entrega del producto son el conjunto de pasos
que se requieren para la elaboracion y traspaso del mismo al cliente. En el caso
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de estudio, es el proceso tipico para la preparacién de comidas, y la investigadora

lo disefé de la siguiente manera:

El nutricionista elabora el menu semanal con los costos que implica su
elaboracion, actualizando a la tienda en la oferta de productos innovadores
y complaciendo los gustos de los clientes. Para ello, debe estar en
nte actualizacién on materia de nutricidn y recetas fitness, y veri
gue en inventario se encuentren disponibles fos insumos para [a
elaboracién de las mismas. Una vez culminado el menu semanal, el
nutricionista se lo entrega al gerente.

El gerente evalGa el menu a fin de determinar si los costos asociados son
pertinentes para su ejecucion, y en caso de aprobarlo, procede a realizar
los pronésticos de venta, para entregar toda la informacién a cocina. Asi
mismo, en caso de ser necesario procedera a la adguisicién de aquellos
insumos que no se encuentren en inventario. En caso de rechazarlo,
recomendara al nutricionista realizar las modificaciones necesarias para
adecuar el menu a las posibilidades econémicas de la tienda.

La cocina pre-elaborara el menu siguiendo los prondsticos de venta
semanal.

El cliente llega a la tienda y tomara la decisién de consultar o no a la
nutricionista sobre los alimentos que debe consumir segun sus necesidades

alimenticias.

El cliente hace el pedido y decide si consume los alimentos en la tienda o
fos solicita para flevar.

El cajero emite la factura y procede a cobrar el dinerc por los productes
vendidos.
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El cajero entrega la orden a cocina y ésta se encarga de preparar el
alimento.

El auxiliar de cocina solicita al cliente la factura para verificar el pedido y
procede a la entrega del producto.

iznvado b dt\f\:ﬁl:ﬁlr\ A
tta CTutUiuUY quc

Si el client

e
alimentos. En caso contrario, abandona el recinto con el producto.

El proceso de produccidn y entrega del producto antes descrito se puede ver

de manera grafica en la Fig. N° 28.
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Fig. N° 28: Proceso de produccion y entrega del producto
Fuente: Elaboracion propia

En caso de que el cliente no acuda a la tienda y desee sus servicios, el

chofer se hara responsable del traslado de los alimentos hasta donde se
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encuentre el cliente. El chofer también tendra como responsabilidad la realizacién

de cualquier tramite requerido por la gerencia general.

Adicionalmente, durante el dia, el personal de mantenimiento se encarga de

la limpieza de la tienda y del lavado de los materiales utilizados en la faena.

5.2.6. Desechos y pérdidas del proceso

El proceso de produccién de alimentos fitness, no generara ningan tipo de
desecho tdxico o nocivo para la salud. El local dispuesto para la tienda contara
con sistema de aguas servidas y negras para tratar los residuos provenientes de la
limpieza de los alimentos e higiene del personal. Producto del analisis de la
empresa a instalar (tienda de alimentos sanos), se verificd que no surgiran
residuos de aceites vegetales, ya que dichos alimentos seran preparados a la
plancha, horneados o al vapor, y no se cocinaran frituras.

Sin embargo, se obtendran pérdidas por la manipulaciéon de los alimentos
(descongelamiento de proteicos, lavado y corte de verduras, entre otros). La
investigadora, por estudios previos en el sector de alimentacion, ha caicuiado
dichas pérdidas en un promedio del veinte por ciento (20%) para la mayoria de ios
alimentos.

Existen productos, como por ejemplo la leche de almendras, que la misma
tienda podria producir para realizar sus desayunos y meriendas, a partir de dicho
fruto seco. Ei remanente se hornea y se obtiene la harina de almendras, el cual
también se utilizaria en la produccion. Lo que la investigadora indica, es que hay
algunos alimentos cuyos restos se pueden aprovechar casi en su totalidad para la
produccion de otros.

Por otro iado, por su ubicacién, la tienda estara cercana a la ruta de aseo
urbano, lo que facilitaria el proceso de evacuacién de los desechos.
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5.2.7. Proveedores

La materia prima para la elaboracion de los productos a ofertar en la tienda,
son los alimentos que requieren de un proceso de transformacion previo para el
posterior consumo, y que cumplen con los requisitos de ser naturales, saludables
y de calidad. Los insumos seran adquiridos de diversos proveedores segun la
disponibilidad existente en el mercado.

Los principales proveedores que la tienda tendra, se encuentran detallados
en la Tabla N° 14 con sus respectivas ubicaciones.

Tabla N° 14: Principales proveedores de la tienda

Nombre del proveedor Ubicacign

Sector la Grea, Carrera 8. Local
N°7. Ciudad Guayana

Sector Villa Colombia, Carrera
Bogotd, detrds del Correo del
Caroni. Ciudad Guayana

Granos Selectos Guayana, C.A.

La Feria de Hortalizas de Villa
Colombia

Sector Alta Vista, C.C. Ciudad

Distribuidora Panka, C.A.
Istribuidora Fanka, Alta Vista Il, PB. Ciudad Guayana

Supermercado Atlantico Sector Villa Bolivia, Calle Oruro.
Center Ciudad Guayana

Zona Industrial Los Pinos.
Ciudad Guayana

arnicerfay Viveres La Villa delUrk. Villa Colembia. Av. Bolivia,

Don Polo, C.A Edificio Paris.

Mercapan, S.A.

Fuente: Elaboracion propia

Para ei caicuio de ios requerimientos de materia prima aproximados, se estimo
el consumo anual de cada uno de los rubros correspondientes a las recetas de
mayor costo, tomando en consideracion la capacidad utilizada para los afos de
operacion y asumiendo que las mismas seran servidas todos los dias habiles del
aino, a fin de “castigar’ el proyecto como lo propone Blanco (2010), ya que al



resultar factible el proyecto con dichas recetas, también sera factible con aquellas
de menor costo.

Las recetas mas costosas de los productos descritos en el estudio de mercado
son:

o Desayuno: Tostadas francesas light

 Merienda: Brownie de choco café

o Batido: Batido de aguacate

e Almuerzo: Lomito de res porto bello con puré de papas rostizada y ensalada
de manzana.

En el estudio econdmico financiero se puede observar los requerimientos aqui

mencionados.

5.2.8. Control de calidad

La tienda de alimentos fithess debera contar con un control para garantizar la
inocuidad y calidad de los alimentos tomando en cuenta lo dispuesto en el
Reglamento General de Alimentos (1959), y las normas internacionales I1SO
9001:2015-Sistemas de gestién de la calidad, e ISO 22000:2005- Inocuidad de los
alimentos. Algunas de las actividades alusivas a dicho control que se ejecutaran
en la tienda son las siguientes:

¢ Inspeccidn de la materia prima que ingresa a la tienda y en cada etapa del
proceso de produccion. El nutricionista y el personal de cocina verificaran

que los insumos se encuentren en optimas condiciones para su uso.

» Comunicar al cliente la informacidén del producto, incluyendo instrucciones
relativas al uso, requisitos de almacenamiento y cuando sea posible, de
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caducidad. Esta actividad puede ser ejecutada por la nutricionista en las
asesorias.

Informar al personal de cualquier cambio que se efectie a los productos,
equipos de produccién, programa de limpiezas, requisitos legales, entre
otros. Dicha tarea sera realizada por el gerente de la tienda.

Asegurar que el personal contratado esté calificado para realizar las
actividades que le corresponden. Asi mismo, vigilar que el personal cumpla
con las normas de manipulacién de alimentos y corregir las fallas que
surjan. El gerente se encargara de esta actividad.

Riguroso lavado de los equipos y utensilios utilizados para la elaboracion y
deposito de los alimentos. Los envases o recipientes de papel, carton u
otros materiales, empleados para servir alimentos, deben estar a prueba de
cualquier tipo de contaminacién y ser inutilizados inmediatamente después
de su uso. Esta actividad sera encomendada al personal de mantenimiento.

Prevenir la contaminacion cruzada de los alimentos en el proceso de
elaboracion. Por ejemplo, se tendra una tabla de picar para los alimentos
proteicos, y otra para verduras y vegetales. ElI personal de cocina
inspeccionara este punto.

Verificar el cumplimiento de las caracteristicas del producto prometido ai
cliente y el acceso oportuno al mismo (encuesta de satisfaccion al cliente).
Inspeccion de la comida al salir de la cocina para vigilar las caracteristicas
como el sabor, color, peso, aroma, textura y presentacion. El nutricionista
realizara este control en cualquiera de los servicios, y escogiendo los
platos a analizar de manera aleatoria.
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« En caso de que el producto no sea aceptable por el cliente, es decir,
presenta problemas que comprometen su inocuidad; dicho producto debera
ser retirado inmediatamente y reemplazado por otro en mejores
condiciones. El producto afectado debera ser desechado. Esta accion sera
ejecutada por el personal de cocina y supervisada por el nutricionista.

e La materia prima no pasara por excesivos procesos de transformacion para
llegar al producto final, a fin de evitar que los alimentos pierdan su calidad
nutricional (vitaminas y minerales). Al igual que la actividad anterior, ésta
sera efectuada por el personal de cocina, bajo las instrucciones del

5.2.9. Volumen de ocupacioén

En la tienda de alimentos fitness se trabajara un turno diario de diez (10)
horas, 24 dias al mes y 12 meses al aflo, previo acuerdo escrito con los
trabajadores a fin de evitar complicaciones legales, ya que segun lo dispuesto en
la Ley Organica del Trabajo, los Trabajadores y Trabajadoras del 2012 en el
articulo 173, se indica gue el mismo no debe exceder de 8 horas diarias. El
personal sera contratado al inicio de la fase de operacion descrita en el
cronograma de proyecciéon del punto 5.2.1, es decir, al segundo afio del proyecto.
Se les cancelara a los trabajadores 105 dias de prestaciones sociales por afio,
equivalentes al 29,2 % del salario basico, segun lo dispuesto en la Ley
mencionada.

Para la presentacion de la informacion sobre el personal a contratar y sus
respectivos salarios, la investigadora utilizd el formato propuesto por Blanco
(2010). En la Tabla N° 15 | se puede apreciar la nomina representada en codigo
por categoria, denominacion del cargo, clasificacion en fijo (F) y variable (V), el
namero de personas por cargo, el momento de incorporacion en cada afo de
operacion y el salario individual basico mensual al inicio del afio de operaciones.
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Los codigos de clasificacion, son: 1. Gerentes y directivos, 2. Empleados
comunes, 3. Personal técnico, 4. Trabajadores semiespecializados y 5.
Trabajadores no especializados.

Tabla N° 15: Nomina

FASE 2
Afios de operacion
Codigo | Denominaciondel cargo| F/NV 2 3 4 5 6 Salario
1 Gerente general F 1 1 1 1 1 50000
2 Nutricionista F 1 1 1 1 1 30000
2 Cajero F 1 1 1 1 1 15051,15
3 Cheff v 1 1 1 1 1 35600
4 |Auxiliar de cocina A v 1 1 1 1 1 25000
4 Auxiliar de cocina B v 1 1 1 1 25000
4 Chofer F 1 1 1 1 25000 |
5 Auxiliar de ventas v 1 1 1 1 1 15051,15
5 Mantenimiento v 1 1 1 1 1 15051,15
5 Vigilante F 1 1 1 1 1 15051,15
Total por afio: 8 10 10 10 10

Fuente: Adaptado de Blanco (2010)

El chofer y el segundo auxiliar de cocina seran incorporados en la ndomina a
partir del segundo ano de la fase de operacion y tercero del proyecto,
dependiendo del comportamiento de las ventas.

En el organigrama (ver Fig. N° 29) se puede apreciar la inclusion del
personal descrito en la tabla anterior. Se clasifica a la tienda en fres

departamentos: produccion, ventas y mantenimiento.

La vigilancia, el chofer y el nutricionista son considerados personal de apoyo
a la gerencia por el caracter de sus funciones. No se considerd un departamento
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de procura, ya que el gerente general es quién velara junto al nutricionista y el

chofer de que no faiten los insumos para la produccién y venta de alimentos.

Asambilea de
accionistas
I

Junta directiva

e o)

Presidente

I
l Gte. General ]

Vigilancia | ]' Nutricionista |
I

Produccion Ventas Mantenimiento
L L 1

{ Cheff | | Cajero | [ Limpieza

T J

Auxiliar de Auxiliar de

cocina ventas

Fig. N° 29: Organigrama de la Tienda
Fuente: Elaboracion propia

El personal a contratar para prestar servicios en la tienda de alimentos
fitness, debera cumplir con lo estipulado en las Normas de Buenas Practicas para
el funcionamiento de las Microempresas de Alimentos, publicado en la Gaceta
Oficial N°36.100 del 04 de Diciembre de 1996. Algunas de estas normas son:

¢ Haber realizado el Curso de Manipuladores de Alimentos, acreditado por el
Ministerio de Sanidad y Asistencia Sociai (art. 23)

e Adoptar las practicas higiénicas dispuestas en la norma mientras se
manipulen log alimentos (art. 24).
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encuentran afectados por enfermedades transmisibles por alimentos (art.
25).
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¢ Realizarse los examenes médicos establecidos por el Ministerio de Sanidad
y Asistencia Social a fin de obtener el certificado de salud y mantenerlo
actualizado (art. 26)

En cuanto al chofer, a parte del requerimiento de licencia de conducir, se le
solicitara el disponer de vehiculo propio para la ejecucién de sus actividades
laborales.

5.2.10. Capacidad instalada y utilizada

Para determinar la capacidad instalada que tendra la tienda, la investigadora
tomb en cuenta la capacidad de algunos de los equipos y dividid los servicios de
alimentacion de la tienda en 3 con sus respectivos horarios:

e Desayunos: de 8:00 am a 10:30 am

e Meriendas y batidos: de 10:30 am a 12:00 pm y de 2:00 pm a 5:00 pm.

e Almuerzos: de 12:00 pm a 2:00 pm

Ademas se estimé un factor de eficiencia de 85 %, dado el tiempo de descanso
del personal, y la limpieza de los equipos y utensilios de trabajo. Por otro lado, se

consideraron los siguientes aspectos:

e El tiempo estimado para preparar un desayuno es de 10 minutos y el
rendimiento es de cuatro (4) porciones.

« Eltiempo de preparacion de los batidos es de aproximadamente 5 minutos,

tomando en cuenta que en una licuadora o procesadora de alimentos tiene
capacidad para tres (3) vasos.

103



o Las meriendas (postres), por el nivel de ocupacion del personal y el tiempo
de preparacion de las mismas, seran elaboradas el dia anterior al dia del
servicio, en el horario de 2:.00 pm a 5:00 pm. La mayoria de los postres son
horneados, por tanto el tiempo promedio de preparacidn es de 60 minutos y
en un horno cabe 2 bandejas (de 12 raciones cada una).

e Los almuerzos. se pre-elaboraran desde las 10:30 am, por lo que se
dispondra de 3 horas y media para su preparacién. Y se toma como
premisa de que en una hora se realizan quince (15) almuerzos.

Con estas consideraciones, la capacidad instalada (Cl) por cada tipo de
producto a vender es:

Desayuno:

CID= (4 platos /10 min) x (60 min/1 hr) x (2,5 hr/dia) x 0,85 = 51 platos/dia
Batidos:

CiB= (3 vasos/5 min) x (60 min/1 hr) x (4,5 hr/dia) x 0,85 = 138 vasos/dia
Meriendas:

CIM= (2 x 12 rac. /60 min) x (60 min/1 hr) x (3 hr/dia) x 0,85 = 61 rac. /dia
Almuerzos:

ClA= (15 platos /1 hr) x (4 hr/ 1 dia) x 0,85 = 51 platos/dia

En cuanto a la capacidad utilizada, se considerd que la misma sera de un
60% de la capacidad instalada a partir del segundo afio del proyecto, con un
incremento anual de 5 % hasta el dltimo afo de la fase de operacion.

En la Tabla N° 16 se puede detallar el resumen de las capacidades
instaladas y utilizadas, expresadas en porcentajes y nimero de unidades diarias y
anuales para cada uno de los productos a ofertar, tomando en cuenta que no se
adquiriran mas equipos de produccion. Los calculos realizados se hicieron
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asumiendo que se laboraran los 12 meses del afo, y tomando en consideracion

que un mes dispone de 24 dias laborables.

Tabla N° 16: Capacidad instalada y utilizada

FASE 1 FASE 2
Base de Primer Segundo . Cuarto Quinto .
~ i Tercer aiio ~ - Sexto Afio
calculos afto afio afno afio
VOLUMEN DE PRODUCCION o
PACIDAD INSTALAD, Sl
DESAYUNOS
En porcentaje 100% 100% 100% 100% 100% 100%
En unidades por dia 51 51 51 51 51 51
En unidades por afio 14.688 14.688 14.688 14.688 14.688 14.688
BATIDOS
En porcentaje 100% 100% 100% 100% 100% 100%
fn unidades por dia 138 138 138 138 138 138
En unidades por afio 39.744 39.744 39.744 39.744 39.744 39.744
MERIENDAS
En porcentaje 100% 100% 100% 100% 100% 100%
En unidades por dia 61 61 61 61 61 61
En unidades por afio 17.568 17.568 17.568 17.568 17.568 17.568
| ALMUERZOS ) . 7 S 7 -
En porcentaje 100% 1co%!  1c0% 100% 06% 100%
En unidades por dia 51 51 51 51 51 51
En unidades por afio 14,688 14.688 14.688 14.688 14.688 14.688
AD LTILY

DESAYUNOS
En porcentaje 60% 60% 65% 70% 75% 80%
En unidades por dia 31 33 36 38 41
En unidades por ano 8.813 9.547 10.282 11.016 11.750
BATIDOS
En porcentaje B _ 60% 60% 65% 70% 75% B0%
En unidades por dia - 83 90 97 104 110
En unidades por afio 23.846 25.834 27.821 29.808 31.795
MERIENDAS
En porcentaje 60% 60% 65% 70% 75% 80%
En unidades por dia 37 40 43 46 49
En unidades por afio 10.541 11.419 12.298 13.176 14,054
ALMUERZOS
En porcentaje 60% 60% 65% 70% 75% 80%
En unidades por dia 31 33 36 38 41,
En unidades por afic 2.812 9.547 10.282 11.016 11.750]

5.2.11. Aspectos administrativos

Fuente: Adaptado de Blanco (2010)

Nombre de la empresa: En el caso de la puesta en marcha de la tienda de

alimentos fitness, ésta podria tener el nombre de FIT & NATURAL, por su
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referencia a la alimentacion saludable y natural. La empresa a constituir, se regira
bajo los estatutos de una Compaiiia Anonima (C.A).

Objeto de la empresa: Suministrar alimentos saludables, de calidad e

innovadores a sus clientes, que proporcionen un grado similar o superior de
satisfaccion que aquellos a los cuales estan acostumbrados a consumir, con la
posibilidad de una atencién nutricional personalizada para garantizar el bienestar,
cuidado y mantenimiento de la salud.

Situacién juridica: Se trata de un negocio en formacion.

Registro mercantil: Para el registro mercantil de la tienda, ésta tendra el
nombre de FIT & NATURAL C.A y su ubicacion es la descrita en el apartado 5.2.2.
Se deben redactar los Estatutos Sociales y Actas de Asamblea, reflejando los

socios que ia conformaran, el capital a suscribir, la actividad comercial, entre otros;
ante las oficinas de Servicio Autdnomo de Registros y Notarias (SAREN), ubicada
en el Centro Comercial Villa Alianza (Notaria Pablica Primera de Puerto Ordaz-
Estado Bolivar). El documento debera estar refrendado por un abogado.

e Para el capital a suscribir, especificar si el mismo sera en dinero o
inventario, y avalarlo con un soporte. En el caso del primero, presentar los
documentos de apertura parcial de la cuenta bancaria que refleje el monto;
y en el segundo, un balance de los equipos 0 materiales y sus costos,

firmado y aprobado por un contador colegiado.
e Pago del impuesto por la realizacién del tramite ante el registro. Es un
monto no mayor al 2% del capital suscrito, que depende de la sede en la

gue se realiza el tramite.

¢ Publicacién en un periddico mercantil de la razén social registrada.
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5.2.12. Aspectos legales

Aungue en el capitulo Il fueron presentadas las leyes que rigen y regulan el
proyecto, existen unos requisitos legales que se tienen que tomar en cuenta para
obtener la licencia municipal de la Alcaldia Socialista Bolivariana de Caroni y que
la tienda de alimentos fitness debe cumplir para poder iniciar operaciones en el
sector de Villa Bolivia en Puerto Ordaz. Estos son:

* Busqueda y reserva del nombre o razén social de la empresa.

e Constitucion de la empresa (Registro mercantil)

» RIF de la empresa, solicitado ante el SENIAT.

» Fotocopia de la cédula de identidad del representante legal.

* Solvencia del inmueble donde funcionara el local.

¢ Solvencia de Aseo Urbano.

e Soivencia de Hidroboiivar.

e Conformidad de bomberos.

e Conformidad de uso, que debe ser solicitada en la Regulacion Urbana
Centro Civico, Puerto Ordaz.

¢ Aval de la Junta Parroquial y autorizacion por parte de la Asociacién de
Vecinos con 08 firmas de los vecinos mas cercanos (por encontrarse el
local en una zona residencial).

« Ceriificado de Sanidad (Venta ae comidas)

¢ Contrato de arrendamiento del inmueble donde funcionara el local.

e Timbres fiscales.

» Otros requisitos que sean especificados.

La informacién presentada en los Gltimos dos puntos, fue extraida del portal
de Asi se emprende publicado por Valles (2014), la Alcaldia Socialista Bolivariana
de Caroniy de SAREN.
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Para estimar los gastos de constitucion de la empresa, la investigadora
contactd a un asesor legal, el cual afirm6é que la realizacion de los tramites
(cubriendo los pagos al Estado y los honorarios profesionales) tiene un valor
aproximado de 135.000 bolivares. En cuanto a las licencias, indicé que solo se
requiere €l cumplimiento de los requisitos estipulados.

5.3. Estudio econémico-financiero

Con los datos obtenidos en el estudio de mercado y en el estudio técnico,
se procedid a la cuantificacion de los costos de inversion, los costos e ingresos de
operacion de la tienda de alimentos fitness La informacion a la que se hace
referencia se presenta a continuaciéon mediante una serie de cuadros y parametros
de formulacion. Por las razones indicadas en el capitulo Il no se considerd la
inflacion en esta seccion.

5.3.1. Evaluacion econémico-financiera

5.3.1.1. Elementos de infraestructura y estructura

En la Tabla N° 17 se encuentran contemplados los eiementos de
infraestructura y estructura mencionados en el estudio técnico. Esta recoge en
detalle los costos de inversién a realizar para la adecuacion del local seleccionado
para el establecimiento de la tienda de alimentos fitness.

Los costos aqui presentados estan repartidos entre las obras civiles,
instalaciones civiles, instalaciones eléctricas y mobiliario y equipo de oficina. Tal
como se indicd en el estudio técnico, el rubro del local es considerado cero, ya que
no se hara una inversion para la compra del mismo, sino que éste sera alquilado.
El resto de los valores fueron obtenidos de cotizaciones de empresas como APV
Servicios, C.A, Suministros Industriales 2192, C.A, y precios del portal web de
Mercado Libre Venezuela.
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Tabla N° 17: Elementos de infraestructura y estructura

{Expresado en bolivares)
Unidad Unidades Costo
S . o Costo total
utilizada Totales unitario
Obras civiles
Local metro2 0] 0,00 0,00
Costo de las obras civiles 0,00
Instalaciones civiles l
Paredes metro2 87,33 19.027,05] 1.661.632,52
Bafios (inodoro, lavamanos, ceramica) c/u 2 69.500,00] 13$.000,00
Lavamopa c/u 1 135.000,00{ 135.000,00
Lavaplatos cfu 1 43.500,00]  43.500,00
Puertas c/u 7 28.000,00f 196.000,00
Férmica para cocina c/u 1 62.400,00,  62.400,00
Sistemas contra incendios c/u 1 574.975,98] 574.975,98
Costo de las instalaciones civiles 2.812.508,50
Instalaciones eléctricas
Transformador c/u 1 20.000,001  80.000,00
Hluminacién periférica c/u 1 | 79.999,00{ 79.999,00
Costo de las instalaciones eléctricas 159.999,00
Costo de mobiliario y equipo de oficina Varios | 1  |2.912.130,00]2.912.130,00
COSTO TOTAL 5.884.637,50

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

5.3.1.2. Maquinarias y equipos de produccion

En el estudio técnico, se enlistd las maquinarias y equipos de produccion
necesarias para la prestacion del servicio en la tienda de alimentos fitness.
También se indicaron los costos de cada una de ellas. Todos éstos estan
especificados en moneda venezolana, ya que los mismos seran adquiridos en el
pais. Tal como se indicé anteriormente, la Empresa Oster no suministré los costos
de los equipos de cocina, por 10 que la investigadora se vio en la obligacion de
buscar los precios de los equivalentes en el portal de Mercado Libre Venezuela. El
desembolso total para este rubro es de 3.396.721,88 bolivares.
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5.3.1.3. Estudios y proyectos

Para la presentacion del proyecto, fue necesaria la elaboracidon de un
estudio de factibilidad dividida en cuatro partes: estudio de mercado, estudio
técnico, estudio econdmico financiero y analisis de sensibilidad. Los costos
generados en dichos estudios, representan un rubro de inversidn ya que previa a
la instalacion de la tienda de alimentos fithess, fue necesario determinar si la
misma era factible o no. Estos estudios, son de indole doméstica y se encuentran
detalladas en la Tabla N° 18, donde estan definidas por la unidad de medida
utilizada, unidades totales y su respectivo costo unitario.

Los costos asociados al estudio de mercado son producto de la aplicacion
de las encuestas y las visitas de la investigadora a los establecimientos de la
competencia directa e indirecta de la tienda de alimentos fitness. Los demas
costos provienen del tiempo y demas recursos invertidos por la investigadora para
la busqueda, tabulacion y presentacion de los datos.

Tabla N° 18: Estudios y Proyectos

{Expresada en bolivares)

Unidad Unidades Costo
e " S Costo total
Utilizada totaies unitario
Estudio de factibilidad
Estudio de mercado Estudio 1 8.940,00 8.940,00
Definicion de fundamentos técnicos| Estudio 1 30.000,00 30.000,00
Estudio econdémico-financiero Estudio 1 30.000,00 30.000,00
_Anadlisis de sensibilidad Estudio 1 10.000,00 10.000,00
Costos dei estudio de factibilidad 78.940,00

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

5.3.1.4. Inversion total

A continuacién, en la Tabla N° 19, se incluyen todos los costos de inversion
en la fase 1 (de adecuacion de la tienda), divididas en tres partes: activos fijos,
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Otros activos y Capital de trabajo. El aporte de la institucion financiera de
3.396.721,88 bolivares (20,67 %) correspondientes a maquinarias y equipos
domesticos, y del inversionista sera de 13.038.642,40 bolivares (79,33%),
concernientes al resto de los activos.

Tabla N° 19: Inversién total

{Expresado en bolivares)

FASE 1- PRIMER ANO
Inversién realizada
Aporte de Inversian
Aporte Propio Terceros Total
Activos Fijos
Qbras civiles 0,00 0,00
Instalaciones civiles 2.812.508,50: 2.812.508,50
instalaciones elécticas 159.999,00 159.999,00
Maguinaria y equipos domésticos 3.396.721,88] 3.396.721,88
Mobiliario y equipo de oficina 2.912.130,00 2,912.130,00
A|Total Activos Fijos 5.884.637,50( 3.396.721,88 9.281.359,38
Otros Activos
Costo financiero del crédito 660.261,43 660.261,43
Instalacion y montaje 58.242,60 58.242,60
Estudio de factibilidad 78.340,060 78.84G,00
Constitucion de la Empresa 135.000,00 ' 135000,00
Imprevistos y varios 58.846,38 58.846,38
B{Total Otros Activos 991.290,41 0,00 991.290,41
C|TOTAL ACTIVOS (A+8) 6.875.927,91|3.396.721,88| 10.272.649,79
Capital de Trabajo -
Rezago entre ingresos v egresos 6.162.714,49 6.162.714 49
D|{Total Capital de Trabajo 6.162.714,49| 0,00 6.162.714,49
E{INVERSION TOTAL {C+D) 13.038.642,40] 3.396.721,88 16.435.364,28
F{Distribucién porcentual 79,33% 20,67% 100,00%

Fuente: Adaptado de Blanco (2010)
Los costos de instalacion y montaje, representan el 2% de la maquinaria y
equipos domésticos, y del Mobiliario y equipos de oficina. Los imprevistos y varios,
representan el 1% de los activos adquiridos con aporte propio.

5.3.1.5. Depreciaciéon y amortizacion

En la Tabla N° 20 se puede apreciar los calculos realizados de depreciacion
y amortizacién de los activos. El valor de los activos aqui representado proviene
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de la tabla de inversién total. Se aplicd el método de la linea recta sin valor de

salvamento, porque distribuye los gastos de depreciacién de manera homogénea

a lo largo de la vida Gtil del activo e impacta de manera uniforme el flujo de caja.

Las alicuotas de depreciacion y amortizacion se introducen a partir del primer afo

de operacion (segundo afio del proyecto), y las mismas no representan una salida

de efectivo pero fueron requeridas para la elaboracion de estados de resultados,

calculo del valor agregado, entre otros.

Tabla N° 20: Depreciacién y amortizacion

{Expresado en bolivares)
Valordelos | Afosde Primer Afio Segundo Tercer Afio | Cuarto Afin | Quinto Afio| Sexto Afio
Activos Dep/ Am | Afo R
Depreciacidn
QObras civiles 0,00 12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Instalaciones civiles 281250850 12 BA3ING 7L BAINTIL BA3NBTY R4 234371571
Instalaciones eléctricas 159.999,00 6 26.666,50] 26.666,50| 26.666,50| 26.666,50, 26.666,50
Maquinariay equipos nacionales | 3396.721,88! 10 339.672,19! 339.672,19 339.672,19! 339.672,19) 339.67219
Mobiliario y equipode oficina 2912130000 5 582.426,00) 582426001 582.426,00 582.426,00| 582.426,00
Total Depreciacién 9.281.359,38 1,183.140,40/1.183.140,40/ 1.183,140,4011,183,140,40/1.183.140,40
Amortizacin
Costo financiera del crédito 66026143 5 132052200 132.082,23, 132.052,291 132052290 1320929
Instalacion y montaje 58.242,60 5 1164852 1164852 116485)) 11.64852) 1164852
Estudio de factibilidad 78540000 3 2631333 2631333] 2631333
Constitucion de la Empresa 135000000 5 ~27.000,001 27.000,00, 27.000,00, 27.000,00 27.000,00
Varios 58.846,38 3 19.61546) 19.61546! 19.61546
Totai Amortizacion $91.250,41| 216.625,00) 216.615,60| Z16.62960; 170.700,8L; 170.700,81
{TOTAL DEPREC. Y AMORTIZACION | 10.272.643, 79} [ 1,399.769,99/1.399.769,99(1.399.769,99,1.353.841,20,1.353.841, 20,

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

5.3.1.6. Financiamiento de terceros

En la Tabla N° 21 se detallan los calculos relacionados al uso del crédito en el

proyecto, desde el otorgamiento del crédito hasta la amortizacidn del total con los

intereses generados. A continuacion se describen los parametros utilizados para ia

elaboracion de dichos calculos:
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El monto del crédito, que corresponde a la cantidad de dinero que se va a
solicitar a la institucion financiera, es de 3.396.721,88 bolivares, que
representa el 20,67 % de la inversion total y proviene de la Tabla N° 19. Se
entregara en dos partes: en el primer semestre un 55 % y en el segundo
semestre el 45 % restante.

La vigencia del crédito es de 6 afos. Los 2 primeros semestres
corresponden al periodo de recepcidn del crédito y coinciden con el periodo
de adecuacién de la tienda. La fase de operacion, constituida por los
semestres del 3 al 12, se divide en dos partes: El tercer y cuarto semestre
correspenden al pericdo de gracia y en ellas no se develverd capital, sinc
que solo se pagaran intereses, y los 8 semestres restantes corresponden al
periodo de amortizacion.

La tasa de interés nominal, que es la tasa que cobra el banco por efectuar
la operacién crediticia, es de 24 %.

Como se efectuardn pagos semestrales, se aplicard una tasa de interes
semestral efectiva, cuyo calculo se realizd utilizando la tasa de interés
nominal, con la formula descrita en el capitulo 1l. Dicha tasa es de 11,36 %.

Comision de apertura: es la cantidad de dinero que cobra el banco por el
manejo administrativo del crédito y representa un porcentaje de los montos
entregados al proyecto. Para el caso de estudio, dicho porcentaje es de
1,50 % sobre el monto entregado.

En cuanto a la comision de compromiso, la misma sera de 0,75 % del saldo
pendiente de retiro del banco.
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Con todas estas premisas, el pago de amortizacion semestral que la tienda

debera cancelar al banco para devolverle el crédito y los intereses generados, es
de 668.440,00 bolivares.

(Expresado en bolivares)
FASE 1: ADECUACION DEL LOCAL-PERIODO DE RECEPCION DEL CREDITO

Tabla N° 21: Financiamiento de terceros

Semestre Porcentaje Montos Balance inicial Balance final Costo por comisiones Costo por
semestral | entregados Apertura Compromiso | intereses
1 0,55/1.868.197,03 0,00 1.868.197,03 28.022,96 11.463,94] 212.139,14
2 0,45|1.528.524,85 1.868.197,03|  3.396.721,88 22.927,87 ~ 0,00] 385.707,53
Totales 1,00{3.396.721,88 50.950,83 11.463,94| 597.846,67
Casto financiero del Crédito 660.261,43
FASE 2: OPCRACISN DE LA TIENDA- PERICDC DE AMCRTIZACION DEL CRERITO
Saldo de la Cuenta Capital Pagos Semestrales de Amortizacién
Semestre Balance inicia! Balance final | Pagos totales Pagovs de .Pagos de
capital intereses
3 semestre de gracia 3.396.721,88 3.396.721,88 385.707,53 0,00{ 385.707,53
4 semestre de gracia 3.396.721,88 3,396.721,88 385.707,53 0,00] 385.707,53
5 pago semestral 1 3.396.721,88 3.113.989,41 668.440,00 282.732,47| 385.707,53
6 pago semestral 2 3.113.989,41 2.798.151,85 668.440,00 314.837,55] 353.602,44
7 pago semestral 3 2.799.151,85 2.448.563,59 668.440,00 350.588,26] 317.851,73
8 pago semestral 4 2.448.563,59 2.058.165,02 668.440,00 390.398,57| 278.041,43
3 pago semestral 5 2.058.165,02 1.623.435,58 668.440,00 434.729,45} 233.710,55
10 pago semestral 6 1.623.435,58 1.139.341,35 668.440,00 484.004,22| 184.345,77
11 pago semestral 7 1.139.341,35 600.276,84 668.440,00 539.064,51] 129.375,48
12 nago semestral 8 600.276,84 0,00 RAEK 44D 0N 600,276, 24 AR 163,16
Totales 6.118.935,03! 3.396.721,88(|2.722.213,15
Anualizacion de los pagos semestrales de amortizacion
Pagos de Pagos de
Afio capital intereses
1 semestres 1y 2 Periodo de recepcion del crédito
2 semestres3y 4 Periodo de amartizacidn del crédito 0,00 771.415,05
3 semestres 5y 6 Periodo de amortizacién dei credito 597.570,03] 739.309,97
4 semestres 7y 8 Periodo de amortizacion del crédito 740.986,83] 595.893,16
5 semestres 9y 10 Periodo de amortizacidn del crédito 918.823,67| 418.056,32
6 semestres 11y 12 Periodo de amortizacion del crédito 1.139.341,35{ 197.538,64
Totales 3.396.721,88(2.722.213,15

5.3.1.7. Nomina

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

Con el estudio técnico, se determind la capacidad utilizada del proyecto y

con ésta el volumen de ocupacion de la tienda de alimentos fitness para cada uno

de los afios de proyeccion, es decir el personal necesario para transformacion de
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la materia prima en productos vendibles. En esta seccién, estan representados los
costos de mano de obra con sus prestaciones sociales (PsSs) por la LOTTT, las
cuales representan un 29, 2% del salario basico, correspondientes a 15 dias de
vacaciones, 60 dias de antigiedad y 30 dias de utilidades (articulos 192, 142 y
131 respectivamente). En la Tabla N° 22 estan reflejados los costos a los que se
hace mencion.

Tabla N° 22: Nomina fija y variable

(Expresado en Bs.F y niimero de empleados)
RESUMEN DE LOS COSTOS FIJOS Y VARIABLES

A . Segundo

Primer afto afio Tercer afio | Cuarto afto | Quinto afio Sexto afio
Numero de empleados
Fijo 4 5 5 5
Variable 4 5 5 5 5
Empleados totales 8 10 10 10 10
Costo Anual Némina sin PsSs
Fijo 1.321.227,60] 1.753.350,36 | 1.928.685,40| 2.121.553,94 | 2.333.709,33
Variable 1.081.227,60| 1.489.350,36 | 1.638.285,40! 1.802.113,94 | 1.982.325,33
Costo Anual Nomina sin PsSs 2.402.455,20[ 3.242.700,72 13.566.970,79{ 3.923.667,87 | 4.316.034,66
Costo Anual Nomina con PsSs
Fijo 1.707.026,06| 2.265.328,67 |2.491.861,53| 2.741.047,68 | 3.015.152,45
Variable 1.396.946,06] 1.924.240,67 [2.116.664,73| 2.328.331,20 | 2.561.164,33
Costo Anual Ndmina con PsSs 3.103.972,12} 4.189.569,33 |4.608.526,26] 5.060.378,89 | 5.576.316,78
Clasificacion por Categorias
Numero de empleados
Gerentesy directivos 1 1 1 1 1
Empleados comunes 2 2 2 2 2
Personal técnico 1 1 1 1 1
Trabajadores semiespecializados 1 3 3 3 3
Trabajadores no especializados 3 3 3 3 3
Empleados totales 2 10 10 10 10
Costo Anual Total con PsSs
Gerentes y directivas 775.200,00 852.720,00 937.992,00 | 1.031.791,20 | 1.134.970,32
Empleados comunes 698.473,03 | 768.320,33 845.152,37 | 929.667,60 | 1.022.634,36
Personal técnico 542.640,00 | 596.904,00 | 656.594,40 | 722.253,84 794.479,22
Trabajadores semiespecializados 387.600,00 | 1.201.560,00 |1.321.716,00{ 1.453.887,60 | 1.599.276,36
Trabajadores no especializados 700.059,09 { 770.065,00 | 847.071,50 | 931.778,65 | 1.024.956,51
Costo Anual Total con PsSs 3.103.972,12] 4.189.569,33 |4.608.526,26] 5.069.378,89 | 5.576.316,78

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

Se dividi6 la némina en fijos y variables, segun su relacion con la

producciéon de los alimentos, por sugerencia de Blanco (2010), para calcular mas
adelante el punto de equilibrio. Se consider6é un incremento de salario por
productividad del 10% anual sobre el salario del afio anterior.
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5.3.1.8. Materias primas

A continuacion, en la Tabla N° 23, se compilan los requerimientos de

materia prima en kilogramos y unidades, con sus costos unitarios y los costos

totales por afio. La capacidad utilizada total de la tienda esta distribuida de la
siguiente manera: desayunos 17 % del total, batidos 46 %, meriendas 20 % y

almuerzos 17 %.

Tabla N° 23: Materias primas

(Expresado en holivares)

Base de Primer i .
. Segundo afio | Tercerafio | Cuarto afio Quinto afio Sexto afio
cdlculos afio
VOLUMEN DE PROBUCCION (Unidades)
Capacidad utilizada
en unidades por afio 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
PRODUCTOS PARA LAVENTA
Desayunos 17% 8.813 9.547 10.282 11.016 11.750,
Batidos 46% 23.846 25834 27.821 29.808 31.7%5
Meriendas 20% 10.541 11.419 12.298 13.176 14.054
Almuerzos 17% 8.813 3.547, 10.282 11'@9% 11.750
PRODUCCION TOTAL (Unidades) 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA
Proteinas (Carnes, aves, pescado, Whey protein){Kg) 2.362,87 2.559,77 2.756,68 2.953,58 3.150,49
Huevos {Unidad) 39,182,40 42.447,60 45.712,80 48,978,00 52.243,20
Lacteos (queso, lache, yogurt) (Kg) 473299 512741 5,521 82 5,915,204 6.310,66
Verduras y legumbres (Kg) 5.574,10 6.038,60 6.503,11 6.967,62 7.432,13
Frutas {Kg) ) 4,852,22 5.256,58 5.660,93 6.065,28 6.469,63
Cereales, granos, harinas y pan (Kg) 1.752,19 1.858,21 2.044,22 2.190,24 2.336,26
Condimentos (Kg) 440,64 477,36 514,08 550,80 587,52
Endulzantes (Kg) 242,44 262,64 282,84 303,05 323,25
Grasas({Aceite, Mantequilla, Chacolates){Kg) 850,39 921,26 992,12 1.062,99 1.133,86
Material de empaque {para !{evar) (Unidad) 34% 17.684 19.158 20,632 22.105 23,579
COSTOS DE MATERIA PRIMA
Proteinas {Cafnes, aves, pescado, Whey protein)(Kg) 3.206,47 7.576.471,65| 8.207.844,29| 8.839.216,93] 9.470.589,56; 10.101.962,20
Huevos {Unidad) 83,33 3.265.200,00] 3.537.300,00{ 3.809.400,00] 4.081.500,00! 4.353.600,00
Lacteos (queso, leche, yogurt) (Kg) 2.086,00 | 9.873.021,31[10.695.773,09] 11.518.524,86 12.341.276,64] 13.164.028,42
Verduras y legumbres (Kg) 999,07 5.568.934,80| 6.033.012,70] 6.497.090,60] 6.961.168,50, 7.425.246,40
Frutas (Kg) 1.330,00 6.453.457,92 6.991.246,08/ 7.529.034,24] 8.066.822,40) 8.604.610,56
Cereales, granos, harinas y pan (Kg) 1.986,28 3.480.343,93; 3.770.372,59) 4.060.401,25] 4.350.429,91] 4.640.458,57
Condimentos (Kg) 5.160,13 2.273.760,88 2.463.240,96{ 2.652.721,03] 2.842.201,11] 3.031.681,18
Endulzantes (Kg} 2.936,81 711.896,00| 771.329,00 830.662,00 889.995,00 949,328,00
Grasas(Aceite, Mantequilla, Chocolates}(Kg) 2.899,12 2.465.387,60| 2.670.836,57] 2.876.285,54| 3.081.734,51| 3.287.183,47
Material de empaque {para ilevar} (Unidad) 70,00 1.237.904,64] 1341063,36; 1.444.222,08] 1.547.380,80; 1.650.539,52
Pérdidas nromedin en el proceso % 2333 714,82 928 191,06 9722.A67,29] 10417 143,53] 11111 619,76l
COSTO TOTAL DE MATERIA PRIMA 51.240.193,56! 55.510.209,69! 59.780.225,82] 64.050.241,95| 68.320.258,08
Fuente: Adaptado de Blanco (2010).
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Para simplificar los céalculos, los insumos fueron clasificados segin el grupo
de alimentos al cual pertenecen, y a los precios se les aplico el promedio simple.
Estos precios se obtuvieron de varios de los proveedores mencionados
anteriormente en el mes de mayo del 2016. Tal como se indicé en el estudio
técnico, los requerimientos de materia prima fueron calculados en funciéon del
producto de mayor costo y haciendo uso de ia capacidad utilizada del proyecto
para cada afio.

Por otro lado, también fueron considerados los materiales de envasado
para los productos consumidos fuera de la tienda, que representan el 34 % de la
capacidad utilizada. Se escogié dicho porcentaje, por los resuitados obtenidos en
el estudio de mercado.

Asi mismo, fueron tomadas en cuenta las pérdidas en los alimentos, ya que
los requerimientos de materia prima estan expresados en funcion de gramajes
netos. Las pérdidas en el proceso, tal como se especificd en el estudio técnico,
son aproximadamente de 20%.

5.3.1.9. Ingresos operacionales

Los ingresos operacionales de la tienda de alimentos fitness pueden
observarse en la Tabla N° 24. Los mismos fueron calculados con los precios
fijados en el estudio de mercado a través de la estructura de costos desde
segundo afio de operacién y tomando en cuenta la capacidad utilizada de cada
uno de los productos.

También se incluyen los ingresos por las asesorias nutricionales,

asumiendo que en los afios de proyeccion el 5 % de los clientes (de la capacidad
utilizada) haran uso de este servicio.
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Tabla N° 24: Ingresos Operacionales

{Expresada en bolivares)

:‘jielii Primerafio | Segundoafio | Tercerafio | Cuartoafio | QuintoAfo Sexto Afio
VOLUMEN DE PRODUCCION {Unidades)
Capacidad utilizada neta 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
Productos para la venta
Desayunos 17% 8.813 9.547 10,282 11.016 11.750
Batidos 46% 23,846 25.834 27.821 29.808 31795
Meriendas 20% 10.541 11.419 12.298 13.176 14.054
Almuerzos 17% 8.813 9.547 10.282 11.016 11,750
PRODUCCION TOTAL (Unidades) 52.013 56.347 60.682 65.016 69,350
Prerios {Bs. /und)
Desayunas 1.465,20 1.479,91 147471 1.471,38 1.469,68
Batidos 1.281,79 1.296,51 1.291,31 1.287,98 1.286,28
Meriendas 951,93 966,65 96145 958,12 956,42
Almuerzos 3.461,66 3.476,38 3.471,18 3.467,85 3.486,15
Asesoria nutricional 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00 3.000,00
Ingresos por ventas
Desayunos 12.912.476,06| 14.129.018,29} 15.162.424,51] 16.208.771,35| 17.269.352,85
Batidos 30.566.170,77] 33.493.535,04| 35.925.354,85| 38.392.190,42| 40.897.54332
Meriendas 10.034.110,82] 11.038.338,79] 11.823.521,75] 12.624.182,65] 13.441.869,41
Almuerzos 30.506.930,62| 33.189.677,39| 35.689.288,17| 38.201.839,55 40.728.625,58
Asesoria nutricional (5% de laC.U) 7.801.920,00, 8.452.080,00 9.102.240,00] 9.752.400,00{ 10.402.560,00
INGRESOS TOTALES POR VENTAS 91.821.608,28| 100.302.649,51 107.702.829,28| 115.179.384,00 122.739.951,17]

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

Aungue los precios se mantienen casi constantes por la estructura de

costos (por no considerar la inflacion en el estudio econdmico financiero), se

puede observar un incremento en los ingresos, producto del aumento de la

capacidad utilizada por afto de proyeccion.

5.3.1.10. Gastos de fabricacion, o de operacion

Esta seccidn engloba todos aquellos gastos asociados al proceso de

fabricacion del producto y/o gastos de operacion. Los gastos fueron divididos en

fijos y variables para el posterior calculo del punto de equilibrio.
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Para el calculo de las porciones fijas y variables de los distintos rubros de
los gastos que tienen caracter mixto, se establecié una distribucion de 30 % para
los gastos fijos y 70 % para los gastos variables tal como lo propone Blanco (2010,
p. 333). La mayoria de estos rubros (ver Tabla N° 25), consultados en las distintas
normativas y con los proveedores de los servicios, fueron calculados tomando
como consideraciéon que la tienda laborara los 12 meses del afio y 24 dias al mes.
Los gastos a los que se hace referencia son los siguientes:

e Seguro Social: la tienda por ser considerada una empresa de riesgo
minimo, este rubro sera calculado con el 9% del costo anual de la némina
del trabajador. Cubre la cotizacion de la empresa al instituto de seguros
sociales segun los articulos N°109 y 192 de la Ley del Seguro Social
(2012).

* INCES: Representa el pago de la tienda de alimentos fitness al instituto de
formacion profesional técnica del Estado. Segun el Reglamento del INCES
(2014) en el articulo N° 49, este rubro constituye el 2 % del costo anual de
la nbmina del trabajador.

¢ Politica habitacional: El aporte del patrono sera del 2 % del costo anual de
la ndmina del trabajador (salario integral) (segun el articulo N°30 de la Ley
del Régimen Prestacional de Vivienda y Habitat)

e Paro forzoso: representa el 2 % del costo anual de la nbmina. Es la
cotizacién de la empresa al fondo de desempleo del Estado. Articulo N°5 de
la Ley que regula el sistema de paro forzoso y capacitacion laboral (1999).

+ Uniformes de personal: para su calculo se tomo en consideracion el tipo de
cargo del personal (fijo o variable), ya que para cada caso la cantidad de
dotacion es distinta. Para el personal fijo se le dotara de camisas y gorros
(12.700,00 bolivares anuales por persona) y para el personal variable se le
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entregara pantalones, camisas, gorros de cocina, delantales, tapabocas de
tela y guantes plasticos desechables (53.858,00 bolivares anuales por
persona).

Impuestos y patentes: 0,5 % de los ingresos totales (Blanco, 2010, p. 334).

Comunicaciones: por concepto de telefonia e internet, el monto a cancelar
es de 5808,00 bolivares anuales.

Articulos de oficina: Cubre gastos de papeleria, articulos de oficina y
facturacién. El monto es de 35.000,00 bolivares mensuales, lo que lo lleva a
420.000,00 bolivares anuales.

Repuestos de mantenimiento (y reposicion de utensilios): Para el
mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos, y la reposicion de
lenceria de cocina en caso de daios o desgaste. Se le asignd el 5 % del
total de activos fijos. (Blanco, 2010, p. 334).

Energia eléctrica: con la capacidad instalada de la tienda, y las
especificaciones de los equipos, se determind que la misma hara un
consumo de 111,72 Kwh diarios. El costo por Kwh es de 0,6 bolivares.

Combustibles: Se hara uso de 1 vehiculo (no incluido en los activos de la
empresa) para el servicio delivery y demas diligencias requeridas por la
gerencia a partir del segundo afio de operacion (tercero dei proyecto). El
consumo aproximado es de 10 litros diarios, el costo es de 6 bolivares por
litro.

Seguridad Industrial: Cubre los gastos por mantenimiento de los sistemas
contra incendios, rociadores, entre otros. Dicho mantenimiento se realizara
al menos una vez por aio y tiene un costo de 25.000,00 bolivares.

Seguros mercantiles: 1 % del total de activos fijos (Blanco, 2010, p. 336).
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{Expresado en bolivares)

Tabla N° 25: Gastos de fabricacion

Base de Primer Segundo . R . .
i Y N . Tercer Afio | Cuarto Afio | Quinto Afio | Sexto Afo

Céleulos Afio Afio
PRODUCCION TOTAL {Unidades) 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
Gastos Fijos
Seguro Social Obligatorio 9,0%|F/V | 118.910,48] 157.801,53| 173.581,69] 190.939,85 210.033,84
INCE ] 2,0%|F/V 26.424,55|  35.067,01| 3857371 42.431,08] 46.674,19
Politica habitacional 2,0%1{F/V 26.424,55 35.067,01 38.573,71f 4243108/ 46.674,1%
Paro forzose 2% 1E 1V 22.460,87 20.806,96 32787 65 36.066,42 3067306
Uniforme de personal 12.700,00 50.800,00| 63.500,00f 63.500,00{ 63.500,00; 63.500,00
Comunicaciones 5808,0|F/V 1.742,40 1742,40 1.742,40 1.742,40 1.742,40
Articulos de oficina 420000,00{F/V 126.000,00f 126.000,00{ 126.000,00; 126.000,00] 126.000,00
Repuestos de mantenimiento
Energia eféctrica
Seguras mercantiles
Alquiler de! local F 960.000,00; 1.056.000,00| 1.161.600,00] 1.277.760,00; 1.405.536,00
Publicidad F 2.261,952,00| 2.261.952,00{ 2.261.952,00| 2.261.952,00| 2.261.952,00
Imprevistos y Varios F/V 413.197,24| 451.361,92| 484.662,73} 518.307,23{ 552.329,78
TOTAL GASTOS FIIOS 4.243.421,02 4.797.507,71| 4.990.782,69
Gastos Variables
Seguro Social Obiigatorio
INCE
Politica habitacional 2,0%|F/V 21.624,55 29.787,01] 32.765,71 36.042,28] 39.646,51
Paro forzoso 1,7%|F/V 18.380,87] 25.318,96| 27.850,85{ 30.63594} 33.699,53
Uniforme de personal 53.858,00 215.432,00] 269.290,00| 269.290,00| 265.290,00] 269.290,00
Impuestos y patentes 0,5%|V 459.108,04| S0L51325| 53851415 575.896,92| 613.699,76
Comunicaciones 5808,0[+/V 4.065,60 4.065,60 4.065,60 4.065,60 4.U65,60
Articulos de oficina 420.000,00)F/V 294.000,00{ 294.000,00} 294.000,00] 294.000,00 294.000,00,
Repuestos de mantenimiento 464.067,97|F/V 324.847,58| 324.847,58| 324.847,58| 324.847,58| 324.847,58
Energia eléctrica 32.175|F/V 8.108,19 8.783,87 9.459,56 10.135,24 10.810,92
Combustibles 2.8801V 0,00 11.232,00 12 086,00 12.960,00; 13.824,00
Seguridad industrial 12V 25.000,0;  25.0000 25.000,0 25.000,0 25.000,0
Imprevistos y Varios 1,50%|F/V 964.126,89| 1.053.177,82 1.130.879,71 1.209.383,53 1.288.769,49
TOTAL GASTOS VARIABLES 2.453.628,71 2.710.844,58 2.848.980,50 2.990.489,58 3.135.709,13
{GASTOS TOTALES {F+V) 6.697.049,73 7.164.941,91 7.468.042,47 7.787.997,29 8.126.491,81

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

e Alquiler del local: tiene un costo de 80.000,00 bolivares mensuales, con un

incremento interanual del 10%.

e Publicidad: para darse a conocer, la tienda de aiimentos fitness hara

propaganda haciendo uso de las redes sociales (Instagram, Facebook y

Twitter), reparto de 200 volantes, y 2 cufas radiales al dia. El costo

mensual de este rubro es de 188.496,00 bolivares.
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* [Imprevistos y varios: 1,5 % de los ingresos totales por afo (Blanco, 2010, p.
336). La base de calculo para este rubro proviene de la tabla de ingresos
operacionales.

5.3.1.11. Estado de resultados

Con la informacion suministrada anteriormente (ingresos y costos de
produccion), la investigadora procedié a elaborar el estado de resultados para
cada ano de proyeccién (ver Tabla N° 26), a fin de calcular el impuesto sobre la
renta y la utilidad neta. Para el céalculo del impuesto, se tomé en consideracién el
valor actual de la unidad tributaria (1 U.T = 177,00 bolivares)

A medida que pasan los afos de proyeccidn se puede observar un
incremento de los ingresos y los costos de venta debido al aumento en la

capacidad utilizada. También se incrementa la utilidad neta del proyecto.

Segun los calculos realizados, los costos que tienen mayor impacto sobre
las utilidades de 1la tienda son de materia prima, que representan
aproximadamente el 84% de los costos de ventas en el primer aio de operacion
(segundo afo del proyecto), y a medida que transcurren los aftos, el impacto de la
materia prima sobre dichos costos se hace menor.

Por su lado, los intereses crediticios van disminuyendo ya que cuando se va
amortizando la deuda, el saldo de ésta se hace menor y el calculo de aquellos se
hacen sobre el saldo pendiente de pago.

La depreciacion y amortizacion, no dependen del volumen de produccion, y
tal como en teoria, dichos valores van disminuyendo al pasar los afios. Los
impuestos son mayores a medida que la utilidad se incrementa (representan

aproximadamente el 33 % de la utilidad antes de impuestos).
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Tabla N° 26: Estado de resultados

{Expresado en bolivares)

Valores Totales

Primer Aiio | Segundo Afio| Tercer Afo | Cuarto Afo Quinto Afo Sexto Afo
PRODUCCION TOTAL (Unidades) 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
A{INGRESOS POR VENTAS 91.821.608,28/100.302.649,51|107.702.829,28| 115.179.384,00] 122.739.951,17
Materia prima 51.240.193,56| 55.510.209,69] 59.780.225,82| 64.050.241,95| 68.320.258,08
Ndémina 3.103.972,12] 4.189.569,33| 4.608.526,26 5.069.378,89] 5.576.316,78
Gastos de fabricacion 6.697.049,73] 7.164.941,91| 7.468.042,47 7.787.997,29] 8.126.491,81
BiCosto de ventas 61.041.215,41| 66.864.720,931 71.856.794,55| 76.907.618,13] 82.023.066,67
CjUtilidad de produccion (A-B) 30.780.392,86| 33.437.928,58| 35.846.034,73] 38.271.765,871 40.716.884,50
D|Depreciacion y Amortizacion 1.399.769,99] 1.399.769,99| 1.399.769,99 1.353.841,20; 1.353.841,20
E|Utilidad antes de int/imp {C-D) 29.380.622,87] 32.038.158,59| 34.446.264,74| 36.917.924,67] 39.363.043,29
Flintereses crediticios 771.415,05 739.309,97 595.893,16 413.056,32 197.538,64
GjUtilidad antes de impuestos {E-F) 28.609.207,82! 31.298.848,62| 33.850.371,57| 36.499.868,34] 39.165.504,65
Hlimpuesto sobre larenta -9.638 £30,66!-10.553 108 531 -11 420,626,341  -12.321.455,24! -12.227.771 58
[{UTILIDAD NETA {G+H) 18.970.577,16 20.745.740,09] 22.429.745,24] 24.178.413,11; 25.937.733,07
I [Costo de produccién {B+D+F) 63.212.400,46] 69.003.800,89] 73.852.457,71]  78.679.515,66] 83.574.446,52

PARAMETROS

Escala Tributaria

Desde 0a 2000 und. Tributarias
Entre 2000 y 3000 und. Tributarias
Sobre 3000 unidades tributarias

. BasAe» Tasaapagar | Deducible
impositiva ]
0 15,00% o 0
354.000 22,00% 24780
531.000 34,00% 88500

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

5.3.1.12. Capital de trabajo

140 unidades tributarias
500 unidades tributarias

Una vez obtenidos todos los ingresos y los costos, se procedié a calcular el

capital de trabajo. Se tomd en consideracion un sistema de produccion

homogéneo, es decir, de flujo continuo y que tiene la misma magnitud a lo largo de

todo el afio (Blanco, 2010, p. 348). Por tanto, se dividieron los ingresos (origen de

fondos) y egresos (aplicacion de fondos) equitativamente del primer afo de

operacién (segundo del proyecto) entre los doce meses del afio, y se colocaron a

partir del mes en el que se originan los mismos. Tal como se puede apreciar en |a

Tabla N° 27, los renglones del segundo afio del proyecto son los siguientes:
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o El aporte propio y de terceros en activos aparece en blanco ya que la
inversion se realiza en el primer afo del proyecto.

+ La materia prima sera comprada a crédito de 60 dias, por lo que los montos
aparecen a partir del tercer mes.

~ P 5 o lak [ e
Como la tienda empezara a laborar en el primer mes, desde ese entonces

también empiezan a correr los gastos por némina.

o Los gastos de fabricacion son cancelados a su vencimiento mensual por lo
gue empieza a proyectarse los costos a partir del segundo mes.

e En cuanto a la amortizacién de intereses, tal como se mencion6 en el
apartado de financiamiento, los desembolsos son efectuados de manera
semestral, por lo que aparecen en la tabla al final de los meses 6y 12.

¢ Debido a que dicho aflo es considerado periodo de gracia para la
devolucion del capital, no aparecen pagos por este concepto.

s« Los impuestos son cancelados al tercer mes después del cierre del afo
civil, por tanto los montos correspondientes al segundo afno del proyecto se
ubican en el tercer mes del afio siguiente.

Los saldos de caja resultan de la sumatoria de los ingresos y los egresos. El
capital de trabajo corresponde al saldo acumulado mensual que presenta el mayor

valor negativo.

En el caso de estudio, el capital de trabajo requerido en el primer afio de
operacién (segundo del proyecto) es de 6.162.184,12 bolivares.
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{Expreszdo en bolivares)

Tabla N° 27: Capital de trabajo

SEGUNDO Afi0

TERCER AO

Mes 1 Mes2 Mes3

Mesd | Mess | Mes6 | Mes7 |

Mest | Mesd |

Mesi0 | Mesit

Mes 12

Mesi

Mes2 Mes 3

otal Segundo Afio

PRODUCCION TOTAL
ORIGEN DE FONDOS

4.334 433 434 434 434

4334

433

433 433

4334 433

433

52013

Ingresos pot inversion

Aporte propio en activos

Aporte de terceros en activos

Capital de trabajo

Ingresos operacionales
LVentas de! producto

7.650.800,69]  7.651.800,63

7.651.800,69

7.551.800,69

7.651.80069] 7651800,

765180065 7.651.800,69]

7.651.800,69

7.651.800,69

7.65L800,69 7.651.800,69

91.821.608

INGRESCS TOTALES

0,00 0,00 0,00 765180069 7.651.800,69

APLICACION DE FONDOS

Egresos Jorinversion

Inversion fotal en activos

Egresos 20r costo de ventas

7.65L.800,69

TA5L800,69

7.651800,68] 7.65.800,89

1.651.800,69;  7.651.800,69

1.651.800,69

7.651.800,69

165080069 765180069  9Le2L608

Materia prima

427001613 42001613 4.270.01613

4.270.016,13

4.270.016,13

427001613 4.270015,1

4.210.016,13) 4.270.015,1

4.270.016,1

4.2700%6,13

4.270.016,13

51.240.193 5

Nomina

BROGAM 25866434 25866434 15866434 258664

Gastos de fabricacion

5808748  558.087.48  SS8.087.48  558.087,48

Egresos 20t gastos financieros

Amortizacion de intereses

Egresos Jor pasivos por pagar

Devolucion de capital

Otros pasivos liquidos
Egresos fiscales

impuesto sobre la renta

EGRESOS TOTALES
SALDOCECAJA
SALDO £ CAJA ACUMULADO

5.086.767,95
2565.032,74

5.086.767,95
2.565.032,74

Be643|  BIGTSLE 5867615
BN BIBTEAR 50676735

Valor minimo de la serie

-258664,34] -LOTSA166 -6.16218412 -3.597.151,38| -1.082.118.64

6.162.184,12

158664, 34

547247588
R
L1A7.2065?

258664, 34

5.086.767,95,
2.565.032,74

18664,34 258604, %

28.664,34]  256.664 3|

258.664,34/

310397,12

558.087,48,

558.087,48)  556.087,48)

558.087.48

558.087,48

6.697.048,73

385.707,53

77141505

9.633.630,66

9.638.630,66

5.086.767,95 5.086.767,95
2565.032,74  2.565.032,74

5.066.757,95| 5.086.76755
25650874 2565 03,74

IM2BY3 LTINS BBR3479|11.407.337,53) BIRI

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

s
217935524

482810361

427001613 9.638.630,66

71451261, 12/

2.823.697,08

336178456 -1.986.829,97

16.151.695,48/ 18.975.392,56) 2.351.177,12 20.370.347,15

2370.347,15
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5.3.1.13. Flujo de fondos

El flujo de fondos constituye la base de calculo de la rentabilidad financiera del

proyecto. Para la elaboracién de la Tabla N° 28, se tomaron en consideracion las

cuentas indicadas Blanco (2010, p. 357): los pasivos de caracter liquido, la inversion

realizada por el inversionista y la institucion bancaria, y 10s ingresos y egresos que

conforman el estado de resultados en los afnos de proyeccion. Se sustrajeron de éste

las cuentas de depreciacion y amortizacion.

(Expresado en bolivares)

Tabla N° 28: Flujo de fondos

ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS

Primer Ao |Segundo Afio| Tercer Afio Cuarto Aiio Quinto Ao Sexto Ao ]

PRODUCCION TOTAL (Unidades) 0 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
ORIGEN DE FONDOS
Ingresos por inversion

Aporte propio en activos 6.875.927,91

Aporte de terceros en activos 3.396.721,88

Capital de trabajo 6.162.184,12
Ingresos operacionales

Ventas del producto 91.821.608,28| 100.302.649,51| 107.702.829,28{ 115.179.384,00{ 122.739.951,17
INGRESOS TOTALES 16.434.833,90| 91.821.608,28! 100.302.649,51| 107.702.829,28] 115.179.384,00| 122.739.951,17
APLICACION DE FONDOS
Egresos por inversion

Inversion total en activos 10.272.649,79
Egresos por costo de ventas

Materia prima 51.240.193,56| 55.510.209,69] 59.780.225,82| 64.050.241,95| 68.320.258,08

Némina 3.103.972,12] 4.189.569,33] 4.608.526,26] 5.069.378,89] 15.576.316,78

Gastos de Fabricacidén 6.697.049,73] 7.164.941,91] 7.468.042,47] 7.787.997,29] 8126.491,81
Egresos por gastos financieros i

Amortizacidn de intereses 771.415,05 739.309,97 595.893,16: 418.056,32 197.538,64
Egresos por pasivos por pagar

Devolucidn de capital 597.570,03 740.986,83 918.823,67| 1.139.341,35

Otros pasivos liquidos
Egresos fiscales

Impuesto sobre larenta 9.638.630,66] 10.553.108,53| 11.420.626,34] 12.321.455,24{ 13.227.771,58
EGRESOS TOTALES 10.272.649,79| 71.451.261,12} 78.754.709,46| 84.614.300,88| 90.565.953,37| 96.587.718,25
SALDO DE CAJIA 6.162.184,12| 20.370.347,15| 21.547.940,06| 23.088.528,40| 24.613.430,64] 26.152.232,92

Fuente: Adaptado de Bianco (2010).

Tal como se puede apreciar, los saldos de caja de cada afio son positivos y se

incrementan, lo que es equivalente a una ganancia para la tienda de alimentos
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fitness. Se tomo el supuesto de que en la evaluacién de proyectos no hay retiro de
utilidades hasta el final de la proyeccion.

5.3.2. Evaluacion de resultados

Posteriormente a la elaboracion de las diversas tablas que componen la
evaluacion economico-financiera, se procedi6 a la evaluacién de resultados. Para
ello se calcularon los siguientes puntos: valor agregado, punto de equilibrio,
productividad, rentabilidad estatica y rentabilidad financiera.

5.3.2.1. Valor agregado

Blanco (2010) indica que el valor agregado “...permite conocer el aporte del
proyecto al producto interno bruto de la economia...” (p. 361). Para el calculo de este
punto, se tomd en consideracidon el criterio fijado por el auto para dividir los costos
reflejados en el estado de resultados entre aquellos destinados a la adquisicion de
insumos y aquellos que aportan valor agregado o permiten que la economia crezca.
En la Tabla N° 29 se puede observar al detalle la clasificacion tanto en montos como
en porcentajes.

En el caso de estudio, el porcentaje de pago promedio a los factores de
produccion (valor agregado) es de 39,79 % y el pago a los proveedores de insumo es
de 60,21 %. A lo largo de la proyeccidn se puede observar un incremento del valor
agregado, debido al aumento de ta utilidad neta del empresario, la nébmina y las
contribuciones al Estado. Estas cifras permiten demostrar que la tienda de alimentos
fitness no contribuiria de manera significativa a la remuneracién de los factores de
produccién. Esto se debe al gran costo que implica la adquisicion de la materia prima
para la elaboracion de los alimentos, ya que éstos son trasformados a partir de
ingredientes poco convencionales.
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(Expresado en bolivares)

Tabla N° 29: Valor agregado

Primer Afio |Segundo Afio| Tercer Afio Cuarto Ao Quinto Afio Sexto Ano
PRODUCCION TOTAL {Unidades) 0 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
insumos )
Materia prima ] ] 51.240.193,56] 55.510.209,69] 59.780.225,82] 64.050.241,95] 68.320.258,08
Materialesyrepuestbs B ) e o o
Repuestos de mantenimiento 464.067,57 464.067,97 464.067,97 464.067,97 464.067,97
Articulos de oficina 420.000,00 420.000,00 420.000,00 420.000,00 420.000,00
Seguridad industrial 24.999,96 24.999,96 24.999,96 24,999,596 24.999,96
Uniformes de personal 266.232,00 332.790,00 332.750,00 332.790,00 332.7590,00
Servicios para la produccion
Energia eléctrica 11.583,13 12.548,39 13.513,65 14,478,91 15.444,17
Combustibles 0,00 11.232,00 12.096,00 12.560,00 13.824,00
Servicios administrativas
Seguros mercantiles B 92.813,59 92.813,59 92.813,59 92.813,59 92.813,55
Comunicaciones 5.808,00 5.808,00 5.808,00; 5.808,00;  5.808,00
Publicidad 2.261.952,00f 2.261.852,00 2.261.952,00 2.261.952,00 2.261.952,00
Imprevistos y varios 413.197,24 451,361, 92 484 662 73 51R8.307,23 552.329,78
AITOTAL INSUMOS 55.200.847,45; 59.587.783,53| 63.892.929,73| 68.198.419,61] 72.504.287,56
Valor Agregado
Tierra
Alguiler del local 960.000,00, 1.056.000,00 1.161.600,00f 1.277.760,00 1.405.536,00
Trabajo
Ndémina 3.103.972,12 4.189.569,33 4.608.526,26] 5.069.378,83 5.576.316,78
Capital
Intereses crediticios I 771.415,05|  739.309,97 595.893,16!  418.056,32 197.538,64
Empresario B
Utilidad neta 18.970.577,16| 20.745.740,09] 22.429.745,24] 24.178 413,11| 25.937.733,07
Estado
Seguro social obligatorio 216.220,97 291.843,06 321.027,37 353.130,11 388.443,12
INCE 48.049,10 64.854 01 71.339,42 78.473,36 86.320,69
Politica habitacianal 48.049,10 64.854,01 71.339,42 78.473,36 86.320,69
Paroforzoso 40.841,74 55.125,51 60.638,50 66.702,35 73.372,59
Impuesto sobre la renta 9.638.630,66 10.553.108,53! 11.420.626,34{ 12.321.455,24] 13.227.771,58
Impuestos y patentes 459.108,04 501.513,25 538.514,15 575.896,92 613.699,76
imprevistos y varios 964.126,89) 1.053.177,82 1.130.875,71 1.209.383,53 1.288.769,49
B|TOTAL VALOR AGREGADO 35.220.990,83| 39.315.095,99] 42.410.129,56; 45.627.123,19] 48.881.822,A1
C{PRODUCCION BRUTA (A+B) 90.421.838,28| 98.902.879,52| 106.303.059,29| 113.825.542,80; 121.386.109,97
D{ Depreciacién y amortizacién 1.399.769,99| 1.399.763,99 1.359.768,99| 1.353.841,20 1.353.841,20
E[INGRESOS POR VENTAS {C+D) 91.821.608,28| 100.302.649,51] 107.702.829,28| 115.179.384,00| 122.739.951,17
CALCULO DEL VALOR AGREGADO
Pagos a los factores de produccidon 38,95% 39,75% 39,90% 40,09% 40,27%
Parcentaje promedio 39,79%
Pago a los proveedores de insumo T 61,05% 60,25% 60,10% 59,91% 59,73%
Porcentaje promedio 60,21%

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

5.3.2.2. Punto de equilibrio

Para el célculo del punto de equilibrio, se utilizd la informacion de ios costos

fijos y variables, y los ingresos de operacion, y se aplicaron las formulas descritas en

el capitulo ll. Dicho calculo, permitié reconocer en que momento de cada afio de




proyeccion los ingresos totales se igualan a los costos totales, y cuando la tienda de

alimentos fitness empezaria a generar dganancias para el

inversionista. A

continuacién en la Tabla N° 30, se detallan los montos y los caiculos a los cuales la

investigadora hace referencia.

{Expresado en bolivares)

Tabla N° 30: Punto de equilibrio

Primer Afio | Segundo Ao Tercer Aho Cuarto Afio Quinto Afio Sexto Afo

PRODUCCION TOTAL 52.013 56.347 60.682 65.016 69.350
Costos Fijos

Materia prima

Ndmina 1.707.026,06 2.265.328,67 2.491.861,53 2.741.047,68 3.015.152,45

Gastos de fabricacién 4.243.421,02 4.454.097,33 4.619.061,96 4,797.507,71 4.990.782,69

tntereses crediticios 771.415,05 739.309,97 595.893,16 418.056,32 197.538,64

Depreciacién y amortizacion 1399.769,99]  1.399.769,99|  1.399.769,99]  1.353.841,20|  1.353.841,20
TOTAL COSTOS FLIOS 8.121.632,12 8.858.505,96 9.106.586,65 ’:3.310.452,931 9.557.314,99
Costos Variables

Materia prima 51.240.193,56 55.510.209,69 59.780.225,82 64.050.241,95 68.320.258,08

Nomina 1.396.946,06 1.924.240,67 2.116.664,73 2.328.331,20 2.561.164,33

Gastos de fabricacién 2.453.628,71 2.710.844,58 2.848.980,50 2.990.489,58 3.135.709,13

Intereses crediticios

N, Faniami AR U Ama bl el Am
Deprociacidn y amortizacidn

TOTAL COSTOS VARIABLES | 55.090.768,34| 60.145.294,94  64.745.871,05| 69.369.062,73  74.017.131,53
COSTOS TOTALES (F+V) 63.212.400,46 69.003.800,89 73.852.457,71] 78.679.515,66 83.574.446,52
Impuestos sobre larenta 9.638.630,66 10.553.108,53 11.420.626,34 12.321.455,24 13.227.771,58
Utilidad neta 18.970.577,16 20.745.740,09 22.429.745,24] 24.178.413,11 25.937.733,07
INGRESOS POR VENTAS o 91.821.608,28] 100.302.649,51 107.702.829,28| 115.179.384,00 122.739.951,17
Punto de Equiiibrio por afio
Expresado en: Afo 2 Afo 3 Afio 4 Aho 5 Afio 6
Porcentaje 22% 22% 21% 20% 20%
Unidades de produccion 11.501 12.430 12864 13.214 13.604
Ingresos por ventas 20.302.866,06] 22.126.248,79 22.832.276,50|  23.408.965,56 24.076.282,60
Meses por afio 3 3 3 2 2
Dias laborables por afio 64 64 61 59 56
Punto de Equilibrio promedio
Expresado en:
Porcentaje 21% | de! 100% de cualquier variable
Unidades de produccion 12.722{unidades
Ingresos por ventas 22.549.327,90|bolivares de ingresos por ventas

Dias laborables por afio

3

61

meses da nroduccidn

yvanta en el afio

dfas laborables de produccién v venta en el afio

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

El porcentaje del punto de equilibrio promedio para el caso de estudio, es de

21 %. En aproximadamente 3 meses l0s ingresos se igualan a los costos, al producir

fa unidad nimero 12.722. A partir de dicho punto, se obtienen ganancias para la
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tienda, lo que representa un nivel satisfactorio para una empresa de este tipo. A lo
largo de los afos, se puede notar un incremento de la cantidad de equilibrio
‘[ (expresado en unidades), debido al aumento de los costos variables, y estos ultimos
varian en funcion directa de la capacidad utilizada de! proyecto.

5.3.2.3. Productividad

Blanco (2010, p. 372), afirma que este punto permitira conocer si los
incrementos en la capacidad utilizada de la empresa incrementa la utilidad neta
recibida por unidad de produccién. En la Tabla N° 31 se pueden apreciar los valores
unitarios del estado de resultados.

Tabla N° 31: Productividad

Valores Unitarios

Primer Afio|Segundo Aiio| Tercer Aio | Cuarto Ahe | Quinto Afio Sexto Afio
PRODUCCION TOTAL {Unidades) 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
A|INGRESOS PORVENTAS 1.765,37 1.780,08 1.774,88 1.771,55 1.769,85
Materia prima 985,15 985,15 985,15 985,15 985,15
Némina 59,68 74,35 75,95 77,97 80,41
Gastos de fabricacion 128,76 127,16 123,07 119,79 117,18
B{Costo de ventas 1.173,58 1.186,66 1.184,16 1.182,90 1.182,73
CtUtilidad de produccion {A-B) 591,78 593,43 590,72 588,65 587,12
D Depreciacién y Amortizacién 26,91 Py 2307 20,82 19,52
EjUtitidad antes de int/imp (C-D} 564,87 568,58 567,66 567,83 567,60
F|Intereses crediticios 14,83 13,12 9,82 6,43 2,85
G|Utilidad antes de impuestos {E-F) 550,04 555,46 557,84 561,40 564,75
Hilmpuesto sobre larenta -185,31 -187,29 -188,21 -189,51 -190,74
1{UTILIDAD NETA (G+H) w 364,73 368,18 369,63 371,88 374,01

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

Se puede apreciar que el ingreso por venta varia un poco, ya que se considero
una estructura de costos por aftlo. En ia ndmina se puede noiar un ensanchamienio
‘I de los costos en el tercer aflo de aproximadamente 24,58 %, esto debido a la
insercion de nuevo personal, y en los afios siguientes también se nota un incremento
por el aumento de salario por productividad.
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Se confirma la presencia de economias de escala a lo largo de los afios de
proyeccion, al observar el mantenimiento de los costos de materia prima y la
disminucién de los gastos de fabricacién, a pesar de la inclusién de los gastos de
combustibles a partir del tercer afio. Los gastos de depreciacién y amortizacion, y los
intereses crediticios también disminuyen. Estos dltimos lo hacen por las razones
explicadas en el estado de resultados proyectado. La utilidad se incrementa del

segundo al sexto afo, por lo que se puede afirmar la presencia de productividad de
la mano de obra.

5.3.2.4. Rentabhilidad estatica

Tomando en cuenta los valores de inversion total, inversién del promotor y el
apalancamiento de terceros, y el estado de resultados, se procedid a calcular las
razones de rentabilidad estatica del proyecto para cada uno de ios afios de

proyeccion, expresadas como indices y porcentajes, y posteriormente se
promediaron dichos valores (ver Tabla N° 32)

Tabla N° 32: Razones de rentabilidad estatica
(Expresada en bolivares)

Niveles de inversién

A Inversion total 16.434.833,90
B Inversion del promotor 13.038.112,02
C Apalancamiento {A-B) 3.396.721,88

RAZONES DE RENTABILIDAD ESTATICA

Rentablhc.lad Seglindo Tercar Afio | Cuaito Afo | Quinto Afio | Sexto Afic
Promedio Afio

Expresada como numero indice

Rentabilidad del Negocio (RNE) 1,3661 1,1543 1,2623 1,3648 1,4712 1,5782
Resultado Operativo Bruto (ROB) 2,0949 1,7877 1,9494 2,0959 2,2463 2,3951
Rentabilidad del Promotor (RPR} 1,7221 1,4550 1,5912 1,7203 1,8544 1,9894
Costo de produccion sobre ventas (CPV) 0,6852 0,6884 0,6880 0,6857 0,6831 0,6809
Utilidad neta sobre ventas (UNV) 0,2086 0,2066 0.2068 0,2083 0,2099 02113
Expresada como porcentaje

Rentabilidad del Negocio (RNE) 136,61% 115,43% 126,23% 136,48% 147,12% 157,82%
Resultado Operativo Bruto (ROB) 209,49% 178,77% 194,94% 209,59% 224,63% 239,51%
Rentabilidad del Promotor (RPR) 172,21% 145,50% 159,12% 172,03% 185,44% 198,94%
Costo de produccion sobre ventas {(CPV) 68,52% 68,84% 68,80% 68,57% 68,31% 68,09%
Utilidad heta sobre ventas {(UNV) 20,86% 20,66% 20,68% 20,83% 20,95% 21,13%

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).
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Siguiendo el modo de interpretacion de Blanco (2010, p. 377), los resultados
obtenidos demuestran que:

* RNE: Por cada bolivar que se invierta en los activos totales de la tienda de
alimentos fitness, se generara una ganancia de 1,36 bolivares, es decir, un
rendimiento de 136,61%. A medida que se avanza en los afios de proyeccién

esta aumenta de 115,43 % a 157,82 %.

¢ ROB: El nivel de apalancamiento de la tienda consumiria en promedio 0,7288
bolivares de cada bolivar invertido en los activos totales (diferencia entre ROB
y RNE).

e RPR: La ganancia en promedio para el promotor es de 1,72 bolivares por
cada bolivar invertido (superior a la RNE), un valor aceptable considerando el
riesgo que debe asumir (ver inversiébn del promotor). En los afios de
proyeccion se da un incremento de 1,45 bolivares en el segundo afio a 1,98
bolivares en el sexto.

e CPV: se ubican en 68,52 % en promedio, es decir, que por cada bolivar
generado por concepto de ingresos, se consume 68,52 centimos en costos de
produccién. Se da una disminucion de dichos costos a lo largo de la
proyeccion por las razones explicadas en el apartado de productividad.

» UNV: por cada bolivar que obtenga la tienda de alimentos fithess por concepto
de ingresos, generard una ganancia de 20,86 céntimos en promedio. Se

puede observar un crecimiento de las utilidades en el transcurso de los afios.

5.3.2.5. Rentabilidad financiera

Para determinar la rentabilidad financiera del proyecto, se calcularon el valor
presente neto (VPN), la tasa interna de retorno (TIR) y el periodc de recuperacion de
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la inversion, tanto para el negocio como para el promotor. Para ello, se requirié la

informacion de la tabla de flujo de fondos, es decir,

los saldos de caja

correspondientes a cada uno de los aios de la proyeccion, y la férmula descrita en el

capitulo Il de VPN. La tasa de costo de capital manejada para descontar los valores

futuros de los afos de proyeccion fue de 24 % (la misma utilizada en los computos

de financiamiento de terceros). En el caso del periodo de recuperacién de capital, se

analiz6 los saldos de caja acumulados, a fin de detectar en qué punto éste deja de

ser negativo. La Tabia N° 33 resume ia informacién descrita.

Tabla N° 33; Rentabilidad financiera

BEMTARUINAN NEL NECACIN
ML AR AL Lk PG W e

Inversion Realizada Primer Afioc | Segundo Afio| Tercer Afio | Cuarto Aio | Quinto Afio | SextoAfio
A Inversién Total -16.434.833,90
B Saldo de Caja 6.162.184,12| 20.370.347,15} 21.547.940,06] 23.088.528,40| 24.613.430,64] 26.152.232,92
C_ |Saldo de Caja Neto SCN (A+B) -10.272.649,79] 20.370.347,15| 21.547.940,06] 23.088.528,40| 24.613.430,64| 26.152.232,92
D SCN Descontado -8.284.394,99) 13.248.144,61| 11.301.620,07| 9.765.837,93] 8.395.831,70| 7.194.13635
£ SCND Acumulado -8.284.394,99| 4.963.749,62{ 16.265.369,69] 26.031.207,61| 34.427.039,32] 41.621.175,66

Valor Presente Neto Bs. 41.621.175,66

Tasa interna de Retorno 203,4%

Periodo de Recuperacién 1,63 afios

RENTABILIDAD DEL PROMOTOR

Inversion Realizada Primer Aio | Segundo Afio | Tercer Ao | Cuarto Ado | Quinto Afic | Sexto Ao
A Inversion propia -13,038.112,02
B Saldo de Caja 6.162.184,12| 20.370.347,15; 21.547.940,06| 23.088.528,40| 24.613.430,64| 26.152.232,92
C Saldo de Caja Neto SCN (A+B) -6.875.927,91| 20.370.347,15{ 21.547.940,06| 23.088.528,40{ 24.613.430,64] 26,152,232,92
D SCN Descontado -5.545.103,15] 13.248.144,61| 11.301.620,07; 9.765.837,93| 8.395.831,70; 7.194.136,35
E SCND Acumulado -5.545.103,15} 7.703.041,46] 19.004.661,53| 28.770.499,45] 37.166.331,15] 44.360.467,50

Valor Presente Neto
Tasa Interna de Retorno
Periodo de Recuperacion

Bs. 44.360.467,50
302,0%
0,42

afios

Fuente: Adaptado de Bianco (2010).

El VPN del negocio es de 41.621.175,66 bolivares, una cantidad positiva,

mientras que la TIR obtenida es de 203,4%, superior en 179,4 puntos a la tasa de
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costo de capital utilizada. Para el promotor, el VPN se ubica en 44.360.467,50
bolivares, y la TIR en 302,0 %, la cual es también superior a la tasa de costo de
capital por 278 puntos; lo que quiere decir que el inversionista recuperard su
inversiébn y podra obtener una ganancia adicional. En cuanto al periodo de
recuperacién de la inversion, para el negocio es de 1,63 afios, mientras que para el
promotor es de 0,42 aflos. Como se puede apreciar, ambos periodos son inferiores a
los seis aflos de proyeccion, lo que significa que podria darse una recuperacion
rapida de los montos invertidos.

Con las condiciones planteadas en el caso de estudio, el proyecto es viable
para el inversionista, sin embargo, resta realizar el analisis de sensibilidad para
determinar si con variaciones de los parametros el mismo sigue siendo factible.

5.4. Analisis de sensibilidad

Luego de ejecutar los estudios anteriores, la investigadora procedio a realizar
el analisis de sensibilidad segin la metodologia descrita en el capitulo I,
considerando para el caso de estudio solo los escenarios pesimistas que pudiera
presentarseles al promotor en caso de la puesta en marcha de la tienda.

Para el analisis en cuestion fueron tomados en cuenta varias clases de
parametros que no son controlables por el promotor y que son mas sensibles a
cambios: inflacionarios, de ingresos, de mercado, técnicos, laborales, fiscales y
socio-politicos. Dichos parametros fueron sometidos a varias fases, se les aplicoé un
castigo y se variaron en porcentajes que van de 10% a 100% de acuerdo a su
comportamiento histérico para finalmente medir su impacto en la TIR del negocio.

5.41. Fase 1

En la Tabla N° 34 se muestran de forma resumida los resultados de la primera
fase, donde se dan los valores dados en el escenario original a los distintos
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parametros analizados, el rango de variaciéon aplicado y su valor modificado. Se les
aplicd un castigo excesivo, de dudosa presentacion en la vida real. Asi mismo, se
detalla el valor de la TIR del negocio y del proyecto resultante de dicha modificacion.
Se consideraron como parametros criticos aquellos que hicieran descender a la TIR
mas alla de 2/3 del valor obtenido en el estudio econémico financiero. Los resultados
indican que:

* Un incremento del 30 % del costo de los activos domésticos, hara descender
fa TIR del negocio a 172,4 %, esto debido a que aumenta los montos de
inversion requeridos para la fase de adecuacioén de la tienda.

o El aumento del 30 % de los bienes y servicios domésticos incrementaran la
TIR del negocio a 255,15 %, ya que la materia prima y los gastos de
fabricacién estan relacionados con los precios de venta a través de la
estructura de costes, por lo gue éstos ultimos también se ven afectados,

ampliando asi los ingresos operacionales y el saldo de caja anual.

¢ Una variacion del 100% de la tasa nominal anual del crédito, hara que la TIR
del negocio disminuya a 190,0 %, porque se incrementaran los montos a
pagar por concepto de intereses afectando negativamente a los saldos de caja
de la tienda.

¢ Un ascenso del 30 % de la unidad tributaria, afecta a la TIR del proyecto
ubicandola en 203,7%. La razén de esto se fundamenta en que al
incrementarse la unidad tributaria, también lo hace el deducible, reduciendo
asi el impuesto a pagar, y éste Gltimo a su vez afecta al flujo de caja.

« Un descenso del rendimiento esperado de 30 % a 15 % afecta negativamente
al proyecto ubicando la TIR del negocio en 140,26 %, dado que se reducen los
precios y las utilidades. Si se disminuyen los precios de los productos en un
30% y de manera individualizada, es decir, uno a la vez, afecta negativamente
al proyecto reduciendo la TIR del negocio.




|

Una disminucion de 50 % en el incremento anual de la capacidad utilizada,
hara descender la TIR del proyecto a 199,43 %. Sin embargo, dicha variacién
no representa una fuerte amenaza para el proyecto, ya que con las
condiciones planteadas inicialmente en el mismo, se consider6 un incremento
maximo de 5 %.

Asumiendo que las pérdidas en el proceso no son de 20% sino de 40 % y
considerando que los precios de los productos vendibles se mantienen
constantes, disminuye la TIR del proyecto a 149,29 % ya que se incrementan
los costos de materia prima y reduce el saldo de caja.

Si disminuyen los dias laborables por mes en un 10%, como suele suceder en
ocasiones por decisiones del Ejecutivo Nacional, la TIR del proyecto
descenderia a 182,98 %, ya que la variacién de los mismos afecta a la
capacidad utilizada anual del proyecto y por ende a los ingresos
operacionales. El incremento del salario por productividad y por inflacién, hara
descender la TIR aproximadamente a un 20293 % y 20246 %
respectivamente. Estas variaciones no afectan significativamente la TIR del
proyecto, ya que el peso de la materia prima sobre los costos de produccién
es muchisimo mayor a la de la nédmina.

En el caso de que el Ejecutivo Nacional decretase un incremento del aporte al
seguro social obligatorio de 9% a 16% para una empresa de riesgo minimo,
esta variaciéon haria descender a la TIR del negocio a un 202,22 %, ya que se
incrementan los gastos de fabricacion en el proyecto.

Si se da un aumento de las prestaciones sociales en un 50 %, la TIR del
negocio disminuiria a 200,91 %, ya que aumentan los costos de la ndmina,
contrayendo asi los saldos de caja.
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negocio, ya que reducen los saldos de caja del proyecto.

El incremento en los costos de alquiler del local hace disminuir la TIR del

Sin embargo, ninguno de los parametros anteriores hizo descender a la TIR del

proyecto mas alla del criterio establecido por la investigadora, por lo que no se

consideran criticos para el proyecto. El (inico parametro que pasa a la segunda fase

del analisis por considerarse critico, es la capacidad utilizada en el segundo afio del

proyecto, ya que una disminucion de la misma en un 30 % (de 182 a 126 unidades

diarias), hizo descender a la TIR del negocio mas alld del limite, ubicandola en

129,94%.

Tabla N° 34: Analisis de sensibilidad- fase 1

Cambio de magnitud de los pardmetros seleccionados

(Expresado en diversas unidades) Tasa Interna de Retorno

Valor dei pardmetro Rangos de{TIR promotor[TlR Negocio | TIR promotor|TIR Ne gocio
Clasificaci6n de los pardmetros Original {Modificado Variacion Valores originales Valores ajustados

302,0%[ 203,4% 201,3% 135,6%

Pardametros infiacionarios Vaiores modificados
1) Activos domésticos 0% 0 30% 238,2% 172,4%|NC NC
2) Bienes y servicios domésticos 0% 0 30% 365,85% 255,15%|NC NC
3) Tasa de interés anual nominal 24% 0,48 100% 275, 2% 190,0%|NC NC
4} Unidad tributaria 177 230,1 30% 302,3% 203,7%{NC NC
Pardmetros de ingresos
5) Rendimiento esperado 0,30 0,15 -50% 205,18% 140,26%|NC NC ]
6} Precio de desayuno 1.465,12 1025,58 -30% 266,02% 179,00%|NC NC
7) Precio de batidos 1.281,71 897,20 -30% 214,25% 143,65%{NC NC
8} Precio de meriendas §51,85 666,30 -30% 274,1% 184,5%|NC NC
9} Precio de Almuerzo 3.461,58 2423,11 -30% 215,5% 144,6%{NC NC
10) Precio de la asesoria nutricional 3.000,00 2100,00 -30% 281,2% 189,3%|NC NC
Parametros de mercado
111Parcantaje de capacidad utllizada 2do afic 0% A% -30% 182 £1% 129 049 . CRITICO CRITICO
12}Incremento anual de fa capacidad utilizada 5% 2,5% -50% 208,32% 199,43%{NC NC
Pardmetros técnicos
13)Pérdida promedio en el proceso 20% 40% 100% 222,34% 149,29%|NC NC
Pardmetros laborales
14) Dias laborables por mes 24 22 -10% 271,84% 182,98%|NC NC
15) Incremento de salario por productividad 10% 14% 40% 301,48% 202,93%|NC NC
16) incremento de salario minimo por inflacion 0% 0% 30% 301,03% 202,46%{NC NC
Parametros fiscales
17) Aporte al seguro social obligatorio G,0% 16% 75% 300,23% 202,22%(NC NC
Pardmetros socio-politicos
18) Porcentaje de prestaciones sociales 29,2% 43 8% 50% 298,33% 200,91%INC NC
19) Costo del alquiler del local 80000,00 120.000,00 50% 297,29% 200,24%|NC NC
20} Incremento en el alquiier del local 10% 20% 100% 301,64% 203,10%iNC NC

Fuente:

*NC: no critico.
Adaptado de Blanco (2010).
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5.4.2. Fase 2

Con el parametro seleccionado en la primera fase, se le aplico un rango de
variacion tai que hiciera descender ia TiR dei negocio a 0,0 %, es decir, ei nivei en ei
cual el empresario cerraria su empresa. Se considero el criterio de que si este rango
es inferior al 100 %, el parametro es critico o riesgoso ya que la vulnerabilidad de la

TIR al cambio es mayor. En caso contrario, no sera critico para el proyecto.

Tabla N° 35: Analisis de sensibilidad- fase 2

Determinacién del rango de variacion de los parametros seleccionados para una TIR Negoacio igual a cero

{Expresado en diversas unidades) Tasa Interma de Retorno
Valor del parametro Rangas de |TIR promotor lTIR Negocio| Prioridad
Clasificacion de los pardmetros Original [Modificado | Variacidn Valores originales de Riesgo
302,0%]  203,4%| delos
Parametros inflacionarios Valores modificadaos Parametras

1) Activos domésticos

2) Bienes y servicios domésticos
3) Tasa de interés anual nominal
4) Unidad tributaria

Parametros de ingresos

5) Rendimiento esperado

6) Precio de desayuno

7) Precio de batidos

8) Precio de meriendas

9) Precio de Almuerzo

10) Precio de la asesorfa nutricional
Pardmetros de mercado )
11)Porcentaje de capacidad utilizada 2do afio 60,00% 11,52% 895% | 0,00% 1
12)Iincremento anual de {a capacidad utilizada
Pardametros técnicos

13}Pérdida promedio en el proceso
Pardmetros laborales

14) Dias laborables por mes

15) Incremento de salario por productividad

16) Incremento de salario minimo por inflacion

Pardmetros fiscales

17) Aporte al seguro social obligatorio

Parametros socio-politicos

18) Porcentaje de prestaciones sociales

19) Costo del alquiler del local

20) Incremento en el alquiler del local

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).

Como se puede observar en la Tabla N° 35, para que la TIR del negocio se
haga 0,0 %, la capacidad utilizada del proyecto en el segundo afio debera descender
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de 60% a 11,52 % (de 182 a 35 unidades diarias), es decir, debera disminuir un 81 %
de su valor original. En el caso del VPN, el mismo desciende a -5.317.006,57
bolivares, y por ser una cantidad negativa, se considera que en este punto la
empresa incurriria en pérdidas. Dado que el rango de variacion es inferior al limite

establecido para esta fase, se considera que el parametro estudiado sigue siendo
critico.

5.43.Fase 3

Esta fase representa un escenario mas real, en el que los parametros varian
de forma simultanea. Dichas variaciones son reales y no son castigadas como en la
fase 1. Tal como se indico en el capitulo ll, las variables consideradas riesgosas se
trabajan de forma acumulada empezando por la mas riesgosa y terminando con la
menos riesgosa, haciendo que la tasa interna de retorno descienda gradualmente
hasta hacerse negativa.

Tabla N° 36: Andlisis de sensibilidad-fase 3

Determinacién de una TIR del negocio negativa por acumulacién de pardmetros

{Expresado en diversas unidades) Yasa Interna de Retorno
Valor del parametro Rangos de |TIR promotor|TIR Negoclo | Prioridad
Clasificacién de los pardmetros Qriginal Modificado | Varlacién Valores ariginatles de Riesgo
302,08 | 203,4% de los
Parametros inflaclonarios Valores madlficados Pardmetros

1} Activos domeésticos

2) Bienes y servicios domésticos

3) Tasa de interés anual nhominat

4) Unidad tributaria

Pardmetros de ingresos

5) Precio de venta de desayunos

6) Precio de venta de batidos

7) Precio de venta de meriendas

8) Precio de venta de Almuerzos

9) Precioc de |a asesoria nutricicnal

Pardmetros de mercado

i0)Porcentaje de capacidad utilizada 2do afo 60% 5196 -0, 35 247,1% 66,6% 1

1l)incremento anual de la capacidad utilizada

Parametros técnicos

12)Pérdida promedio en el proceso

Pardmetros laborales

13) Dias laborables por mes

14) incremento de salaric minimo

Pardmetros fiscales

15) Aporte al seguro sociai obligatorio

Pardmetros socio-politicos

16) Porcentaje de prestaciones sociales

17) Costo del alquiler del 1ocal

Fuente: Adaptado de Blanco (2010).
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Como se puede observar en la Tabla N° 36, al pardmetro de capacidad
utilizada del proyecto, se le aplicd una variacion de 15 % del valor establecido en las
condiciones iniciales del proyecto (se disminuy6 de 182 a 153 unidades diarias).

Debido a que con éste unico parametro critico, la TIR del proyecto no se hizo
negativa (y sigue siendo superior a la tasa de costo de capital) y el VPN del negocic
continua siendo positivo 33.056.737.13 bolivares, se puede decir que el proyecto es

fuertemente factible.
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CAPITULO VI
EVALUACION DEL PROYECTO

Este capitulo contempla la autoevaluacion del proyecto, lo que permite
verificar si los objetivos planteados en el mismo fueron alcanzados en el tiempo
estipulado, y si se logré o no dar respuesta a la interrogante de la investigacion.

6.1. Cumplimiento del Cronograma de la Investigacion

Se tenia prevista una revisiébn documental de una semana para la seleccion de
la informacion relevante para la investigacion, mas fue necesario un periodo mayor
para indagar en los documentos oficiales (leyes y reglamentos) asociados al
proyecto. Estaba pautada la recoleccion de datos para un periodo de dos semanas
para el estudio de mercado y estudio técnico, sin embargo se requirié de mas tiempo
para conocer las respuestas de los entrevistados y los proveedores de servicios.
Estos dos estudios fueron realizados de manera simultanea debido a que se requeria
informacion del primero para el segundo y viceversa.

A pesar del desfase entre los tiempos establecidos y los ejecutados para

algunas de las actividades de la investigacion, se logr6é culminar la investigacion en
un periodo de 12 semanas.

6.2. Consecucion de los Objetivos
Se plantearon cuatro (4) objetivos especificos para dar respuesta al objetivo
principal de la investigacidbn, que consisti6 en evaluar la factibilidad para el

establecimiento de una tienda de alimentos fitness en el sector de Villa Bolivia,
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Puerto Ordaz-Estado Bolivar. Para garantizar el logro de dichos objetivos, se
ejecutaron una serie de pasos que se indican a continuacién:

Estudio de mercado: para el calculo de la demanda se indagdé en varios

modelos de encuestas a fin de seleccionar aquellas preguntas a realizar a la muestra
seleccionada. En el caso de la oferta, se realizaron una serie de preguntas de
manera libre a los competidores directos e indirectos de la tienda de alimentos
fitness. Antes de aplicar las encuestas y realizar las entrevistas, dichas preguntas
fueron presentadas al profesor asesor para su verificacion. Para la determinaciéon de
ios precios de venta se consultd a los proveedores de insumos el precio de la materia
prima y se determinaron los gastos de fabricacidn para realizar la estructura de
costos.

Debido a que en el periodo de estudio han fluctuado de manera significativa
los precios de los insumos y a que la encuesta fue una de las primeras actividades
ejecutadas, la estructura de costos realizada reflej6 un precio de venta superior al
que la muestra esta dispuesta a pagar por un alimento fitness. Se acudid
nuevamente al sector de Villa Bolivia (donde se realizd la encuesta) para verificar si
la capacidad de compra de los encuestados habia cambiado y en efecto se dio dicho
cambio, demostrando asi que si existe concordancia entre los precios de la tienda y
los del mercado.

Estudio técnico: se realizd una revisidon documental de normas asociadas al

proyecto, y con algunas de las preguntas realizadas a la competencia y a los
posibles clientes, se logré determinar ia localizacién optima de la tienda, el proceso
de produccién, control de calidad, el volumen de ocupacién, y las capacidades
instalada y utlizada del proyecio. Asi mismo, se investigd sobre posibles
proveedores.

Estudio econdmico financiero: Con la informacion recolectada en los estudios

de mercado y técnico, se realizaron las tablas de las diversas variables que la
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componen, asumiendo que no se da el efecto de la inflacién, tal como lo propone
Blanco (2010) en la formulacién y evaluacion de proyectos. Entre las variables
calculadas para el analisis se encontraban: el periodo de recuperacién de capital, el
valor presente neto, el punto de equilibrio y la tasa interna de retorno, las cuales
permitieron concluir acerca de la factibilidad del proyecto.

Andlisis _de sensibilidad: se aplicd la metodologia de Blanco (2010) para
realizar variaciones a algunos de los parametros fijados en el proyecto, y se midié su
incidencia sobre los resultados obtenidos en el estudio econdmico financiero. Se
pudo reconocer que la unica variable que es riesgosa para el proyecto (que impacta
mas en la factibilidad) es la capacidad utilizada.

Con los resultados obtenidos se logré dar respuesta a la interrogante de la
investigacion.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

A partir de los resultados obtenidos en el presente trabajo de grado aplicando
la metodologia de Blanco (2010) para la formulacién y evaluacién de proyectos, se
puede concluir que el proyecto es sélidamente factible desde el punto de vista de
mercado, técnico y financiero, ya que:

e Se detectd un mercado potencial de clientes, cuyos ingresos superan los
20.000 bolivares mensuales y que estan dispuestos a adquirir los productos
que oferte ia tienda.

e EI estudio de la competencia directa ha demostrado que existen
probabilidades de éxito en la puesta en marcha de la tienda, ya que con las
entrevistas realizadas se pudo conocer que éstos Gltimos tienen planes de
expansién en los proximos cinco afnos.

e Con el andlisis de precios de la competencia y la validaciéon del poder de
compra de los encuestados, el proyecto es capaz de soportar los precios del
mercado ya que son similares a los de Ia estructura de costos planteada.

e A pesar de que la ubicacidn seleccionada para la tienda es de dificil
aparcamiento vehicular, la misma es la mas optima considerando la cantidad
de personas que circulan diariamente en los alrededores, permitiéndole asi
tener la posibilidad de ser reconocida rapidamente (cerca del Banco Caroni,
Clinica Familia, CANTV, Corpoelec y los laboratorios médicos). Asi mismo, se
encontraria cercana a sus proveedores.

¢ Con una capacidad utilizada de 60 % en el segundo afio y un incremento de la
misma de 5 % interanual, se obtuvo un VPN de 41.621.175, 66 bolivares y
una TIR de 203,4 % para el negocio, mientras que para el promotor el VPN se
ubica en 44.360.467,00 bolivares, y la TIR en 302,0 %. Al ser el valor presente
neto positivo y la TIR superior a la tasa de costo de capital, se puede observar
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que tanto el negocio como el promotor obtendrian ganancias. En cuanto al
periodo de recuperacion es de 1,63 afios para el negocio y 0,42 afios para el
promotor.

El andlisis de sensibilidad pudo demostrar que los parametros estudiados, a
pesar de que afectan en cierto grado la TIR, no son considerados riesgosos
para el proyecto ya que superan el nivel de criticidad planteado por la
investigadora. En cuanto a la capacidad utilizada, se requiere de una
disminucién de aproximadamente en 81 % de su valor original para que la TIR

se vuelva negativa.

El proyecto no se ve afectado por la inflaciéon, ya que el incremento de los
costos de la materia prima y gastos de fabricacidn hace que aumenten los
precios tomando como base la estructura de costos planteada en el presente
trabajo, expandiendo asi la TIR del negocio y del promotor.

En cuanto a las recomendaciones, la investigadora propone:

Que se invierta en el proyecto, ya que los resultados obtenidos permiten
afirmar una segura recuperacion del capital mas ganancias. En el caso de
decidir esperar, mantener actualizados los costos de inversion para el
momento de la toma de decisiones.

Una vez instalada la tienda, realizar alianzas con [os gimnasios y empresas
cercanas (Corpoelec, Cantv, Laboratorios) para captar mayor clientela.

Centrarse en ofrecer variedad y productos de calidad (los aspectos mas
importantes detectados en la encuesta).

Considerar la posibilidad a futuro de abrir mas de una sucursal de la tienda.
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Hacer uso constante de las redes sociales para que los clientes puedan
conocer mas de los productos de la tienda, sobre todo de la red de Instagram,
ya que el 42,73 % de los encuestados afirmé utilizarla.

Elaborar la materia prima para los alimentos, como por ejemplo, la harina y la
leche de almendras, pues el grano es menos costoso que estos productos, lo
que ayudaria a reducir los costos de materia prima e incrementar la utilidad
del proyecto.

Dado que se “castigd” el proyecto tomando en consideracion las recetas mas
caras, se sugiere realizar una evaluacion mas precisa de los costos de cada
receta a ejecutar, lo que de seguro otorgara una mayor rentabilidad al
proyecto y permitira establecer un precio por cada plato o bebida. Asi mismo,
se recomienda que antes de proponer una nueva receta en la tienda, se
verifiquen la disposiciéon de la materia prima en el mercado y la capacidad
adquisitiva de la tienda para la compra de los insumos, sin olvidar los gustos
de las personas detectados en la encuesta.

Aplicar la metodologia de Adolfo Blanco para realizar otros estudios de
factibilidad, porque el mismo permite formular y evaluar los proyectos de
manera légica y ordenada.
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ANEXO A: MODELO DE ENCUESTA PARA POSIBLES CLIENTES
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ENCUESTA

OBJETIVOS DE LA ENCUESTA

€ONOCER LOS GUSTOS Y NIVELES DE INGRESO DE LOS ENCUESTADOS PARA VERIFICAR SU DISPOSICION A LA
COMPRA DE ALIMENTOS FITNESS

CONOCER EL GRADO DE ACEPTACION QUE TENDRIA EL ESTABLECIMIENTO DE UNA TIENDA DE ALIMENTOS
FITNESS EN VILLA BOUVIA

éA QUIEN VA DIRIGIDO?

Esta encuesta debe ser llenada preferiblemente por personas que viven o visitan Villa Bolivia, o que
llevan un estilo devida ‘fitness" o saludable.

INFORMACION ANTES DE RESPONDER

Esta encuesta es total mente andnima, no es necesario proporcionar datos personales. Marca con una "X"
la opcitn que mAs se ajusta a tus gustos v costumbres. Puedes proporcionar informacién adicional en
aquellas preguntas en las que se te solicita. Gracias por tu colaboracidn.

Sexo: Masculino Edad:
Femenino Ocupacion:

1. éCon qué frecuencia consumes alimentos light o fithess? (veces por semana)

No consumo l !Tengo‘p_gr_\_s._ado hacerlo

dela3
mas de 3

2. ¢éQué clase de alimentos te gustaria ver en su version ligera? (puedes indicar mds de 1 opcidn)

Panquecas Caféyte

Avena Merengadas proteicas
Arepas Cremas o salsas
Jugos Postres. Especifica:
Sandwich Almuerzos. Especifica:

3. ¢Con que frecuencia consumes alimentos hechos fuera de tu hogar?(veces por semana)

No consumo Smés de3

dela2

4.:Qué es lo primero que buscas al seleccionar un establecimiento de alimentas? {(solo una opcidn)

Que sea dietético o fitness Frescura

Precios solidarios Variedad

Calidad Otro. Especifica: o
5. Cuando consumes alimentos hechos fuera del hogai

‘:Los consumes en el sitio E:LOS pides para {{evar

6. ¢Por qué motivo visitas Villa Bolivia con mayor frecuencia?

Visito familiares o amigos Por los laboratarias y clinica
Vivo alli Por trabajo
Por deportes Otro

7. ¢Visitas Villa Bolivia los fines de semana?

l:lSi E:lNo

8. ¢Con quéfrecuencia visitas Villa Bolivia? (Veces por semana)

deias3

mds de 3

9. ¢En qué horario acostumbras visitar Villa Bolivia?

[ ]7:00am-5:00 pm [ ]5:00 pm-11:00 pm
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10. iConsumes alimentos de los puestos de comida ubicados frentea la clinica Familia o en los

alrededores?

| lSi

No

|

11. ¢Te gustaria que existiera una tienda de alimentos fitness en Villa Bolivia?

No

U

12. ¢Consumirias productos de la tienda de alimentos fithess?

l

No

13. ¢(Ddénde te gustaria que estuviera ubicada la tienda de alimentos fitnhess?

Torreloreto
C.C. Portofino

Cerca del Banco Caroni
Cerca dela Clinica Puerto Ordaz

14. (Qué servicio complementario te gustaria encontrar en la tienda de alimentos fitness? (puedes

indicar mas de una opcidn)

Servicio delivery

Asesoria nutricional

Internet Wi-fi y televisidn

Productos para preparar ean casa

Otro. Especifica:

15. ¢Qué nivel de precios estarias dispuesto a pagar por un desayuno fitness ¢ light?

de 500 a 1.000 Bs

de 1.000 a 1.500 Bs

l lde 1.500 Bs a 2.000 Bs

16. ¢Qué nivel de precio estarias dispuesto a pagar por un almuerzo fitness o iight?

de 600 a 1.000 Bs

de 1.000 a 2.000 Bs

[ lde2.0008s a3.0008s

17. ¢Quénivel de precios estarias dispuesto a pagar por una merienda fitness o light?

de 300 a 500 8s
de 500 a 1.000 Bs

| |de 1.0008s a2 1.500 8s

18. ¢En qué medios sueles buscar nuevos sitios para consumir alimentos?

Internet
Pdginas amarillas

Periodicos o revistas

Comerciales deradio y tv
Através de arigos

19. {Cudl péagina o servicio web usas con mayor frecuencia?

—

Facebook
Instagram
Twitter

Ltinkedin
Otro. Especifica:
No uso ninguno

20. ¢ Cudl es tu nivel deingresos?

de0a 12.000 Bs

de 12.000 a 15.000 Bs

|de 15.000 a 20.000 Bs
M3ds de 20.000 Bs

21. éiConaces alguna tienda que se dedique a la venta de alimentos fitness o light en Puerto Ordaz? Si tu

respuesta es afirmativa indica el nombre.

I

L ne

22.4Qué le agregarias a los sitios donde venden comida fitness o light? {(Responde esta pregunta si

contestaste afirmativamente la anterior)
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ANEXO B: LAS RECETAS MAS CARAS DE LA TIENDA
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DESAYUNO

Tostadas Francesas light

Nltem Ingredientes Unidafi de Canti-cfad por
medida racion (1)
1 Huevo (clara) und. 3
2 Canela gr. 8
3 Leche de almendras mL. 20
4 Whey protein (de vainilia) gr. 14
5 Pan integral rebanado grv* 120
6 Fruta (cambur) gr. 80
MERIENDA
Brownie de choco-café
. Unidad de | Cantidad por
N°Item Ingredientes ) .
medida racion (1)
1 Chocolate oscuro gr. 40
2 Mantequilla de mani gr. 20
3 Edulcorante gr. 5
4 Huevos und. 1
5 Harina de almendras gr. 40
6 Cacaoenpolvo gr. 5
7 Café instantdneo gr. 5
8 Polvo de hornear gr. 1
BATIDO
Batido de aguacate
. . Unidad de | Cantidad por
N Item Ingredientes medida racién (1)
1 |Leche de almendras mL. 180
2 Aguacate ar.
3 Whey protein (vainilia) gr. 20
4 Edulcorante gr. 5
5 Hielo gr. 30
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ALMUERZO
Lomito de res portobello, puré de papas rostizada y ensalada de manzana

Neltom Ingredicntes Unidad de | Cantidad por
medida racion (1)
1 Lomito gr. 200
2 Hongos portobello gr. 125
3 Perejil gr. 20
4 Ajo porro gfr. 5
5 Ajo gr. 5
6 Cebolla ar. 30
7 Vinagre balsamico mL. 15
8 Sal gar. 5
9 Pimienta gr. 5
1 Ajo ar. 5
2 Cebollin gr. 10
3 Aceite de oliva mL. 15
4 Papas gr. 200
5 Sal gr. 5
6 Pimienta gr. 5
1 Manzana roja gr. 200
P Champifiones ar. 50
3 Escarola gr. 162,5
4 Nueces gr. 12,5
5 Maiz gr. 25
6 Limén gr. 30
7 Huevo und 0,25
8 Aceite mi. 3,75
9 Yogur hatural gr. 30
10 Sal gr. 5
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ANEXO C: PRECIOS SEGUN ESTRUCTURA DE COSTOS
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DESAYUNOS

PRODUCCION TOTAL {Unidades/afio) 8.813 9.547 10.282 11016 | 44750
Costos directos
Materia prima (Bs./unidad) 845,83 845,83 845,83 845,83 845,83
Material de Empagque (Bs./unidad) 70,00 70,00 70,00 70,00 70,00
Mano de Qbra (Bs./unidad) o 59,68 7435 75,95 17,97 80,41
Gastos de Fabricacion Variables (Bs./unidad) 4722 48 15 46,99 46,03 4525
Gastos de Fabricacion Fijos (Bs./unidad) 81,60 79,08 76,13 73,80 71,98
Gastos de Depreciacion (Bs./unidad) 27 21,00 19,50 18,20 17,06
Total Costos y Gastos (Bs/unidad) 40T | 43839 | 143440 | 143183 | 113052
Rendmiento Bs fondad) ErEEEEEEEEEREEE
Precio de venta (Bs/unidad) 146520 1.479,9 1.4741 1.471,38 1.489,68

BATIDOS
ANO2 ANO3 ANO4 ANOS ANO6

PRODUCCION TOTAL (Unidades/afio) 23.846 25.834 27.821 29.808 31.795
Costos directos
Materia prima (Bs./unidad) 70475 704,75 704,75 704,75 704,75
Material de Empaque (Bs./unidad) 70,00 70,00 70,00 70,00 70,00
Mano de Obra (Bs./unidad) 59,68 74,35 75,95 77,97 80,41
Gastos de Fabricacién Variables (Bs./unidad) 4722 48,15 46,99 46,03 45,25
Gastos de Fabricacion Fijos (Bs./unidad) 81,60 79,06 76,13 73,80 71,98
Gastos de Depreciacion (Bs./unidad) 275 21,00 19,50 18,20 17,06
Total Costos y Gastos (Bs./unidad) 986,00 997,32 993,32 990,76 989,45
Rendimiento (Bs./unidad) 295,80 299,19 298,00 297,23 29683
Precio de venta (Bs/unidad) 1.281,79 1.296,51 1.291,31 1.287,98 1.286,28
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MERIENDAS

PRODUCCION TOTAL (Unidades/afio) 10.541 | 11.418 12.298 13.476 14.054
Costos directos
Materia pima (Bs./unidad) 45101 451,01 451,01 451,01 451,01
Material de Empaque (Bs./unidad) 70,00 70,00 70,00 70,00 70,00
Mano de Obra (Bs./unidad) 59,68 74,35 75,95 797 80,41
Gastos de Fabricacion Variables {Bs./unidad) 4122 48,15 46,99 46,03 45,25
Gastos de Fabricacion Fijos (Bs./unidad) 81,60 79,06 76,13 73,80 71,98
Gastos de Depreciacion (Bs./unidad) 2275 21,00 19,50 18,20 17,06
Total Costos y Gastos (Bs./unidad) 132,26 143,57 739,58 737,02 735,71
Rendimiento (Bs. funidad) 21968 | 2807 | 2187 | 2110 | 2071
Precio de venta (Bs./unidad) 951,93 966,65 964,45 95012 | 95642

ALMUERZOS
ANO2 ANO3 ANO4 ANOS ANO6

PRODUCCION TOTAL {Unidades/afio) 3.813 9.547 10.282 11.016 14.750
Costos directos
Materia prima (Bs./unidagd) 238157 2.381,57 2.381,57 2.381,57 2.381,57
Material de Empaque (Bs./unidad) 70,00 70,00 70,00 70,00 70,00
Mano de Obra {Bs./unidad) 59,68 74,35 75,95 7797 80,41
Gastos de Fabricacion Variables (Bs./unidad) 4722 48,15 46,99 46,03 4525
Gastos de Fabricacion Fijos {Bs./unidad) 81,60 79,06 76,13 73,80 71,98
Gastos de Depreciacion (Bs./unidad) 2275 21,00 19,50 18,20 17,06
Total Costos y Gastos (Bs./unidad) 2.662,82 267414 2.670,14 2667,58 | 266627
Rendimiento (Bs./unidad) 798,84 802,24 801,04 BOO2T | 79988
Precio de venta (Bs./unidad) 3.461,66 3.476,38 3.471,18 3.467,85 3.466,15
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ANEXO D: COSTOS DE MOBILIARIOS Y EQUIPOS DE OFICINA
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MOBILIARIO Y EQUIPO DE OFICINA

. Costo
. Cantidad L. Costo total
Descripcion {unidades) unitario (8s)
(Bs/unidad)
Escritorio 2 39.650,00 79.300,00
Silla de escritorio 2 27.999,00f 55.998,00
Sillas de visita 3 27.999,00 83.997,00
Mesa de atenciodn al cliente 1 45.000,00 45.000,00
Computadoras 3 358.900,00| 1.076.700,00
Impresora 1 177.990,00] 177.990,00
Sistema telefénico 1 148.989,00f 148.989,00
Aire acondicionado 2 134.999,00| 269.998,00
Cajaregistradora 1 504.160,00{ 504.160,00
Televisor 1 224.999,00] 224.995,00
Sistema de camaras de seguridad 1 229.999,00! 229.999,00
Punto de venta 1 15.000,00 15.000,00

| tota: [2.912.130,00|

Fuente: Mercado Libre (2016).




