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ABSTRACT

This research project corresponds to the feasibility study of the creation of a dairy
products company in the Parroquia Sevilla, Alausi Canton. As a first step, the level of
customer preference for dairy products was verified, there is no updated data about the
consumption of these products, so that for this project it has been considered the basis of
the population projections per capita and consumption of previous years, this market
research determined that 96.8% of the population of Alausi Canton consumes dairy
products, from which 19% consume cheese and 28% consume yogurt, based on the
surveys it could be established that two products will be produced, those that are the most
requested, as part of the technical study the appropriate facilities for the process were
defined, also it was determine the human talent and raw material for the dairy production
as well as the equipment and tools, the financial study determine that the total investment
would be $311.330.26 the project evaluation result showed a NPV of $ 61,292.37, the
IRR 23.99%, TMAR 12.15%, Profit/Cost is $1.18, the recovery period will be 3 years 10
months, the risk of the initial investment will be balanced based on the production
increase while maintaining the same introductory price, achieving this way the access

into a new markets.

KEY WORDS: Dairy products, Sevilla, entrepreneurship, market, project, design.

Msc. Edison Damian
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Resumen

En el presente proyecto de investigacion corresponde al estudio de factibilidad de la
creacion de la empresa de productos lacteos en la parroquia Sevilla del canton Alausi.
Como primer paso se verificé el nivel de preferencia de los clientes hacia los productos
lacteos, no se encuentra datos actualizados sobre el consumo de los mencionados
productos, es asi, que para el proyecto se ha considerado la base de las proyecciones de
la poblacion y el consumo per cépita de los afios anteriores, con la investigacion de
mercado se determino que el 96.8% de la poblacion del Canton Alausi consume productos
lacteos, de los cuales el 19% consume queso y 28% consumen yogurt, en base a las
encuestas se pudo establecer que se elaborara dos productos que son los mas solicitados,
como parte del estudio técnico se definid las instalaciones adecuadas para el proceso,
también se determind el talento humano y la materia prima materiales para la produccion
de los lacteos como también los equipos y herramientas, el estudio financiero determind
que la inversion total es de $311.330,26 el resultado de la evaluacion del proyecto arrojo
un VAN de $ 61.292,37, la TIR 23.99%, TMAR 12.15%, Beneficio/Costo es de $1.18, el
periodo de recuperacion sera de 3 afios 10 meses, el riesgo de la inversion inicial se
lograra equilibrar en base al incremento de la produccion manteniendo el mismo precio

de introduccion logrando de esta forma ingresar a nuevos mercados.

PALABRAS CLAVES: Productos lacteos, Sevilla, emprendimiento, mercado, proyecto,

disefio.
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Introduccion

El presente trabajo investigativo denominado Disefio de un proyecto para la creacion de

una empresa de lacteos en la parroquia Sevilla del canton Alausi.

Dentro del Capitulo 1 denominado Introduccion se trat6 sobre el cambio de consumo de
alimentos y las crecientes demandas de la poblacién dentro del canton Alausi, se
determiné que los habitantes tienen una tendencia es hacia el cuidado de la salud con

productos sanos y de alta calidad.

Dentro del Capitulo 2 Marco Tedrico se revisé los fundamentos tedricos sobre proyectos
de inversion, etapas para realizar un proyecto, los elementos que contiene un proyecto
como los diferentes estudios; de mercado, técnico, administrativo, financiero y finalmente

la correspondiente evaluacién del proyecto.

Como aspectos del Capitulo 3 Marco Metodologico se analizd el disefio de la
investigacion, tipos de investigacion, poblacion y muestra, técnicas de investigacion, el

procedimiento, analisis de datos y operacionalizacion de las variables.

Dentro del Capitulo 4 Resultados de la investigacion se traté sobre el analisis
interpretacion y representacion de resultados, estudio de mercado, estudio técnico,

estudio administrativo, estudio financiero y evaluacion financiera

Y finalmente se establecio las conclusiones con las correspondientes recomendaciones a

los diferentes integrantes del proyecto.



CAPITULO 1: PROBLEMATIZACION
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun (Inversiones, 2016) la produccién de leche del Ecuador contabilizo un total
de 5.60 millones de litros en el 2014, de los cuales el 67.73% se destino a la venta en
liquido y el restante se uso6 para otros fines como alimentacion de becerros o procesado
en los mismos terrenos. La region Sierra fue la principal productora con el 75.90% de
participacion, seguido por la Costa con el 18.84% y la regidon Oriental y las zonas no
delimitadas con el 5.26%.

El consumo de diferentes productos dentro de la sociedad ecuatoriana sobre todo
los l&cteos, cada vez tiene mayor demanda en los Gltimos tiempos, esto se debe al cambio
de habitos de alimentacion de la poblacion ecuatoriana gracias a la influencia de la

globalizacion.

El cambio de consumo de alimentos y las crecientes demandas de la poblacion es
notorio ya que la tendencia es hacia el cuidado de la salud con productos sanos y de alta
calidad, esta ha dado luz verde a la creacion de nuevas microempresas procesadoras de
lacteos, los mismo que producen productos derivados de la leche que es producido y

comercializado de forma artesanal y con baja rentabilidad.

Con todo lo expuesto se puede deducir que es importante generar un estudio que
permita determinar la factibilidad de la creacion de una microempresa procesadora de
lacteos en la parroquia Sevilla perteneciente al canton Alausi, la misma que sera de gran
importancia porque ayudara al acopio de la produccion local, procesamiento y

comercializacion de los productos de manera especial los quesos y yogurt.

El procesamiento de la leche que daré origen a productos con un valor agregado
estara destinado tanto para el consumo interno como para la distribucion dentro del cantén
y demas ciudades del pais, generando un desarrollo importante a los pobladores que de
una u otra forma son parte de la cadena de produccién, dicho desarrollo se vera reflejado
en la mejora de la calidad de vida y el incremento de los ingresos que ayudara al buen

vivir.



De acuerdo a (Lopez, 2017) el crecimiento socioeconomico del Ecuador depende
fundamentalmente del adecuado desarrollo y progreso de la actividad agropecuaria. Pues

este sector ha constituido y constituira la viga maestra de la economia nacional.

Sin embargo, a pesar del esfuerzo del ganadero y del agricultor, afio tras afios se
encuentra con una disminucidn en la disponibilidad de recursos para el agro y su escaso
desarrollo constituye una de las causas para el atraso economico de nuestro pais, Si se
evalla la importancia de la ganaderia para la region sierra al producir leche, representa

en el campo econdmico lo mismo que el banano, para la regién costa.

La lecheria constituye una actividad productiva de especial importancia en todas
las regiones del mundo por razones de orden econdmico Yy nutricional, ya que

es un alimento bésico, indispensable e insustituible para los humanos.

Dentro de la parroquia Sevilla se ha identificado que uno de los problemas mas
notorios es el deficiente sistema de produccion agropecuario que se ve reflejado en el
momento de la comercializacién que es afectado por la intermediacion que beneficia a
terceros. En el caso de la comercializacion de la leche, el problema principal es la ausencia
de una empresa procesadora de materias primas que generalmente se debe a la baja
capacidad de inversién de las familias, ausencia de proyectos agroindustriales, bajo nivel
de conocimiento del potencial agroindustrial, bajo nivel de conocimiento de la poblacién
que se dedica a la actividad agroindustrial de la produccion primaria, acompafiada del

bajo nivel de acceso a créditos.

1.2. OBJETIVOS GENERAL

Disefar un proyecto para la creacion de una empresa de lacteos en la parroguia Sevilla

del canton Alausi.

1.2.1. Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado para establecer la dimension de la demanda
insatisfecha.
e Desarrollar un estudio técnico para determinar la capacidad instalada y los procesos

de produccion.



e Efectuar un estudio administrativo que permita establecer la estructura administrativa
del proyecto.
e Elaborar un estudio financiero.

e Evaluar la factibilidad el proyecto.

1.3.  JUSTIFICACION

El presente proyecto tiene una ventaja econdémica-social porque promueve el
fortalecimiento y desarrollo de los habitantes de la parroquia Sevilla y sus alrededores, el
monto de la inversion es accesible, debido a que la planta fisica ya se encuentra construida
y en funcionamiento, lo que se pretende es potencializar la produccion, mejorar los
procesos y mejorar la calidad de los productos. Existe la predisposicion de la Junta
Parroquial de patrocinar la ejecucién del proyecto, debido a que en la zona uno de las
actividades es la crianza de ganado vacuno y la venta de leche, siendo esta la materia
prima base para la elaboracién de diversos productos, como yogurt de diferentes sabores
y quesos de varios tipos, los mismos que serdn comercializados con una marca e imagen
técnicamente disefiada de forma que sea atractivo y de facil recordacién por parte de los

potenciales clientes del cantén Alausi.

El proyecto permitird generar nuevas fuentes de trabajo en forma directa e
indirecta, permitiendo la reactivacion de la matriz productiva de la zona, generando
ingresos a las familias que tendran acceso a nuevos servicios y producto, de esta forma

se logrard mejorar la calidad de vida.



CAPITULO 2: MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE INVESTIGACIONES ANTERIORES

No existen trabajos de emprendimientos referentes a la elaboracion de productos
lacteos desarrollados en los que se aplican procesos de potencializacion de plantas de
produccion, por esta razon el presente trabajo es nuevo y podré servir de apoyo y
referencia para futuros trabajos investigativos dentro del campo de la produccion lactea

en el canton Alausi.

De acuerdo a la investigacion, se encontr6 una tesis que manifiesta lo siguiente:
“Estudio de factibilidad para el disefio de una planta procesadora de lacteos en la ciudad

de Chambo, provincia de Chimborazo” (César, 2011).

Se ha realizado el estudio de factibilidad para el disefio de una planta procesadora
de lacteos en la ciudad de Chambo, provincia de Chimborazo. Partiendo del estudio de
mercado se disefid el estudio técnico de produccion y el analisis economico financiero,
con la finalidad de aprovechar la materia prima disponible, esto permitird fortalecer la
economia de la zona, generar plazas de trabajo, elevar el nivel econdmico de la poblacién
y mejorar su calidad de vida. EI mercado de la meta es la ciudad de Riobamba, con una
poblacién de 220919 habitantes quienes arrojaron una demanda insatisfecha proyectada
para el afio 2011 de 7°403.670 litros/afio de leche, 306.835 kg/afio de queso y 197.960
litros/afio de yogurt. Se propone tres lineas de produccion, leche pauperizada, yogurt de
tres sabores (frutilla, mora, durazno) y queso fresco. Los participantes en el mercado de
la empresa van a ser del 20% a nivel provincial, con una capacidad instalada de 6000
litros diarios. La inversion total asciende a $1°194468,73; una aportacion propia de
$17144468 y un financiamiento de $50000. Los indicadores que justifican la evaluacion
del proyecto fueron: Tasa minima atractiva de retorno de 14%, Valor Actual Neto de
$700366,84; una Tasa Interno de Retorno de 52% y un periodo de repercusion del capital

de tres afios, lo que demuestra la factibilidad del proyecto.

De acuerdo a la investigacién, se encontré una tesis que manifiesta lo siguiente:

“Disefio de una planta procesadora de lacteos para el cantdon Chambo, provincia de

Chimborazo” (José, 2011)



Chambo es un canton altamente productor de ganado vacuno con el fin de
explotacion lechera y una produccion total de 25200 litros/dia, creando la necesidad de
realizar el disefio de una planta de lacteos para el canton. El presente proyecto esté basado
en la investigacion deductiva, inductivo, dialéctico, cuyo nivel de investigacion realizado
es descriptivo y la observacion como técnica metodologica. Todo estudio sirve para
revelar las hipotesis que posteriormente podrian considerarse como la més factible y
validas de investigar y verificar la realidad, brindando una alternativa de vida socio-
econdémica para la poblacion al momento de la ejecucion del proyecto, tomando en
consideracién que se tiene que acoger al estudio realizado en el disefio en cuanto a la
infraestructura, maquinaria, areas de trabajo, personal a elaborar, recomendaciones de
actividades, estrategias de impacto ambiental y lugar de ubicacion con su respectiva area.
La produccion pecuaria es uno de los sectores importantes en cuanto a la generacion de
empleo contribuyendo a la seguridad, soberania alimentaria, la leche es el Gnico producto
tradicional que ha dado un ingreso a las familias chambefias y creciente en los Gltimos
afios a los pequeiios y mediados productores. En la provincia de Chimborazo la
produccién lechera es de 246787 litros/dia; tiene que ser el producto integro secretado de
las glandulas mamarias al momento del ordefio de una o varias sanas, bien alimentadas
exento de calostro y que cumpla con las caracteristicas fisicas, microbiolégicas e
higiénicas establecidas, la leche es un producto altamente perecedera, en la actualidad en
el cantdn no se cuenta con este tipo de infraestructura apropiada para brindar un valor
agregado al producto, cumpliendo las normas de seguridad e higiene, BPM, BPA

establecidas por el ministerio de salud publica.

2.2. FUNDAMENTACION TEORICA

2.2.1. El proyecto

De acuerdo a (Voluntariado, 2010) se entiende como una tarea innovadora que
tiene como objeto definido, debe ser efectuado en un cierto periodo, en una zona
geogréfica delimitada y para un grupo de beneficiarios, solucionando de esta manera

problemas especificos o mejorando una situacion.

Lo que mejor define a un proyecto y lo diferencia de otro, son las motivaciones,

intenciones, fines, objetivos, metas y directrices que lo integran y cohesionan con un plan



integrado y organizado del conjunto de recursos y medios con los que se pueden contar,

para conseguir unos objetivos a través de unas actividades.

El proyecto supone una estructura de actuacion vinculado directamente con el
medio sobre el que se opera y en el que intenta incidir selectiva y sisteméaticamente,
partiendo de necesidades concretas a las que pretende dar respuestas eficientes.

2.2.1.1. Proyecto de inversion

Segun (Pimentel, 2008) es el conjunto de antecedentes que permiten estimar las
ventajas y desventajas economicas que se derivan de asignar ciertos recursos de un pais

para la produccién de determinados bienes o servicios.

2.2.1.2. Etapas para la realizacion de un proyecto

En la planificacién y ejecucion de proyectos como un proceso de decision existen
varias etapas conectadas en serie, de forma tal que el producto de una etapa se convierte

en un insumo del siguiente.

A medida que la realizacion del proyecto se mueve a través de las diferentes
etapas, se combinan o suceden constantemente consideraciones de orden técnico-
econdmico que permiten decidir sobre la ejecucién de la etapa siguiente. Este proceso se
desarrolla dentro de un marco de factores politicos, econdmicos y sociales que influyen
sobre las caracteristicas de los proyectos y sobre la decision final de los inversionistas en
lo que a su aprobacion se refiere. Representa un elemento esencial para cualquier
inversionista, razén por la que se debe quedar claramente dilucidado en el proceso de

analisis, en el cual se distinguen cinco etapas.

2.2.2. Contenido de un proyecto
2.2.2.1. Estudio de mercado

Segun (Pimentel, 2008) el estudio de mercado consiste en determinar la
factibilidad de instalar una nueva unidad productora de bienes o servicios, mediante la
cuantificacion de las cantidades que de esos bienes o servicios una determinada
comunidad estaria dispuesta a adquirir a un cierto precio. Adicionalmente, los resultados
del estudio del mercado resultan utiles en las decisiones concretamente al tamafio y

localizacion de dicha unidad productora.



La demanda del bien bajo estudio debe calcularse en unidades fisicas y sera una
magnitud que dependera de un conjunto de factores tales como superficie y la densidad
poblacional del area bajo estudio, aspectos demograficos, econémicos y sociales de la
poblacién radicada en el area de influencia, aspectos culturales y politicos de dicha

poblacién, y esencialmente de los precios de dichos bienes.

Por su parte, la oferta, que también debe cuantificarse en las unidades fisicas de
comercializacion, estard representada por la cantidad de bienes y servicios que las
unidades productoras, ubicadas en el area de influencia, estén en capacidad de producir.
En este punto el investigador debe tener presente que la capacidad de produccion no es
equivalente, al volumen de la produccion y cuando hay diferencias importantes entre

ambas magnitudes, es muy esclarecedora determinar sus causas.

El resultado de dicha comparacion, se le denomina mercado disponible para el
proyecto. Si es negativo el proyecto es inviable respecto al mercado, con excepcion de
los casos donde se introduzcan innovaciones tecnolégicas que conlleven reduccion de los

costos unitarios o que mejoren sustancialmente el grado de satisfaccion del consumidor.

Si el mercado disponible es positivo su magnitud debe ser comparada con las
escalas de produccion minimas aceptables. Si es menor a la minima produccion
técnicamente aceptable, el proyecto es tecnolégicamente inviable y si es mayor, se
concluye en la viabilidad del proyecto desde el punto de vista de su mercado disponible.

El mercado disponible también debe ser comparado con el tamafio minimo
econdmico de las unidades productivas y las reglas de decisidén son similares a la de la

escala minima técnicamente viable.

2.2.2.2. Estudio Técnico

De acuerdo a (Cortés, 2012) puede definirse como los recursos que se toman en
consideracién para desarrollar la produccion de un bien o servicio, consiste en crear un
esquema oOptimo de la funcién de produccién que utilice adecuadamente los recursos

disponibles para obtener el producto o servicio.

La funcion principal esta en verificar la disponibilidad técnica para fabricar el

producto que se piensa crear, ademas de analizar y decidir el tamafio, la ubicacion mas



efectiva, asi como los equipos e instalaciones necesarias para realizar la produccion del

bien o servicio.

El estudio técnico se puede dividir en tres fases basicas: el tamafio del proyecto,

el proceso de produccidn y la localizacion del proyecto.

Esfudio técnico

Figura 1 Partes del estudio Técnico
Fuente: http://roa.uveg.edu.mx/repositorio/licenciatura2015/160

2.2.2.3. Estudio organizacional

De acuerdo a (Mille, 2004) definir a la organizacion y los mecanismos de
funcionamiento del proyecto equivale a indicar de qué modo se gestionara en la practica.
Hace falta detallar aspectos como los que hacen referencia a los recursos humanos con
las funciones de los componentes del equipo que lo llevaran a cabo, los momentos de
seguimiento y coordinacion, los procedimientos y las normas de funcionamiento, la
comunicacion y la informacion, las relaciones externas, la metodologia, la participacion

de los usuarios o los destinatarios, etc.

2.2.2.3.1. Estructura interna

En este apartado hace falta especificar:

El organigrama

e Laorganizacién funcional

e Los momentos de coordinacion, regulacion y seguimiento

e Los sistemas, los canales y los circuitos de informacion y comunicacion

e Lasnormasy los procedimientos
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2.2.2.3.2. Relaciones externas

La significacion y la importancia de las relaciones externas de un proyecto
dependen de la complejidad y de la misma formulacién y pueden no ser necesarias. En el

caso de que se deban considerar, puedan hacer referencia a:

e Otras asociaciones, grupos, colectivas, etc.
e Administraciones
e Otras instituciones

e Otros servicios, departamentos, etc.

2.2.2.3.3. Participacion de los destinatarios. Metodologia

En muchos proyectos hay una voluntad para que los destinatarios o los usuarios
participen activamente y, de hecho, se considera esta participacion como un elemento
importante a la hora de evaluar la dimension cualitativa de los resultados. Este
planteamiento es especialmente significativo en los proyectos de tipo social, en los cuales
la participacion de los usuarios normalmente es un aspecto determinante a la hora de

plantear el proyecto y desarrollar en la préactica.

Otros proyectos, o bien no definen la participacion de los destinatarios como algo
deseable o bien las caracteristicas y los destinatarios del proyecto no hacen necesaria esta

participacion.

En el caso de que el proyecto busque la participacion de los destinatarios, se debe

especificar:

e Queé tipo y qué nivel de participacion se desea
e COmo se conseguira la participacion, es decir, qué metodologia

e Qué técnicas de grupo se utilizaran

2.2.2.4. Estudio Financiero

En referencia a esto (Gonzalez, 2014) menciona que el Estudio Financiero tiene
por objeto determinar cual es el monto de los recursos econémicos necesarios para la
ejecucion del proyecto, y los costos totales de operacion del proceso productivo y el

monto de los ingresos que se aspira recibir en cada uno de los periodos de vida util.
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Este estudio solamente se desarrolla cuando existe un mercado potencial que el
proyecto aspira cubrir, y cuando tecnolégicamente ha sido determinado factible.
Bésicamente esta parte de la formulacion de un proyecto que se inicia con el calculo de

las inversiones queridas y que estan contempladas en la etapa de instalacion o ejecucion.

2.2.2.4.1. Inversiones diferidas

Son aquellos gastos que se realizan antes de iniciar la operacion de la empresa,
como estudios previos, gastos de constitucion, intereses en el periodo pre operativo
cuando haya financiamiento, gastos de puesta en marcha e imprevistos los cuales se

amortizan en el periodo de operacion del proyecto.

2.2.2.4.2. Tipos de inversion

¢ Inversiones fijas
e Inversiones diferidas

e Capital de trabajo

2.2.2.4.3. Costos de produccién y gastos

Los primeros son reparticiones directamente asociados con la adquisicion o la produccion
de un bien o servicio, los segundos representa salidas de recursos que no estan

directamente asociados a la produccion.

a. Los costos variables

Son aquellos que su monto cambia dependiendo del volumen de produccién, pero

manteniendo constante el costo unitario en materiales directos y mano de obra o servicios.

b. Los costos fijos

Son aquellos donde el valor permanece constante, y no dependen del volumen de
produccién, por lo general se refiere al mantenimiento de edificios, depreciacion,

impuestos, arrendamiento, némina de personal administrativo, etc.
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2.2.2.4.4. Clasificacion de costos y gastos

e Costos de fabricacion
e (Gastos administrativos
e (Gasto de ventas

e Costos financieros

e (astos generales

2.2.2.45. Estados financieros

Son reportes de la contabilidad que muestra la situacion financiera, se clasifica en:

e [Estaticos

e Dinadmicos

2.2.2.5. Evaluacion de proyectos

“Es el conjunto organizado de acciones, realizadas ordenadamente durante un
periodo de tiempo determinado, que responden a una demanda o problema, con el

proposito de ofrecer una solucion.” (Véliz, 2009)

2.3. DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

Costos. - El costo o coste es el gasto econémico que representa la fabricacion de un
producto o la prestacion de un servicio. Al determinar el costo de produccion, se puede
establecer el precio de venta al pablico del bien en cuestién (el precio al publico es la

suma del costo mas el beneficio). (Pérez, 2008)

Gastos. - El gasto se entiende como "decrementos en el patrimonio neto de la empresa,
ya sea en forma de salidas o disminuciones en el valor de los activos, o de reconocimiento
0 aumentos de pasivos, siempre que no tengan la consideracion en distribuciones,

monetarias o no, a los socios o propietarios”. (Richart, 2016)

Estudio Financiero. - La informacién financiera consiste en identificar y ordenar todos
los items de inversiones, costos e ingresos que pueden deducirse de los estudios previos.
(Federico, 2009)
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Estudio de mercado. - Es un proceso sistematico de recoleccion y analisis de datos e

informacion acerca de los clientes, competidores y el mercado. (Shujel, 2008)

Poblacion. - De acuerdo a (Vigodsky, 2010) es el conjunto total de individuos, objetos o
medidas que poseen algunas caracteristicas comunes observables en un lugar y en un
momento determinado. Cuando se vaya a llevar a cabo alguna investigacion debe de
tenerse en cuenta algunas caracteristicas esenciales al seleccionarse la poblacién bajo

estudio.

Muestra. - Segun (Vigodsky, 2010) la muestra es un subconjunto fielmente
representativo de la poblacion. Hay diferentes tipos de muestreo. El tipo de muestra que
se seleccione dependera de la calidad y cuan representativo se quiera sea el estudio de la

poblacion.

Estudio administrativo. - El estudio administrativo proporciona, en un proyecto de
inversion, las herramientas que guia para los que deban administrar dicho proyecto;
muestra los elementos administrativos como la planeacion de estrategia que defina rumbo

y acciones a seguir para alcanzar las metas empresariales. (CB, 2011)

Estudio técnico. - Comprende todo aquello que tiene relacion con el funcionamiento y
operatividad del proyecto en el que se verifica la posibilidad técnica de fabricar el
producto o prestar el servicio, y se determina el tamafio, localizacion, los equipos, las

instalaciones y la organizacién requerida para realizar la produccion. (LuisFer, 2008)

Evaluacion de proyectos. - La evaluacion de proyectos es un proceso que procura
determinar, de la manera mas significativa y objetiva posible, la pertinencia, eficacia,

eficiencia e impacto de actividades a la luz de objetivos especificos. (Thompson, 2006)

Inversion. - Son colocaciones de capital en ciertas actividades que pueden ser
comerciales o civiles, con la finalidad de alcanzar un rendimiento econémico. Cualquier
persona que cuente con cierto dinero puede invertir y buscar con esto, obtener ganancias
mayores a largo plazo. La inversion serd satisfactoria si se cumplen los siguientes

elementos: rentabilidad, tiempo y riesgo. (conceptodefinicion, 2014)
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Organizacion. - Una organizacion es un sistema social, formado con el fin de alcanzar
un mismo objetivo en comdn. Como todo sistema, éste puede contar con subsistemas

internos, que tengan asignados tareas especificas. (conceptode, 2018)

Proceso. - Un proceso es una secuencia de pasos dispuesta con algun tipo de I6gica que
se enfoca en lograr algun resultado especifico. (Anon., 2015)

Produccion. - El latin producto, el concepto ‘produccion’ hace referencia a la accion de
generar (entendido como sinénimo de producir), al objeto producido, al modo en que se
Ilevo a cabo el proceso o a la suma de los productos del suelo o de la industria. (Pérez,
2008)

Proyecto. - Proyecto es un pensamiento, una idea, una intencion o propdsito de realizar
algo. De un modo genérico, un proyecto es un plan que se desarrolla para realizar alguna

cosa. (significado.com, 2017)
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CAPITULO 3: MARCO METODOLOGICO

3.1. DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1.1. Investigacion no experimental

Nuestro proyecto es una investigacion no experimental es el tipo de investigacion en

la que no se hacen variar intencionalmente las variables independientes.

En la investigacion no experimental solo se observan fendmenos tal y como se

presentan en su contexto natural, se obtiene datos y después estos se analizan.

Es decir, que vamos a observar y analizar la actuacion de nuestro mercado; para
determinar si existe la oportunidad de cubrir la demanda de nuestro producto lacteo por

nuestro estudio.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

3.2.1. Investigacion Descriptiva

Segun la apreciacion de (Namakforoosh, 2005) menciona que “la investigacion
descriptiva es una forma de estudio para saber quién, donde, cuando, como y porque del
sujeto del estudio. En otras palabras, la informacion obtenida en un estudio descriptivo,

explica perfectamente a una organizacion el consumidor, objetos, conceptos y cuentas.”

Para el desarrollo de nuestra investigacion utilizamos métodos como: Célculo de
Superficie de Planta. SPL Muther: para la adecuada distribucion de la Planta, AutoCAD
para el disefio de la planta de la empresa de lacteos en la parroquia Sevilla del canton
Alausi.

3.3. POBLACIONY MUESTRA
3.3.1. Poblacién

Para esta investigacion de mercado nos dirigimos a las familias de canton Alausi, se ha
tomado como referencia los datos que proporciona el instituto nacional estadistico y censo
(INEC) en el que se establece el nUmero de familias en el canton Alausi para poder

determinar el nimero de familias para el afio 2018.
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Para determinar la tasa de crecimiento poblacional tomamos los datos historicos del censo
de los afios 2001 y 2010.

Tabla 1 Datos de censo

N.° ARos Ndamero de
familias
1 2001 9938
2 2010 11214

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica y Censo

Para realizar el célculo de la tasa de crecimiento poblacional se utiliz6 la siguiente

formula.

Tasa de Crecimiento Poblacional= <ln (i—if) * (%)) * 100

Pf = Poblacion al final del periodo

Pi = Poblacion al inicio del periodo

r = tiempo en el periodo intercensal (el periodo intercensal 2001 — 2010, es 9).
In = logaritmo natural.

3.3.2. Muestra
Como nuestra poblacion es grande utilizamos la siguiente férmula para nuestro estudio.

n = Tamafio de la muestra

Z =nivel de confianza, 95% = 1.96
p = probabilidad a favor 50%

g = probabilidad de fracaso 50%

N = poblacion del universo

e = nivel de error 5% = 0.005

N*Zz*p*q
" (N—1)*e2+7Z2xpxq

n



17

3.4. TECNICAS DE INVESTIGACION

La técnica de investigacion que permitio la recoleccion, sistematizacion y el

procesamiento de la informacion de la encuesta.

3.5. PROCEDIMIENTO
3.5.1. Estudio de mercado

Realizaremos el estudio de mercado mediante la encuesta para anticipar la respuesta de
los clientes potenciales y la competencia ante un producto para su lanzamiento bien de

cara a su reposicionamiento en el mercado.

3.5.2. Estudio técnico

En el estudio técnico realizaremos un analisis sobre el proyecto acerca de los bienes y
servicios que se generara a partir de los insumos para luego ser convertidos mediante una

funcién determinada de produccion.

Aqui determinaremos el tamafio de nuestra organizacion, activos para la empresa,
diagramas de proceso de cada producto, balance personal, gastos de fabricacion, gastos
comerciales y localizacion y distribucién de la planta para la empresa, ubicar las
instalaciones para el proyecto, obtener la materia prima y los instrumentos, equipos y
materiales correspondientes, maquinas y procesos que se utilizaran, al igual que el

personal que se dispondra.

3.5.3. Estudio administrativo

En el estudio administrativo proporcionaremos las herramientas que sirven de guia para
los que en su caso tendran que administrar dicho proyecto. Este estudio muestra los
elementos administrativos tales como planeacion estratégica que define el rumbo vy las
acciones a realizar para alcanzar los objetivos de la empresa, por otra parte, se define otras
herramientas como el organigrama y la planeacién de los recursos humanos con la
finalidad de proponer un perfil adecuado y seguir en la lineacion de logro de las metas

empresariales.
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3.5.4. Estudio financiero

En este estudio determinaremos el precio de venta publica de nuestros productos con el
cual realizaremos el estado de resultados, inversion del proyecto y por ultimo el flujo de

caja.

3.5.5. Evaluacion de proyecto

Para la evaluacion del proyecto tenemos que aplicar los criterios de la evaluacién cémo

son el VAN, TIR, Beneficio costo y el periodo de recuperacion.

Para concluir tendremos que realizar el respectivo estudio administrativo en el cual

determinaremos estrategias para el proyecto y la adecuacién organizacional del personal.

3.6. ANALISIS DE DATOS

Una vez que ha realizado la recoleccion de datos, se procedio a tabular las encuestas,
construir las tablas y elaborar los gréficos se utiliz6 el software de anélisis estadistico
SPSS.

3.7. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES U OBJETIVOS
ESPECIFICOS

Es un proceso metodoldgico que consiste en descomponer deductivamente las variables
que componen el problema de investigacion, partiendo desde lo mas general a lo méas
especifico; es decir que estas variables se dividen (si son complejas) en dimensiones,
areas, aspectos, indicadores, indices, subindices, items; mientras si son concretas

solamente en indicadores, indices e items.



Cuadro 1 Operacionalizacion de las variables

proyecto de inversién, las herramientas que guia

administrativa

VARIABLES CONCEPTO DIMENSION INDICADOR INSTRUMENTO

Es un proceso sistematico de recoleccion y analisis | Proceso No. de procesos Encuestas
de datos e informacion acerca de los clientes, | Datos Datos recopilados/datos Fuente secundaria
competidores y el mercado. (Shujel, 2008) validados

Estudio de mercado Clientes No. de clientes

Competidores No. de competidores

Comprende todo aquello que tiene relacion con el | Operatividad Capacidad instalada Fuente secundaria
funcionamiento y operatividad del proyecto en el | Productos Tipos de productos
que se verifica la posibilidad técnica de fabricar el | Servicio No. de servicios prestados

Estudio técnico producto o prestar el servicio, y se determina el No. de productos
tamafio, localizacion, los equipos, las instalaciones y | Produccion elaborados
la organizacion requerida para realizar la
produccion. (LuisFer, 2008)
El estudio administrativo proporciona, en un | Herramientas No. de herramientas | Fuente secundaria

de objetivos especificos. (Thompson, 2006)

Estudio para los que deban administrar dicho proyecto;
administrativo muestra los elementos administrativos como la | Estrategia Estrategias definidas
planeacion de estrategia que defina rumbo y
acciones a seguir para alcanzar las metas Metas planificadas/metas
empresariales. (CB, 2011) Metas logradas
La informacién financiera consiste en identificar y | Informacién Estados financieros Fuente secundaria
ordenar todos los items de inversiones, costos e | financiera
Estudio financiero ingresos que pueden deducirse de los estudios | Costos Estado de resultados
previos. (Federico, 2009) Ingresos Presupuesto
Es un proceso que procura determinar, de la manera | Objetivos Objetivos Fuente secundaria
Evaluacion del mas significativa y objetiva posible, la pertinencia, planteados/objetivos
proyecto eficacia, eficiencia e impacto de actividades a la luz alcanzados

28
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CAPITULO 4: RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
4.1. ANALISIS, INTERPRETACION Y REPRESENTACION DE RESULTADOS

Una vez recogida la informacion se procede a su anélisis con la finalidad de

contrastar los objetivos formulados.

Mediante la investigacion se realizO encuestas para interpretar nuestros

potenciales clientes para poder comercializar nuestro producto.

Segun las encuestas realizados el 96.8 % consumen lacteos y 3.2 % no lo hacen

en todo el cantén Alausi, provincia de Chimborazo.

4.2. ESTUDIO DE MERCADO

A través del estudio de mercado se pretende valorar el numero de potenciales
consumidores y el nivel de aceptacién que tendré el producto con ciertas caracteristicas

que se oferta a un precio, calidad y en un periodo determinado.

Las tendencias de administracion de empresas actuales indican que debemos
analizar las caracteristicas de los consumidores y orientar nuestros esfuerzos a satisfacer
plenamente las necesidades de los clientes lo que hace que para iniciar el disefio técnico

del proyecto se lo conoce como segmento de mercado.

El estudio de mercado es importante para los flujos de caja porque entrega
informacién para la proyeccion de la Demanda en funcion a los precios, los ingresos y
otros., también en la evolucion de proyectos proporciona la informacién de ingresos y

egresos que de €l se originen.

4.2.1. Producto

El producto es todo aquello que puede ofrecerse a alguien para satisfacer una
necesidad, existen dos tipos de productos: Tangibles (bienes), y los intangibles

(servicios).

El producto sera comercializado a las familias del canton Alausi, se disefio con

una imagen visual, especificando el producto que contiene, como es en el caso de esta
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nueva empresa: “SAN PEDRITO”, que lleva en la parte frontal del envase del yogurt y
en la funda plastica de queso, las caracteristicas del producto; asi como también el
porcentaje de vitaminas, su peso, volumen, registro sanitario, grado de congelacion, fecha

de elaboracion y fecha de caducidad.

Los productos a comercializar a las familias del canton ya mencionado anteriormente sera
yogurt 100% natural con distintas frutas (frutilla, uvilla, mora, durazno, etc.) y el queso

semiduro a media sal.

4.2.2. ldentificacion del producto

Nombres de los productos

e  “Queso San Pedrito”

o “Yogurt San Pedrito”

Slogan de los productos

e QUESO “SAN PEDRITO”, Sano y nutritivo
e YOGURT “SAN PEDRITO”, Sano y nutritivo

Logotipos de los productos

-
N
‘/;5‘2 o / el
<\\: M=
',‘v

Figura 2 Logotipo
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4.2.3. Descripcion de los productos

e El queso es un producto basico de primera necesidad, es regulado por la norma INEN
y que cumple los requisitos necesarios.

e El yogurt es un alimento liquido y espeso 0 pastoso, de sabor agrio, que se obtiene
por fermentacion de la leche de vaca entera o desnatada.

4.2 4. Caracteristicas

El queso “San Pedrito” esta elaborado 100% natural sin conservantes su peso

neto es de 750 gr. A media sal, semiduro, y biene en rodajas.

El yogurt “San Pedrito” es una bebida orgénica esté elaborada 100 % leche y a
base de pulpa de frutas como frutilla, mora, durazno, uvilla, etc. Su exquisito aroma y
sabor hacen de esta bebida apetecida por los paladares mas exigentes. Su composicién
quimica hace de este producto final atractivo para aquellas personas que buscan

mantenerse saludables mediante producto natural y organico como este.

4.2.5. Presentacion

Queso entero:

e Presentacion: 1 queso rectangular
e Peso: 750 gr.

e Color de funda: Transparente con logo de la empresa.
Yogurt:

e Presentacion: yogurt en envase plastico
e Peso: 1000 ml.

e Color de envase: Transparente con logo de la empresa.

4.2.6. Precio referencial

El precio es el valor monetario que se asigna a un producto o0 a un servicio, para establecer

el precio del producto se considera los precios de nuestros competidores.
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Precio de venta al publico
e Precios existentes en el mercado: Queso 750 gr.

Después de hacer un anélisis de precios de los productos ya mencionado hemos procedido

a sacar una media de los mismos para poder obtener un precio promedio del producto.

Tabla 2 Precio referencial del queso

N.° | Nombres (Marcas de | Precio promedio del
los productos) producto

1 Queso Prasol 2.50

2 Queso Pajonal 2.50

3 Queso Proalim 2.80

4 Queso San Salvador 2.90

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Precio del producto: P.V.P. $2.70

e Precios existentes en el mercado: Yogurt (1 litro)

Después de hacer un analisis de precios de los productos ya mencionado hemos procedido
a sacar una media de los mismos para poder obtener un precio promedio del producto.

Tabla 3 Precio referencial del yogurt

N.° | Nombres (Marcas | Precio promedio
de los productos) del producto

1 Yogurt Pura crema 1.70

2 Yogurt Toni 2.00

3 Yogurt Proalim 1.25

4 Yogurt Ranchito 1.50

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Precio producto: P.V.P. $1.60
4.2.7. Canales de distribucion

La conformacion del canal de distribucion de la empresa “San Pedrito” estara basada en
la distribucidn productor-consumidores, debido a que la empresa contara con su propio

local que permitira una venta directa.

Se tomaré la ayuda de las principales tiendas comerciales referente al area de lacteos

donde se pueden vender nuestros productos en el canton de Alausi.
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4.2.7.1. Nombre de potenciales canales de comercializacion

e Abastos Dofa Loly
e Tienda Don Juan

e Confiteria Socoy

e Abastos Mary

e Tienda Don Luis

e Panaderia Janeta

e Panaderia “El Trigal”

4.2 8. Clientes

El cliente es la persona que adquiere un bien o servicio para uso propio o ajeno a

cambio de un precio determinado por la empresa y aceptado socialmente.

Los clientes para nuestro producto (queso y yogurt), constituira la poblacién del
canton Alausi de la provincia de Chimborazo, establecido por familias, siendo un total de
11.214 familias segun el censo del 2010.

4.2.8.1. Segmentacion de mercado

La segmentacion consiste en dividir al mercado en grupos de personas con
caracteristicas demogréficas, psicograficas y conductuales similares, para la creacion de
la empresa de lacteos “San Pedrito” en la parroquia Sevilla del cantén Alausi se considerd

las siguientes caracteristicas:

e Segmentacion geografica

Unidad Geografica: Provincia de Chimborazo
Canton: Alausi
Sector: Urbano — Rural

Intereses: Familias
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4.2.8.2. Tamafo y crecimiento de poblacion

De acuerdo a la investigacion se determina el nimero de familias o del canton Alausi para
el afio 2018 con los datos historicos de los afios 2001 y 2010 que nos facilita el instituto

nacional de estadistica y censo (INEC). (Ver Anexo 1)

Tabla 4 Célculo de la tasa de crecimiento (segun nimero de familias)

N.° | Censo del afio | Total, de familias del canton
Alausi

1 2001 9.938

2 2010 11.214

Fuente: INEC 2010

Para obtener la tasa de crecimiento por familias se realizé con la siguiente formula:

(Ver Anexo 2)

Tasa de Crecimiento Poblacional= <ln (i—if) * (%)) * 100

TCP= (ln (191923134) * G)) * 100

TCP=1.34% = 0,0134

4.2.8.3. Célculo de crecimiento poblacional (segiin nimero de familias)
Para el calculo de la proyeccion de segmento de familias se procede a realizar la siguiente
operacion:
VF=Va*(1 + )"
VF: Valor a futuro
Va: Valor actual
1: nimero constante
i: Tasa crecimiento
n: nimero de afios
o i=1,34%
o P,y =11214

Pyo11 =11214 *(1 + 0.0134)!
Pyp11 =11.364 familias.
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Tabla 5 NUmero de familias

Afos Numero de familias
2010 11.214
2011 11.364
2012 11.517
2013 11.671
2014 11.827
2015 11.986
2016 12.146
2017 1.2309
2018 12.474

Fuente: Censo 2010

Mediante la formula aplicada se pudo determinar el nimero de familias para cada afio.

4.2.8.4. Disefio de la encuesta a aplicarse a la poblacion segmentada

Para realizar nuestro estudio de mercado disefiamos la siguiente encuesta, para

que los sefiores expertos en el tema aprueben o de algunas sugerencias. (Ver Anexo 3)
4.2.4.5. Validacion de la encuesta

El segmento de mercado son las familias del canton Alausi, para lo cual se

procedio a disefiar un cuestionario, previo a la correspondiente validacion.

4.2.4.5.1. Opinion de expertos

La validacion de la encuesta se la hizo a traves de la técnica de la opinion de
expertos en donde se considerd la opinion de profesionales de la Universidad Nacional

de Chimborazo, para lo cual se aplico el siguiente proceso:
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a) Contexto del proceso de validacién

Cuadro 2 Contexto del proceso de validacién

Tema de investigacion

“Disefio de un proyecto para la creacion de una empresa de lacteos
en la parroquia Sevilla del canton Alausi”

Objetivo Establecer la factibilidad de la empresa de produccion y
comercializacion de lacteos en el canton Alausi

Informantes Potenciales clientes del canton Alausi

Funcién de los | Consumidores de productos alimenticios como productos lacteos

informantes de excelente calidad

Instrumentos de | Se trata de un cuestionario cuyo contenido debe ser validado segun

recogimiento de | el grado de relevancia y de formacion de las preguntas.

informacion

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

b) Descripcion del

proceso de validacion

Cuadro 1 Descripcién del proceso de validacién

Observacion de la

e Analizay valorar las preguntas en relacion al estudio de mercado

validacion de los muebles multifuncionales.
e Comprobar si faltan o se repiten algunos aspectos, o si algunas
preguntas presentan un sesgo a favor de la idea de negocios.
Expertos Expertos que cuentan con experiencia en el campo de la docencia y

trabajo independiente:
Ing. Davinia Sanchez Macias PhD.
Ing. Byron Herrera Ph

Modo de validacion

Método individual mediante el que se obtiene la informacion de
cada uno de los expertos sin que los mismos estén en contacto

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

(Ver Anexo 4)

c) Descripcion del

cuestionario

Se estructurd el cuestionario de 11 preguntas con espacio en blanco para marcar

con una x la opcion de preferencias.




37

CUESTIONARIO DE VALIDACION

e NuUmero de preguntas: 11
e Numero de items: 43
Categoria o descriptor por evaluar:

Preferencia de consumo

Preferencia de productos

Lugar en donde adquieren los productos
Preferencia de marcas

Frecuencia de consumo de queso
Frecuencia de consumo de yogurt
Cantidad de yogurt consumido

Cantidad de queso consumido

© oo N o a Bk~ w DN oE

Nivel de verificacion de registro sanitario

[EEN
o

. Predisposicion a pagar por el queso

[EEN
[EEN

. Predisposicion a pagar por el yogurt

o
=

Observacion tras el proceso de validacion

Los especialistas valoraron el cuestionario de la encuesta de acuerdo a su
pertinencia y experiencia con el tema del trabajo de emprendimiento: Disefio de un
proyecto para la creacion de una empresa de lacteos en la parroquia Sevilla del canton
Alausi, en relacién al nimero de preguntas, nimero de items adecuados para la medicion

de cada categoria por individuos del estudio.

Con los resultados obtenidos se realizd un andlisis cuantitativo para evaluar la
capacidad discriminativa de cada item a partir de las frecuencias observadas en cada una
de las opciones de respuesta asignadas. De acuerdo con ello se puede inferir que, con
respecto a validez de contenido, las aportaciones cuantitativas de los expertos

consideraron apropiado el cuestionario para el que se habia sido construido.

4.2.4.6. Entrega de las encuestas a las familias de Alausi

Para aplicar las encuestas en el Canton Alausi primeramente realizamos el calculo
del tamafio de la muestra para determinar la proporcion de familias (poblacidn) que estan

dispuestos a comprar nuestro producto, para lo cual resulta sumamente costoso y lleva
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mucho tiempo investigar a toda poblacion por lo tanto vamos a tomar una muestra
representativa de la poblacion para luego inferir los resultados sobre las familias. (Ver
Anexo 5)

4.2.4.7. Calculo de muestra
7% x p*xq*N
T e2(N—1)+Z%2+p=xq

n

n = Tamano de la muestra
Z = nivel de confianza, 95% = 1.96
p = probabilidad a favor 50%
g = probabilidad de fracaso 50%
N = poblacion del universo
e = nivel de error 5% = 0.005
1.962 * 0.5 * 0.5 *x 12474

n= 0.052(12474 — 1) + 1.96% %« 0.5 * 0.5
n = 373 encuestas

Mediante el calculo de tamafio de la muestra debemos realizar 373 encuestas.

4.2.4.8. Distribucion de encuesta por parroquias.

Tabla 6 Distribucién de encuestas por poblacién

Namero de | Numero de NUmero de
N.° | Parroquias familias familias encuestas por
(2010) (2018) parroguias
1 | Alausi (Urb) 2606 2899 87
2 | Achupallas 2574 2863 86
3 | Guasuntos 730 812 24
4 | Huigra 671 746 22
5 | Multitud 564 627 19
6 | Pistishi 83 92 3
7 | Pumallacta 240 267 8
8 |Sevilla 217 241 7
9 | Sibambe 1009 1122 34
10 [ Tixan 2520 2803 84
TOTAL 11214 12474 373

Fuente: Inec 2010

Se aplico las encuestas en todas las parroquias del Canton Alausi obteniendo las

373 encuestas realizadas.
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4.2.4.6. Tabulacion de las encuestas

Una vez aplicado las encuestas a los potenciales clientes se obtiene los siguientes
resultados:

1. ¢Usted consume productos lacteos?

Tabla 7 Preferencia de consumo

Frecuencia Porcentaje

Sl 361 96.8
Vélidos NO 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

(USTED CONSUME PRODUCTOS LACTEOS?
Ms|
mno

Figura 3 Preferencia de consumo
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas encuestadas el 96,8% si consumen productos lacteos, mientras que el

3,2% no lo hacen.

Interpretacion

Esto se debe a que es un producto que forma parte los habitos alimenticios ya que son
productos de muy facil adquisicién y existen empresas que ofertan productos lacteos a
precios accesibles debido a que en la region existen produccion de leche que es la materia

prima para la elaboracion de diversos productos.
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2. ¢ Cudl de estos dos productos lacteos usted mas consume?

Tabla 8 Preferencia de productos

Frecuencia Porcentaje
QUESO 219 58.7
Validos YOGURT 142 38.1
Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢CUAL DE ESTOS DOS PRODUCTOS LACTEOS USTED MAS CONSUME?

Haueso
EvocuRT

Figura 4 Preferencia de productos
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas consultadas el 58.7 % consumen queso, mientras el 38.1 % consumen

yogurt

Interpretacion

El consumo de queso es una costumbre que es parte de la dieta alimenticia de las personas
desde hace muchos afios, sobre todo el queso semi maduro, mientras que el yogurt es una

bebida que lo consume en todo momento, pero en cantidades moderadas.



3. ¢(En qué lugar adquiere o compra productos lacteos?

Tabla 9 Lugar donde adquiere los productos

Frecuencia Porcentaje
SUPERMERCADOS 68 18.2
MINIMARKETS 31 8.3
Validos MERCADO POPULAR 29 7.8
TIENDAS DE BARRIO 233 62.5
Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

4EN QUE LUGAR ADQUIERE O COMPRA PRODUCTOS LACTEOS

W SUPERMERCADOS
B MINIMARKETS
CIMERCADO POPULAR
Bl TENDAS DE BARRIO

Figura 5 Lugares en donde se adquiere los productos

Fuente: Encuesta

Andlisis
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De las personas consultadas se determind que el 18.2% adquieren los productos en

Supermercados, el 8.3% en Minimarkets, el 7.8% en los Mercados Popular y el 62.5% en

Tiendas de barrio.

Interpretacion

Se puede analizar que la mayoria de las personas adquieren los productos en tiendas

populares debido a que la mayoria de las personas por su ubicacion geogréafica y su nivel

econdémico adquieren sus productos en locales que estan cercanos a sus lugares de

residencia.
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4. ;Cuél es la marca de lacteos preferida por usted?

Tabla 10 Preferencia de marca

Frecuencia Porcentaje
TONI 297 79.6
PARMALAT 10 2.7
REY LECHE 45 12.1
CEBADENITO 1 3
Vélidos
PRASOL 3 .8
PROALIM 2 5
SAN SALVADOR 3 .8
Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 32
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

&CUAL ES LA MARCA DE LACTEOS PREFERIDA POR USTED
Mo
EPARMALAT
CIReY LECHE

B CEBADENITO
OPrasoL
EeroaLm
EISAN SALVADOR

Figura 6 Preferida de marca
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas encuestadas el 79.6% prefieren la marca Toni, Parmalat el 2.7%, Rey
Leche 12.1%, Cebadefiito 0.3%, Prasol 0.8%, Proalim 0.5% y San Salvador 0.8%

Interpretacion

Se puede observar que la mayoria prefieren la marca Toni y Rey Leche debido este
producto esta posicionado en la mente de los consumidores, existiendo poca preferencia

para las marcas desconocidas.



5. ¢Con qué frecuencia usted consume queso?

Tabla 11 Frecuencia de consumo de queso

Frecuencia Porcentaje

DIARIO 53 14.2

SEMANAL 224 60.1
Validos

MENSUAL 84 22.5

Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢CON QUE FRECUENCIA USTED CONSUME QUESO?

HoisRD
W sEmanaL
CIMENSUAL

Figura 7 Frecuencia de consumo de queso

Fuente: Encuesta

Andlisis
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De las personas encuestadas se observa que el 14.2% consumen diariamente, el 60.1% lo

hacen semanalmente y un 22.5% consumen mensualmente.

Interpretacion

Se puede establecer que la mayoria de las personas consumen el queso semanalmente

como parte de la dieta alimenticia, aunque existen personas que prefieren hacerlo con

menos frecuencia a pesar de ser u producto de facil adquisicion.



6. ¢Con que frecuencia usted consume yogurt?

Tabla 12 Frecuencia de consumo de yogurt

Frecuencia Porcentaje

DIARIO 65 174

SEMANAL 184 49.3
Vaélidos

MENSUAL 112 30.0

Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢CON QUE FRECUENCIA USTED CONSUME YOGURT

Figura 8 Frecuencia de consumo de yogurt

Fuente: Encuesta

Andlisis

Epieri0
[ sEmanAL
DOluensual
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De las personas consultadas el 17.4% consumen yogurt diariamente, el 49.3% lo hacen

semanal y el 30% lo consumen mensualmente.

Interpretacion

A pesar de ser un producto de facil adquisicion en cualquier lugar cercano a las viviendas

las personas prefieren hacerlo en tiempos mas prolongados con su contenido de grasas y

lactosa.
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7. ¢Cuantos litros de yogurt usted consume semanalmente?

Tabla 13 Cantidad de yogurt consumida

Frecuencia Porcentaje
MENOS DE 1 LITRO 137 36.7
1LITRO 121 324
2 LITROS 60 16.1
Vélidos 3 LITROS 24 6.4
4 LITROS 8 2.1
MAS DE 4 LITROS 11 29
Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 32
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢ CUANTOS LITROS DE YOGURT USTED CONSUME SEMANALMENTE?

MMENOS DE 1 LITRO
E1uTRO
Czuros
W3LTROS
daLmros

EMAS DE 4LITROOS

Figura 9 Cantidad de yogurt consumido
Fuente: Encuesta

Andlisis

De acuerdo a los resultados de la encuesta se determina que el 36.7% consumen menos
de un litro, el 32.4% un litro, el 16.1% dos litros, el 6.4% tres litros, el 2.1% cuatro litros

y el 2.9% mas de cuatro litros.
Interpretacion

Se puede establecer que la mayoria de las personas que representa el 36.7% lo hacen
menos de un litro y siendo el 2.1% hasta cuatro litros.
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8. ¢Cuantos quesos de 750 gramos usted consume semanalmente?

Tabla 14 Cantidad de queso consumida

Frecuencia Porcentaje

MENOS DE 1 queso 174 46.6

1 queso 139 37.3

2 quesos 36 9.7
Vélidos

3 quesos 9 24

MAS DE 3 quesos 3 8

Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢CUANTOS GRAMOS DE QUESO USTED CONSUME SEMANALMENTE?
B MENOS DE 750 gr

ar
[CImAS DE 2250 ar

Figura 10 Cantidad de queso consumida
Fuente: Encuesta

Andlisis

De los encuestados el 46.6% consumen menos de un queso (750gr), el 37.3% consumen
un queso de (750 gr), el 9.7% consumen dos quesos (1500 gr), el 2.4% consumen tres

quesos (2250 gr), y el 0.8% lo hacen mayor a tres quesos (2250 gr).

Interpretacion

Se puede determinar que la mayoria de las personas consumen menos un queso de 750 gr
de queso por cambios en los habitos alimenticios y pocas personas consumen en

cantidades mayores de tres quesos (2250 gr.)
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9. ¢Verifica usted el registro sanitario cuando adquiere productos lacteos?

Tabla 15 Nivel de verificacion de registro sanitario

Frecuencia Porcentaje
Sl 274 735
Vélidos NO 87 233
Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢VERIFICA USTED EL REGISTRO SANITARIO CUANDO ADQUIERE
PRODUCTOS LACTEOS?

Ms
Eno

Figura 11 Nivel de verificacion de registro sanitario
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas consultadas el 73.5% verifica si los productos tienen registro sanitario,

mientras que el 23.35% no lo hacen.
Interpretacion

Se puede establecer que la mayoria de las personas verifican que los productos tengan los

permisos sanitarios establecidos que ayudan a precautelar la salud.
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10. ¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por un queso fresco de 750gr?

Tabla 16 Predisposicion a pagar por el queso

Frecuencia Porcentaje

MENOS DE $2,00 84 225

$2,00 140 375

$2,50 106 284
Vélidos

$2,75 19 51

MAS DE $ 2,75 12 3.2

Total 361 96.8
Perdidos Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN QUESO FRESCO DE 750gr?
WMENOS DE §2 00

5200

Osz250

Ws27s
CIMASDE$ 2,75

Figura 12 Predisposicion a pagar por el queso
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas encuestadas el 22.5% estan dispuestas a pagar menos de $2 por un queso
de 750 gr, el 37.5% pagarian $2, el 28.4% pagarian $2.50, el 5.1% pagarian $2.75 vy el

3.2% estarian en condiciones de pagar mas de $2.75
Interpretacion

Se puede establecer que la mayoria de las personas estan dispuestas a pagar entre $2 y
$2.50 por un queso de 750 gr.



11. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un litro de yogurt con fruta?

Tabla 17 Predisposicion a pagar por el yogurt

Frecuencia Porcentaje

Vélidos

Perdidos
Total

MENOS DE $ 1,50
$1,50

$1,75

MAS DE $ 1,75

Total

Sistema

87
179
64
31

361
12
373

23.3
48.0
17.2

8.3

96.8
3.2
100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores

¢ CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN LITRO DE YOGURT CON
FRUTA?

W ENOS DE § 1,50
3150

Os175
BMASDES 175

Figura 13 Predisposicion a pagar por el yogurt
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas encuestadas el 23.3% estan dispuestas a pagar menos de $1.50 por un
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litro de yogurt, el 48% pagarian $1.50, el 17.2% pagarian $1.75, el 8.3% pagarian mas

de $1.75.

Interpretacion

Se puede establecer que la mayoria de las personas estan dispuestas a pagar un promedio

de $1.50 por un litro de yogurt.



4.2.4.6. Determinacion del volumen de produccion.

Para determinar el volumen de produccion o ventas se realizara la degustacion de nuestros

productos en el canton Alausi con la siguiente encuesta. (Ver Anexo 6)

4.2.4.9. Resultados de las encuestas de degustacion

4.2.4.9.1. Producto: Queso

1. ¢De las muestras que prob6 Cual queso le gusto?

Tabla 18 Degustacion del queso

Frecuencia Porcentaje

Valido | Queso #1 (PRASOL) 42 42,0
Queso #2 (San Pedrito) 19 19,0

Queso #3 (San Salvador) 39 39,0

Total 100 100,0

Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

iDe las muestras que probdé Cual queso le gusté?

Figura 14 Degustacién del queso
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas encuestadas el 42% prefieren el queso de la marca “PRASOL”, mientras
el queso “SAN PEDRITO” con 19 % y el queso “SAN SALVADOR” con 39%.

Interpretacion

Mediante las encuestas de degustacion nuestro producto tiene una aceptacion de 19 % de

las familias del canton Alausi.

B QUESO #1 (PRASOL)
B QUESC #2 (SAN PEDRITO)

QUESO #3 (SAN
= ‘SALVADOé)
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2. Luego de haber probado el producto. ¢Cual es su calificacion?

Tabla 19 Calificacion del producto

Frecuencia Porcentaje
Muy satisfecho 9 9,0
Satisfecho 68 68,0
Valido  ™pocq satisfecho 19 19,0
No satisfecho 4 4,0
Total 100 100,0

Fuente: encuesta
Elaborado: Autores

Luego de haber probado el producto. ¢Cual es su calificacion?
W uy satisfecho
W satisfecho
OPoco satistecho
W Ho satisfecho

Figura 15 Calificacion de productos
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las personas encuestadas la calificacion de los productos el 9% estan muy satisfecho,

68% satisfecho, poco satisfecho el 19%, no satisfecho 4 %.

Interpretacion

Segun las encuestas las familias del canton Alausi esta solamente satisfecha, con nuestro

producto queremos que nuestro cliente esté muy satisfecho.



3. ¢Le gustaria el queso rectangular que venga en rodajas?

Tabla 20 Preferencia de propuesta

Frecuencia Porcentaje

Sl 63 63,0
Vélido NO 37 37,0
Total 100 100,0

Fuente: encuesta
Elaborado: Autores

¢ Le gustaria el queso rectangular que venga en rodajas?

s
@Eno

Figura 16 Preferencia de propuesta
Fuente: Encuesta

Anadlisis

De las personas consultadas se determiné que el 63 % desean que el queso rectangular

gue venga en rodajas, mientras el 37 % no desean.
Interpretacion

Se puede analizar que la mayoria de los clientes desean que el producto venga con un
valor agregado.



4. ¢Compraria usted el queso rectangular de nuestra empresa?

Tabla 21 Preferencia de los productos ofertado

Frecuencia Porcentaje

Valido Sl 35 35,0
NO 65 65,0

Total 100 100,0

Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

i Compraria usted queso rectangular de nuestra empresa?

Figura 17 Preferencia del producto

Fuente: Encuesta

Andlisis

[ E
Eno
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De las familias encuestadas se observa que el 35% compraria nuestro producto de, 65%

no lo haréan.

Interpretacion

Se puede establecer que si hay un nimero de familias que desean mi producto para poder

producir en nuestra planta.



4.2.4.9.2. Producto: Yogurt

1. ¢De los recipientes que probd, cual yogurt le gust6?

Tabla 22 Preferencia de yogurt

Frecuencia Porcentaje

Recipiente #1 (TONY) 51 51,0

Valido Recipiente #2 (SAN SALVADOR) 21 21,0
Recipiente #3 (SAN PEDRITO) 28 28,0

Total 100 100,0

Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

¢DE LOS RECIPIENTES QUE PROBO CUAL YOGURT LE GUSTO?

Figura 18 Preferencia de yogurt
Fuente: Encuesta

Andlisis

W RECIPIENTE #1 (TONY)

[ RECIPIENTE #2 (SAN
SALVADOR)

[ RECIPIENTE #3 (SAN
PEDRI

54

De las familias consultadas se observa que el 51% le gusta el yogurt de la marca TONI,
mientras el 28% consumiria nuestro producto YOGURT SAN PEDRITO, 21% de la

marca SAN SALVADOR.

Interpretacion

Se puede establecer que la mayoria de las familias que representa al 51% prefieren el

yogurt Toni, también tiene acogida el yogurt San Pedrito.
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2. ¢Por qué le gusto?

Tabla 23 Condiciones de preferencia

Frecuencia Porcentaje

Valido TEXTURA 37 37,0
SABOR 63 63,0
Total 100 100,0

Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

(POR QUE LE GUSTO?

W TEXTURA
W saABOR

Figura 19 Condiciones de preferencia
Fuente: Encuesta

Anadlisis

Mediante las encuestas el 63% de las familias le gusta por sabor y 37% le gusta por su

textura.
Interpretacion

Se puede decir que a las familias les gusta mas por sabor que por la textura por lo cual

nuestro producto tiene mas textura y también sabor de diferentes frutas.



3. Después de haber degustado del producto ¢cual es su calificacion?

Tabla 24 Calificacion del producto

Frecuencia Porcentaje

Valido MUY SATISFECHO 13 13,0
SATISFECHO 62 62,0

POCO SATISFECHO 24 24,0

NO SATISFECHO 1 1,0

Total 100 100,0
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Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

DESPUES DE HABER DEGUSTADO DEL PRODUCTO ,CUAL ES SU
CALIFICACION?

MUY SATISFECHO
ESATISFECHO
DPOCO SATISFECHO
WNO SATISFECHO

Figura 20 Calificacién del producto
Fuente: Encuesta

Andlisis

De las familias consultadas 62% estan satisfechas con el producto, 24% de las familias

poco satisfecho, 13% Muy satisfecho, 1% no satisfecho.
Interpretacion

Se puede decir que las familias no estan muy satisfechas con los productos degustacion

quiere decir que debemos mejorar la calidad.



4. ;Te gusta el yogurt con fruta?

Tabla 25 Preferencia del yogurt

Frecuencia Porcentaje

Valido Sl 75 75,0
NO 25 25,0

Total 100 100,0

Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

¢ TE GUSTA EL YOGURT CON FRUTA?

Figura 21 Preferencia de yogurt

Fuente: Encuesta

Andlisis

Ws
Eno
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De las familias encuestadas 75% le gusta yogurt con fruta mientras 25% no le gusta con

fruta.

Interpretacion

Se puede decir la mayoria de las familias van consumir yogurt con fruta.



5. ¢Compraria usted el yogurt de nuestra empresa?

Tabla 26 Tendencia a comprar el producto ofertado

Frecuencia Porcentaje
Sl 38 38,0
Valido | NO 62 62,0
Total 100 100,0

Fuente: Encuesta
Elaborado: Autores

¢COMPRARIA USTED EL YOGURT DE NUESTRA EMPRESA

Figura 22 Tendencia a comprar el producto ofertado

Fuente: Encuesta

Andlisis
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De las familias encuestadas 38% si compraria nuestro producto, y el 62% no compraria

nuestro producto lo haréa de otra marca.

Interpretacion

Se puede decir la mayoria de las familias van consumir yogurt con fruta de nuestra

empresa.
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4.2.9. Calculos para determinar el volumen de produccion o ventas.

No se encuentra datos actualizados sobre el consumo de productos lacteos, es asi,
que para el proyecto se ha tomado la base de las proyecciones de la poblacion y el
consumo per cépita de los afios anteriores, con la investigacion de mercado se determind

que el 96.8% de la poblacién del Canton Alausi consume productos lacteos.

a) Explicacion
El valor periddico resulta del total de la proyeccion del mercado objetivo en el afio 2018.

Cuadro 2 Demanda en familias

Universo de Porcentaje de -
Afio familias (Cantén | consumidores fo(rjlqunigH I:thggse
Alausi) de lacteos.
2018 12.474 96,8% 12.075

Fuente: Investigacion

Para el afio 2018, de acuerdo a la proyeccion se determing 12.474 familias, para
ello se elaboré dos encuestas, la primera fue para determinar la oferta y demanda,
mientras que la segunda fue enfocada a captar el nivel de aceptacion de los productos San
Pedrito.

El resultado de la tabulacién de la primera encuesta, en relacion a la pregunta 1:
¢Usted consume productos lacteos?, un 96.8% expresaron que si consumen productos

lacteos, que equivale a 12.075 familias del cantén Alausi.

Para determinar el nivel de consumo de lacteos de los dos productos, se consultd
con la siguiente pregunta de la primera encuesta: ¢Cudl de estos dos productos lacteos

usted méas consume?

Tabla 27 Preferencia de productos

Frecuencia | Porcentaje
QUESO 219 58.7
Vélidos YOGURT 142 38.1
Total 361 96.8
Perdidos  Sistema 12 3.2
Total 373 100.0

Fuente: Encuesta
Elaborado por: Autores
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Para realizar el calculo de consumo de lacteos se considero el porcentaje de familias que
respondieron en forma afirmativa que es 361 familias que equivale a 96,8%, el mismo
que se convierte en el nuevo universo que consumen lacteos, que a continuacién

detallamos los célculos.

e Consumo de quesos

361 encuestas ---------------- 100%

219 encuestas ------------------ X
X = 61% de familias consumen quesos.

Con célculos realizados a través de una regla de tres, se determiné que el 61% de familias

consumen quesos en el Canton Alausi.
e Consumo de Yogurt

361 encuestas ---------------- 100%
142 encuestas ------------------ X

X = 39% de familias consumen Yogurt.

En base a los célculos realizados se determina que el 39% de familias consumen yogurt

en el Cantdon Alausi.

A continuacion, se presenta un resumen de los valores calculados anteriormente.

Tabla 28 Demanda en familias por productos y promedio de consumo

Universo de Promedio de consumo
familias que Descripcion | Porcentaje | Poblacion semanalmente por
consumen lacteos familias.
12,075 QUESO 61% 7.325 1.69
' YOGURT 39% 4.750 2.11
ENCUESTAS 361 100% 12.075

Fuente: Investigacion

Nota: La cantidad de promedio semanal viene de la pregunta 7, 8 de la primera encuesta.



61

De acuerdo a la entrega de la segunda encuesta dirigida a la degustacion y aceptacién de
nuestros productos San Pedrito se determind los siguientes resultados:

e Oferta de quesos

En el Canton Alausi se realizd la degustacion del queso de 750 gr, a 100 personas en
distintos horarios, en donde un 19% de las personas contestaron en forma afirmativa la
primera pregunta en relacién a la aceptacion al queso “San Pedrito, por lo tanto 7.325 se

convierte en el nuevo universo a ser calculado.

X = 1392 familias son clientes potenciales para nuestro producto queso “San Pedrito”.

Tabla 29 Produccidén anual de quesos

Universo de L Promedio de
familias que Aceptacion Clientes consumo Oferta Anual
Producto del producto - -
consumen « ., | potenciales |semanalmente| (Produccion)
San Pedrito -
quesos (2018) por familias.
QUESOS 7.325 19% 1.392 1,69 112.899

Fuente: Investigacion

Segun la degustacién de nuestro producto el volumen de ventas anualmente sera
de 112.899 unidades de quesos anualmente. El calculo se realiz6 de la siguiente manera
se multiplico la cantidad de clientes potenciales * promedio semanal * cuatro semanas *

doce meses del afio.

e Oferta de yogurt

Se consulté a las personas con el producto realizado en canton Alausi, probaron
100 personas en distintos horarios de los cuales 28% de las personas les gusta el yogurt

“San Pedrito”, por lo tanto 4750 se convierte en el nuevo universo a ser calculado.

X = 1330 familias son clientes potenciales para nuestro producto yogurt “San Pedrito”.



Tabla 30 Produccidn anual de Yogurt

No. de .
familias que | Aceptacion del . Promedio de Produccién o
Producto consumen producto “San Cllen_tes consumo Oferta anual
oqurt Pedrito” potenciales | semanalmente (Its/afio)
2/20918) por familias.
YOGURT 4.750 28 % 1.330 2,11 134.693

Fuente: Investigacion

Segun la degustacion de nuestro producto el volumen de ventas anualmente sera
134.693 litros de yogurt al afio. El célculo se realizo de la siguiente manera se multiplico
la cantidad de clientes potenciales * promedio semanal * cuatro semanas * doce meses

del afo.

4.2.10. Proyeccion de la Produccién o Oferta (ventas para 5 afios)
4.2.10.1. Produccion de queso
Para realizar la proyeccion de la demanda se utilizo la siguiente formula:

VF=Va*(1+ )"

Donde:

VF=Valor de venta a futuro

Va= Valor de venta actual

i = Tasa de crecimiento poblacional

n = Numero de afios

1= NUmero constante

Mediante la formula realizamos el siguiente calculo para el afio 2019:
V2019=112.899*(1 + 0.0134)?!

V2019=114.412 unidades de quesos

El valor a vender para el afio 2019 sera 114.412 unidades de quesos de 750 gr.

Nota: Para los siguientes afios se utilizara la misma férmula, a continuacion, tenemos la

proyeccion hasta el afio 2022.
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Tabla 31 Volumen de produccion de queso proyectado.

o Volumen de Tasa de
ARo ., N
produccion crecimiento

2018 112.899

2019 114.412

2020 115.945 1,34%
2021 117.498

2022 119.073

Fuente: INEC 2010

Volumen de produccidn
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Figura 23 Volumen de produccion de quesos proyectados
Fuente: Tabla 31

Segun el estudio realizado para el afio 2018 las ventas son de 112.899 unidades de quesos
anualmente, mediante el célculo de la proyeccién, con una tasa de crecimiento
poblacional de 1.34 % se proyectan las ventas 119.073 unidades de quesos para el afio
2022.

4.2.10.2. Produccion de yogurt

Para realizar la proyeccion de la demanda se utilizé la siguiente formula:

VF=Va*(1+i)"

Donde:

VF= Valor de venta a futuro

Va= Valor de venta actual

i = Tasa de crecimiento poblacional

n = NUmero de afios

1= NUmero constante

Mediante la férmula realizamos el siguiente calculo para el afio 2019:
V2019=134.693*(1 + 0.0134)!

V2019=136.498 litros de yogurt.



64

El valor a vender para el afio 2019 serad 136.498 litros de yogurt.

Nota: Para los siguientes afios se utilizard la misma férmula, a continuacion, tenemos la

proyeccion hasta el afio 2022.

Tabla 32 Volumen de produccion de yogurt proyectada

AR Volumen de Tasa de
fio ., o
produccién | crecimiento

2018 134.693

2019 136.498

2020 138.327 1,34%
2021 140.180

2022 142.059

Fuente: INEC 2010
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Figura 24 Volumen de produccion de yogurt proyectada
Fuente: Tabla 32

Segun el estudio realizado, las ventas de yogurt para el afio 2018 sera de 134.693 litros,
la proyeccion para 5 afios se realiza con la tasa de crecimiento poblacional que es de
1.34% y se proyecta hasta el afio 2022 con 142.059 litros de yogurt.

4.2.11. Andlisis de la competencia

La demanda actual esta conformada por las empresas que se dedican a la
produccién de productos lacteos como: Toni, San Salvador, Prasol, Proalim, entre otras,
que son aquellas empresas que debido a su trayectoria y tiempo estan posicionados en el
mercado del canton Alausi.
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4.2.12. Demanda actual

4.2.12.1. Analisis de demanda

Segln el (CIL, 2015) que es el Centro de Industria Lactea del Ecuador,
Chimborazo esta muy fragmentada en pequefias Unidades de Produccion Agropecuaria o
UPAs y tan solo el 4% son haciendas que sobrepasan las 20 hectareas. Esto es un
problema para la produccion industrializada, pues es muy dificil romper los métodos

productivos campesinos de minifundio y alcanzar altas producciones.

De acuerdo (Morais, 2015) en Alausi se produce derivados de la leche como el
yogur de alta calidad. En una visita realizada a la planta procesadora de derivados de
lacteos ubicada en la comunidad Dalincocha de la parroquia Sevilla en el canton Alausi,
la misma que cuentan con el apoyo de técnicos de la Unidad de Emprendimientos del
Gobierno de la Provincia de Chimborazo, se pudo observar que continta la produccion
de quesos y de yogurt de diferentes sabores, que son vendidos en la comunidad, en la
parroquia y tienen la proyeccion de salir a mercados mucho mas grandes como es en el

mismo canton y en otras ciudades.

4.2.12.2. Precios

Una vez consultado en diferentes puntos de ventas de productos lacteos de la zona

se pudo establecer la siguiente informacion:

Tabla 33 Precios de los quesos

Marca Precio al

publico (700 gr)
Pajonal 3,00
J.B 3,00
San Salvador 2,75
La Clementina 1,80
Pajonal 1,75
Estradita 2,50
San Carlitos 2,50
Kiosko 2,50

Fuente: Trabajo de campo
Elaborado por: Los autores
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Tabla 34 Precios de Yogurt

Marca Precio al pablico
(1 litro)
Paraiso 1,25
Rioyogu 1,25
Dorilac 1,25
Alimentos Sebastian 1,25
La Clementina 1,25
Amilac 1,25
Toni 3,00
Kiosko 2,40
Chiveria 2,95

Fuente: Trabajo de campo
Elaborado por: Los autores

4.2.12.3. Estimacion de demanda de productos lacteos

Como resultado del estudio de mercado se puede establecer que la demanda de
productos lacteos es muy amplia, ya que existen varias empresas entre grandes, medianas

y pequefias que se dedican a la produccion de lacteos.

A nivel nacional la industria lactea para el afio 2018 procesa alrededor de
504°000.00 de litros anuales, distribuidos en varios productos. De los que se puede
determinar los que sobresalen al momento de procesar la leche, es la vida de larga vida

UHT en funda o cartdn, bebidas como yogurt o leches saborizadas, quesos y mantequilla

4.2.12.3.1. Proyeccion de la demanda del queso

De acuerdo al analisis de la oferta y a la investigacion trabajada, se realizé el

calculo de la oferta proyectada para 5 afios a partir del afio 2018.

Tabla 35 Proyeccién de demanda de quesos

Universo de Porcentaje de Promedio de
familias que Descripcion familias que Poblacién consumo Demanda
consumen l&cteos. consumen semanalmente| Anual
(2018) guesos. por familias.
12.075 Queso 61 % 7.325 1,69 594.218

Fuente: Trabajo de campo
Elaborado por: Los autores

En el cantdén Alausi de las 12075 familias del universo que consumen lacteos, el

61 % de las familias consumen quesos, que equivale a 7.325 familias con un promedio
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de consumo semanal de 1.69 unidad y multiplicamos por 4 semanas del mes y 12 meses
del afio y tendremos la demanda de producto anualmente de 594.218 unidades de quesos.

Para el correspondiente calculo de la oferta proyectada se utilizé la siguiente formula:

B1 = A1+ (0,0134 * A1),
Donde:
Al = Demanda del aiio 2018
1,34

0,0134 = Crecimiento poblacional nacional (m

B1 = Demanda proyectada

Para los siguientes afios se partira con el dato proyectado del anterior.

Tabla 36 Demanda proyectada de queso

Tasa
Afos Demanda de Crecimiento
queso Poblacional
2018 594.218
2019 602.181
2020 610.250 1,34%
2021 618.427
2022 626.714

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los autores

Para la proyeccion de la demanda se toma el mismo valor de la tasa de crecimiento
poblacional que es de 1.34% debido a que no existe datos histdricos de las ofertas de los

productos lacteos a nivel cantén Alausi.
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Figura 25 Demanda de queso
Fuente: Tabla 36
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4.2.12.3.1.1. Balance de Oferta-Demanda del queso

Para el proceso se transforma en uno de los indicadores visibles, para identificar
un mercado potencial para el consumo del queso. A traveés de la investigacion se ha

podido determinar que existe un nicho de mercado que se encuentra insatisfecho.

Para lograr determinar la demanda insatisfecha proyectada, se utiliza la siguiente

formula:

DIP = OP — DP;

Donde:

DIP = Demanda insatisfecha proyectada
OP = Oferta proyectada

DP = Demanda proyectada

Tabla 37 Demanda insatisfecha proyectada del queso

Oferta de Demanda de Demanda
Afos quesos anual guesos anual Insatisfecha

(Unidades) (Unidades) (Unidades)
2018 112.899 594.218 -481.319
2019 114.412 602.181 -487.769
2020 115.945 610.250 -494.305
2021 117.498 618.427 -500.929
2022 119.073 626.714 -507.641

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los autores
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Figura 26 Demanda insatisfecha proyectada del queso
Fuente: Tabla 37
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De acuerdo al estudio la empresa “San pedrito” la produccion cubriria el 19 % con la

demanda de los quesos y la demanda insatisfecha seria del 81%.

4.2.12.3.2. Proyeccion de la demanda actual del yogurt

De acuerdo a la investigacion realizada, se puede determinar una demanda para 5

afios a partir del afio 2018.

Tabla 38 Proyeccion de demanda de yogurt

Universo de p - Promedio de
b orcentaje de
familias que S o . consumo Demanda
. Descripcion familias que Poblacion
consumen lacteos. consumen voaurt semanalmente Anual
(2018) yogurt. por familias.
12.075 Yogurt 39 % 4.750 2,11 481.045

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los autores

En el cantdn Alausi de las 12075 familias del universo que consumen lacteos, el
39 % de las familias consumen yogurt, que equivale a 4.750 familias con un promedio de
consumo semanal de 2.11 litros y si multiplicamos por 4 semanas del mes y 12 meses del

afio y se obtiene la demanda de producto anualmente que seria de 481.045 litros de yogurt.

Para el calculo de la demanda proyectada se utilizo la siguiente formula:

B1 = A1+ 0,0134 = (A1),
Donde:

A1 = Demanda del ano 2018

34

0,0134 = Crecimiento poblacional nacional (1'0—0

B1 = Demanda proyectada

Para los siguientes afios se partira con el dato proyectado del anterior.

Tabla 39 Demanda proyectada de yogurt

Tasa
ARos De$§1n§|g de Crecimiento
g Poblacional
2018 481.045
2019 487.491
2020 494,024 1,34%
2021 500.644
2022 507.352

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los autores
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Figura 27 Oferta proyectada de yogurt
Fuente: Tabla 39

4.2.12.3.2.1. Balance de Oferta-Demanda del yogurt

Dentro del proceso para la transformacion en uno de los indicadores visibles, que
permite identificar un mercado potencial para el consumo del queso.

A través de la presente investigacion se ha podido determinar que existe un nicho

de mercado que se encuentra insatisfecho.

El calculo que permite lograr determinar la demanda insatisfecha proyectada es la

siguiente formula:

DIP = OP — DP; En donde

DIP = Demanda insatisfecha proyectada
OP = Oferta proyectada

DP = Demanda proyectada

Tabla 40 Demanda insatisfecha proyectada del yogurt

Oferta de Demanda de
Afios yogurt yogurt anual irig?;;ggﬁa
anual(litros) (litros)
2018 134.693 481.045 -346.352
2019 136.498 487.491 -350.993
2020 138.327 494,023 -355.697
2021 140.180 500.643 -360.463
2022 142.059 507.352 -365.293

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los autores
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Figura 28 Demanda insatisfecha del yogurt
Fuente: Tabla 40

De acuerdo al estudio la empresa “San pedrito” solo cubriria el 28 % con la demanda de

yogurt y la demanda insatisfecha por cumplir seria del 72 %.

4.2.13. Resumen del volumen de produccion y materia prima

Luego de realizar la degustacion de los productos, los resultados se convierten en
la base del célculo para la produccion de quesos, proyectando a 313.61 unidades diarias,
y anualmente 112.899 unidades, para la elaboracion de un queso de 750 gramos se
necesita 4.5 litros de leche. La produccion de yogurt se proyecta a 369 litros diarios y

anualmente 134.693 litros.

Tabla 41 Volumen de produccion

Producto ) Unidades Majceria Unidades
Produccion dia prima
QUESOS 313.61| Unid/dia 1.409 Lts/dia
369 Lts/dia 369 Lts/dia
TOTAL 1778 Lts/dia

Fuente: Estudio de mercado
Elaborado por: Los autores

Para la produccion diaria se necesita 1.778 litros de materia prima de los cuales se

van a designar 1.4009 litros para elaborar quesos rectangulares de 750 gr y 369 litros para

el proceso de yogurt.
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4.3. ESTUDIO DE TECNICO
4.3.1. Introduccion

El objetivo fundamental de integrar la parte técnica en el estudio de viabilidad es
disefiar la labor de produccion lo mejor posible, para que utilizando los recursos
disponibles se obtenga el producto a costos minimos, con calidad de satisfacer al

consumidor.
Los objetivos del analisis técnico -operativo de un proyecto son los siguientes:

o Verificar la posibilidad técnica de la fabricacion del producto que se pretende.
e Analizar y determinar el tamario, la localizacion, los equipos, las instalaciones y

la organizacion optimos requeridos para realizar la produccion.

En conclusién, se pretende resolver las preguntas referentes a donde, cuanto,
cuando, como y con qué producir lo que desea, por lo que el aspecto técnico-operativo de
un proyecto comprende todo aquello que tenga relacién con el funcionamiento y la

operatividad del propio proyecto.
4.3.2. Localizacién de la planta

La localizacion es un factor importante para el proyecto, debido a que constituye
un elemento que permite lograr una mayor rentabilidad u obtener un costo unitario
minimo. Una de las iniciales limitantes de la localizacion de la planta es la disponibilidad

de materia prima.
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Figura 29 Ubicacidn de la parroquia Sevilla
Fuente: https://mapasamerica.dices.net/ecuador/mapa.php?nombre=Sevilla&id=30
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4.3.3. Ubicacion del proyecto

PAIS: Ecuador
REGION: Sierra Centro
PROVINCIA: Chimborazo
CANTON: Alausi
PARROQUIA: Sevilla

4.3.3.1 Macro localizacion

El clima de la region sierra es por lo general frio y consta de dos estaciones, una
de tipo humedo y otra seca. Los vientos pueden producir una sensacion térmica de casi
0°C en algunas épocas del afio, la maxima temperatura diaria puede alcanzar los 27 °C a

29 °C, rara vez se han registrado temperatura por mayor de los 27°C.

Para realizar nuestra localizacion aplicamos el método sinérgico o Brown Gibson
es un algoritmico cuantitativo, que tiene como objetivo evaluar entre diversas opciones,
que sitio ofrece las mejores condiciones para instalar una planta. Basandose en tres

factores: Factores criticos, factores objetivos y factores subjetivos.

Factores criticos. — La calificacién es binaria es decir equivale 1 0 0.

Tabla 42 Factores criticos

. Factores criticos
Localidad MP MO | ENEG. IMOV. Total
Gonzol 1 0 1 0 0
Sevilla 1 1 1 1 1
Achupallas 1 1 1 1 1

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los Autores

Férmula de célculo

FC= MP*MO*ENEG*SEG
FC(Gonzol)= 1*0*1*0 = 0
FC(Sevilla)= 1*1*1*1 = 1
FC(Achupallas)= 1*1*1*1 =1

Mediante las evaluaciones y calculos a través del método binarios que permite
determinar el lugar optimo en donde se ubicara la planta de produccion, el resultado arroja
que la parroguia Gonzdl tiene una valoracion de 0, debido a que no existe mano de obra

calificada y la distancia que incurre en mayores costos para la movilizacion.



Factores objetivos. — Son los costos mensuales mas importantes que son los siguientes:

Tabla 43 Factores objetivos

Factores Objeth\)/(()):to Total, de
Localidad Suma factor
de Costo objetivo
Costo de MP. (mes) Mant. | const. )
Gonzol 20269,20 500,00 | 1000,00 | 21769,20 0,335
Sevilla 22402,80 400,00 | 900,00 | 23702,80 0,308
Achupallas 18669,00 600,00 | 1200,00 | 20469,00 0,357
1,000
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los Autores
Formula de célculo
1
FO= LH 1 - 1 1
=1 Cta (et zestec)
. 1
FO (Gonzol)= =0.335
21769,20 (2177169,20 : 237;2.80 : 204;9,00)
FO(Sevilla)= ! =0.308
23702,80 (2177169,20 ' 237;2.80 ' 204;9,00)

FO (Achupallas)= ! =0.357

1 1 1
20469 ( - - )
0469,00 217769,20 ' 23702.80 ' 20469,00

Total, Factor Objetivo= 0.335+0.308+0.357
Total, Factor Objetivo= 1,00

El factor objetivo con menor valor tenemos en la parroquia Sevilla por los costos de

mantenimiento y construccion. Sumado los tres valores nos debe dar <=1

Factores subjetivos. — Son factores de tipo cualitativos su calificacion en porcentajes.

Tabla 44 Factores subjetivos

Factores Subjetivos Ponderacion | Gonzol Sevilla | Achupallas
Disponibilidad de MP 30% 0,25 0,30 0,28
Clima social 25% 0,12 0,20 0,15
Transporte 35% 0,30 0,32 0,10
Servicio comunitario 10% 0,09 0,10 0,05

TOTAL 100% 0,76 0,92 0,58

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los Autores
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Indice de localizacion

Corresponde a la combinacion de los tres factores.
ILi = FCi{(FOi <) + [(1—0)(FSi)]}

Donde:

IL = indice de localizacion

FC= factor critico

FO= factor objetivo

FS= factor subjetivo

o= Equivale al nivel de confiabilidad en nuestro caso seré el 80 % (0.8)

Calculo

ILi (Gonzél) = 0{(0.335 * 0.8) + [(1 — 0.8)(0.76)]}

ILi (Gonzél) = 0.00

ILi (Sevilla) = 1{(0.308 * 0.8) + [(1 — 0.8)(0.92)]}
ILi (Sevilla) = 0.43

ILi (Achupalla) = 1{(0.357 = 0.8) + [(1 — 0.8)(0.58)]}
ILi (Achupalla) = 0.41

Tabla 45 Indice de localizacion

L Indice de
Localizacion R
localizacion
Gonzol 0,00
Sevilla 0,43
Achupallas 0,41

Elaborado por: Los Autores

Conclusién. — La mejor opcion para implementar la empresa de lacteos “San Pedrito” de
acuerdo con los célculos realizados, es la parroquia Sevilla, debido a que cuenta con los

accesos de materia prima, transporte y clima.

4.3.3.2. Micro localizacién

Para la micro localizacion de la planta se encuentra en un terreno de 2800 m2, de
propiedad de la Asociacion de Ganaderos del lugar, ubicado en la provincia de
Chimborazo, en la parroquia Sevilla al sur del Canton Alausi a 25 km de la cabecera

cantonal, cuyo principal recurso hidrico es el Rio Sevilla.
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El rango de altitud del territorio comprende desde los 2233 msnm en el sector
Cuchil, hasta los 4400 msnm en los paramos del cerro de Cisaran. El clima de la provincia
de Chimborazo es templado en los valles, frio en las zonas que alcanzan los 3000m de
altura y gélido en las zonas que se encuentran por encima de esta altura. Este factor

beneficia para el proceso, la materia prima llegaria en 6ptimas condiciones.

El comercio provincial e interprovincial es favorable, cuenta con la carretera

Panamericano que desde La Moya que se ramifica a las diferentes ciudades.

Factores sociales. - La parroquia Sevilla es un lugar en donde esta ubicada el
emprendimiento, cuenta con centros educativos, centro de salud, tiendas, que favorecen

la viabilidad del proyecto.

El crecimiento poblacional y los medios de comunicacion como radio, prensa y
medios digitales permiten la promocién de nuevos productos, que pueden llegar a un

namero de potenciales consumidores.

Factores econdmicos. - Los ingresos de las familias del canton Alausi permiten satisfacer

las necesidades, sobre todo las necesidades de alimentacion.

La mayoria de familias mantienen un nivel de vida que permite cubrir con las
expectativas basicas, debido a las actividades comerciales, esto ha generado que la
capacidad de adquisicion permita acceder a productos de primera necesidad, favoreciendo

la economia de la parroquia, el canton y la provincia.

Disponibilidad de insumos. - Para la preparacion de los productos lacteos que este caso
es queso y yogurt, se puede adquirir la leche de los productores de la misma zona y lo que
concierne a accesorios existen distribuidores en el canton Alausi, de modo que siempre

se esta aprovisionado de materia prima y otros elementos necesarios.

Segun la informacién de Ministerio de Agricultura y Ganaderia de la provincia de
Chimborazo (MAGAP) Alausi tiene una produccion de leche de 28910 litros diarios que

equivale a un 10 % de la produccion total de la provincia de Chimborazo.
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Validacion de riesgo. - Gracias al estudio de mercado se pudo determinar que en la
provincia de Chimborazo existen pocas empresas que se dedican a la industrializacién de

productos lacteos.

Para poder lograr el objetivo, se analizaron puntos importantes que se exponen en

el presente proyecto.

1. La capacidad de produccion se la hizo en base a la demanda insatisfecha en el canton
Alausi, ya que en el pais si existen empresas que se dedican a esta labor, siendo estas
conocidas a nivel nacional.

2. En la zona central existen materia prima suficiente para llevar a cabo la produccion,
una de los factores que podrian comprometer la produccion es la inestabilidad

econdmica que presente el pais.

4.3.4. Ingenieria de proyecto

La ingenieria debe fijar todo lo referente a la instalacion y el funcionamiento de
la planta. Es decir, desde la descripcién de los procesos, adquisicion de equipos y
maquinarias para determinar la distribucion optima de la planta, hasta definir la estructura

de la organizacion que debe tener la empresa de manufactura.
4.3.4.1. Diagramas de procesos

El objetivo principal de estos diagramas es dar a conocer como de debe elaborar

los productos quesos, yogurt natural.
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4.3.4.1.1. Diagrama de flujo para elaboracion de queso fresco semiduro
Q_IMPIEZA Y PREPARACION DE EQUIPOSD

Materia Prima
Leche: 1409

/

A 4

RECEPCION
MATERIA PRIMA

ANALISIS MP

¢CUMPLE LOS
ESTANDARES DE
CALIDAD?

Sl

PASTEURIZACION

(75°C x 30 min)

CUAJO =0,155Kg = 0,010%
CLORURODE CALCIO =
0,618Kg = 0,04%
TOTAL =0,77Kg

Agua pasteurizada a
(40 °c) 10% = 154,80
Litros

/

SAL 0,6% = 9,28Kg

Fundas y etiquetas de 750 gr.
309 Unidades

QE = 1409 Litros

A 4

DOSIFICACION

COAGULACION
(20 - 30 min)

CORTE

!

DEVOLUCION
AL
PROVEEDOR

DESUERADO
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A 4

LAVADO DE
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l

De: 154,80 Litros
PERDIDA 95% = 147,06 Litros

MOLDEADO

| PERDIDA DE SUERO 10% =27 Litros

I oo

PRENSADO

| PERDIDA DE SUERO 5% =12 Litros

v T

A 4

SALADO

¥

A 4

SELLADO AL VACIO

ALMACENAMIENTO

(4°)

QS =235 Kg

Figura 30 Proceso de elaboracion del queso

Elaborado por: Los autores

Con el ingreso de la materia prima (leche) de 1409 litros, se transforma la materia prima

en gquesos con un peso total de 235 kg, mientras que el peso unitario es de 750 gr, siendo

produccién al dia de 313 unidades. (Ver anexo 7)



Cuadro 3 Matriz aclaratoria del flujograma Quesos
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N.°
Actividad

Actividad

Tiempo
minutos

Encargado

Descripcion

Recepcion de

Materia Prima.

30

Jefe de
produccion
(Calidad)

Recepcidn de 1.409 litros de leche.

Analisis de la

Materia Prima.

15

Jefe de
produccion
(Calidad)

PRUEBA ORGANOLEPTICA (aspecto,
sabor y olor) (Visual) Norma INEN 9.
PRUEBA DENSIDAD 15° a 20 °c (con
densimetro) (densidad media de 1,032
g/ml.) Norma INEN 11.
PRUEBA DE ACIDEZ (medir el &cido
lactico en la leche 0,13-0,17 °D) Norma
INEN 13.

Pasteurizacion

60

Operario

Consiste en calentar los liquidos hasta una
temperatura de aproximadamente 75 C° y
luego dejarla enfriar durante 30 minutos
dentro del mismo recipiente.

Dosificacion

15

Jefe de
produccion
(Calidad)

ADICION DE CUAJO (0,155 KG -
0,010%) CALCIO (0,618 KG — 0,04%)
TOTAL=0,77 KG

Coagulacion

45

Proceso

La coagulacion es el proceso en que las
proteinas se vuelven insolubles y se
solidifican, transforma a la leche en una
sustancia semisdlida y gelatinosa. La
elaboracion de quesos se enfoca a la
coagulacién de la caseina. La coagulacién
de esta proteina se puede provocar por
accion de acidos o por medio de enzimas.

Corte

Operario

Corte de la cuajada. Se sostiene la lira
vertical y se le mueve hacia el otro lado a lo
largo de la tina, raspando el fondo de la
cuba. Al llegar al otro lado, se retira la lira
y se introduce otra vez desplazandola sobre
su anchura y traspasando una parte del
trayecto ya cortado. Asi se sigue cortando
toda la cuajada.

Desuerado

30

Operario

Cuando se deja reposar una cuajada acida,
la sinéresis se produce espontaneamente y
con rapidez. Este proceso se acelera por la
fragmentacion. Sin embargo, por la
composicién de la cuajada &cida y su
friabilidad, la separacion de la caseina
coagulada y el suero es imperfecto.

Lavado de
Cuajada

21

Operario

Se lavaréa la cuajada con agua pasteurizada
a40°C

Moldeado

60

Operario

La cuajada escurrida del suero se pasa a los
moldes acondicionados a la temperatura de
la cuajada.
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Los moldes se mantendran en un bafio de
agua previamente hervida y rebajada a su
temperatura después a 30 0 40°C. Esto es
importante.

Como la cuajada al ser prensada suele
perder entre 10% de su volumen, el llenado
de los moldes con ella, se debe hacer de
manera que ésta sobrepase unos 2
centimetros la altura de los bordes de cada
tipo de molde.

10

Prensado

30

Operario

Se iniciara la presion suavemente,
dejandolos asi 30 minutos
aproximadamente. A una presion de 8 0 9
kg/kg. Transcurrida un tiempo, se les da
nuevamente la vuelta y se aumenta la
presidn un par de kg adicionales.

11

Salado

30

Operario

Esta operacién consiste en tenerlos
sumergidos con salmuera en una tina de
acro inoxidable y mantenerlos asi entre 1/2
hora o0 un poco mas, segun el tamafio, y que
se vea que han tomado bien la sal.

12

Sellado al Vacio

60

Operario

Sellado al vacio en bolsas polietileno.

13

Almacenamiento

15

Operario

Hecho todo esto sélo resta pesar los quesos,
anotar el resultado y envasar en cajas
construidas del tamafio adecuado, segun el
nlmero de piezas que deban de contener.

TOTAL, DE TIEMPO

420min

Ingresa 1.409 litros de MP para realizar 313 Quesos de
750 gr con un tiempo de 420 min (7 Horas)

Fuente: Figura 30
Elaborado por: Los autores



4.3.4.2.2. Diagrama de flujo para elaboracién de yogurt con fruta

<LIMPIEZA Y PREPARACION DE EQUIPOS>

MATERIA PRIMA
LECHE: 369 Litros

Gelatina = 1,22Kg
Azucar = 24,60Kg
Aspartame = 0,06Kg
TOTAL = 25,88Kg

Benzoato = 0,055Kg
Sorbato = 0,18Kg
TOTAL =0,234 Kg

Fermento = 0,015Kg

Mermelada de Frutilla = 3,69Kg
Esencia = 0,095Kg
Colorante = 0,148Kg
TOTAL=3,9Kg

RECEPCION
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Figura 31 Proceso de elaboracion del yogurt

Elaborado por: Los autores

A 4

IMPUREZAS

QE = 399,03Kg = 399,03 Lts.
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Con el ingreso de materia prima (leche) de 369 litros, se transforma la materia prima a
yogurt, arrojando una produccion total de 399.03 unidades de 1 litros de yogurt.

(Ver anexo 8)



Cuadro 4 Matriz aclaratoria del flujograma Yogurt
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N.C . Tiempo L
L Actividad . Encargado Descripcion
Actividad minutos g P
Recepcion de Jefe de
1 peion 15 produccion | Recepcion de 369 litros de leche.
Materia Prima (Calidad)
PRUEBA ORGANOLEPTICA (aspecto,
sabor y olor) (Visual) Norma INEN 9.
Jefe de PRUEBA DENSIDAD 15% a 20 ° (con
2 Analisis de la MP 9 produccion | densimetro) (densidad media de 1,032 g/ml.)
(Calidad) Norma INEN 11.
PRUEBA DE ACIDEZ (medir el &cido lactico
en la leche 0,13-0,17 °D) Norma INEN 13.
. ., Jefe d?, Se realiza la filtracién de la leche para evitar el
3 Filtracion 10 produccion ingreso de particulas gruesas al proceso
(Calidad) 9 P g P :
Almacenamiento Jefe de Almacenar en silos de acero inoxidable con
4 Enfriamiento 15 produccion | sistema de agitacion apropiado y conservar la
y (Calidad) leche, a una temperatura 4 — 5 °c.
5 Calentamiento 15 Operario Se calienta la Materia Prima a 68°C.
Dosificacion Jefe de Gelatina = 1,22Kg Azlcar = 24,60Kg
6 Estan darizacié)fw 9 produccion | Aspartame = 0,06Kg
(Calidad) |TOTAL =25,88Kg
El tratamiento térmico &ptimo consiste en
7 Pasteurizacion 20 Operario calentar a 85° C y mantener esta temperatura
durante 30 minutos.
Se enfria hasta una temperatura 6ptima de
- . inoculacion  (45° C). En el tiempo de
8 Enfriamiento 15 Operario enfriamiento se agrega Benzoato = 0,055Kg
Sorbato = 0,18Kg TOTAL = 0,234 Kg
9 Inoculacién 5 Operario
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El proceso de Inoculacion se inicia con el
indculo de los fermentos. Se caracteriza por
provocarse, en el proceso de fermentacion
lactica, la coagulacion de la caseina de la leche.
El proceso de formacion del gel se produce
unido a modificaciones de la viscosidad y es
especialmente sensible a las influencias
mecanicas. En este proceso se intenta siempre
conseguir una viscosidad elevada para impedir
que el gel pierda suero por exudacion y para que
adquiera su tipica consistencia. Se desarrolla de
forma dptima cuando la leche permanece en
reposo total durante la fermentacion. Fermento
=0,015Kg.

10

Fermentacién

240

Operario

Es un punto de control porque la cantidad de
indculo agregado determina el tiempo de
fermentacidn y con ello la calidad del producto,
como se dijo antes se buscan las caracteristicas
Optimas para el agregado de manera de obtener
un producto de alta calidad en un menor tiempo,
de 2 a 3% de cultivo, 43° C, y un tiempo de
incubacion de 5 - 6 hrs.

11

Enfriamiento

20

Operario

El enfriamiento se ha de realizar con la mayor
brusquedad posible para evitar que el yogur siga
acidificandose en més de 0,3 pH. Se ha de
alcanzar, como mucho en 1,5-2,0 horas, una
temperatura de 15°C. Este requisito es fécil de
cumplir cuando se elabora yogur batido o yogur
para beber, por poderse realizar, en estos casos,
la refrigeracion empleando cambiadores de
placas. (En el firme se hace luego de envasado).

12

Adicion de frutas
y Aromas

10

Jefe de
produccion
(Calidad)

Se adiciona Mermelada de Frutilla = 3,69Kg
Esencia = 0,095Kg Colorante = 0,148Kg
TOTAL = 3,9Kg

13

Envasado

60

Operario

Se controla el cerrado hermético del envase para
mantener la inocuidad del producto. Se debe
controlar que el envase y la atmésfera durante el
envasado sean estériles. En el producto firme se
envasa antes de la fermentacién o luego de una
pre-fermentacion y en la misma envasadora se
realizan los agregados de fruta segun
corresponda, en el batido se envasa luego de
elaborado el producto.

14

Almacenamiento

10

Operario

Es un punto critico de control, ya que la
refrigeracion adecuada y a la vez la
conservacion de la cadena de frio asegura la
calidad sanitaria desde el fin de la produccién
hasta las manos del consumidor. El yogur
elaborado bajo condiciones normales de
produccion se conserva, a temperaturas de
almacenamiento 4 -5° C, por un tiempo
aproximado de 21 dias.

TOTAL, DE TIEMPO

453

Ingresa 369 litros de MP para realizar 369 litros de Yogurt
con un tiempo de 453 min (7h55min)

Fuente: Figura 31
Elaborado por: Los autores
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4.3.4.2. Descripcion de los procesos para la elaboracion de queso semiduro.

e Limpieza y preparacion de equipos. - En este proceso se desinfectaran todos los
equipos con agua pasteurizada a una temperatura de 75 ° C para iniciar el proceso de
quesos semiduro.

e Recepcion de la leche. - En esta &rea ingresaran solo los vehiculos que transporten
leche cruda, para luego ser analizado.

e Control y andlisis de la leche. - La leche fresca que se decepcionara en la planta, se
realizard el control de calidad que cumpla todos los parametros como: acidez y
densidad. La materia prima que provienen debe hacerse pruebas de acidez,
antibioticos, porcentaje de grasa y analisis organoléptico (sabor, olor, color). La
acidez de la leche debe estar entre 13 — 17 ° D (grados Dornic).

e Filtraciény almacenamiento. - En esta operacion consiste en hacer pasar el producto
a traves de una tela para eliminar pelos, pajas, polvo, insectos y otras suciedades que
generalmente trae la leche, especialmente cuando el ordefio se realiza en forma
manual. Luego de anélisis debe ser almacenado en los silos a una temperatura 4-5°C.

e Pasteurizacion. - Consiste en calentar la leche por debajo de su punto de ebullicidn,
a una temperatura de 75 °© C durante 30 minutos para poder eliminar bacterias y
microorganismo patdgenos. Aqui hay que agregar el cloruro de calcio en una porcion
del 0.02 — 0.04 % en relacion a la leche qué va a procesar.

e Enfriamiento. - Luego de la pasteurizacion la leche debe ser enfriada a 40°C que es
la temperatura a la que actla el cuajo.

e Adicion de cuajo. -Luego de enfriamiento adicionamos el cuajo liquido 10 ml por
cada 100 litros de leche, agitamos durante 1 minuto para que se diluya completamente.

e Coagulacion. - Aqui se forma cuajada durante 20 a 30 minutos y tiene una apariencia
de gelatina blanca y se forma una vez adicionada la cantidad exacta de calcio, cuajo
y a la temperatura adecuada.

e Corte. - Es separar coagulos formados y la cuajada se corta con una lira 0 un marco
con hilos a una distancia de 1.5a 2 cm.

e Agitacion o batido. - Después de corte la masa se deja reposar durante 5 minutos
removiendo suavemente para no romper los granos y perder sustancias secas en el
suero y debe realizar 2 veces el removimiento, en este caso para queso fresco

semiduro.
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Desuerado. - Se desuera entre 80 % del total de litros sin remover la cuajada para
evitar pérdida de solidos.

Lavado de cuajada. - En este proceso lavamos la cuajada con agua pasteurizada y a
una temperatura de 40 ° C el agua debe adicionar lentamente y constante por las
paredes de la olla, la cantidad que se afiade es aproximadamente equivalente a la
cantidad que se retiro en el desuerado.

Moldeado. - Aqui se coloca la cuajada en los moldes metélicos de acero inoxidable
AISI 304 en forma rectangulares para una capacidad de 750 gramos en general se
revisten estos de malla plastica para facilitar la salida de suero.

Prensado. - Es la parte importante del proceso es la union de los granos y eliminacion
del suero. La presion y el tiempo de presion es de 30 minutos en nuestro caso para
queso semiduro.

Salado. - Consiste en dar al queso un sabor caracteristico, se sumerge en salmuera
por un tiempo de 1/2 hora.

Enfriamiento de los quesos. - Luego se salado hay que enfriar durante 30 minutos
para que no se dafie el producto en poco tiempo.

Enfundado. - Una vez enfriado se procede al empaquetado en bolsas de polietileno
y pesa para determinar el costo y rendimiento.

Almacenado. - Se debe almacenar en cuarto frio a una temperatura de 4 ° C, para
impedir el crecimiento de microorganismos y tener siempre queso fresco semiduro.
El almacenamiento no debe ser mayor a 8 dias.

Comercializacion. - Las ventas se realizan en supermercados, tiendas de barrio,
mercados populares, etc. para lo cual los quesos deben guardarse en frigorificos de 8°

C de temperatura.

4.3.4.3. Descripcion de los procesos para la elaboracion de yogurt con fruta

Limpieza y preparacion de equipos. - En este proceso se desinfectaran todos los
equipos con agua pasteurizada a una temperatura de 75°C para iniciar el proceso de
quesos semiduro.

Recepcidn de la leche. - En esta area ingresaran solo los vehiculos que transporten

leche cruda, para luego ser analizado.
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e Control y analisis de la leche. - La leche cruda se recibe y controla para conocer su
calidad, luego se conserva refrigerada hasta el momento de procesarla. Algunos de

los controles a realizar pueden ser:

Corroborar que la leche no tenga mas de 12 horas posteriores de ordefio.

e Control visual: observar si presenta impurezas o color anormal.

e Control aroma: verificar si emana olores extrafos.

e Controlar la temperatura de entrega (menor a 8°C).

e Evaluar laacidez Dornic. Una leche de buena calidad deberia presentar valores
de13al17°D.

e Filtracion y almacenamiento. -En esta operacion consiste en hacer pasar el
producto a través de una tela para eliminar pelos, pajas, polvo, insectos y otras
suciedades que generalmente trae la leche, especialmente cuando el ordefio se realiza
en forma manual. Luego de andlisis debe ser almacenado en los silos a una

temperatura 4 —5°C.

e Estandarizacion de la leche

e Materia grasa: De acuerdo al tipo de yogur que quiera elaborar se debera
proceder a estandarizar el contenido graso de la leche utilizada mediante las
siguientes alternativas.

e Remover parte o la totalidad de la materia grasa (yogur descremado)

e Mezclar leche entera con leche descremada (yogur entero)

e Adicidn de crema a la leche entera o descremada (yogur con crema)

De todas maneras, el tipo de yogur queda definido cuando se conoce exactamente el
porcentaje de materia de grasa en el producto final. Para nuestro proceso es mezclar leche
entera con leche descremada para yogurt entero.

e Pasteurizacion. Tratamiento térmico. - Se debe realizar un tratamiento térmico
de la leche estandarizada a 85 ° C durante 30 minutos. Este tratamiento asegura la
destruccion de la flora de la leche que pueda competir con los cultivos que
agregaremos posteriormente y asegura la obtencion de una textura adecuada.

e Enfriamiento. - El enfriamiento se realiza con agua helada hasta 45 °C.
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Inoculacion Y Cultivo. - Agregar el cultivo o fermento de acuerdo a la

produccion.

Incubacion. - Incubar a 43 °C por 5 — 6 horas aproximadamente hasta pH 4.6 o

4.7 o0 acidez 80 — 90° Dornic.

4.3.4.4.

Enfriamiento. - Enfriar el yogurt a una temperatura de 15 ° C durante 1.5 -2.0
horas.

Batido. - Al dia siguiente romper el coagulo hasta lograr la completa
homogeneidad.

Adicion de frutas y aromas. - Agregar saborizante y colorante de acuerdo a la
preferencia. También puede adicionarse frutas picadas.

Envasado. - Envasar el producto en envases estériles, abrirlos por primera vez
justo en el momento del envase del yogur.

Almacenado. - Conservarlo en el cuarto frio a una temperatura de 4 — 5 °C.
Hasta 21 dias puede ser consumido si se han cuidado las condiciones
mencionadas.

Comercializado. - Las ventas se realizan en supermercados, tiendas de barrio,
mercados populares, etc. para lo cual los yogures deben guardarse en frigorificos

de 8 ° C de temperatura.

Activos fijos

Tabla 46 Terreno

Tamafio(m2) Costo Unitario
Detalle (m2) Costo Total
Terreno 2.800 15,00 42000,00
Elaborado por: Los autores
Tabla 47 Edificio
Costo Unitario
Cantidad Detalle (m2) Costo total
(m2)
226,92 Construccion de edificio 662,00 150.221,04
Elaborado por: Los autores
Tabla 48 Vehiculo
Detalle Tamarfo(m2) Costo Unitario Costo Total
Camion NLR Capacidad de carga 2,8 Ton. 25.000 25.000

Elaborado por: Los autores




Tabla 49 Activos fijos Departamento de Administracion
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Cant. | Maquinariasy . S e Costo Costo
Equipos Caracteristicas Tamaiio fisico Unitario| Total

5 Escritorios E_scrlto_rlo Semicircular | 1,20 x0,50 x 0,755 25000| 500,00
Ejecutivo m

2 |Computadoras | COMputadores 600,00| 1200,00
Escritorio, i7.
Epson L395-14150

1 Impresora Impresora Sistema 197,00( 197,00
Original

2 |Sillas ejecutivas | 2112 Oficina Ejecutiva 120,00| 240,00
Ergonomica

> |sillones Sofa de 3 puestos 3 1,60(1) x 0,74(a) x 7000| 140,00
personas) y tapizado 0,88(al)

. Cajoneras Metalicas 1.32 (al) x 0,50(a) x

2 Archivadores Archivadores 0.65 (f) 65,00 130,00
Perchas que soportan 60

2 |Perchas libras por pisos, lamina 1,50 (A) x 0,70 (L) 35,00 70,00

. x 0,30 (a) m

galvanizada.

2 Engrapadoras 2,00 4,00

2 | Millares de grapas 1,00 2,00

2 | Cajade clips 0,75 1,50

6 Boligrafos 0,30 1,80

4 Léapices 0,40 1,60

2 | Resma de papel 3,50 7,00

5 _Cartuchos para 5,50 11,00

impresora
TOTAL 2505.90

Elaborado por: Los autores




Tabla 50 Activos fijos de oficinas de Produccion
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Maquinarias y - U Costo Costo
Cant. Equipos Caracteristicas Tamanfo Fisico Unitario Total
1 | Escritorio Escritorio Semicircular |1 54 050x0,755m | 250,00 250,00
Ejecutivo
Computadores Escritorio,
1 | Computadora i7
. 600,00 600,00
2 | Sillas normales Sillas simples metélicas 30,00 60,00
L |silla siecut Silla Oficina Ejecutiva
illa ejecutiva 5mi
] Ergondmica 120,00 120,00
Cajoneras Metélicas
1 | Archivadores Archivadores égg E?)I) x0,50(2) x
' 65,00 65,00
1 Engrapadoras 2,00 2,00
1 | Millares de grapas 1,00 1,00
1 |Cajade clips 0,75 0,75
4 Boligrafos 0,30 1,20
2 | Léapices 0,40 0,80
1 Resma de papel 3,50 3,50
Cartuchos para
2 |impresora 5,50 11,00
1.115.25

TOTAL

Elaborado por: Los autores

4.3.4.4.1 Maquinarias y Equipos Técnicos para proceso de lacteos “San Pedrito”

Aqui definimos los equipos y maquinarias que se va a utilizar en la parte del proceso, los

montos que Se escogen para este proyecto son simétricos por dos proveedores,

INDUSTRIAL JC (fabricacién e implementacién de maquinaria en acero inoxidable) y

RIOLAC, debido a que son empresas representantes en linea de lacteos en la ciudad de

Riobamba. Los equipos y maquinarias que no facilitan estas empresas se adquirieron la

informacion mediante internet OXL Ecuador. (Ver el anexo 9)




Tabla 51 Maquinarias y Equipos Técnicos.
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Cant.

Maquinarias y
Equipos

Caracteristicas

Tamafio Fisico

Costo
Unitario

Costo Total

AREA

DE QUESOS

Marmitas de
doble fondo

(Quesos)

Aero inoxidable AlSI 304, doble
fondo puede trabajar con
quemador o caldera, con una
capacidad de 800 litros.

15x15x1.7m

2589,29

5178,58

Empacadora al
vacio

La empacadora al vacio doble
camara fabricada en estructura
totalmente de Acero Inoxidable
304 grado alimenticio de alta
resistencia tanto en sus camara,
campana y exterior para trabajos
pesados y alta produccion y
resistencia. (220 v) capacidad
para 12 quesos, Presion de camara
de vacio 1 Kpa.

1,49x0,74x 0,93 m

8461,60

8461,60

Mesa de moldeo

Construida de acero inoxidable
AISI 304 y soportes de tubo acero
inoxidable. Capacidad de 180
quesos rectangulares de 750 gr.

1,10 x 2,50 x 0,80 m

580,36

580,36

Prensa de Queso

Acero inoxidable integro AlSI
304 accionada por tornillo y
palanca. Capacidad de 180 quesos
rectangulares.

0,80x0,70x 1,80 m

491,07

491,07

Tina de salmuera

Acero inoxidable AISI 304 y con
soportes de acero inoxidable, de
una capacidad para 200 quesos.

0,81x2,60x0,80m

650,00

650,00

Recipientes para
moldes

Acero inoxidable AISI 304 y con
soportes de acero inoxidable, es
un recipiente para guardar los
moldes de quesos de una
capacidad de 250 unidades.

0,80 x1,40 x 0,90 m

450,00

450,00

180

Moldes
rectangulares

Moldes rectangulares para una
capacidad de 750 gramos,
perforados de acero inoxidable
AISI 304, de un espesor de 1,5
mm.

8,5 (a) x 17 (I) x 6,5 (Al
cm

4,29

772,20

180

Tacos
rectangulares

Tacos rectangulares de acero
inoxidable AISE 304. De un
espesor de 1,5 mm.

8,1(a)x16,6 (I)x1,5
(e)em

3,39

610,20

Lira

Lira vertical de acero inoxidable
con mango Y tejido a nylon.

0,30 x 0,60 x 0,90 m

40,00

40,00

Paleta agitadora

Batidor o paleta de acero
inoxidable con mango. De un
espesor de 2 mm.

0,20 x 0,60 x 0,90 m

22,32

22,32

Termémetro
flotante

Termdémetro de mercurio, para
una resistencia de temperatura de
100°c.

25,89

25,89

180

Mallas

Mallas plasticas

0,50

90,00
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Charolas con

Charolas de acero inoxidable

4 AISE 304 para una capacidad de | 0,40 x 1,60 m 20,00 80,00
perchas
40 quesos.
2 Jarras Envases plasticos 3,00 6,00
1 Cuchillo Cuchillo de acero inoxidable 5,00 5,00
2 Cubetas Cub_etas plésticas de capacidad de 6,00 12,00
12 litros.
2 Coladeras Coladeras plasticas. 2,00 4,00
SUBTOTAL 17479,22
AREA DE YOGURT
1 Acero inoxidable AISI 304, doble
fondo puede trabajar con
Yogurtera quemador o caldera. Capacidad 1,10 (d) x 1.20 (Alt) 2857,14 2857,14
para 1000 litros.
1 Envasadora de Acero inoxidable AISI 304, fondo
oqurt sencillo. Capacidad para 500 1,20 (d) x 1,80 (Alt) 550,00 550,00
yod litros manualmente.
1 Acero inoxidable AISI 304.
Mesa de trabajo 1,50(1)x(1,0(a)x(0,75(al.) 180,00 180,00
1 Equipo codificador Inkjet
Fechadora
Codificadora Impresora Automatica (110v) 1,50 x 0,40 m 2200,00 2200,00
Jarras Envases plasticos 3,00 6,00
2 Cubetas Cub_etas plasticas de capacidad de 6,00 12,00
12 litros.
1 Coladera Coladeras pléasticas. 2,00 2,00
SUBTOTAL 5807,14
AREA DE LABORATORIO
BALANZA 0,01g. (pesa hasta
1 Balanza analitica | 3000 gramos), sistema de 270,00 270,00
calibracién con pesos estandares.
Acidimetro Para Leches Bureta
1 Acidimetro De 10 MI Titulacién 120,00 120,00
1 | Medidor de PH El equipo funciona con 1.5 v 275,00 275,00
1 | Paleta de mastitis | " 2ieta de plastico con cuatro 13,39 13,39
orificios.
Probetas Graduadas De Vidrio
2 Probeta 100 Ml 15,00 30,00
Piezas De Vidrio Graduado Pipeta
1 Pipeta Caucho Tapa Laboratorio 57,30 57,30
Quimica
SUBTOTAL 765,69
AREA DE BODEGA DE ENVASES
Perchas que soportan 60 libras 1.50 (Al x 0.70 (L) x
2 Perchas por pisos, lamina galvanizada. 0130 Ea) 3“ 70L) 35,00 70,00
Pallet plastico encajable
Capacidad de Carga: 600 kg 1.20 (L) x 1.00 (a) x
2 Pallets Fabricado en: Polipropileno 0,15 (al) >4 150,80
SUBTOTAL 220,80

AREA DE MANTENIMIENTO
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Fases: 2 Voltaje: 110/220V Ciclo

Soldadora de trabajo: 20% a 225A
1 Lincoln Amperaje: 40-225 A Tipo de 0,50(L) x 0,30(a) 450,00 450,00
Corriente Eléctrica: N/A
Juego Llaves Combinadas, 14
Piezas, 7-24 mm Stanley 86-081.
1 Juego de llaves Incluye estuche de nylon para 59,00 59,00
guardar las llaves.
1 Amoladora Amoladora Dewalt 7, 2400 W. 145,99 14599
(110 v)
Mesa de tubo negro reforzado.
1 | Mesa de trabajo 0,80 (Al) x 0,50 (2) x 50,00 50,00
1,50 (L) m
Compresor De Aire 5hp 300litros
1 Compresor Industrial Marca Porten (220v) y | 1,90(L) x 0,72(a) 1250,00 1250,00
200 psi.
1 Entenalla Entenallas De Banco de 7 70,00 70,00
pulgadas.
SUBTOTAL 2024,99
AREA DE EMBARQUE
1 Coche de Coche Pafa Transportar 0,78 x 0,48 m 45,00 45,00
transporte Mercaderia
1 Escoba 1,50 1,50
1 Recogedor de 2,00 2,00
basura
SUBTOTAL 48,50
AREA DE ALMACENAMIENTO DE MP
Silo de Acero inoxidable 403 con sistema
1 almacenamientoy | de anclaje y agitador con moto | 2,50 (Al) x 1,00 (d) m 2500,00 2500,00
enfriamiento. reductor.cap.2000 litros
Bomba Para trasiego de leche, hecho de
acero inoxidable. 1/2 hp, 3,2 AMP
1 (220V) capacidad 2000 Its. /hr 1250 1250,00
para una altura de 9 m.
SUBTOTAL 3750,00
AREA DE CALDERO
Caldero Horizontal De 10 Bhp,
hecho de acero Naval de 10 mm
de espesor, piro tubular con un
1 Caldero funcionamiento automaético, (l;))org?) X2,50 (L) x 1,70 8000,00 8000,00
quemador a diésel con consumo
de 3,5 galones/h, con motor de 1
/2 hp.
Tanque Cisterna IBC de 1000
1 Tanque Qe Litros. Para almacenamiento de 1,20 (L)x 1,17 (al)x 1,00 80,00 80,00
combustible . (@ m
combustible.
Tanque De Agua 500litros
Plastigama Tipo Chanchito O
1 Tanque de agua Cilindro. Para almacenamiento de 135,00 135,00
agua.
SUBTOTAL 8215,00

AREA DE CUARTO FRIO
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Cuarto frio (de 27

Cuarto de refrigeracion,
temperatura media (3°C a 6°C)
con aislamiento térmico a base de

7(f)x3(@)x240@)m

8000,00

8000,00

m2) paneles, 3" de espesor.
Alimentacion 220v Monofasicos
2 | Perchas Perchas de acero inoxidable 1,20 x1.20 X 0,70 m 200,00 400,00
SUBTOTAL 8400,00
BANCO DE HIELO
; Banco de hielo con una capacidad
1 (Brﬁg;’o dehielo | 000 litros (220 v) 3m x 3m x3 m 6517,86 6517,86
SUBTOTAL 6517,86
COMEDOR
1 | Mesa Mesa de madera de pino para 8 2,00 x 0,80x 0,75 m 75,00 75,00
Personas
8 | Sillas normales Sillas simples metalicas 30,00 240,00
SUBTOTAL 315,00
RECEPCION DE MATERIA PRIMA
Para trasiego de leche, hecho de
acero inoxidable. 1/2 hp, 3,2
1 | Bomba AMP (220V) capacidad 2000 Its. 1250,00 1250,00
/hr para una altura de 9 m.
Manguera Manguera reforzada para
10 sanitaria para transporte de leche 2 pulg. 8,00 80,00
leche (m)
SUBTOTAL 1330,00
AREA DE VESTIDORES
Casilleros Metalicos de 9
2 | casilleros servicios. 1,00(L)x 0,40(2)x1.,50 80,00 160,00
(alt)y m
SUBTOTAL 160,00
INDUMENTARIA
10 Mandllles de tela Mandiles de trabajo en gabardina 15,00 150,00
gabardina
Guantes de Guantes azules
10 caucho 2,00 20,00
20 | Mascarillas Mascarillas blancas 0,50 10,00
20 | Cofias Cofias blancas 0,75 15,00
5 | Botasde caucho | Botas de caucho blanca. 12,00 60,00
SUBTOTAL 255,00
SEGURIDAD INDUSTRIAL
1 | Overol Jean 30,00 30,00
3 | Guantes (par) Guantes de cuero. 2,50 7,50
2 Casco Casco de Titanium de color 8,00 16,00
blanco
2 | Gafas Transparentes 1,50 3,00
3 | Extintor De 5 libras 20,00 60,00
SUBTOTAL 116,50
TOTAL $ 55.405,70

Elaborado por: Los autores
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Total, de activos fijos para empresa “San Pedrito” es un monto de $ 276.247,89.

4.3.4.5 Inversiones en activo intangibles

El activo diferido también es una inversion, de todos los activos intangibles de la empresa
de lacteos “San Pedrito” entendiéndose que son servicios o derechos adquiridos, son

necesarios para la puesta en marcha el proyecto.

Tabla 52 Activos Intangibles

Elementos Costo Anual
Constitucion Municipales, permisos (tramites) 800,00
Estudio de ingenieria 600,00
Entrenamiento personal 250,00
Registro y mantenimiento de marca 700,00
Impuesto predial 150,00
TOTAL 2500,00

Elaborado por: Los autores

Para el funcionamiento de la empresa de lacteos “San Pedrito” su inversion en activos

intangibles el monto es de $ 2500. (Ver anexo 10)

4.3.4.6 Depreciacion

De acuerdo al reglamento del régimen tributario interno del art.28 Gastos generales
deducibles, numeral 6.- Depreciaciones de activos fijos, literal. a) La depreciacion de los
activos fijos se realizara de acuerdo a la naturaleza de los bienes y su vida util de la

siguiente manera:

Tabla 53 Tabla referencial para depreciaciones

Concepto ARos Porcentaje
Inmuebles 20 5%
Instalaciones, maquinarias equipos y muebles 10 10%
Vehiculos y herramientas 5 20%
Equipos de software, y computo 3 33,3%

Fuente: Ley Organica de Régimen Tributario Interno

Para el calculo de la depreciacion el método es el siguiente:
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Vi
Vu
Donde:

D= Depreciacion

Vi= Valor inicial
Vu= Vida util de la maquinaria o equipo. (Afos)

Por ende, la depreciacion de los activos son los siguientes:
150221,04

D (edificio) = =7.511,05
D (vehiculo) =25§00 =5.000
D (Marmitas) =22 = 51786

Para obtener la depreciacion de otros activos seguir la misma metodologia, a

continuacion, detallamos el resumen.

Tabla 54 Depreciaciones de activos

. Vida
Cantidad Maquinarias y Equipos Util U(riiotztfio Costo Total Depreciacion
(afos)
TERRENO
| 2800  [Terreno (m2) | o | 15,00 | 42000,00 | 0,00
EDIFICIO
| 22692 | Edificio (m2) | 20 | 66200 15022104 7511,05]
VEHICULO
| 1 | camién NLR | 5 | 25000,00] 25000,00 | 5000,00|
ACTIVOS PARA AREA DE QUESO
2 Marmitas de doble fondo 10 2589,20 5178,58 517,86
(Quesos)
1 Empacadora al vacio 10 8461,60 8461,60 846,16
1 Mesa de moldeo 10 580,36 580,36 58,04
1 Prensa de Queso 10 491,07 491,07 49,11
1 Tina de salmuera 10 650,00 650,00 65,00
1 Recipientes para moldes 10 450,00 450,00 45,00
180 Moldes rectangulares 10 4,29 772,20 77,22
180 Tacos rectangulares 10 3,39 610,20 61,02
Lira 5 40,00 40,00 8,00
Paleta agitadora 10 22,32 22,32 2,23
Termdémetro flotante 5 25,89 25,89 5,18
180 Mallas 3 0,50 90,00 30,00
4 Charolas con perchas 10 20,00 80,00 8,00
2 Jarras 3 3,00 6,00 2,00
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Cuchillo 3 5,00 5,00 1,67
Cubetas 3 6,00 12,00 4,00
Coladeras 3 2,00 4,00 1,33
SUBTOTAL 1781,81
ACTIVOS PARA AREA DE YOGURT
1 Yogutera 10 2857,14 2857,14 285,71
1 Envasadora de yogurt 10 550,00 550,00 55,00
1 Mesa de trabajo 10 180,00 180,00 18,00
1 Fechadora Codificadora 10 2200,00 2200,00 220,00
2 Jarras 3 3,00 6,00 2,00
2 Cubetas 3 6,00 12,00 4,00
1 Coladera 3 2,00 2,00 0,67
SUBTOTAL 585,38
ACTIVOS DE LABORATORIO
1 Balanza analitica 5 270,00 270,00 54,00
1 Acidimetro 5 120,00 120,00 24,00
1 Medidor de Ph 5 275,00 275,00 55,00
1 Paleta de mastitis 5 13,39 13,39 2,68
2 Probeta 5 15,00 30,00 6,00
1 Pipeta S 57,30 57,30 11,46
SUBTOTAL 153,14
ACTIVOS DE BODEGA PARA ENVASES
2 Perchas 10 35,00 70,00 7,00
2 Pallets 10 75,4 150,80 15,08
SUBTOTAL 22,08
ACTIVOS DE MANTENIMIENTO
1 Soldadora Lincoln 10 450,00 450,00 45,00
1 Juego de llaves 10 59,00 59,00 5,90
1 Amoladora 10 145,99 145,99 14,60
1 Mesa de trabajo 10 50,00 50,00 5,00
1 Compresor 10 1250,00 1250,00 125,00
1 Entenalla 10 70,00 70,00 7,00
SUBTOTAL 202,50
ACTIVOS DE EMBARQUE
1 Coche de transporte 10 45,00 45,00 4,50
1 Escoba 3 1,50 1,50 0,50
1 Recogedor de basura 3 2,00 2,00 0,67
SUBTOTAL 5,67
ACTIVOS DE AREA DE ALMACENAMIENTO DE MP
I 10 | 250000 250000 250,00
1 Bomba 5 1250 1250,00 250,00
SUBTOTAL 500,00
ACTIVOS DE AREA DE CALDERO
1 Caldero 10 8000,00 8000,00 800,00
1 Tanque de combustible 10 80,00 80,00 8,00
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1 Tanque de agua ’ 10 ‘ 135,00 135,00 13,50
SUBTOTAL 821,50
ACTIVOS DE CUARTO FRIO
1 Cuarto frio (27 m2) 10 8000,00 8000,00 800,00
2 Perchas 10 200,00 400,00 40,00
SUBTOTAL 840,00
ACTIVOS DE OFICINAS DE ADMINISTRACION
2 Escritorios 10 250,00 500,00 50,00
2 Computadoras 3 600,00 1200,00 400,00
1 Impresora 3 197,00 197,00 65,67
2 Sillas ejecutivas 10 120,00 240,00 24,00
2 Sillones 10 70,00 140,00 14,00
2 Archivadores 10 65,00 130,00 13,00
2 Perchas 10 35,00 70,00 7,00
2 Engrapadoras 3 2,00 4,00 1,33
2 Millares de grapas 3 1,00 2,00 0,67
2 Caja de clips 3 0,75 1,50 0,50
6 Boligrafos 3 0,30 1,80 0,60
4 Lapices 3 0,40 1,60 0,53
2 Resma de papel 3 3,50 7,00 2,33
2 Cartuchos para impresora 3 5,50 11,00 3,67
SUBTOTAL 583,30
ACTIVOS DE OFICINAS DE PRODUCCION
1 Escritorio 10 250,00 250,00 25,00
1 Computadora 3 600,00 600,00 200,00
2 Sillas normales 10 30,00 60,00 6,00
1 Silla ejecutiva 10 120,00 120,00 12,00
1 Archivadores 10 65,00 65,00 6,50
1 Engrapadoras 3 2,00 2,00 0,67
1 Millares de grapas 3 1,00 1,00 0,33
1 Caja de clips 3 0,75 0,75 0,25
4 Boligrafos 3 0,30 1,20 0,40
2 Lapices 3 0,40 0,80 0,27
1 Resma de papel 3 3,50 3,50 1,17
2 Cartuchos para impresora 3 5,50 11,00 3,67
SUBTOTAL 256,25
ACTIVO DE BANCO DE HIELO
1 Banco de hielo (m3) ‘ 10 ‘ 6517,86 6517,86 651,786
SUBTOTAL 651,786
ACTIVOS DE COMEDOR
1 Mesa 10 75,00 75,00 7,50
8 Sillas normales 10 30,00 240,00 24,00
SUBTOTAL 31,50
ACTIVOS DE RECEPCION DE MP
1 Bomba | 5 | 125000 1250,00 250,00
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10 L\:Ina;nguera sanitaria para leche ’ 10 8.00 ’ 80,00 500
SUBTOTAL 258,00
ACTIVOS DE VESTIDORES
2 | Casilleros | 10 80,00 | 160,00 16,00
SUBTOTAL 16,00
ACTIVOS INDUMENTARIAS
10 Mandiles de tela gabardina 3 15,00 150,00 50,00
10 Guantes de caucho 3 2,00 20,00 6,67
20 Mascarillas 3 0,50 10,00 3,33
20 Cofias 3 0,75 15,00 5,00
5 Botas de caucho 3 12,00 60,00 20,00
SUBTOTAL 85,00
ACTIVOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
1 Overol 3 30,00 30,00 10,00
3 Guantes (par) 3 2,50 7,50 2,50
2 Casco 3 8,00 16,00 5,33
2 Gafas 3 1,50 3,00 1,00
3 Extintor 10 20,00 60,00 6,00
SUBTOTAL 24,83
TOTAL $ 19.329,80

Elaborado por: Los autores

Por lo tanto, la depreciacion de todos los activos para empresa de lacteos “San Pedrito”
es de $19.329,80 por afio.

4.3.4.7 Diseiio de la planta

Para determinar la capacidad instalada para la empresa de lacteos “San Pedrito” se aplico

el método Guerchet.

4.3.4.7.1 Célculo de la superficie de la planta.

Espacio estatico (Ss.): corresponde al area de terreno que ocupa los muebles, maquinas

y equipos, Ss. = largo x ancho

Superficie de gravitacion: es la superficie utilizada por el obrero y por el material

acopiado para las operaciones de los puestos de trabajo, Sg= Ss. *N

Donde:

N = ndmero de lados
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Superficie de evolucién: es la que reserva entre los puestos de trabajo para los
desplazamientos del personal, del equipo, de los medios de transporte y para la salida del

producto terminado.

Para su calculo se utiliza el factor K denominado coeficiente de evolucion, que representa
una medida ponderado de la relacion entre las alturas de los elementos moviles y los

elementos estaticos.

Para nuestro calculo el coeficiente K es 2.

Tabla 55 Razon de la planta

Razo6n de la planta Coeficiente
(k)

Gran industria, alimentacion 0.05-0.15
Trabajo en cadena con transportador mecanico 0.10-0.25
Textil-hilado 0.05-0.25
Textil-tejido 0.50 - 1.00
Relojeria, joyeria 0.75 - 1.00
Pequefia mecanica 1.50-2.00
Industria mecéanica 2.00 - 3.00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Los autores

Para la empresa de lacteos “San Pedrito” realizamos los calculos para cada érea,

utilizando las férmulas mencionadas anteriormente. (Ver anexo 11)
A continuacion, presentamos los resimenes de cada area de la empresa:

4.3.4.7.2 Resumen de areas.

Tabla 56 Resumen de areas

Dimensiones | Tamafio
N.° Areas (m) (m2)
1 | Area de quesos 12 x 9,47 113,60
2 | Area de yogurt 9x 7,03 63,30
3 | Oficinas de produccion 5x2,00 10,00
4 | Area de laboratorio 5x 2,16 10,80
5 | Area de bodega 9x 5,01 45,12
6 | Area de Mantenimiento 6x3 18,00
7 | Area embarque 8,5 x 6,50 55,13
8 | Area de almacén de MP (silo) 3x2,20 6,60
9 |Area de caldera 8 x 5,77 46,20
10 |Area de cuarto frio 9x3,0 27,00
11 | Oficinas administracién 6,15x 5,0 30,71
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12 | Area de banco de hielo 3x3 9,00
13 | Area de comedor 6,25 x5 31,20
14 | Area recepcion de MP 6.5x5.1 33,00
15 | Area de vestidores 3x2,13 6,40
16 | Area de bafio 4x2 8,00
17 | Area Total de Pasillos 54,34

TOTAL 568,40

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Mediante los céalculos realizados, se pudo determinar la superficie total para la planta de

lacteos “San pedrito” es de 568,40 metros cuadrado (m2).

4.3.4.7.3 Método Slp Muther para la distribucién de la planta

Para la adecuada distribucién de la planta nos basamos en el método SLP MUTHER
aplicando diagramas de interrelacion con todas las areas que se van a ejecutar en la planta
(SLP Muther Distribucion de planta).

Valor | Proximidad

A | Absolutamente necesaria _
E | Especialmente importante

| Importante —_—
0 | Ordinaria  —
]

X

Sin importancia

No deseable

XX | Altamente indeseable

Figura 32 Método Slp Muther
Fuente: Trabajo de campo
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Cuadro 5 Tabla de relaciones

S £ s S 2 o

S|= e o 2| s o| B

38| 4|2 sl | E| 28|82 8
NODOS SISISE 222 2s|elEelBlElzEe
D088l SIEIZS S S|IS|IEIC TS
| o= 8|=|8|=w| 8|38 8|3 LS8
vl ol B|lo|lov|lo|Elo|lo|lo| oo S| o] o
T | O| c| ||| 0| ||| c| || =|T| T
(98] [ E S [4+] (98] (98] © (98] © [ E S (98] © (58] (98] (58]
A Rl I I I N I IR I IR Il T I
AR dicIEdE dE-dREdR-dEdR-dic IR dR-dR-aRK-a K-«
I\Ol' Al t|w|lo|~|lo|o|S YN 2TIR8 8
1 | Area de quesos -lU|O|E|JU|JUJU]JA|O|O|UIU|U| Il |U|U
2 | Area de yogurt -|OJE|U|U|U|/A|O|O|U|O|U|Il |U|U
3 | Oficinas de produccion -(UjUjUjUujuUjuUjuU|oOjU|U| Il |U|U
4 | Area de laboratorio -U|lUlU|lT|]UJUJUJU|JUJA|U|U
5 | Area de bodega -jUujvjujyjyjyvjyUjyjuUjuy|u
6 | Area de Mantenimiento -|lU|JU|E|JU|U|O|U|U|U]|U
7 | Area embarque -jUujujujyjuUjuyjuyUjuy|u

Area de almacen de
8 | MP (silo) -|UJU|U|E|UJE|U]|U
9 | Area de caldera -{UjuUjujuUju|juU|uU
10 | Area de cuarto frio -lUjujujulu|u
Oficinas

11 | administracion -|(yvjujuiu
12 | Area de banco de hielo -|lU|lo|U|U
13 | Area de comedor -|lUlu|u
14 | Area recepcion de MP -juUju
15 | Area de vestidores - 10
16 | Area de bafio -

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

La tabla refleja los diferentes ambientes de la planta de produccién y como estas se
relacionan mutuamente que permite evaluar la proximidad entre si. A continuacion, se

presenta los valores numeéricos asignados a cada area:

Cuadro 6 Nomenclatura

Cddigo Relacién Valor numérico
A Absolutamente necesaria 4
E Especialmente importante 3
I Importante 2
) Ordinaria 1
U Sin importancia 0
X No deseable -1
XX Altamente indeseable -2

Fuente: Trabajo de campo
Elaborado por: Los autores
Cuadro 7 Valores numéricos
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S 2 = S 2 o
2|5 E 2 Sl B|lo|l=|88 Z:'
NODOS glelc|lE8ls|8lel8|c|c|ElalB8lelS =
| 3| ol s|2|E|lc| || E|leE|lo|lB|L|=|le|l0O
I 2 e|a|lB|8|5|E S|Is|S| S| E|TC|B|< =
| S| o= 8| =8| w|8|3|s| 883|888
v|lo|l @|lo|lov|lov|lE|lo|lo|lo|lf|lo|lo|l |l o| o
||l ee|loco|oc|oc|o| ||| ||| 2| T
S| 8|le|8| 8| 3| 3|88 8|le|s8| 3|88
AR d AR d Ed R d Ed Ed R B d R d A R
N.© Al |t |w|lo|~]lo|lo|Sd|YN|I2(T 18]S
1 | Area de quesos -[1]3[38]0 - Of4|1|1]0|0 - 210|015
2 | Area de yogurt 1/3/]0(0|0|4}2|212|0|1]|0|2|0|0]|14
3 | Oficinas de produccion -/{0|0j]O|O|O0O|JO|O|2|0O|0|2]|]0]|O0 7
4 | Area de laboratorio o|o|lO0|2|0|l0O|O|O|O|4]|0]|0O0]12
5 | Area de bodega -{ofo0fj0|0|O0O|O|O|O|O|O|O| O
6 | A de Mantenimiento | -JoJofsfoJo[1[ofofofo] 4
7 | Area embarque -|lojo|lo|O0|O|O|O|O|O]| O
8 | A.de almacén de MP -|0jO0O|O|O|O|1]|0]|O0]|11
9 | Areade caldera -|lo|lo|lo|lo|Oo|O|O| 2
10 | Area de cuarto frio -lojoflo|Oo|O|O]| 2
11 | Oficina administracion -1 0]0[O0]O0]|O 1
12 | Area de banco de hielo -|lo|1]l0]|0] 3
13 | Area de comedor -II
14 | Area recepcion de MP -10]|0 |12
15 | Area de vestidores -0 0
16 | Area de bafio -1 0

Fuente: Trabajo de campo
Elaborado por: Los autores

Mediante las valoraciones numéricas se asume que los departamentos con

mayores puntuaciones como se observa en la tabla anterior es el area de produccion del

queso y yogurt, luego se procede a la elaboracién del diagrama de interrelaciones.
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4.3.4.7.4 Diagrama de interrelaciones

El método utilizado determina que las areas que se interrelacionan son el area de produccién de quesos y yogurt deben estar ubicados en un lugar

estratégico dentro de planta, el area total de la planta 509 m2.

Figura 33 Diagrama interrelacionales
Fuente: Cuadro 7
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4.3.4.7.5 Division de la planta de lacteos “San Pedrito”

La planta para el procesamiento de productos lacteos “San Pedrito” esta basada en

la Norma COGUANOR 001-2003.

En la figura 35y36 se aprecia la division de la planta de proceso, la cual fue
segmentada en 5 grandes secciones, areas limpias (azul pastel), sucias(caqui),

neutras(blanco), calientes(rojo) y frias (azul).

Por concepto se consideraron areas limpias aquellas involucradas directamente con
la elaboracion de los productos lacteos. Incluyendose el area de propceso, el cuato frio
de producto en proceso, de empaque Y el de almacenamiento de producto terminado.
Debido a la importancia de estas areas, el ingreso solo pueden hacerlo personas que
trabajan directamente en la elaboracion de los productos. Deben ingresar a travez de los
pediluvios ubicados justo antes de las entradas al artea de proceso, con ropa limpia,
redecilla y botas de huele. Ademas de haber realizado, previo al ingreso la higuiene

personal.

Se consideraron areas sucias todas aquellas que se encuentren dentro o en los
alrededores de la planta de procesamiento y se almacene o se entre en contacto con
equipo,insumos y materiales que no hayan sido previamente higienizados. Estas se
encuentran separadas de las areas limpias a travez de barreras fisicas paredes de concretro

0 vidrio para evitar la contaminacion cruzada de los productos en proceso y terminados.

Por otra parte las areas fueron clasificadas de acuerdo con la temperatura al
momento de realizar algun proceso. Se clasificaron en areas frias aquellas donde la
temperatura fuese menos a la temperatura ambiente como el area de recibo,producto en
proceso,area de empaque, de producto final. Tambien en areas calientes, aquellas donde
se exceda la temperatura ambiente como el area de proceso y de caldera. Finalmente las
areas neutras oambientes,todas las que no estan directamente relacionadas con la

fabricacion de productos.
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Elaborado por: Los autores
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Distribucion De La Planta De Lacteos “San Pedrito” areas Calientes Y Frias

NA0m

———1 ﬁl I

T
ey
VEETIDDRES )
e.40m*

I N H

mlmials j“i}l ‘E
) 2
] ] PR D

20,71 m* e —

COMEDOR- 31,20 mr i i [t:[:[:ﬂ H\I I“\"—/J

|

LABORATORIC

Exianzn anal o

Acidometn
Termo Laciodosimeto
Palets Prusha de Mastss

1 1 i AREA DE GUESOE
E"FE‘HW al v Ecoo
ARERS DE - Z Mesas de mokieo
MANTENMIENTC - ZFmnzas
E 12 o - Tina de salmuers

N - Tina para moldes

22} Moides

ZONA DE RECEPCION DE I o
E R < = . x h - . (md
MATERLA FRIMA- 33 m EE T D] - o
40,58 m 3 y BODEGA DE - - - Faiety de ACmm Incondabes
I ] | - + MEUMOSE: 86 12m° o - 2 Termometros
] _— | o ARAES DE TOGURT
- Yogurera
AREA DE GUEZDS '
118,80 mf

Errensadora de yogut
Ty z
=] =

AREA E
ALMACEHAMENTO
DiE MP: 880 mr

Mesa de Trabajo
Fecradon

CUARTO FRID
- Z Perchas

AREA DE ALMACEHABMENTD MP
Tangue de almacenamienio 2000 LE
Bomba

DA DE CALDERSA
- Caiden
Tanques te combustbie
Tangus de sgus

AREA DE MANTEMIRIENTD
S A
Jusgn o lEves
Armaksdior
kiesa de rabajo

BOODEGA DE INEUMDS

P

BANCO OE
HIEEL O 8 mr

g .]- l- CUARTO PR ST e

COMEDDR

(=]
AREA TOTAL: 565 m’ - S Sllkaxs

Figura 36 Plano de la empresa san pedrito y con identificacion de zonas calientes y frias
Elaborado por: Los autores
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Aqui detallamos los rubros que se usan adicionales a la materia prima directa e indirecta

para el proceso del queso rectangular de 750 gr.

Tabla 57 Materia prima directa — indirecta

Cant. Unidades Rubro C_osto_ C_ost_o Costo Costo

/dia Unitario | diario mensual Anual
1409 Lts Leche (MPD) 0,420 591,78 17.753,40 213.040,80
150 Ml Cuajo (MPI) 0,009 1,35 40,50 486,00
309 Gr Cloruro de calcio (MPI) 0,017 5,25 157,59 1.891,08
3 Kg Sal refinada (MPI) 0,700 2,10 63,00 756,00
309 Unid gtfggg‘fap(',f‘/fgf;‘s ¥ 0010 | 3,09 92,70 1.112,40
TOTAL $18.107,19( $217.286,28

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

4.4.48.1 Materia Prima directa - indirecta: Yogurt de 1 litro sabor a frutilla

Para la elaboracion de yogurt de frutilla se utilizaran los siguientes ingredientes:

Tabla 58 Materia prima directa-indirecta

Cant/dia | Unidades Rubro Costo Costo Costo Costo
Unitario | diario mensual Anual
369 Lts Leche (PMD) 0,42 | 154,98 4649,40 55792,80
41,84 Kg Azlcar (MPD) 0,80 33,48 1004,25 12051,01
0,22 Kg Gelatina (MPI) 7,10 1,56 46,86 562,32
0,1107 Kg Sorbato Potasico (MPI) 8,50 0,94 28,23 338,74
0,0572 Kg Benzoato Sodico (PMI) 5,00 0,29 8,58 102,96
3,5 | Sobres | Fermento (MPI) 5,00 17,50 525,00 6300,00
95 Ml Sabor (200 ml) (MPI) 0,05 4,75 142,50 1710,00
148 Ml Color (200 ml) (MPI) 0,09 13,32 399,60 4795,20
369 Unid Envases | Its (MPI) 0,20 73,80 221400 26568,00
369 Unid Etiquetas (MPI) 0,01 3,69 110,70 1328,40
TOTAL $9.129,12 | $109.549,44

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Es importante conocer la totalidad de la produccion, dichos valores se generan en

forma diaria en la empresa “San Pedrito” para el desarrollo de las actividades. Se tiene

un valor de $ 326.835,72 destinadas a las dos lineas de fabricacion (queso de 750 gr,

yogurt de 1 litro) cada una con su presupuesto respectivamente para el afio 2018.

Los costos para la elaboracion de yogurt y queso fueron consultados en la

distribuidora “La Casa de los Lacteos” (Ver Anexo 12)
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4.4.4.9 Balance de personal

La empresa de lacteos “San Pedrito , dentro de los rubros que aporta al IESS es: como
empleado el 9.45 %, y el empleador el 11.15%. siendo el valor total de aportacion del
20.60%. (Ver Anexo 13)

Tabla 59 Balance de personal

N.° de Valor Valor Valor Total
Personas Cargo Unitario Total Anual
Mensual

Mano de Obra Directa
2 Operarios (queso) (MOD) 462,11 924,22 11090,64
1 Operario (yogurt) (MOD) 462,11 462,11 5545,32
SUBTOTAL 16635,96

Mano de Obra Indirecta
1 Jefe de produccion supervisor (MOI) 462,11 462,11 5545,32
SUBTOTAL 5545,32
Departamento Administrativo

1 Gerente 462,11 462,11 5545,32
1 Secretaria Contadora 462,11 462,11 5545,32
SUBTOTAL 11090,64

Departamento ventas
1 Chofer Repartidor 462,11 462,11 5545,32
SUBTOTAL 5545,32
TOTAL $3234,77 | $38.817,24

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Como se evidencia en el cuadro anterior el valor de Mano de obra directa, Mano de obra
indirecta y gastos comerciales para el funcionamiento de la empresa lacteos “San

Pedrito”, es la suma total de $ 38.817,24 para el afio 2018.
44.49.1 Aportaciones

Tabla 60 Aportaciones

Gasto Costo Costo Anual
Mensual
Aporte al IESS (9,45%) 255,34 3064,07
Aporte Patronal (11,15%) 301,27 3615,28
TOTAL 6.679,344

Elaborado por: Los autores

Los salarios del personal se lo han computarizado y distribuido apropiadamente mediante
una hoja de Rol de Pagos (Ver Anexo 14)
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4.4.4.10 Gastos de fabricacion

Para el célculo de los gastos de fabricacion, es necesario identificar todos los rubros que

corresponden a los servicios basicos, mano de obra indirecta, materia prima indirecta:

El célculo de consumo de energia eléctrica y consumo de agua para la empresa se lo

realizo de la siguiente manera. (Ver Anexo 15)

Tabla 61 Servicios basicos

CANT/MES | UNIDADES | Rubro U\r/ﬁg’rrio Valor mensual | Valor Anual
1822,74 kwihr | Luz 0,09 167,75 2013,04
465 m3 Agua 0,48 22.32 267,84
1 Telefono 15,00 15,00 180,00
1 Internetcnt | 25,00 25,00 300,00
TOTAL $  23007| $ 2.760,88

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Tabla 62 Lubricantes y repuestos

Cant/mes | unidades Rubro C/U C/IM C/IA

1 Its Aceite para compresor SAE5W50 7,00 7,00 84,00

1 Ibs Electrodos AGA E60 11 2,00 2,00 24,00

2 Ibs Electrodos INDURA E 308 L 2,50 5,00 60,00
210 Gal Diesel 1,05| 220,50 2646,00

1 Und Disco pulir 4" 1,85 1,85 22,20

1 Und Disco corte 4" 1,50 1,50 18,00

1 Und Filtro de aire 3,50 3,50 42,00
TOTAL $241,35| $ 2.896,20

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Tabla 63 Accesorios de limpieza

Cant/mes Unidades Rubro C/U C/IM C/A
2 Gl. Cloro 2,50 5,00 60,00
4 kg Lava vajilla 3,50 14,00 168,00
15 kg Sosa 0,45 6,75 81,00
1 unid Escoba 1,50 1,50 18,00
6 unid Papel higiénico 0,30 1,80 21,60
TOTAL $ 29,05 $ 348,60

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

La suma de gastos de fabricacion asciende a $ 6005.68.
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4.4.4.11 Resumen de Gastos de Fabricaciéon General

Para obtener los gastos de fabricacion general se suma los rubros de depreciacion

de activos fijos, mano de obra indirecta y materia prima indirecta.

Tabla 64 Gasto de fabricacién general

RUBRO VALOR
Lubricantes y repuestos 2896,20
Servicios basicos 2760,88
Accesorios de limpieza 348,60
Depreciaciones 19329,80
Jefe Produccion Supervisor. (MOI) 5545,32
Insumos (MPI) 45951,10

TOTAL $76.831,90

Elaborado por: Los autores

El gasto de fabricacion general para la empresa “San Pedrito” asciende a $ 76.831,90.

4.4.4.12 Capital de trabajo

Para obtener el capital de trabajo se suman los rubros de costo de produccion mas
gastos comerciales y se divide para doce meses del afio a continuacion se detalla en el

siguiente cuadro.

Tabla 65 Costo de produccion total

Detalle Costos
Materia prima (MPD) 280.884,61
Mano de obra (MOD) 16.635,96
Gastos de Fabricacion General 76.831,90

Total 374.352,48

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Los costos de produccién ascienden a $ 374.352,48

Para obtener el valor de Gastos comerciales se suma los rubros de los dos

departamentos de la empresa.
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Tabla 66 Gastos comerciales

Gastos comerciales

Detalle Costos
Gastos administrativa 11.090,64
Gastos de venta 5.545,32

Total 16.635,96

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

El monto de Gastos comerciales asciende a $ 16.635,96

A continuacion, se calcula el capital de trabajo mediante la siguiente formula.

COSTOS DE PRODUCCION + GASTOS COMERCIALES
12 MESES

CAP.TRABAJO =

CAP. TRABAJO < S F:352/48 + 16.635,96
' Jo = 12 MESES

CAP.TRABAJO = $ 32.582,37

El capital de trabajo para la empresa de lacteos “San Pedrito” es de $ 32.582,37

mensuales.
4.4.4.13 Inversion total

La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los activos fijos, activos
intangibles y capital de trabajo. Estos son necesarios para iniciar las operaciones de la

empresa. A continuacion, se realiza el calculo de inversion total con la siguiente formula:

Inversién Total= Activos fijos + Activos Intangibles + Capital de trabajo
Inversion Total=$ 276.247,89 + $ 2.500,00 + $ 32.582,37

Inversion Total = $ 311.330,26

A continuacion, sefialamos el resumen de inversion total para el proyecto.

Tabla 67 Inversion Total

Activos fijos $ 276.247,89
Activos Intangibles $  2.500,00
Capital de Trabajo $ 32.582,37

Total $ 311.330,26

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Para la empresa de lacteos “San Pedrito” se necesita una inversion total o inicial de
$311.330,26



113

4.4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Es necesario disefiar la organizacion administrativa que permita trabajar cada una de las
tareas en forma ordenada, optimizando los recursos, cuantificar las inversiones y el costo
de operacidn con fines administrativos una vez que sea implementado. Para medir de forma
eficaz el funcionamiento de los recursos que generen el proyecto, se debe apoyarse en
proyecciones cercanas a la realidad que es la cuantificacion de los elementos de los costos que

den origen a la estructura administrativa.
4.4.1. Estructura de la empresa
4.4.1.1 Organigrama Organizacional

La estructura organizacional de la empresa “San Pedrito” estara disefiada de tal forma que
sea facil determinar las obligaciones y las responsabilidades que tiene cada uno de los
colaboradores, para ello se elabora un organigrama estructural que debera ser acorde a la
realidad del proyecto y cual es la vision a futuro, en donde se detalla las &reas que tendra

la empresa y la organizacion como se desarrollara.

GERENCIA
GERENTE GENERAL

SECRETARIA CONTADORA

® e o ® © o
DEPARTAMENTO DE

PRODUCCION
JEFE DE PRODUCCION
OPERADOR

O’F%ADOR
3 YOGURT

DEPARTAMENTO DE
VENTAS
CHOFER REPARTIDOR

S&RADOR
1 QUESO

O’EQADOR

2 QUESO

Figura 37 Organigrama
Fuente: Investigacion de campo
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4.4.1.2. Funciones

Una vez determinado el area de actividad a realizar, producir e identificado las
elementales fundamentales que corresponden a cada departamento de la empresa, esto
permitird caracterizar a cada cargo de la organizacion. Estas caracteristicas haran viable
determinar los requisitos de cada cargo y asignar una renta equivalente a las
responsabilidades y tareas que corresponden, también se debe determinar el

requerimiento de equipos de oficina, electricidad, viaticos.
Gerencia

Cargo: Gerente General

Funciones:

e Planificar, organizar, dirigir y controlar la Unidad productiva
e Contratar y cancelar empleados

e Administrar el talento humano
Sueldo: 600 dolares

NUmero de puestos: 1
Departamento de Produccién
Cargo: Jefe de producciéon
Funciones:

e Planificar, organizar y dirigir el proceso productivo
e Diagnosticar la calidad de la materia prima

e Control de materiales en bodega
Sueldo: 500 dolares
Numero de puestos: 1

Cargo: Operario
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Funciones:

e Inspeccion y control de calidad de la produccion
e Envasado y empaquetado de los productos

e Almacenamiento de los productos

Sueldo: 386 ddlares

NUmero de puestos: 2
Departamento de Ventas
Cargo: chofer repartidor
Funciones

¢ Investigacion de mercado
e Andlisis de la competencia
e Estudio de territorios: zonas y rutas de ventas

e Crear sistemas y estrategias de ventas
Sueldo: 386 dolares
NUmero de puestos: 1
Departamento Administrativo
Cargo: Secretaria Contadora
Funciones

e Llevar los registros contables diarios
e Presentar informes periddicos

e Ayudar a realizar presupuestos

Sueldo: 500 délares

NUmero de puestos: 1
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4.5. ESTUDIO FINANCIERO

4.5.1. Estructura de financiamiento

La empresa de lacteos “San Pedrito” financiara sus actividades productivas con
un porcentaje de capital propio en bienes y la diferencia se apalancara a través de un
préstamo en una institucion financiera, considerando las tasas activas, tiempos, garantes,

requisitos de las diferentes instituciones financieras que beneficie a la empresa.

Tabla 68 Financiamiento

INVERSION VALOR (USD) VALOR (%)
Financiamiento Recursos propios $ 211.330,26 67,88%
Financiamiento Institucién financiera | $ 100.000,00 32,12%
TOTAL, FINANCIAMIENTO $ 311.330,26 100%

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores

Andlisis

Para la implementacion del proyecto cuenta con $ 211.330,26 que representa el 67.88% y el
apalancamiento sera de $100.000 que representa el 32.12%, se hara a través de un crédito en una

institucion financiera, (CFN) Corporacion financiera Nacional (Ver Anexd 16)

Tabla 69 Tabla de amortizacién

Tabla de pagos (crédito)
Detalle
Monto de préstamo $ 100.000,00
Plazo en afios 5
Plazo en meses 60 Interés mensual
Interés anual (%) 11,83% 0,99%
AR0s Saldo - Capital Capital - Pagar | Interés - Pagar Valor - Cuota
0 $100.000,00
1 $84.205,76 $15.794,24 $11.830,00 $ 27.624,24
2 $ 66.543,06 $17.662,70 $9.961,54 $ 27.624,24
3 $46.790,87 $19.752,19 $7.872,04 $ 27.624,24
4 $24.701,99 $ 22.088,88 $5.535,36 $ 27.624,24
5 $0,00 $24.701,99 $2.922,25 $ 27.624,24
TOTAL $100.000,00 $38.121,19 $138.121,19

Fuente: Estudio de campo
Elaborado por: Los autores
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4.5.2. Presupuesto de ingresos

La empresa proyecta producir quesos y yogurt para cubrir la demanda de los potenciales

clientes:

Tabla 70 Proyeccion de ventas

Producto Unidgd Prodl{ccién Afo
Medida dia 2018
Quesos Unidad 313,61 112.899
Yogurt Litros 369,02 134.693

Fuente: Presupuesto
Elaborado por: Los autores

La tabla anterior indica la produccion diaria en unidades de quesos y yogurt al dia

y al afio.

Tabla 71 Ingreso de ventas por mes

Cantidad PVP Ingreso
Detalle .
/mes unitario Mensual
9.408 Queso 2,5 23.520,58
11.224 Yogurt 15 16.836,58
TOTAL $40.357,16

Fuente: Presupuesto
Elaborado por: Los autores

La tabla refleja la cantidad de produccion mensual y con precios de venta al publico

teniendo un ingreso mensual de $ 40.357,16

Tabla 72 Ingresos de ventas programadas

Ano | Ingreso mensual | Ingreso anual

2018 $ 40.357,16 $484.285,91
2019 $ 40.897,94 $490.775,34
2020 $ 41.445,98 $497.351,73
2021 $42.001,35 $ 504.016,24
2022 $ 42.564,17 $510.770,06

Fuente: Presupuesto
Elaborado por: Los autores

La tabla anterior muestra el resumen de los ingresos mensuales y anuales programadas

para cada afio con una tasa de crecimiento 1.34 %.
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4.5.3. Determinacion de precio de venta publica de los productos
4.5.3.1. Determinacion de Precio de Venta Publica para (Queso de 750 gr)

El valor de nuestro producto lo cual debemos sumar todos los costos y gastos que merecen
en la produccidn de quesos; a esto debemos agregar el porcentaje de utilidad que desea
beneficiarse. A continuacion, detallamos todos los costos para elaborar quesos de 750

gramos.

Tabla 73 Costo de fabrica de queso

Variables Costos Anual
(+) COSTOS DE PRODUCCION $ 241.044,66
Mano obra $8.317,98
Materia prima $213.040,80
GASTOS DE FABRICACION $19.685,88
Servicio Basicos $1.380,44
Jefe de produccidn y supervisor (MOI) $2.772,66
Lubricantes y repuestos $1.448,10
Depreciacion $9.664,90
Materiales e Insumos (MP1) $4.245,48
Accesorios de limpieza $174,30
(+) GASTOS COMERCIALES $8.276,58
GASTOS DE ADMINISTRACION $5.517,72
Gerente $ 2.758,86
Secretaria y contadora $2.758,86
GASTOS DE VENTAS $2.758,86
Chofer Repartidor $2.758,86
(=) COSTO FABRICA TOTAL $249.321,24

Fuente: Presupuesto
Elaborado por: Los autores

Para obtener el costo de fabrica se suma los costos de produccion (MO+ MP +GF)
y los gastos comerciales (Gastos de Administracién + Gastos de Ventas), total de costo

de féabrica para producir nuestro producto queso de 750 gr es de $249.321,24.

4.5.3.2 Costo de Fabrica por unidad

Para realizar el costo de fabrica por unidad se calcula de la siguiente manera.

cpy  CIT
Y= Tpa

Donde:

CFu: Costo de fabrica por unidad
CfT: Costo fébrica total
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TPA: Tasa de produccién anual

CFu = $249.321,24
U ="112.899
CFu=$221

El costo de fabrica por unidad del queso de 750 gramos es igual a $ 2.21.

4.5.3.3 Célculo de precio de venta al publico

El precio de venta al publico es la suma de costo de fabrica por unidad mas el porcentaje

de utilidad que desea beneficiarse.

PVP= CFu + Utilidad (%)
Donde:

PVP: Precio de venta publico
CFu: Costo de fabrica por unidad
Utilidad: 13.40 %

PVP=2.21 +13.40%

PVP=$ 2,50

El precio de venta al publico del queso rectangular semiduro con rodajas de 750
gramos tendrd un valor de $ 2.50 con una utilidad de 13.40 %, el mismo que aplicara
como estrategia de introduccion al mercado, existiendo en el mercado productos similares
de hasta $3,50.

4.5.3.4 Determinacion de Precio de venta publico (Yogurt de 1 litro)

Para obtener el valor se suma todos rubros de los costos y gastos de la produccion de
yogurt; a esto se agrega el margen de utilidad. A continuacién, se detalla los costos para

elaborar yogurt.



Tabla 74 Costo de fabrica de yogurt.

Variables Costo Anual
(+) COSTOS DE PRODUCCION $133.307,81
Mano obra $8.317,98
Materia prima $67.843,81
GASTOS DE FABRICACION $57.146,02
Servicio Basicos $ 1.380,44
Jefe de produccidn y supervisor (MOI) $2.772,66
Lubricantes y repuestos $1.448,10
Depreciacion $9.664,90
Materiales e Insumos (MPI) $41.705,62
Accesorios de limpieza $ 174,30
(+) GASTOS COMERCIALES $8.276,58
GASTOS DE ADMINISTRACION $5.517,72
Gerente $ 2.758,86
Secretaria y contadora $ 2.758,86
GASTOS DE VENTAS $ 2.758,86
Chofer Repartidor $ 2.758,86
(=) COSTO FABRICA TOTAL $141.584,39

Fuente: Presupuesto
Elaborado por: Los autores
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Para obtener el costo de fabrica debemos sumar los costos de produccion (MO+

MP+GF) y més los gastos comerciales (Gastos de Administracion + Gastos de Ventas),

total de costo de fabrica para producir nuestro producto yogurt de 1 litro con fruta es igual

a la cantidad $ 141.584,39.

45.3.4.1 Costo de Fabrica por unidad

Para realizar el costo de fabrica por unidad se calcula de siguiente manera

_oT

CFu—TPA

Donde:

CFu: Costo de fabrica por unidad
CfT: Costo fabrica total
TPA: Tasa de produccién anual

$141.584,39
CFu=———
134.693
CFu=$1,05

El costo de fabrica por unidad de yogurt con fruta de 1 litro es igual $ 1.05
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4.5.3.4.2 Célculo de Precio de venta publica

El precio de venta al publico se suma con el costo de fabrica por unidad mas el porcentaje
de utilidad.

PVP= CFu + Utilidad (%)
Donde:

PVP: Precio de venta publico
CFu: Costo de fabrica por unidad
Utilidad= 30%

PVP=1.05 +30 %

PVP=$ 1.37

El precio de venta al pablico del yogurt con fruta del contenido de un 1 litro es de $ 1.37
como estrategia de mercadeo para instruccion al mercado, existiendo en el mercado

productos similares de hasta $1,50.



4.5.4. Estados Financieros

45.4.1. Estado de Resultados

Estado de resultados de la empresa “San Pedrito”

Del 1 de enero a 31 diciembre 2018.
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Variable Egresos Ingresos
(+) Ingresos $ 484.285,91
(-) COSTOS DE PRODUCCION $ 374.352,47
Mano de Obra $ 16.635,96
Materia Prima (CV) $280.884,61
GASTOS DE FABRICACION (CV) $76.831,90
Lubricantes y repuestos $2.896,20
Jefe de produccion supervisor (MOI) $ 5.545,32
Accesorios de limpieza $ 348,60
Materiales de Insumos (MPI) $45.951,10
Servicios basicos $2.760,88
Depreciacion $19.329,80
(-) GASTOS COMERCIALES $ 35.645,31
GASTOS DE ADMINISTRACION $17.769,99
Gerente $5.545,32
Secretaria $ 5.545,32
Aporte al IESS (9,45%) $ 3.064,07
Aporte Patronal (11,15%) $3.615,28
GASTOS DE VENTAS $5.545,32
Chofer Repartidor $5.545,32
GASTOS DE FINAZAS $12.330,00
Interés de préstamo $11.830,00
Activos Intangibles $ 500,00
COSTO TOTAL $409.997,78
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO $74.288,13
(-) 15 % Utilidad a los Trabajadores $11.143,22
(-)22 % Impuesto a la Renta $13.891,88
(+) Activos Intangibles $ 500,00
(+) Depreciacion $19.329,80
(-) Amortizacion de la deuda $15.794,24
[UTILIDAD NETA $ 53.288,59

Los ingresos totales proyectados para el afio 2018 son $ 484.285,91. Los egresos
totales lo adquirimos al sumar todos los costos y gastos mas utilidades e impuestos y
restamos la depreciacion, activos intangibles por tanto nos genera un monto de: $
430.997,32 la diferencia o Utilidad neta es de $ 53.288,59.



Estado de resultados de la empresa “San Pedrito”

Del 1 de enero a 31 diciembre 2019.
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Variables Egresos Ingresos

(+) Ingresos $ 490.775,34
(-) COSTOS DE PRODUCCION $378.732,07
Mano de Obra $ 16.635,96
Materia Prima (CV) $ 284.648,46
GASTOS DE FABRICACION (CV) $ 77.447,64
Lubricantes y repuestos $2.896,20
Jefe de produccion supervisor (MOI) $5.545,32
Accesorios de limpieza $ 348,60
Materiales de Insumos (MPI) $ 46.566,84
Servicios bésicos $2.760,88
Depreciacion $19.329,80
(-) GASTOS COMERCIALES $ 33.776,85
GASTOS DE ADMINISTRACION $17.769,99
Gerente $5.545,32
Secretaria $5.545,32
Aporte al IESS (9,45%) $ 3.064,07
Aporte Patronal (11,15%) $3.615,28
GASTOS DE VENTAS $5.545,32
Chofer Repartidor $5.545,32
GASTOS DE FINAZAS $10.461,54
Interés de préstamo $9.961,54
Activos Intangibles $ 500,00
COSTO TOTAL $412.508,92
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO $78.266,42
(-) 15 % Utilidad a los Trabajadores $11.739,96
(-)22 % Impuesto a la Renta $ 14.635,82
(+) Activos Intangibles $ 500,00
(+) Depreciacion $19.329,80
(-) Amortizacion de la deuda $17.662,70
UTILIDAD NETA $54.057,74

Los ingresos totales para el afio 2019 es de $ 490.775,34 los egresos que son los

costos y gastos mas utilidades e impuestos y restamos la depreciacion, activos intangibles

por tanto nos genera un monto de: $ 436.717,60. La diferencia o Utilidad neta es de

$54.057,74.
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Estado de resultados de la empresa “San Pedrito”

Del 1 de enero a 31 diciembre 2020.

Variables Egresos Ingresos
(+) Ingresos $ 497.351,73
(-) COSTOS DE PRODUCCION $ 383.170,35
Mano de Obra $ 16.635,96
Materia Prima (CV) $ 288.462,75
GASTOS DE FABRICACION (CV) $ 78.071,64
Lubricantes y repuestos $ 2.896,20
Jefe de produccion supervisor (MOI) $ 5.545,32
Accesorios de limpieza $ 348,60
Materiales de Insumos (MPI) $ 47.190,84
Servicios basicos $ 2.760,88
Depreciacion $ 19.329,80
(-) GASTOS COMERCIALES $ 31.687,35
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 17.769,99
Gerente $ 5.545,32
Secretaria $ 5.545,32
Aporte al IESS (9,45%) $ 3.064,07
Aporte Patronal (11,15%) $ 3.615,28
GASTOS DE VENTAS $ 5.545,32
Chofer Repartidor $ 5.545,32
GASTOS DE FINAZAS $ 8.372,04
Interés de préstamo 7.872,04
Activos Intangibles $ 500,00
COSTO TOTAL $ 414.857,70
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO $ 82.494,03

(-) 15 % Utilidad a los Trabajadores 12.374,10

(-)22 % Impuesto a la Renta 15.426,38

(+) Depreciacion 19.329,80

$
$
(+) Activos Intangibles $ 500,00
$
$

(-) Amortizacion de la deuda 19.752,19

UTILIDAD NETA $ 5477115

Los ingresos totales del afio 2020 son de $ 497.351,73 esto se debe a la venta generado
de los productos queso y yogurt. Los egresos totales de todos los costos y gastos mas
utilidades e impuestos y restamos la depreciacion, activos intangibles por tanto nos genera
un monto de: $ 442.580,58. La diferencia o Utilidad neta es de $ 54.771,15.



Estado de resultados de la empresa “San Pedrito”

Del 1 de enero a 31 diciembre 2021.
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Variables Egresos Ingresos

(+) Ingresos $ 504.016,24
(-) COSTOS DE PRODUCCION $ 386.835,39
Mano de Obra $ 16.635,96
Materia Prima (CV) $ 292.328,15
GASTOS DE FABRICACION (CV) $ 77.871,28
Lubricantes y repuestos $ 2.896,20
Jefe de produccion supervisor (MOI) $ 5.545,32
Accesorios de limpieza $ 348,60
Materiales de Insumos (MPI) $ 47.823,20
Servicios basicos $ 2.760,88
Depreciacion $  18.497,08
(-) GASTOS COMERCIALES $ 29.350,67
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 17.769,99
Gerente $ 5.545,32
Secretaria $ 5.545,32
Aporte al IESS (9,45%) $  3.064,07
Aporte Patronal (11,15%) $ 3.615,28
GASTOS DE VENTAS $ 5.545,32
Chofer Repartidor $ 5.545,32
GASTOS DE FINAZAS $ 6.035,36
Interés de préstamo $ 5.535,36
Activos Intangibles $ 500,00
COSTO TOTAL $416.186,06
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO $ 87.830,18
() 15 % Utilidad a los Trabajadores $ 13.174,53
(-)22 % Impuesto a la Renta $ 16.424,24
(+) Activos Intangibles $ 500,00
(+) Depreciacion $  18.497,08
(-) Amortizacion de la deuda $ 22.088,88
UTILIDAD NETA $ 55.139,61

Los ingresos totales del afio 2021 son $ 504.016,24. Los egresos totales lo adquirimos de
los costos y gastos mas utilidades e impuestos y restamos la depreciacion, activos
intangibles por tanto nos genera un monto de: $ 448.876,63. La diferencia o Utilidad

neta es de $ 55.139,63.

Nota: Al cuarto afio la depreciacion disminuye, por cumplir su afio de vida Util de ciertos

equipos.



Estado de resultados de la empresa “San Pedrito”

Del 1 de enero a 31 diciembre 2022.
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Variables Egresos Ingresos

(+) Ingresos $510.770,06
(-) COSTOS DE PRODUCCION 391.393,42
Mano de Obra 16.635,96
Materia Prima (CV) 296.245,35
GASTOS DE FABRICACION (CV) 78.512,11
Lubricantes y repuestos 2.896,20
Jefe de produccidn supervisor (MOI) 5.545,32
Accesorios de limpieza 348,60
Materiales de Insumos (MPI) 48.464,03
Servicios bésicos 2.760,88
Depreciacién 18.497,08
(-) GASTOS COMERCIALES 26.737,56
GASTOS DE ADMINISTRACION 17.769,99
Gerente 5.545,32
Secretaria 5.545,32
Aporte al IESS (9,45%) 3.064,07
Aporte Patronal (11,15%) 3.615,28
GASTOS DE VENTAS 5.545,32
Chofer Repartidor 5.545,32
GASTOS DE FINAZAS 3.422,25
Interés de préstamo 2.922,25
Activos Intangibles 500,00
COSTO TOTAL 418.130,98
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 92.639,08
(-) 15 % Utilidad a los Trabajadores 13.895,86
(-)22 % Impuesto a la Renta 17.323,51
(+) Activos Intangibles 500,00
(+) Depreciacién 18.497,08
(-) Amortizacion de la deuda 24.701,99
(+) Valor de rescate 181.364,34
UTILIDAD NETA $237.079,14

Los ingresos totales de afio 2022 son $ 510.770,06 esto se debe a la venta generado de los

productos. Los egresos totales de los costos y gastos mas utilidades e impuestos, restamos

la depreciacion, activos intangibles por tanto nos genera un monto de: $ 455.055.26.

También por ser el Gltimo periodo se deberé restar el VValor de Rescate $ 181.364.34, por

total nos da un Costo General de $ 273.690,92. La diferencia o Utilidad neta para este

ultimo periodo es de $ 237.079,14.
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4.5.4.2 Flujo de Caja
Flujo de caja de la empresa de lacteos “San Pedrito”

Tabla 75 Flujo de caja.

VARIABLES S 0 1 2 3 4 5
(+) Ingresos 484.285,90 490.775,33 497.351,72 504.016,23 510.770,05
(-) EGRESOS OPERACIONALES

MO 16.635,96 16.635,96 16.635,96 16.635,96 16.635,96
MP 280.884,61 284.648,46 288.462,75 292.328,15 296.245,35
Gastos de fabricacion 76.831,90 77.447,64 78.071,64 77.871,28 78.512,11
(=) FLUJO OPERACIONAL 109.933,43 112.043,27 114.181,37 117.180,84 119.376,63
(-) GASTOS COMERCIALES
Gastos de Ventas 5.545,32 5.545,32 5.545,32 5.545,32 5.545,32
Gastos Financieros 11.830,00 9.961,54 7.872,04 5.535,36 2.922,25
Gastos Administrativos 17.769,99 17.769,99 17.769,99 17.769,99 17.769,99
Activos Intangibles 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 74.288,12 78.266,42 82.494,02 87.830,17 92.639,07
(-) 15 % Utilidad a los Trabajadores 11.143,22 11.739,96 12.374,10 13.174,53 13.895,86
(-)22 % Impuesto a la Renta 13.891,88 14.635,82 15.426,38 16.424,24 17.323,51
(+) Activos Intangibles 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
(+) Depreciacion 19.329,80 19.329,80 19.329,80 18.497,08 18.497,08
(-) Amortizacién de Deuda 15.794,24 17.662,70 19.752,19 22.088,88 24.701,99
Costo Trabajo -32.582,37
Activos Fijos -276.247,89
Activos Intangibles -2.500,00
Préstamo 100.000,00
Valor Rescate 181.364,34
UTILIDAD NETA $ -211.330,26] $ 53.28858| $ 54.057,73| $ 54.771,14| $55.13960| $ 237.079,13

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Los autores.



455 Calculo del VValor Rescate

4.5.5.1 Tabla de depreciacién

Vi

Vu
Donde:

Vi= Valor inicial (costo)
Vu= Vida atil de Maquinarias y equipos.

D(Edificio) =
D(Vehiculo) =

D (Marmitas)=

150.221,04 — 7511’05
20
25';’00 = 5.000
5.178,58 — 517,86

10
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Con la misma metodologia se desarrolla para el resto dé equipos y maquinarias.

Tabla 76Tabla de depreciacion

Cantidad Maquinarias y Equipos Vzggog)t il Costo Total | Depreciacion
2800 Terreno (m2) 0 42.000,00 0,00
226,92 Edificio (m2) 20 150.221,04 7.511,05
1 Camion NLR 5 25.000,00 5.000,00
ACTIVOS PARA AREA DE YOGURT
9 Marmitas de doble fondo 10 5.178,58 517,86
(Quesos)
1 Empacadora al vacio 10 8.461,60 846,16
1 Mesa de moldeo 10 580,36 58,04
1 Prensa de Queso 10 491,07 49,11
1 Tina de salmuera 10 650,00 65,00
1 Recipientes para moldes 10 450,00 45,00
180 Moldes rectangulares 10 772,20 77,22
180 Tacos rectangulares 10 610,20 61,02
1 Lira 5 40,00 8,00
1 Paleta agitadora 10 22,32 2,23
1 Termometro flotante 5 25,89 5,18
180 Mallas 3 90,00 30,00
4 Charolas con perchas 10 80,00 8,00
2 Jarras 3 6,00 2,00
1 Cuchillo 3 5,00 1,67
2 Cubetas 3 12,00 4,00
2 Coladeras 3 4,00 1,33
SUBTOTAL 1781,81
ACTIVOS PARA AREA DE YOGURT
1 Yogutera 10 2857,14 285,71
1 Envasadora de yogurt 10 550,00 55,00
1 Mesa de trabajo 10 180,00 18,00
1 Fechadora Codificadora 10 2200,00 220,00
2 Jarras 3 6,00 2,00
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2 Cubetas 3 12,00 4,00
1 Coladera 3 2,00 0,67
SUBTOTAL 585,38
ACTIVOS DE LABORATORIO
1 Balanza analitica 5 270,00 54,00
1 Acidimetro 5 120,00 24,00
1 Medidor de Ph 5 275,00 55,00
1 Paleta de mastitis 5 13,39 2,68
2 Probeta 5 30,00 6,00
1 Pipeta 5 57,30 11,46
SUBTOTAL 153,14
ACTIVOS DE BODEGA PARA ENVASES
2 Perchas 10 70,00 7,00
2 Pallets 10 150,80 15,08
SUBTOTAL 22,08
. 10
1 Soldadora Lincoln 450,00 45,00
1 Juego de llaves 10 59,00 5,90
1 Amoladora 10 145,99 14,60
1 Mesa de trabajo 10 50,00 5,00
1 Compresor 10 1250,00 125,00
1 Entenalla 10 70,00 7,00
SUBTOTAL 202,50
ACTIVOS DE EMBARQUE
1 Coche de transporte 10 45,00 450
1 Escoba 3 1,50 0,50
1 Recogedor de basura 3 2,00 0,67
SUBTOTAL 5,67
ACTIVOS DE AREA DE ALMACENAMIENTO DE MP
Silo de almacenamiento y
1 enfriamiento. 10 2500,00 250,00
1 Bomba 5 1250,00 250,00
SUBTOTAL 500,00
ACTIVOS DE AREA DE CALDERO
1 Caldero 10 8000,00 800,00
1 Tanque de combustible 10 80,00 8,00
1 Tanque de agua 10 135,00 13,50
SUBTOTAL 821,50
AREA DE CUARTO FRIO
1 Cuarto frio (27 m2) 10 8000,00 800,00
2 Perchas 10 400,00 40,00
SUBTOTAL 840,00
ACTIVOS DE OFICINAS DE ADMINISTRACION
2 Escritorios 10 500,00 50,00
2 Computadoras 3 1200,00 400,00
1 Impresora 3 197,00 65,67
2 Sillas ejecutivas 10 240,00 24,00
2 Sillones 10 140,00 14,00
2 Archivadores 10 130,00 13,00
2 Perchas 10 70,00 7,00
2 Engrapadoras 3 4,00 1,33
2 Millares de grapas 3 2,00 0,67
2 Caja de clips 3 1,50 0,50
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6 Boligrafos 3 1,80 0,60
4 Léapices 3 1,60 0,53
2 Resma de papel 3 7,00 2,33
2 Cartuchos para impresora 3 11,00 3,67
SUBTOTAL 583,30
ACTIVOS DE OFICINAS DE PRODUCCION
1 Escritorio 10 250,00 25,00
1 Computadora 3 600,00 200,00
2 Sillas normales 10 60,00 6,00
1 Silla ejecutiva 10 120,00 12,00
1 Archivadores 10 65,00 6,50
1 Engrapadoras 3 2,00 0,67
1 Millares de grapas 3 1,00 0,33
1 Caja de clips 3 0,75 0,25
4 Boligrafos 3 1,20 0,40
2 Lapices 3 0,80 0,27
1 Resma de papel 3 3,50 1,17
2 Cartuchos para impresora 3 11,00 3,67
SUBTOTAL 256,25
ACTIVO BANCO DE HIELO
1 | Banco de hielo (m3) | 10 6517,86 651,786
SUBTOTAL 651,786
ACTIVOS DE COMEDOR
1 Mesa 10 75,00 7,50
8 Sillas normales 10 240,00 24,00
SUBTOTAL 31,50
ACTIVOS DE RECEPCION DE MP
1 Bomba 5 1250,00 250,00
Manguera sanitaria para leche
10 (m) 10 80,00 8,00
SUBTOTAL 258,00
ACTIVOS DE VESTIDORES
2 | Casilleros | 10 160,00 16,00
SUBTOTAL 16,00
ACTIVOS INDUMENTARIAS
10 Mandiles de tela gabardina 3 150,00 50,00
10 Guantes de caucho 3 20,00 6,67
20 Mascarillas 3 10,00 3,33
20 Cofias 3 15,00 5,00
5 Botas de caucho 3 60,00 20,00
SUBTOTAL 85,00
ACTIVOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
1 Overol 3 30,00 10,00
3 Guantes (par) 3 7,50 2,50
2 Casco 3 16,00 5,33
2 Gafas 3 3,00 1,00
3 Extintor 10 60,00 6,00
SUBTOTAL 24,83
TOTAL $19.329,80

La depreciacion de todas las maquinarias y equipos de la empresa de lacteos “San

Pedrito” tenemos un monto de $ 19.329,80.




4.5.5.2 Tabla depreciacion Acumulada
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D(acumulado)= Depreciacion de las Maquinas y Equipos * Afios del proyecto

Edificio

D(acumulado)= 7511,05 * 5 = 37.555,26
D(acumulado)=$ 37.55,26

Vehiculo

D(acumulado)= 5000 * 5
D(acumulado)= $ 25000

Con la misma metodologia se calcula la depreciacion acumulada para resto de

maquinarias y equipos. A continuacion, presentamos la tabla de depreciacion acumulada.

Tabla 77 Tabla de depreciacion acumulada

Cant. Magquinarias y Equipos Vid? util Costo Depreciacién Depreciacion
(afios) Total Acumulada
TERRENO
2800 | Terreno (m2) [ 0 [ 42000,00] 0,00] 0,00
EDIFICIO
226,92 | Edificio (m2) | 20  |150221,04] 7511052  37.55526
VEHICULO
1 |camién NLR | 5 | 25000,00] 5000,00 | 25.000
ACTIVOS PARA AREA DE QUESO
) %irg;ggs de doble fondo 10 5178,58 517,86 2.589,29
1 Empacadora al vacio 10 8461,60 846,16 4.230,80
1 Mesa de moldeo 10 580,36 58,04 290,18
1 Prensa de Queso 10 491,07 49,11 245,54
1 Tina de salmuera 10 650,00 65,00 325,00
1 Recipientes para moldes 10 450,00 45,00 225,00
180 | Moldes rectangulares 10 772,20 77,22 386,10
180 | Tacos rectangulares 10 610,20 61,02 305,10
1 Lira 5 40,00 8,00 40,00
1 Paleta agitadora 10 22,32 2,23 11,16
1 TermoOmetro flotante 5 25,89 5,18 25,89
180 | Mallas 3 90,00 30,00 90,00
4 Charolas con perchas 10 80,00 8,00 40,00
2 Jarras 3 6,00 2,00 6,00
1 Cuchillo 3 5,00 1,67 5,00
2 Cubetas 3 12,00 4,00 12,00
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2 Coladeras 3 4,00 1,33 4,00
SUBTOTAL 17479,22 1781,81 8.831,06
ACTIVOS PARA AREA DE YOGURT
1 Yogutera 10 2857,14 285,71 1.428,57
1 Envasadora de yogurt 10 550,00 55,00 275,00
1 Mesa de trabajo 10 180,00 18,00 90,00
1 Fechadora Codificadora 10 2200,00 220,00 1.100,00
2 Jarras 3 6,00 2,00 6,00
2 Cubetas 3 12,00 4,00 12,00
1 Coladera 3 2,00 0,67 2,00
SUBTOTAL 5807,14 585,38 2.913,57
ACTIVOS DE LABORATORIO
1 Balanza analitica 5 270,00 54,00 270,00
1 Acidimetro 5 120,00 24,00 120,00
1 Medidor de Ph 5 275,00 55,00 275,00
1 Paleta de mastitis 5 13,39 2,68 13,39
2 Probeta 5 30,00 6,00 30,00
1 Pipeta 5 57,30 11,46 57,30
SUBTOTAL 765,69 153,14 765,69
ACTIVOS DE BODEGA PARA ENVASES
2 Perchas 10 70,00 7,00 35,00
2 Pallets 10 150,80 15,08 75,40
SUBTOTAL 220,80 22,08 110,40
ACTIVOS DE MANTENIMIENTO
1 Soldadora Lincoln 10 450,00 45,00 225,00
1 Juego de llaves 10 59,00 5,90 29,50
1 Amoladora 10 145,99 14,60 73,00
1 Mesa de trabajo 10 50,00 5,00 25,00
1 Compresor 10 1250,00 125,00 625,00
1 Entenalla 10 70,00 7,00 35,00
SUBTOTAL 2024,99 202,50 1.012,50
ACTIVOS DE EMBARQUE
1 Coche de transporte 10 45,00 4,50 22,50
1 Escoba 3 1,50 0,50 1,50
1 Recogedor de basura 3 2,00 0,67 2,00
SUBTOTAL 48,50 5,67 26,00
ACTIVOS DE AREA DE ALMACENAMIENTO DE MP
Silo de almacenamiento y 2500,00 250.00 1.250.00
1 |enfriamiento. 10 ’ ’
1 Bomba 5 1250,00 250,00 1.250,00
SUBTOTAL 3750,00 500,00 2.500,00
ACTIVOS DE AREA DE CALDERO
1 Caldero 10 8000,00 800,00 4.000,00
1 Tanque de combustible 10 80,00 8,00 40,00
1 Tanque de agua 10 135,00 13,50 67,50
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SUBTOTAL 8215,00 821,50 4.107,50
ACTIVOS DE CUARTO FRIO
1 Cuarto frio (27 m2) 10 8000,00 800,00 4.000,00
2 Perchas 10 400,00 40,00 200,00
SUBTOTAL 8400,00 840,00 4.200,00
ACTIVOS DE OFICINAS DE ADMINISTRACION
2 Escritorios 10 500,00 50,00 150,00
2 Computadoras 3 1200,00 400,00 1.200,00
1 Impresora 3 197,00 65,67 197,00
2 Sillas ejecutivas 10 240,00 24,00 120,00
2 Sillones 10 140,00 14,00 70,00
2 Archivadores 10 130,00 13,00 65,00
2 Perchas 10 70,00 7,00 35,00
2 Engrapadoras 3 4,00 1,33 4,00
2 Millares de grapas 3 2,00 0,67 2,00
2 Caja de clips 3 1,50 0,50 1,50
6 Boligrafos 3 1,80 0,60 1,80
4 Léapices 3 1,60 0,53 1,60
2 Resma de papel 3 7,00 2,33 7,00
2 Cartuchos para impresora 3 11,00 3,67 11,00
SUBTOTAL 2505,90 583,30 1.865,90
ACTIVOS DE OFICINAS DE PRODUCCION
1 Escritorio 10 250,00 25,00 125,00
1 Computadora 3 600,00 200,00 600,00
2 Sillas normales 10 60,00 6,00 30,00
1 Silla ejecutiva 10 120,00 12,00 60,00
1 Archivadores 10 65,00 6,50 32,50
1 Engrapadoras 3 2,00 0,67 2,00
1 Millares de grapas 3 1,00 0,33 1,00
1 Caja de clips 3 0,75 0,25 0,75
4 Boligrafos 3 1,20 0,40 1,20
2 Léapices 3 0,80 0,27 0,80
1 Resma de papel 3 3,50 1,17 3,50
2 Cartuchos para impresora 3 11,00 3,67 11,00
SUBTOTAL 1115,25 256,25 867,75
ACTIVO BANCO DE HIELO
1 Banco de hielo (m3) 10 6517,86 651,79 3.258,93
SUBTOTAL 6517,86 651,79 3.258,93
ACTIVOS DE COMEDOR
1 Mesa 10 75,00 7,50 37,50
8 Sillas normales 10 240,00 24,00 120,00
SUBTOTAL 315,00 31,50 157,50
ACTIVOS DE RECEPCION DE MP
1 Bomba 5 1250,00 250,00 1.250,00
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10 |leche (m) ’ 10 80,00 8,00 40,00
SUBTOTAL 1330,00 258,00 1.290,00
ACTIVOS DE VESTIDORES
2 | Casilleros ‘ 10 160,00 16,00 80,00
SUBTOTAL 160,00 16,00 80,00
ACTIVOS INDUMENTARIAS
10 | Mandiles de tela gabardina 3 150,00 50,00 150,00
10 Guantes de caucho 3 20,00 6,67 20,00
20 Mascarillas 3 10,00 3,33 10,00
20 | Cofias 3 15,00 5,00 15,00
5 Botas de caucho 3 60,00 20,00 60,00
SUBTOTAL 255,00 85,00 255,00
ACTIVOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
1 Overol 3 30,00 10,00 30,00
3 Guantes (par) 3 7,50 2,50 7,50
2 Casco 3 16,00 5,33 16,00
2 Gafas 3 3,00 1,00 3,00
3 Extintor 10 60,00 6,00 30,00
SUBTOTAL 116,50 24,83 86,50
TOTAL, DE DEPRECIACION ACUMULADA $94.883,55

La depreciacion acumulada total de las maquinas y equipos técnicos de la empresa de

lacteos “San Pedrito” es un monto de $94.883,55.

455.3 Tabla valor rescate

Para calcular el valor de rescate de la empresa “San Pedrito” se determind mediante la

siguiente formula.

Valor de rescate = Valor Inicial — Depreciacion Acumulada

Donde:

Valor Inicial: Valor de Maquinas y equipos

Depreciacion Acumulada: Depreciaciones acumuladas de Maquinas.

Ejem.

V. de rescate edificio = 150.221,04 — 37.555,26
Valor de rescate de edificio = $ 112.665,78

Con la misma metodologia se desarrolla para el resto dé equipos y maquinarias.




Tabla 78 Tabla de valor rescate
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Cant. Maquinarias y Equipos I\; ?(I:(i);I Depreciacion I?;CpJﬁ]cl'J?;:jZn Valor Rescate
TERRENO
2800 | Terreno (m2) | 4200000 0,00 | 000]  42.000,00
EDIFICIO
226,92 | Edificio (m2) | 150221,04 | 7511,052 | 3755526  112.665,78
VEHICULO
1| camion NLR | 25000,00| 5000,00 | 25000 | 0,00
ACTIVOS PARA AREA DE QUESO
2 Marmitas de doble fondo (Quesos) 5178,58 517,86 2589,29 2589,29
1 | Empacadora al vacio 8461,60 846,16 4230,80 4230,80
1 Mesa de moldeo 580,36 58,04 290,18 290,18
1 Prensa de Queso 491,07 49,11 245,54 245,54
1 Tina de salmuera 650,00 65,00 325,00 325,00
1 Recipientes para moldes 450,00 45,00 225,00 225,00
180 | Moldes rectangulares 772,20 77,22 386,10 386,10
180 | Tacos rectangulares 610,20 61,02 305,10 305,10
1 Lira 40,00 8,00 40,00 0,00
1 Paleta agitadora 22,32 2,23 11,16 11,16
1 Termometro flotante 25,89 5,18 25,89 0,00
180 | Mallas 90,00 30,00 90,00 0,00
4 Charolas con perchas 80,00 8,00 40,00 40,00
2 Jarras 6,00 2,00 6,00 0,00
1 Cuchillo 5,00 1,67 5,00 0,00
2 Cubetas 12,00 4,00 12,00 0,00
2 Coladeras 4,00 1,33 4,00 0,00
SUBTOTAL 17479,22 1781,81 8831,06 8648,17
ACTIVOS PARA AREA DE YOGURT
1 Yogutera 2857,14 285,71 1428,57 142857
1 | Envasadora de yogurt 550,00 55,00 275,00 275,00
1 Mesa de trabajo 180,00 18,00 90,00 90,00
1 Fechadora Codificadora 2200,00 220,00 1100,00 1100,00
2 Jarras 6,00 2,00 6,00 0,00
2 Cubetas 12,00 4,00 12,00 0,00
1 | Coladera 2,00 0,67 2,00 0,00
SUBTOTAL 5807,14 585,38 2913,57 2893,57
ACTIVOS DE LABORATORIO
1 | Balanza analitica 270,00 54,00 270,00 0,00
1 Acidimetro 120,00 24,00 120,00 0,00
1 Medidor de Ph 275,00 55,00 275,00 0,00
1 Paleta de mastitis 13,39 2,68 13,39 0,00
2 Probeta 30,00 6,00 30,00 0,00
1 Pipeta 57,30 11,46 57,30 0,00
SUBTOTAL 765,69 153,14 765,69 0,00
ACTIVOS DE BODEGA PARA ENVASES
2 Perchas 70,00 7,00 35,00 35,00
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2 Pallets 150,80 15,08 75,40 75,40
SUBTOTAL 220,80 22,08 110,40 110,40
ACTIVOS DE MANTENIMIENTO
1 Soldadora Lincoln 450,00 45,00 225,00 225,00
1 Juego de llaves 59,00 5,90 29,50 29,50
1 Amoladora 145,99 14,60 73,00 73,00
1 Mesa de trabajo 50,00 5,00 25,00 25,00
1 Compresor 1250,00 125,00 625,00 625,00
1 Entenalla 70,00 7,00 35,00 35,00
SUBTOTAL 2024,99 202,50 1012,50 1012,50
ACTIVOS DE EMBARQUE
1 Coche de transporte 45,00 4,50 22,50 22,50
1 Escoba 1,50 0,50 1,50 0,00
1 Recogedor de basura 2,00 0,67 2,00 0,00
SUBTOTAL 48,50 5,67 26,00 22,50
ACTIVOS DE AREA DE ALMACENAMIENTO DE MP
Silo_de glmacenamiento y 2500,00 250,00 1250,00
enfriamiento. 1250,00
1 Bomba 1250,00 250,00 1250,00 0,00
SUBTOTAL 3750,00 500,00 2500,00 1250,00
ACTIVOS DE AREA DE CALDERO
1 Caldero 8000,00 800,00 4000,00 4000,00
1 | Tanque de combustible 80,00 8,00 40,00 40,00
1 Tangue de agua 135,00 13,50 67,50 67,50
SUBTOTAL 8215,00 821,50 4107,50 4107,50
ACTIVOS DE CUARTO FRIO
1 Cuarto frio (27 m2) 8000,00 800,00 4000,00 4000,00
2 Perchas 400,00 40,00 200,00 200,00
SUBTOTAL 8400,00 840,00 4200,00 4200,00
ACTIVOS DE OFICINAS DE ADMINISTRACION
2 Escritorios 500,00 50,00 150,00 350,00
2 Computadoras 1200,00 400,00 1200,00 0,00
1 Impresora 197,00 65,67 197,00 0,00
2 Sillas ejecutivas 240,00 24,00 120,00 120,00
2 Sillones 140,00 14,00 70,00 70,00
2 | Archivadores 130,00 13,00 65,00 65,00
2 Perchas 70,00 7,00 35,00 35,00
2 Engrapadoras 4,00 1,33 4,00 0,00
2 Millares de grapas 2,00 0,67 2,00 0,00
2 Caja de clips 1,50 0,50 1,50 0,00
6 Boligrafos 1,80 0,60 1,80 0,00
4 Lépices 1,60 0,53 1,60 0,00
2 Resma de papel 7,00 2,33 7,00 0,00
2 | Cartuchos para impresora 11,00 3,67 11,00 0,00
SUBTOTAL 2505,90 583,30 1865,90 640,00
ACTIVOS DE OFICINAS DE PRODUCCION
1 Escritorio 250,00 25,00 125,00 125,00
1 Computadora 600,00 200,00 600,00 0,00
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2 Sillas normales 60,00 6,00 30,00 30,00
1 Silla ejecutiva 120,00 12,00 60,00 60,00
1 Archivadores 65,00 6,50 32,50 32,50
1 | Engrapadoras 2,00 0,67 2,00 0,00
1 Millares de grapas 1,00 0,33 1,00 0,00
1 Caja de clips 0,75 0,25 0,75 0,00
4 Boligrafos 1,20 0,40 1,20 0,00
2 Lépices 0,80 0,27 0,80 0,00
1 Resma de papel 3,50 1,17 3,50 0,00
2 Cartuchos para impresora 11,00 3,67 11,00 0,00
SUBTOTAL 1115,25 256,25 867,75 247,50
ACTIVO BANCO DE HIELO
1 Banco de hielo (m3) 6517,86 651,79 3258,93 3258,93
SUBTOTAL 6517,86 651,79 3258,93 3258,93
ACTIVOS DE COMEDOR
1 Mesa 75,00 7,50 37,50 37,50
8 Sillas normales 240,00 24,00 120,00 120,00
SUBTOTAL 315,00 31,50 157,50 157,50
ACTIVOS DE RECEPCION DE MP
1 Bomba 1250,00 250,00 1250,00 0,00
10 | Manguera sanitaria para leche (m) 80,00 8,00 40,00 40,00
SUBTOTAL 1330,00 258,00 1290,00 40,00
ACTIVOS DE VESTIDORES
2 Casilleros 160,00 16,00 80,00 80,00
SUBTOTAL 160,00 16,00 80,00 80,00
ACTIVOS INDUMENTARIAS
10 | Mandiles de tela gabardina 150,00 50,00 150,00 0,00
10 | Guantes de caucho 20,00 6,67 20,00 0,00
20 | Mascarillas 10,00 3,33 10,00 0,00
20 | Cofias 15,00 5,00 15,00 0,00
5 Botas de caucho 60,00 20,00 60,00 0,00
SUBTOTAL 255,00 85,00 255,00 0,00
ACTIVOS DE SEGURIDAD INDUSTRIA
1 | Overol 30,00 10,00 30,00 0,00
3 Guantes (par) 7,50 2,50 7,50 0,00
2 Casco 16,00 5,33 16,00 0,00
2 Gafas 3,00 1,00 3,00 0,00
3 Extintor 60,00 6,00 30,00 30,00
SUBTOTAL 116,50 24,83 86,50 30,00
TOTAL, DE VALOR RESCATE $ 181.364,34

Valor de rescate = 3Valor Inicial — $Depreciacion Acumulada

Donde:

Valor Inicial: Activos fijos de la Empresa

Depreciacion: Son las depreciaciones de todos los equipos acumulados
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Valor de rescate = 276.247,89 — 94.883,55.
Valor de rescate = $ 181.364,34

El valor rescate de la empresa de lacteos “San pedrito” es de un valor $ 181.364,34.

Nota ver (ANEXO 17)

4.6 EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera se realiza a los proyectos que permite analizar desde el punto de
vista del objetivo de generar rentabilidad financiera y juzgar el flujo de fondos generados
por el proyecto. Esta evaluacion es pertinente para determinar la capacidad financiera del

proyecto y la Rentabilidad del capital propio invertido en el proyecto. (Anon., 2012)

46.1. VAN

También conocido como el valor Presente Neto y se define como la sumatoria de los van

acumulada menos la inversion inicial

Es decir que con este valor se conoce el valor del dinero actual (hoy) que va recibir el
proyecto en el futuro, a una tasa de interés y un periodo determinado, a fin de comparar

este valor con la inversion inicial.

4.6.1.1 Escenarios de VAN

VAN = 0 Gano lo planificado
VAN > 0 Gano mas de lo planificado
VAN < 0 No gano lo planificado

Calculamos la tasa de descuento para cada afo, para el primer VAN utilizamos una tasa
referencial de 15 %, mediante la siguiente formula:

1

b= (1+0)"

Donde:
TD= Tasa de Descuento
i= Tasa (15 %)
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n= namero de periodo (afios)

Tasa referencial: 15%

Tabla 79 Tabla de VAN tasa menor

N.° Formula Resultado | Flujodecaja | VAN menor
1 TD=(1+01.15)1 0,87 $ 5328858 | $ 46.337,90
2 |T0= o 0,76 $ 5405773 | $ 40.87541
3 |TD= m 0,66 $ 5477114 $ 36.012,91
4 |TD= m 0,57 $ 5513960 | $ 31.526,25
5 |TD= m 0,50 $ 237.079,00 | $ 117.870,16

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores

Tabla 80 Resumen de VAN tasa menor

Tasa
N.° Inversion Flujo de Caja | Descuento VAN menor
15 %
-211.330,26 1,00 0

$ 53.288,58 0,87 $  46.337,90
$ 54.057,73 0,76 $  40.87541
$54.771,14 0,66 $ 36.012,91

$

$

$

$ 55.139,60 0,57 31.526,25
$ 237.079,00 0,50 117.870,16
TOTAL 272.622,63

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores

QB WIN|FL|O

VANmM= -Inversién + Van acumulado
VANmM=-$211.330,26 + $ 272.622,63
VANmM=$61.292,37

Podemos comprobar que el proyecto es beneficioso debido a que cumple y supera la tasa

de descuento por tener un VAN >a 0.



A continuacion, utilizaremos el VAN del 24 % como tasa mayor.

1

Pemr

Donde:

TD= Tasa de Descuento

I= Tasa (24 %)

n= ndmero de periodo (afos)

Tasa referencial: 24 %

Tabla 81 Tabla de VAN mayor
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N.° Formula Resultado Flujo de caja VAN mayor
_ 1
1 ~dr024)1 0,81 $ 53.288,58 $ 42.974,66
_ 1
2 D= rosar 0,65 $ 54.057,73 $ 35.157,21
_ 1
3 TD= (1+024)° 0,52 $ 54.771,14 $ 28.726,77
_ 1
4 TD= arozay 0,42 $ 55.139,60 $ 23.322,59
_ 1
5 = dro0za° 0,34 $ 237.079,00 $ 80.869,48
Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores
Tabla 82 Resumen de VAN mayor
N.C Inversion Flujo de caja Tasa deiﬁouento 24 Van mayor
0 -211.330,26 1,00 0
1 $ 53.288,58 0,81 3 42.988,53
2 $ 54.057,73 0,65 $ 35.179,91
3 $ 54.771,14 0,52 $ 28.754,58
4 $ 55.139,60 0,42 $ 23.352,71
5 $ 237.079,00 0,34 3$ 81.000,04
TOTAL $ 211.275,77

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores
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VAN= -Inversiéon + Van acumulado
VAN=-$211.330,26 + $ 211.275,77
VAN=-$54.49

Podemos comprobar que con esta tasa el proyecto no es beneficioso debido a que no

cumple la tasa de descuento por tener un VAN < a 0.
46.2. TIR

Esta herramienta permite determinar el ambiente econdmico de la empresa “San Pedrito”
en donde se establece si puede cubrir con la demanda financiera que genera la produccién

de los lacteos, este resultado determina la factibilidad del rendimiento de la empresa.

e Tasade1al 10 = Riesgo bajo
e Tasadel 11 al 20 = Riesgo medio

e Tasa de mayor a 20 = Riesgo Alto

TIR=Tm + LT () ¢
Donde:

TIR= Tasa interna retorno

Tm = Tasa menor

TM= Tasa mayor

VAN m = Van menor

VAN M = van mayor

) $61.292,37 }
TIR=15+ {(24 -15) *($ 61.292,37— (- $ 54.49))

TIR=23.99 %

La renta de la empresa de lacteos “San Pedrito” es de 23.99 % de la inversion total por lo

que se pide que se ejecute este proyecto, ya que es factible.

4.6.3. TMAR

La TMAR es conocida como la Tasa Minimo Aceptable de Rendimiento cuyo resultado

se representa en forma porcentual, esta tasa es un referente para determinar si el proyecto
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arrojara ganancias o no. Si el proyecto no tiene una tasa de rendimiento superior a la

TMAR, NO sera aprobado por la persona que a invertir.

De acuerdo a el resultado del calculo se puede determinar que:

¢ TMAR < inflacién, NO rentable, NO invertir.
e TMAR =inflacién, NO generara pérdidas ni ganancias.

e TMAR > inflacion, Sl es rentable, Sl invertir ya que es bueno.

Tasa de inflacion: Esta informacidn se obtiene de los registros del Banco Central del
Ecuador o del INEC, el mismo que se evidencia la inflacion anual del afio 2018 se cerrd

en 0,27 %, de acuerdo con el informe publicada el lunes 7 de enero de 2019.

Riesgo a la inversion: Este valor expresa el porcentaje de remuneracion que obtendra el
inversionista por confiar el dinero en el proyecto, para cual se debe fundamentarse en el

estudio de mercado.

Por el hecho que el capital requerido para la inversion en el proyecto proviene de
diferentes fuentes, propio y apalancamiento de una institucion financiera, por lo que se
requiere realizar un analisis de cada uno, determinando para ello su propio TMAR,

cambiandolas para obtener de esta manera la TMAR del proyecto

El valor de la tasa TMAR se expresa porcentualmente y su célculo se la realiza de la

siguiente manera:
TMAR= i + f +(i*f)

i = Premio al riesgo (Tasa de inversion que aspira el inversionista)
f= Tasa de Inflacion

TMAR inversionista = 12 % + 0.27% + (0,12 = 0,0027)
TMAR iversionista = 0,12 + 0,0027 + (0,12*0,0027)

TMAR inversionista = 0,1230.

TMAR de Institucion Finaciera = 0,1183

Para calcular la TMAR ponderada que representa el rendimiento generado por el

capital propio y la deuda adquirida, se parte del porcentaje de cada uno de ellos, el que



143

corresponde a 67.88% capital propio y 32,12% préstamo bancario, la TMAR del banco
es de 11,83%.

Tabla 83 Resumen de TMAR

Accionistas (%) ., TMAR | Ponderacion
Aportacion
Inversion propia 0,6788 0,1230 0,0835
Institucion 0,3212 0,1183 0.0380
financiera
TOTAL 1.00 0.1215

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores

TMAR del proyecto = (0,0835 + 0,0380) = 0,1215
TMAR del proyecto = 12.15%

Como podemos prestar atencion la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento
(TMAR) es de 12.15%, lo que nos indica que el beneficio de este comercio no debe ser
menor a este valor para tener lucros, por lo tanto, la Tasa Interna de Retorno (TIR) debe

ser mayor a este valor para que el proyecto de lacteos San Pedrito se ejecute.

4.6.4. Beneficio/ Costo

El calculo del Beneficio-Costo se obtiene de la division de todos los ingresos que
la empresa obtendra a futuro por la oferta de los productos para los costos que incurrira
la comercializacion con el propésito de poder identificar los beneficios que mostrara la

actividad econdémica en un tiempo determinado.

e B-C>1 Factible
e B-C =1 Indiferente
e B - C <1 Proyecto no factible

La tasa de descuento a utilizar sera el porcentaje del TIR (23,99 %)

Mediante la formula se calcula la tasa de descuento:

1

e mr



Tabla 84 Beneficio /costo

N.° Formula Resultado
1 D= omoert 0.81

2 D= omer 0.65

3 D= omer 0.52

4 D= omser 0.42

5 TD= m 0.34

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores

VAN INGRESO
VAN (ingreso)= Ingresos *Tasa de Descuento
VAN (ingreso)= 484.285,91 * 0.806
VAN (ingreso)= $ 390.584.65

VAN EGRESO

VAN (egreso)= Costos y Gastos *Tasa de Descuento
VAN (egreso)=430.997,32 * 0.81

VAN (egreso)=$ 347.606,52.

Aplicar el mismo método para los proximos afios.

Tasa referencial: 23,99 %.

Tabla 85 Beneficio/costo
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Tasa de
N.° Ingresos Costos y gastos | Descuento | Van Ingreso Van Egreso
23.99 %
1 $ 484.285,91 430.997,32 0,81 $ 390.584,65| $ 347.606,52
2 $490.775,34 436.717,60 0,65 $ 319.234,20] $ 284.071,31
3 $497.351,73 442.580,58 0,52 $ 260.917,77| $ 232.184,05
4 $ 504.016,24 448.876,63 0,42 $ 213.254,35| $ 189.924,22
5 $ 510.770,06 273.690,92 0,34 $ 174.297,89| $  93.395,74
STOTAL $ 1.358.288,86 $1.147.181,84

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores




X Van Ingreso

RB/C =
/ X Van Egreso
1.358.288,86
RB/C = ————
1.147.181,84
RB/C =%$1,18

Nos muestra que por cada dolar de inversion se recupera 0,18 centavos de dolar.

4.6.5. Periodo de recuperacion (PRI)
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Para poder determinar el tiempo de recuperacién del monto invertido para el

desarrollo del proyecto se debe tomar como referencia a la inversion inicial, al flujo neto

de efectivo y el nimero de afios.

Van menor = Tasa de Descuento * Flujo de caja

Van menor = 0.87 * 53288,58

Van menor = $ 46.337,9

Aplicar el mismo método para los proximos afos.

Tabla 86 Tasa de descuento

N.© Formula Tasa 1Dse§/couento Flujo de caja | VAN menor
1 |TD= (1+0f15)1 0,87 $ 5328858 | $ 46.337,90
2 |TD= m 0,76 $ 5405773 | $ 40.87541
3 |TD= m 0,66 $ 5477114 | $ 36.012,91
4 |TD= ﬁ 0,57 $ 5513960 | $ 31.526,25
5 |TD= o 0,50 $ 237.079,00 | $ 117.870,16

Fuente: Evaluacion de proyecto
Elaborado por: Los autores



Tabla 87 VVan menor

N.° Inversion Flujo de caja Tasafsei;)uento Van menor
0 $ 211.330,26 1,00 -
1 $ 53.288,58 0,87 $ 46.337,90
2 $ 54.057,73 0,76 $ 40.87541
3 $ 5477114 0,66 $ 36.012,91
4 $ 55.139,60 0,57 $ 31.526,25
5 $ 237.079,00 0,50 $ 117.870,16

TOTAL $ 272.622,63

Fuente: Evaluacion de Proyecto
Elaborado por: Los autores

Y Van Menor

Utilidad promedio = —
Anos de proyecto

$ 272.622,63

Utilidad promedio = .

Utilidad promedio = $ 54.524,23

Invercion inicial

PR(PaybaCk) = Utilidad Promedio

$211.330,26

PR(PaybaCk) - $54.524,23

PR(Payback) = 3.88 aifios
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El proyecto de lacteos “San Pedrito” podra recuperar su inversion inicial o total en 3 afios,

10 meses con 16 dias.
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CAPITULO V CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1.CONCLUSIONES

El presente proyecto se ha logrado determinar que la industria lactea en la provincia de
Chimborazo, mediante los diferentes estudios realizados que permitié determinar e
identificar los puntos que hay que cubrir y considerar para llevar a la creacion de la

empresa San Pedrito.
Del analisis realizado se sintetiza en los siguientes puntos:

e Laempresa se ubicara en la parroquia Sevilla perteneciente al canton Alausi, de
acuerdo al estudio realizado cuenta con todas las condiciones geograficas, sociales
y econémicas para ejecutar las actividades de produccién de lacteos.

e De acuerdo al estudio de mercado se puede concluir, en el canton Alausi el 96.8%
de la poblacién consumen productos lacteos.

e El estudio técnico se estructurd el croquis de las instalaciones adecuadas para el
proceso productivo. Se determind los recursos humanos y materiales para la
elaboracion de los productos lacteos y también los equipos y herramientas
requeridas para los procesos productivos.

e En el estudio financiero se determind que la inversién del emprendimiento es de
$311.330,26 con capital propio de 67,88% y el 32,12% que seria financiado a
través de un crédito de una entidad financiera de la ciudad de Alausi.

e Como resultado de la evaluacion del proyecto se determiné un valor de VAN de
$ 61.292,37, la TIR 23.99%, TMAR 12.15%, Beneficio/Costo es de $1.18, el
periodo de recuperacion sera de 3 afios, 10 meses con 16 dias.

e El riesgo de la inversion inicial se vera compensada por los ingresos generados
por la venta de los productos que se ofertard, teniendo en cuenta una recuperacion

de la inversion en el tercer afio de las actividades empresariales.
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5.2. RECOMENDACIONES

A nivel general se debe tener en cuenta mejoras tecnolégicas en el proceso de
elaboracion de lacteos, ya que inicialmente se lo hara en forma artesanal y
adaptando ciertos instrumentos de bajo costo, la modernizacion permitiria
optimizar la produccién, reducir mano de obra y por ende disminuir costos de
produccion, asegurando siempre calidad en los quesos y yogurt que son los
productos estrellas que se elaboraran en la fabrica.

Realizar de forma periddica capacitaciones al personal para que puedan
desarrollar capacidades adecuadas en la elaboracion de los productos.

Al tener resultados positivos, indices favorables del proyecto, se debe tener
cuidado en el manejo de todos los procesos, de manera especial la atencion al
cliente en base a la oferta de un producto de excelente calidad.

Al ser productos de consumo masivo y que se lo hace en forma permanentemente
por parte de los ciudadanos, es necesario disefiar e implementar un Plan de
Marketing que dé a conocer las bondades de los productos, para que cumpla con
los objetivos de venta proyectados de manera que se garantice la factibilidad y

viabilidad del proyecto.
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ANEXOS

Anexo 1 Numero de Hogares Familias en el cantén Alausi (INEC)

x

&« C @ Noesseguro | aplicaciones2.ecuadorencifras.gob.ec/o

JINEC

& Salir [ Mis Tickets [3; TicketNuevo 3 Inicio

Ticket #41204 &
Cédula: 0503348963 Nombre: Santiago Gavilanez
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10 Historial del Ticket

cuantas familias hay en el cantén alausi de la provincia de chimborazo

Tema Solicitado: datos para realizar encuestas

Reciba un cordial saludo de quienes confermamos el Instituto Nacional de Estadistica y Censos {INEC).
En referencia a su solicitud, le comunicamos que puede encontrar la informacién disponible en el archivo adjunto a este mensaje

Nota aclaratoria: “Los datos oficiales son presentados en nuestros portales y publicaciones. Los indicadores procesados son un
servicio de nuestra institucién

Ha sido un gusto atender su requerimiento.
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- Nombre de | Nombre de Nombre de
. Codigo .. . HOGARES
12 provincia canton parroquia
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Anexo 2 Tasa de crecimiento poblacional en el canton Alausi (INEC)
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Buenas tardes me pueden ayudar con la tasa de crecimiento de familias u hogares del cantén Alausi

Tema Solicitado: Trabajo de Investigacion

Reciba un cordial saludo de quienes conformamos el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)
En referencia a su solicitud, le comunicamos que puede encontrar la informacién disponible en el archivo adjunta a este mensaje

Nota aclaratoria: “Los datos oficiales son presentades en nuestros portales y publicaciones. Los indicadores procesados son un
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154

1. ZCOMSUNE USTED FRODUCTOS LECTEDS?
L - NO.. oo

2. ZEM QUE LUMGAR COMPRA LOS PRODUCTOS LACTEDS®

#®  Supsrmercados

a  Blinimarkets

Tiendas de Hsmios

Oiros

FJCUAL DE ESTOS I PRODUCTOS LACTEGS USTED rdd4S CONTUMET
Tamsn

Tagurk

SC0H QUE FRECUEMCIA USTED COMSUME GUESOT

Diario

Semanal

Felirraual

FO0M QUE FRECUENCIA USTED COMIUME ¥OQURT?
Diario

Sierranal

Fliranal

CUANTO ESTAR S DISPUESTD & P&GAR POR UM QUESD DE 750 GR?
£2,00

£2,50

£2,90

£3,00

o F F OF N OF F F L F OF L @&

7. CUAHTO ESTAR(A DISPUESTD A PA&GAR POR UN YOGURT DE UN LITRO®
« 40,80

a %100

# 51725

= £150

£ OUE MARCAS DE PRODUCTOS LACTEDS CONSUMET
+  TOMI

*  POEMSLET

*  REY LECHE

*  PRASOL

*  PROALIM

8. &Verifica usted el Registro Sanitario del producto que sdquiene?
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Anexo 4 Validacién de encuestas

INSTITUTO DE

CIENCIA, INNOVACION,
TECNOLOGIA Y SABERES

ICITS

Oficio No. 0202-ICITS-2018
Riobamba marzo 26 de 2018

Ph.D.
Wilfrido Salazar Yépez
Presente. -

De mi consideracion:

Luego de expresarle un cordial y atento saludo, en referencia al oficio S/N, con la finalidad de
apoyar e incentivar al desarrollo de la investigacion en la Facultad de Ingenieria de la Universidad
Nacional de Chimborazo, se ha solicitado la validacion de la encuesta del tema de Disefio de un
proyecto de la creacion de una Empresa de Lécteos, misma que se adjunta al presente
documento.

Por la favorable atencion, que se digne dar a la presente, le reitero mi agradecimiento

Atentamente,

i

Ing. Vicente Benftez. :
ANALISTA DE INVESTIGACION DEL ICITS.

Adj. Validacién de la Encuesta
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Riobamba, 26 de marzo del 2018

Of. No 014-PRAI-UNACH-2018

PhD. Margarita Pomboza

Directora del ICITS, Unach

Reciba un cordial saludo de quien le escribe. La presente es en respuesta al oficio No.
167-ICITS-2018, donde se nos pide que ayudemos validando la encuesta que se adjunta,
a la vez que busque especialistas que cumplan con el pedido.

Adjunto la valoracion de la encuesta, realizada por mi persona Davinia Sdnchez Macias
y el docente Byron Herrera. El tercer evaluador no entregé a tiempo la revision, pero
consideramos que los aportes son lo suficientemente importantes como para que mejore
el cuestionario profundamente.

Sin mas, agradezco su atencion.

Atentamente,

PhD. Davinia Sanchez Macias

Directora del Grupo PROANIN




157

proani

Revision de Davinia Sinchez

Se realiz6 la valoracion de un cuestionario disefiado para recoger informacion relevante
sobre el consumo de lacteos, en el marco del proyecto de investigacion titulado “Disefio
de un proyecto para la creacion de una empresa de lacteos en la parroquia Sevilla,
Cantén Alausi”.

Del cuestionario se observa lo siguiente:

- La pregunta uno deberia hacerse simplemente de forma oral. Si la respuesta es si,
se aplica el cuestionario, si es no, entonces ya no se aplicaria.

- Respecto a la pregunta 2, no seria relevante, pues en las preguntas 3y 4 ya se
podria saber qué producto licteo consume mas. Se recomienda poner la siguiente
pregunta:

¢ Cuantas porciones de queso consume al dia (30 gr de queso)?

No consume[] 1-20 3-40 5 0 mas[]

(. Cuantas porciones de yogurt consume al dia (vaso de yogurt)?

No consume[] 1-200 3-40 5 0 mas[]

- De las preguntas 3 y 4, se recomienda cambiar a una pregunta mas de este tipo:
De los productos lacteos que consume, jcon qué frecuencia los toma?

Producto Todos los | 3-4 vecesala | 1-2 vecesala | 1-2 veces No lo
dias semana semana al mes consumo

Yogurt

Queso

- De la pregunta 6, ampliar las marcas de licteos conocidas y afiadir “Otra”, y que
especifique.

- Muy pertinente preguntar si se verifica el registro sanitario, pero mejor poner
“;verifica usted la existencia de registro sanitario en el envase?, puesto que una
cosa es que esté el registro marcado y otra es que sea veridico. Afadir también si
verifica la fecha de elaboracién y caducidad.

- En la pregunta 7, se recomienda no poner la pregunta tan dirigida. Mejor poner
“:A qué precio compraria usted un queso de 750g?”. Lo mismo con la pregunta 8.

- La pregunta 9 es similar a las preguntas de frecuencia que tiene mas arriba.
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- La pregunta 10 no es muy clarificadora, porque no se especifica el tamafio o peso
del queso. Se podria comprar 2 quesos de 500 g o 1 queso de 1kg, y es lo mismo.

A continuacion, tiene algunos aportes adicionales.
ENCUESTA

Estimado consumidor, a continuacion, se encontrara una serie de preguntas con las
cuales nosotros podemos valorar la situacion de la poblacion riobambefia acerca de sus
habitos alimentarios de consumo de lacteos.

A. Informacién basica

Género Masculino [ Femenino [
Afio de nacimiento

Cual es su nivel de estudio?

Sin estudio[] Elementales [ Medios [ Superiores [

B. Consumo de lacteos

1. ;Cuantas porciones de productos lacteos consume al dia (vaso de leche, 30 gr
de queso, un yogurt...)?

No consume[] 1-20 3-40 5 0 mas[]

2. (Qué caracteristicas le motiva comprar queso?

Tipo[d Calidadl] ~ Marcal]

Sabor[] Presentacién[] Preciol]

3. (Qué caracteristicas le motiva comprar yogurt?

Tipoll Calidadl] ~ Marcall

Sabor[] Presentacion[] Preciol]

4. Para su comodidad y buen servicio ;en qué lugar adquiere el queso?

Tienda del barriol] Mercado [ Supermercado [

5. Para su comodidad y buen servicio ;en qué lugar adquiere el yogurt?

Tienda del barriol] Mercado [ Supermercado [
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|

| proan

Revisién de Byron Herrera

INFORME DE REVISION DE ENCUESTA
1. Encabezado
Solicitar la siguiente informacion:

a. Elnombre con la finalidad de verificar que se hizo la encuesta.

b. Laedady el género para conocer cudl es la tendencia de consumo de productos
lacteos con respecto a estas variables.

c. Determinar como va a ser la metodologia para el llenado de la encuesta.
Ejemplo:

Nombre:
Edad: Genero:

Por favor, rellene esta pequefia encuesta con una X en la respuesta que considere. La
informacidn que nos proporcione sera utilizada para conocer el grado de aceptacion de los
productos lacteos de la parroquia Sevillana cantén Alausi. La encuesta no le llevara mas de 5
minutos.

Muchas gracias por su colaboracidn.

2. Cuestionario
Para una mayor comprension del cuestionario tenemos las siguientes sugerencias:
Pregunta 1: ¢Usted consume productos lacteos? Si D No D

Pregunta 2: ¢ Cudl es el producto lacteo que mas consume?

‘ Queso | ‘ Yogur ’ ’ Mantequilla ‘ [ Otro (especifique) I T

Con esta pregunta sabremos cual es el producto lacteo de mayor consumo.

Pregunta 3y 4: ¢Con que frecuencia consume productos lacteos?

Todos | Mensual | Quincenal | 5diasa | 4diasa | 3diasa | 2diasa | 1diaa
los la la la la la
dias semana | semana | semana | semana | semana

Queso

Yogur
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Unach '

6t 3§

Mantequilla
Otro
(especifique)

Pregunta 5: ¢Cual es la marca de lacteos preferida por usted?

Toni

Parmalat

Rey leche

Cebadefito

Prasol

Proalim

San Salvador

Otra (especifique)

Pregunta 6: ¢ Verifica el registro sanitario cuando adquiere un producto lacteo?

i C] NoD

Pregunta 7: ¢ Cudnto estaria dispuesto a pagar por un queso fresco de 750 g?

[Menosde$1.50 [ [s150 [ [s1.75 | [$200 | [$225] [Masde225 [ |

Pregunta 8: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un litro de yogur?

[Menosde$200 [ [$200 [ [$225 [ [s250 | [$275] [Masde275 | |

Pregunta 9: ¢ Cudntos litros de Yogur usted consume semanalmente?

| Menos de 1 litro | l 1litro | I 2 litros I | 3 litros | | 4 litros | | Mas de 4 litros | \

Pregunta 10: ¢ Cuantos gramos de Queso usted consume semanalmente?

Menos de 500 500 1000 1500 2000 Mas de 2000
gramos gramos gramos gramos gramos gramos

Para introducir un nuevo producto en el mercado sugerimos adicionar las siguientes
preguntas:

1. ¢éEn qué lugar le gusta adquirir productos lacteos?
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Tiendas Mercados Populares Supermercados Otro especifique)
2. ¢Por qué prefiere comprar en el lugar anteriormente indicado?

Cercania Calidad Precio Otro (especifique)

3. ¢Qué aspectos considera usted al momento de comprar un producto lacteo?

Color___ Precio___ Olor___ Presentacién___ Otro (especifique)

La encuesta ha terminado.

Muchas gracias por su colaboracion.

3. Recomendaciones
e Se recomienda aplicar estas encuestas a las amas de casa, ya que estas personas

generalmente son las que realizan frecuentemente las compras de alimentos para el
hogar.

e Organizar las preguntas de acuerdo a la informacion que se requiera conocer.




Anexo 5 Encuesta aplicada
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Anexo 6 Evidencias fotograficas

ENCUESTAS EN
PARROQUIAS

ENCUESTAS EN
PARROQUIAS
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Anexo 7 Encuesta para la degustacion
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Anexo 8 Proceso de queso y yogurt de “San pedrito”

SECTOR GANADERO DE SEVILLA PLANTA DE LACTEOS “SAN
PEDRITO”

DIALOGO CON EL PRESIDENTE
DE GAD SEVILLA




PREPARACION DE EQUIPOS PARA EL PROCESO
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ELABORACION DE PRODUCTOS (QUESO Y YOGURT “SAN PEDRITO”)

)

FILTRACION DE LA MATERIA PASTEURIZACION DE LA
PRIMA MATERIA PRIMA

CUAJADO MOLDEADO




MALLADO DE QUESOS

SALADO

PRENSADO

SELLADO

CONTROL DE CALIDA
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Anexo 9 Proceso de yogurt

ELABORACION DE PRODUCTOS YOGURT

PASTEURIZACION DE YOGURT




‘ao"’i :

FREEZE-DRIED CULTURE

DVS STARTER for 100
storage:-12°C exp.date:10.20

INSUMOS PARA PROCESO DE
YOGURT

PREPARACION DE
FRUTA (FRESA)

MERMELADA
(FRESA)

YOGURT “SAN PEDRITO”
SANO Y NUTRITIVO.
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Anexo 10 Proforma 1

RIOLAC

VENTA DE EQUIPOS - MAQUINARIA E INSUMOS PARA LACTEOS
CARNICOS Y MERMELADAS
Direccién: Orozco 22-27 y Colon - Telf.: 0993 498 924 / 0999988629

E-mail: riolac.riobamba@yahoo.es
RIOBAMBA - ECUADCR

PROFORMA N¢ 000001740

Lugar y Fecha: Rio\)umho \6  de Noviemwe del 20 \3
Senores:

1 [Gldeva aviomaMiw 10 BRP 220 1589, 29| 433939
2 |[Hovmitas de pastevvizaven (Buessn) o ivwld| 2589,23 | 5138, 53
1 "Oﬁ\hw dexec@,i”\-\cm de lo H.P. 200l 23 M3 | VN3
\ &anmﬁqh\e\o ‘50\.0% 270 651,86 | 651,%%
} [®m \;)(\_N)(\lb‘(z aluado 12(ond) 230 ddde.| H4235,00 | 435,00
J [Guavio Swis 23 m? 2320 6696,M42 | 669643
\ ¢ de moldeo 130 und. 530,26 | 58%0,3¢ |
) |Pensa 180 gnd. 49, 0% | 491,01
| [ding Solmueva 200 und YoM, 29 [ 46%, 29
) | Recipiemie pore. moldes 250 vnd $9.29 ] AN
220| Moldes Peddtuoulaves 150 % 4,29 343,80
220 | Aatwos de R&e\od'. no At dable ] 3. 29 AY4S.R0
L 33,04 33,04
} | Bati dov arevs ynoxidable 29,33 [ 22,32
I | Auddmelvo dovnie Geyber 160, | 1O
} ’\Q\ rmolocde dqm(,‘ meto Yy, 64 Y4, b4
2 | levmbdmedrss 25,89 5133
L | Paleda para pweba demashilis | 1129 19,33
L [yonptera 1osnldes 220 | oagsn M| 9tsaw
| ﬁomba Sewmyi n dusivial SO%, Q3 308,43
V[ Bvmbs e Reevo 1230.00 | 125000
\ Envamdma de \goC\v& de 2o lidvos Y38,5% | MW
SUB TOTALUS. §| L“j\613,32
\u IVA12% US. §| 994a3,65
L D A AUTORIZADA VALOR TOTAL US. §| 46 ¢o%,21
son: Cuaveudoysers mi) serdedos side délawes ton heinda y Siele
Ceutouns.
FORMA DE PAGO: ___ 50% Somlvalo TR e em‘\xecla TRGO(LL navia

TIEMPO DE ENTREGA: 30 dtas laberables
GARANTIA: A Qlv




Anexo 11 Proforma 2

INDUSTRIAL JC

ACERO INOXIDABLE

FABRICACION E IMPLEMENTACION DE MAQUINARIA EN

FECHA: 17/11/2018

NOMBRE Oswaldo Cain Yuquilema
RUC 150067075-5
DIREC | Juan felix Proafic entre dan
ITEM DESCRIPCION CANTIDAD | TOTAL |
1 MARMITA DE PASTEURIZACION 1,500 1,500
( QUESOS)
1 PRENSA PARA 180 UNIDADES 450 450
220 MOLDES RECTANGULARES DE 8,50 1,430
750gr Y TACOS
1 LIRA 40 40
1 YOGUTERA DE 100 L 1,300 1,300
1 TINA DE SALMUERA DE 200 650 650 |
UNIDADES
1 | MESA DE MOLDEO 550 550
1 RECIPIENTES PARA MOLDES 450 450
250
N 1 EMPACADORA AL VACIO 12 2,500 2,500
| UNIDADES
B 1 ‘ TANQUE DE RESERVA DE LA MP 2,500 2,500 |
2000L
1 1 | CALDERO AUTOMATICO 10 BHP 8,000 8,000

Direccion: AV. EDELBERTO BONILLA ENTRE JERUSALEN Y CUZCO VIA LA CIRCUNVALACION
Celular: 0969406040
Mail: industrialjc@hotmail.com
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INDUSTRIAL JC

FABRICACION E IMPLEMENTACION DE MAQUINARIA EN
ACERO INOXIDABLE

1 CUARTO FRIO DE 27m2 8,000 8,000
7 ACIDIMETRO 60 60
1 BOMBA 600 500
1 ENVASADORA DE YOGURT 550 550
CAPACIDAD 500
SUB - TOTAL | 28,580
TOTAL | 28,580

Los equipos cuenta con garantia de un afio, siempre y cuando se establezca defectos de
fabricacion.

= Laforma de pago serd el 50% a la firma de contrato y el 50% contra entrega del equipo.
= Esta proformna tiene duracién 30 dias.
e Estos precios estan incluido IVA.

Esmmn-’ﬁ expectativas, les anticipo nuestros agradecimientos
Dir: £ ‘=la Caléro

5 A 0 Sanatillan
; S TOS08

JULO VILLACRES

0604142166001

Direccién: AV. EDELBERTO BONILLA ENTRE JERUSALEN Y CUZCO VIA LA CIRCUNVALACION
Celular: 0969406040
Mail: industrialjc@hotmail.com

COTIZACION DE EQUIPOS COTIZACION DE EQUIPOS
EN LA EMPRESA “JC” EN LA EMPRESA “RIOLAC”
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Anexo 12 Permisos de funcionamiento

® Agencia Nacional
9" | de Regulacion, Control
ls¥ | yVigilancia Sanitaria

Guia de Requisitos que se
requieren para la Obtencion del
Permiso de Funcionamiento de los
Establecimientos sujetos a
Vigilancia y Control Sanitario

Veersidn [2.1]

Agosto, 2014
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1. DBIETIVD DE LA GUIA

Explicar al usuario extemnoe oo reguisitos mecesanos que se solicta en el sishema para obtener el
permiso de fundcnamiento.

2. PASOE A SEGLNR:

2.1 REQUISITOS GENERALES PARA TODOS LO% ESTABLEOMIENTOS:

Toda persona natural o juiSca, nadonal o esbanpra, para sobctar por peimens wiz o Pemiso da
Funcieamenoo dl aiabkciments  dilerd afuniai ssCasades on formaie POF an @ Shema
Ieformation ok sigasitas regu kb

1. Comprodants di pago tussdo cormacponds depuds da haber complitaso [3 sobotud v adjustar ke
FepEsiing oliciiado

Ld sgusibes regusite B0 son nedEmnes adertale poque smn vilcadol on leea oon la
STl IoN o P nenle

L woevwro de Cédula de dedadania o do dentidad de progietario o nepresentanie kgal dol
ektabki b

I Moo de oddula v datos de resporcabbe thonicn & ko eaabaci misnios Gue |0 M.

i Moo do Regitio e i Covn ity i s [RUCRISE)

4 Cabegorizacidn del Minigteric de Industrias y Productividad (SNEXD 1), Gategorizaddn olorgada por
il Mg de Tunsmo ANESD T

BOTA 1: para ol G0 & exirasg@nts que no & anfueainin rigisimadod debere acenar & & ofidnas de la
Apancia Magional da Aapdadde, Coatrol y Vigilanca Sanitana - ARCSA 3 mival nadonal 0 amdar al Comen
soporte. i ke oiirobnitaio gobec adjentads b decumantacess qus ko habills para 5 repactie
Fagisrn o o chul de chedadaaia, identidad, cimal de NHugiado o OoDaNWIED dquialEnts del
EropRta s o repisentante el del adabkcmisia

BROTA X on Caso qui aljund & | fequisios misdonatos ananor et no & adusntie rgairado o
ol sictema, o uiar debard acenarm a 1 oficngs de @ Agencia Macionad de Regulacide, Control
Viglancia Sanitaria - ARCSA 3 mivel racional o e & Coffeo Soponte garmbss @ conirobEnitano gob. &
o riacite que b kabikos.

2.2, REQUIGITDS ESPECIFICDS DE CADA ESTABLECIMIENTO:

Ademas da 05 FoguETss Misdonaom o o S nelEano o duod O Jof arEblecmsnto
aidjuntar rquikbo epscfios de ausrdo 3 Cada oAdSga

& ot i Sa anlata s Mgl cins sspecilioes por g de establac msno:




176

Agenc a Nacional
. de Regulacion, Control
¥ | yVigilancia Sanitaria

ANEXO 1: GUIA DE REQUISITOS

Para la inscripcion de Registro Sanitario por
producto.- Alimentos procesados nacionales

Veersidn 3.0

Noviembre, 2014
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QUESOS

NTE INEN 0062:74

Quesos. Clasificacion y designaciones

NTE INEN 00&7:2011

1R

Quesocheddar. Requisitos

NTE INEN 00682011

1R

QuesoDanbo. Requisitos

WTE INEN 0069:2011

1R

Queso edam. Requisitos

WTE INEN 0078:2012

1R

Queso gouda, Requisitos,

NTE INEN 0075:2012

1R

Queso provolone, Requisitas

NTE INEN 0020:2012

1R

Quesogruyere, Requisitos

NTE INEN 00281:2012

1R

Quasa romano. Requisitos

NTE INEN OU82:2011

1R

Queso Mozzarella. Requisitos

WTE INEN 0083:74

Queso Gorgonzola. Requisitos

WTE INEN 0084:2013

1R

Queso extra duro para rallar, Requisitos

NTE INEN 00852012

1R

Queso Camembert, Requisitos

NTE INEN 0026:2013

1R

Ouesa Ricota. Requisitos

NTE INEN 00872012

1R

QuesoBel Pagsse. Requisitos

NTE INEN 0028:2011

1R

Queso Cuartirolo. Requisitos

WTE INEN 0085:2012

1R

Queso Port-Salut. Requisitos

NTE INEN 0030:2012

1R

Queso pategras. Requisitos

NTE INEN 1528:2012

1R

Norma general para quesos frescos no madurados. Requisitos

NTE INEN 2600:2011

Norma general para &l queso en salmuera. Requisitos

NTEINEN 2601:2011

Queso Cottage. Requisitos

NTE INEN 26072012

Queso andino madurado. Requisitos

WTE INEN 2610:2012

Queso Havarti, Requisitos

NTE INEN 2611:2012

Quesa Tilsiter. Requisitos

NTE INEN 2612:2012
NTEINEN 2620:2012

Quesa Samsoe. Requisitos.
Queso Andino Fresco, Requisitos

NTE INEN 26132012

Norma General para Queso Fundido. Requisitos.

NTE INEN 2604:2012

Norma General para Quesos Madurados. Requisitos,

NTE INEN 2621:2012 Queso Semimaduradoy Madurado de Cabra, Requisitos,

NTE INEN 2622:2012 Queso Fresco de Cabra, Requisitos.

NTE INEN 2584:2013 Worma General para Quesos de Sueroy Quesos de Proteinas de
Suero, Requisitos.,

NTE INEN 2827:2013 Norma para &l queso de crema (queso de nata, "cream cheese®)
(CODEX STAN 275-1973 MOD|

NTEINEN 2605:2012 Queso Brie. Requisitos

NTE INEN 2606:2012 Queso Coulommiers. Requisitos.
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Descripeion

Son establecimientos destinados a la manufactura y conservacion de productos [acteos y sus derivados. Opeionalmente, podran contar con 13 certficacion
de Buenas Pracficas de Manufactura de conformidad a la normativa vigente. En esta categorfa no s incluyen los centros de acopio de leche, debido a que
son controlados por &l Ministerio de Agriculfura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAR). Funcionaran bajo [a responsabilidad tecnica de los profesionales
tescritos en la normativa vigente.

Requisitos para obtencion del permiso de funcionamiento

1. Numero de Registro Urico de Contribuyantes (RUC).
2. Categorizacion oforgada por el Ministerio de productividad (MIPRC) o por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS)

Tipos de establecimientos

Categoria: 14.15.1 Industria Costo: 528348
Categoria: 14.15.2 Mediana Industria Costo: §139.12
Categoria: 14.1.5.3 Paquea Industria Costo: 514184
Categoria: 14.15.4 Micro Empresa Costo: 3000
Categoria: 14.15.5 Artesanal Costo: 30.00

Categoria: 26.5 Establetimientos para la Elaboracion de Productos Lacteos y sus Dervados Costo: 50.00
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Anexo 13 Calculo de la superficie para planta de lacteos “san pedrito” (Método Guerchet)

AREA DE QUESO
Ss. Sg. Se. S. Total
, Medidas - Superficie -
Equipos Nu/me_ro de Superficie estatica (m2) N K Syperﬂ_me Evolucion Superficie
maqguinas Largo Ancho Gravitatoria (m2) (m2) Total (m2)
Mesa de moldeo 1 2,50 1,10 2,75 2 2 5,50 16,50 24,75
Marmitas de doble fondo 2 1,50 1,50 2,25 3 2 6,75 18,00 54,00
Prensa 1 0,80 0,70 0,56 2 2 1,12 3,36 5,04
Tina de salmuera 1 2,60 0,81 2,11 1 2 2,11 8,42 12,64
Empacadora al vacio 1 1,49 0,74 1,10 1 2 1,10 4,41 6,62
Recipiente para moldes 1 1,40 0,80 1,12 1 2 1,12 4,48 6,72
Charolas con perchas 1 1,60 0,40 0,64 1 2 0,64 2,56 3,84
SUMA 113,60
AREA DE YOGURT
Ss. Sg. Se. S. Total
Equinos NGmero de Medidas Superficie N K Superficie Superficie Superficie total
quip Magquinas Largo Ancho Estéatica (m2) gravitatoria (m2) Evolucién (m2) (m2)
Yogutera 1 1,10 1,10 1,21 3 2 3,63 9,68 14,52
Envasadora de Yogurt 1 1,20 1,20 1,44 3 2 4,32 11,52 17,28
Fechadora 1 1,50 1,00 1,50 1 2 1,50 6,00 9,00
Mesa de trabajo 1 1,50 1,00 1,50 4 2 6,00 15,00 22,50
SUMA 63,30




AREA LABORATORIO

Ss. Sg. Se. S. Total
{ Medidas i Superficie .-
Equipos Nur,ner'os de Sup_erﬂme Superficie Gravitatoria (m2) Evolucién Superficie
Magquinas Largo Ancho Estatica (m2) (m2) Total (m2)
Mesa de concreto 1 1,50 0,60 0,90 2,70 7,20 10,80
SUMA 10,80
AREA BODEGA
Ss. Sg. Se. S. Total
, ; - Superficie -
) Numeros de Medidas Superficie - . . - Superficie
Equipos Méquinas Largo Ancho Estatica (m2) Superficie Gravitatoria (m2) Ev?rlrijzc)lon Total (m2)
Perchas 2 0,70 0,30 0,21 0,63 2,52 6,72
Pallets 2 1,20 1,00 1,20 3,60 14,40 38,40
SUMA 45,12
AREA MANTENIMIENTO
Ss. Sg. Se. S. Total
Y Medidas i Superficie -
Equipos Nur’ner_os de qu_erﬁme Superficie Gravitatoria (m2) Evolucion Superficie
Maquinas Largo Ancho Estatica (m2) (m2) Total (m2)
Mesa de trabajo 1 1,50 0,50 0,75 3,00 7,50 11,25
Compresor 1 1,90 0,72 1,37 2,74 8,21 12,31
Maquina de soldar 1 0,50 0,30 0,15 0,30 0,90 1,35
SUMA 24,91
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AREA EMBARQUE
Ss. Sg. Se. S. Total
. NUmeros de Medidas Superficie Superficie Gravitatoria Superficie Superficie Total
Equipos L un N Evolucion
Maquinas Largo Ancho Estatica (m2) (m2) (m2) (m2)
Coche de transporte 1 0,78 0,48 0,37 0,75 2,25 3,37
Estacionamiento de camiones 1 4,74 1,82 8,63 8,63 34,51 51,76
SUMA 55,13
AREA ALMACENAMIENTO DE MP
Ss. Sg. Se. S. Total
Y Medidas i Superficie -
Equipos N“f”er.os de Su,p_erflme N Superficie Gravitatoria (m2) | Evolucion Superficie
Maquinas Largo Ancho Estatica (m2) (m2) Total (m2)
Silo de almacenamiento de MP.
1 1,00 1,00 1,00 1 1,00 4,00 6,00
Bomba 1 0,40 0,25 0,10 1 0,10 0,40 0,60
SUMA 6,60
AREA DE CALDERA
Ss. Sg. Se. S. Total
. nameros de Medidas Superficie Superficie Superficie Superficie
Equipos P L K Gravitatoria Evolucion
Maquinas Largo Ancho estatica (m2) (m2) (m2) Total (m2)
Caldero 1 2,50 1,30 3,25 2 9,75 26,00 39,00
Tangue de combustible 1 1,20 1,00 1,20 2 1,20 4,80 7,20
SUMA 46,20
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AREA DE CUARTO FRIO

Ss. Sg. Se. S. Total
. Medidas - Superficie Superficie -
Equipos l\ll\bljmer_os de EStu’E)_erﬁCIez N K Gravitatoria Evolucion _|S_U{:)elrf|C|ze
aquinas Largo Ancho statica (m2) (m2) (m2) otal (m2)
Cuarto frio 1 9,00 3,00 27,00 1 0,15 27,00 8,10 62.10
SUMA 62,10
AREA DE OFICINA DE ADMINISTRACION
Ss. Sg. Se. S. Total
i ; L. Superficie -
) nameros de Medidas Superficie - ; Superficie .
Equipos maquinas Largo Ancho estatica (m2) N K gra\(/::]azt)orla Evolucién (m2) Superficie Total (m2)
Escritorios 2 1,20 0,50 0,60 1 2 0,60 2,40 7,20
Sillones 2 1,60 0,74 1,18 1 2 1,18 4,74 14,21
Archivadores 2 0,65 0,50 0,33 1 2 0,33 1,30 3,90
Perchas 2 1,50 0,30 0,45 1 2 0,45 1,80 5,40
SUMA 30,71
AREA DE OFICINA DE PRODUCCION
Ss. Sg. Se. S. Total
Y Medidas o Superficie -
Equipos Nurper_os de Sup_erﬂue N K Gravitatoria Supe_(flCle Superficie Total (m2)
Maquinas Largo Ancho Estatica (m2) (m2) Evolucion (m2)
Escritorios 1 1,20 0,50 0,60 1 3 0,60 3,60 4,80
Archivadores 2 0,65 0,50 0,33 1 3 0,33 1,95 5,20
SUMA 10,00
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AREA DE BANCO DE HIELO

Ss. Sg. Se. S. Total
Y Medidas ~ .- Superficie
Equipos Numer_os de Sgperfmle N K S_uperﬂme Evolucién Superficie Total (m2)
Magquinas Largo Ancho estatica (m2) Gravitatoria (m2) (m2)
Banco hielo 1 3,00 3,00 9,00 1 0,15 9,00 2,70 20,70
SUMA 20,70
AREA DE COMEDOR
Ss. Sg. Se. S. Total
j ; - Superficie .-
) Numeros de Medidas Superficie : : Superficie -
Equipos Méquinas Largo Ancho estatica (m2) N K Grazrlrsg;orla Evolucién (m2) Superficie Total (m2)
Mesa de comedor 1 3,00 3,00 9,00 1 0,5 9,00 9,00 27,00
Sillas 8 0,50 0,35 0,18 1 05 0,18 0,18 4,20
SUMA 31,20
AREA DE RECEPCION DE MP
Ss. Sg. Se. S. Total
. Medidas .~ Superficie Superficie -
Equipos N&J?euric;]sage Esstlggiigl(crg) N K Gravitatoria Evolucion .?.gg:lr(fr'ﬁ;
q Largo Ancho (m2) (m2)
Estacionamiento de camiones de MP
1 4,74 1,82 8,63 1 0,5 8,63 8,63 25,88
Bomba 1 0,40 0,25 0,10 1 0,5 0,10 0,10 0,30
Suma 26,18




AREA DE VESTIDORES
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Ss. Sg. Se. S. Total
i NUmeros de Medidas Superficie - . : Superficie Evolucion Superficie
Equipos Méquinas Largo Ancho Estatica (m2) N Superficie Gravitatoria (m2) (m2) Total (m2)
Casilleros 2 1,00 0,40 0,40 1 0,40 2,40 6,40
SUMA 6,40
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Anexo 14 Factura compra insumos

LA CASA DE LOS LACTEOS INSUMOS Y SERVICIOS 3 | FACTURA ]

> N Zambrano Marin Romulo Wilfrido RUC: 0502181711001 -

: Direc. Rlobamba: Espana 24-51 y Orozco (Frente al Hospital de nifios Alfonzo Villagomez)
e Matriz Latacunga: Antonia Vela 5.1 entre Guayaquil y Pastaz s Aut. SRi: 1121800487 2 003-001- O 0 2 1 5 7 6

Cels.: 08 B751 7634 - 09 8733 8255 Telf.: (03) 2806 319 A LLEVAR &

A e E-mail: lacasa_delos_lacteos@hotmail.com = v
Cliente: RUC:
Direccién: 5 Fecha:

Teléfono:
] DESCRIPCION [ vunit. [ bscTo. [ V. TOTAL ]

E
2

1 RUC. 05000371060

{Gra—cas*N

Debo y pagaré a Romulo Zambrano Incondicionalmente y sin protesto ef
Total de esta factura, en caso de incumplimiento pagaré Ia tass méxima
de mora autorizada mas los gastos que por servicios se genare.

LA CASA DE LOS LACTEOS NO SE RESPONSABILIZA Total INA
POR EL USO QUE SE LE DE A SUS PRODUCTOS. otal I.V.A.

Salida la mercadoria no se acepta devolucion. Firma Gliente P A‘M
Fecha Aut.: 21 / NOVIEMBRE / 2017 del 0020001 al 0022000 CADUC“ 21/ NOVIEMBRE / 2018 ORIGINAL B A: ADQUIRENTE / COPIA CELESTE.

Subtotal 0% |
Subtotal %

ma

ctivo

Dincro Efed. Tarjeta Otros
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Anexo 15 Rol de pago de la empresa “San Pedrito”

o EMPRESA DE LACTEOS SAN "PEDRITO"
8 ROL DEPAGOS
[ T 1 ‘
s MEAREE g INGRESOS EGRESOS UTILIDAD FIRMA
Q 0 <0 V’E\°‘/’E\°‘DEQ\°‘AQ
< U RS FH R R @ B U B () Ul ® 0 11 () 1 () (L) 1) 16 (15
q W > b B v INGRESOS TOTAL TOTAL DETODOS
q 001020|02¢[02(0<y :
2 0 (| UqlzuelzUg IE| s SUPLHE(I)VIRE;A\ISTARI COMSION | APORTES B W | FONDOSDE | e | DE | APORTS PRESATLA o PRE/S\TLQNO INPUESTO EgggsAoLs LIQuDo Pﬁm L0
& Z % % % X | UNIFICADO i VENTA IESS SUELDO SUELDO RESERVA INGRESOS [ESS S BVPRESA ALARENTE L0403 RECIBIDO (5411 15% TRABAJADORE]
0 0 0 . 4=14243 9=4546+748 | 10=4x945% 15=313 ‘ S
1 |Operario N 0 I T T 4l T we e sy
1 Joprario M W0 0 ol w0 wl  ai  wl s w4 wg  wu sy
1 [operario M N I ol el ol ol ol ww w6 wg wn gy
g [k Puducn) €1 M) SN S N N1 N1 NN M N ' s U 6
y Supervisor
L [oerents 0 0 0l T w  wu  a
L [ecretara 0 B0 0 om  wml ol x|l  wwl w64 we  omul sy
1 [Chofr Repartidor | 24 0 I T T wg wn gy
TOTAL wal  owal wsal s sl sy 00 R Y
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Anexo 16 Tabla de IESS

C&) 1&E5S DESGLOSE DEL APORTE Cédigo Trabajo

(20.60%)

CONCEPTO % PERSONAL | % PATRONAL % TOTAL

SEGURO GENERAL DE PENSIONES 5,76
LEY ORGANICA DE DISCAPACIDADES 0,10
SEGURO DE SALUD 0,88
SEGURO DE RIESGOS DEL TRABAIO 0,00
SEGURO DE CESANTIA 2,00

1,00

SEGURO SOCIAL CAMPESINO 0,35 0,35

GASTOS DE ADMINISTRACION 0,36 0,44
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Anexo 17 Consumo de servicios basicos.

Consumo de energia eléctrica

uUnd. Equipo Consumo (W) hr/dia Consumoal Consumo Costo al
dia (W) Mensual Mes
KW/hr KW/hr
($0,090)
33  Focos 75 2 4950 148,50 13,51
1  Caldero 2500 4 10000 300,00 27,30
1  Empacadora Vacio 2600 2 5200 156,00 14,20
2 Bomba 1000 2 4000 120,00 10,92
1 C.frio 3350 8 26800 804,00 73,16
1  Compresor 3728 1 3728 111,84 10,18
3  Computadoras 250 8 6000 180,00 16,38
2 Impresoras 80 0,5 80 2,40 0,22
TOTAL 167,75

El costo anual de consumo de energia eléctrica de la empresa de lacteos se lo obtiene
multiplicando por costo de cada mes por 12 meses del afio.

Costo anual = $ 167.75 X 12 meses
Costo anual =$ 2.013.00

Consumo de Agua Potable.

Rubros m3/dia C&SBO 4?)3 Costo mes
L/dia ’
Limpieza de equipos 500 0,5 0,240 7,20
Limpieza general de empresa 400 0,4 0,192 5,76
Riego de area verdes 300 0,3 0,144 4,32
Agua disponible para la persona 350 0,35 0,168 5,04
TOTAL 1550 1,55 0,744 22,32

El costo anual de consumo de agua se lo obtiene multiplicando por costo de cada mes
por 12 meses del afo.

Costo anual = $ 22.32 X 12 meses
Costo anual =$ 267.84
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Anexo 18 Simulador de crédito

22 CFM - Simubadgr de Crédity

S

i
¥/
VAR

CURFUNAL. AN iTIAYLILEE AALITAAL | RElga: i wewwe prandcen cie. pob.we )

o Faping CPH [Riip:/iosew, cinSmpcip 1 Simaladonm

CONDICKINES GERERALES DE Li SIWULACION BE CREDITO

Segmunto Credits ridto Comerclal Prioritark Sobipgmentn de Cradite Comurcial Prioriario Pyme

Siitarma di hmertizidbn Francisa

Froducts Capital die Trada]o (Hasta &0 imises)

DATOS DE FINARCIAMENTD '

Mante Capital Sohicitado 100,000,020 dolares Mot de crédito sobicitady por & cliene I

Mante de Capital 3 Desemboler $100,000.00 dotares Mot de creditn 3 ser desemialsade

Flara Al e Plaza salicitada ded préstame

Ferincidad de Pags Al

Task 88 Interis Momingl 9.7 Fx la lasa hiskca giie ve nombra o geclars en ly nperacion: s decr, Sipe de
Inieras que 38 Causy sobre & walor nomingl de ura transaccion financiers. |
[ la ima de imlerds que 3o obtiene coma rewltsde del pemitidn de

Tah i Iiver s ENRCliva 4.7 capRaizacied |menual, thimistral o semistral) g o caloulh pard o pdo o
I gt i L largn el plasn & vigeneia del prévlama,

Walor & Cusla S04, 211,48 E ol wality i camcalie die acuerde & L pariecidad de capital # inlanew.

Miifsio die Cialas 5 Wik e ok & Catceler o ¢l FaiECirse del orédine,

Suma e Custay 487,41 E"-.I:‘l valer ot del capital ¢ nberesis Do Lo vigencla por L vheRch ljﬂI
=g = [£-1

targn Panciers 10,087, 41 E‘.HI vilor correipendecte o b inlerewe erdcads el Irknkdares ddl |
et

elacion Valor TotalMants Salictede Es 3 relacidn enire e vakor total (caphal & intersses) y o menta salicitads

o Capinal

MOTAS EXFLICATIVAS E IMFORMATIVAS

Lot valored prentadod en esta smulsciim de onddite som solimerte una gula de caracter [nfermativa com valores aprodmados. Be oonllia
renpoeaabibcad alpuna de la Corporacién Financiera Maclonal B, P, pars la enkrega de recursm sobre exta vimadacian,

Exla infiermac bn cambii sis pravio avio, boi pages perdiced al Liner Lein raauslable G 50 diin, psdan aumentirw 0 reducre, degin a L vigente,

Loa pasios financiergs ra incluyen pages adtoanales o terceres, ni welores de comisiones u okras geates de imtmmentacion de oedto

Menta minimas de finassismienta,- Desde US540, 000 par cade clwnte,

CONCEPTON BASICOS

1.Tasa de interds: Frecio que se paga por =l wso del dinero derants determinade peridds. [s o porcentaje de rendimiento o oo, respects al capital
CHMprTme b por Ul rbding

1, Tass de interéy active; By ol poecontaje que (s mal®uciones hancaring, de seuerdn con by cendicienes o merarde v b dapesiciones del Banco Central,
cobran par Las diferentes tipes de servicios de crédita (comercial, Consumo, viviesda y microorsditn), Son activg pOrgue Son recwrsos o fawar &= a banca,

Y. Tasa wetiva d Interds nominal: B Lo tasa bislon que e nombia o declira en la operacling & deoir, tps de nbers que s causa sobre el vaker mominal de wa
Sramasen fimanciers

Tipo de tabla de amortizachan

Frances o dividensdos iguales: squel que penera de pagos penngices iguales, ouvos valores de amaoritzacion del capital son crecientss en Cada penoda, v los
waliwed di LTt sobve & capial adeiidade son deCTECiEnLEs,

Alemie o cuctm de capital igushes; doguel que gerera Svidomdim do pagn peridicos decrecionbing, cuyoy valores de amertizacion del dapilal wan lpualey pars
(=1 1] W&:‘J'ﬂ[ﬂ- wvalores de imbereses solire &l Capital son decrecienmtes,

Mumera_Ceatn Fecha [ Sulee_Capis. | Laphsl lll'l.ﬂ'\-ll [ Yaler_Cucs
[ 1] [ R LR L] I [ ho Nl I ‘ L |
1 10607 | [EL 2 H ] EE ] | LR ] | I8
] | 12600 P | LRI ] TEE 48 | A -1 | T4
J g LR TRAL e [8..18 1 LN
i e ) ' e [ 170 [ amn | T
|1 E1TRBRF i1 E] dim EEE-AR ] 1.0k S b1k

TOTAL: O L H, 04 i 7.4
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TASAS REFERENCIALES

TPR DOLARES 5.3200%
TAR DOLARES 8.4700%
TASA BASICA 5.3200%
LEGAL B.4700%
MAXIMA CONVENCIONAL 8.3300%
PRIME 5.2500%
TASA EFECTIVA MAXIMA PRODUCTIVO CORPORATIVO 9.3300%
TASA EFECTIVA MAXIMA PRODUCTIVO EMPRESARIAL 10.2100%
TASA EFECTIVA MAXIMA PRODUCTIVO PYMES 11.8300%
TASA EFECTIVA MAXIMA COMERCIAL ORDINARIO 11.8300%
TASA EFECTIVA MAXIMA COMERCIAL PRIORITARIO CORPORATIVO 9.3300%
TASA EFECTIVA MAXIMA COMERCIAL PRIORITARIO EMPRESARIAL 10.2100%
TASA EFECTIVA MAXIMA COMERCIAL PRIORITARIO PYMES 11.8300%
TASA EFECTIVA MAXIMA CONSUMO ORDINARIO 17.3000%
TASA EFECTIVA MAXIMA CONSUMO PRIORITARIO 17.3000%
TASA EFECTIVA MAXIMA EDUCATIVO 9.5000%
TASA EFECTIVA MAXIMA INMOBILIARIO 11.3300%
TASA EFECTIVA MAXIMA VIVIENDA INTERES PUBLICO 4.9900%
TASA EFECTIVA MAXIMA MICROCREDITO MINORISTA 28.5000%
TASA EFECTIVA MAXIMA MICROCREDITO ACUMULACION SIMPLE 25.5000%
TASA EFECTIVA MAXIMA MICROCREDITQ ACUMULACION AMPLIADA 23.5000%
TASA EFECTIVA MAXIMA INVERSION PUBLICA 9.3300%
LIBOR 30 DIAS 2.2994%
LIBOR 90 DIAS 2 5410%
LIBOR 180 DiAS 2.7963%

Fuente: Banco Central del Ecuador
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REQUISITOS GENERALES

REQUERIDO

RECIBIDO

51

| no

OBSERVACION

Solicitud y Anexos

1. Solicitudes de financiamiento debidamente firmadas (deudor y garante codeudor de ser el caso)
(Formato CFN).

(Debe incluirse la firma de los conyuges de personas de estado civil casado o union de hecho sin
|liquidacién de sociedad conyugal.)

O

2. Carta de Autorizacion a Terceros (Formato CFN), en caso de requerirse

3. Copia de Oficio de Atencion en sucursal diferente con sello de recepcion de Secretaria General,
dirigido al Subgerente General de Negocios o Gerente Regional o sus delegados, en caso de requerirlo
Se debe adjuntar soportes que respaldan la solicitud

a O

OO0 O

Nota: Para clientes CFN B.P. deberan estar al dia en el cumplimiento de las condiciones establecidas en
las resoluciones aprobatorias de los créditos o PFB vigentes.

Datos del cliente y garante codeudor

Deudor :

1. Copia del RUC o RISE, de ser el caso.
La actividad debe estar actualizada, debiendo constar la actividad econémica del proyecto & ser
financiado.

2. Copia de la escritura de liquidacion de la sociedad conyugal, capitulaciones matrimoniales,
[debidamente inscrita en el Registro Civil, de ser el caso

3. Copia de escritura de constitucién Unién de Hecho inscrita en el Registro Civil, de ser el caso.

4. Planilla de servicio basico del Ultimo mes (confirmacién de las direcciones detalladas en la solicitud:
Direccion Administrativa, Planta, Domicilio).

gojg O

gojo o

Oolog O

En caso de clientes extranjeros:
5. Copia de pasaporte a color.

6. Certificado de Burd de crédito del pais de origen debidamente apostillade o COFACE.

7. Declaracion de licitud de fondos debidamente apostillada o elevada a escritura publica en Ecuador.

Garante codeudor, de ser el caso:
8. Planilla de servicio basico del dltimo mes (confirmacion de las direcciones detalladas en la solicitud:
Direccion Administrativa, Planta, Domicilio).

9. Copia de pasaporte a color garante y codeudores y su conyuge, de ser el caso. Aplica Unicamente
ara extranjeros.

10. Copia de la escritura de liquidacion de la sociedad conyugal, capitulaciones matrimoniales,
debidamente inscrita en el Registro Civil, de ser el caso

11. Copia de escritura de constitucion Union de Hecho inscrita en el Registro Civil, de ser el caso.

Certificados y Referencias

Deudor:

1. Estado de cuenta de las tarjetas de crédito del deudor de los dltimos tres meses.

2. Movimiento de cuentas de los Oltimos 6 meses.

3. Tablas de amortizacién de deudas vigentes con IFls y Mercado de Valores.

4. Referencias Bancarias originales firmadas (emitidas maximo un mes antes de la fecha de
presentacion de la solicitud de financiamiento).

5. En caso de relacidn de dependencia debe presentar certificado laboral en el que conste: fecha de
emision, cargo, tiempo de servicio y remuneracién percibida.

Garante Codeudor:

6. Estado de cuenta de las tarjetas de crédito del deudor de los dltimos tres meses.

7. Movimiento de cuentas de los Oltimos 6 meses.

IEID 00000 | |gooo oo

SElEEE = EEEEREEE
oo loloood | loloolo [ololo

8. Cuando el garante codeudor sea una persona juridica debe presentar el acta del organismo
competente (Junta General o Directorio), autorizando al representante legal para suscribir los
documentos concernientes a la concesion del crédito

O

O
O

9. Referencias Bancarias originales firmadas (emitidas maxime un mes antes de la fecha de
presentacion de la solicitud de financiamiento).

10. En caso de relacidn de dependencia debe presentar certificado laboral en el que conste: fecha de
emision, cargo, tiempo de servicio y remuneracion percibida.

0|0

a0
g

Nota: En relacion a la informacion financiera seran los mismos requisitos establecidos para el deudor, en
la seccion "Informacion financiera histdrica” acorde si el garante codeudor es persona natural o juridica

Personas Politicamente Expuestas (PEP):

Es la persone que desempedia o ha desempeiiode funciones piiblicas destacadas en el pais o en el exterior {...] y porientes dentra del sequndo
grado de consanguinidod o primero de afinided y los coloborodores cerconos, con las cuales uno persona expuesta politicamente (PEP) se
encuentre asocioda o vinculado.
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p— | | (00IG0: RECCACA?

LISTA DE VERIFICACION DE REQUISITOS TECNICOS T

; INDUSTRIAL }AW
pAGINA 1 de 1

EORPORACION FINANCIRA RACIDNAL
VALIDADD
PROYECTO REQUISITOS |HEQUERI00 L OBSERVACION

§ | NO

a) Resefa de procesos productives y pos de producto.

00

{b) Lsta de maguinaras inmersas en &l procesn productivo con su vida (4.

00

¢) En cascs de adquisiidn de nuevos equipos: Presentar profomag que
NDUSTRAL contenga como minimo la siuiente informacion: proveedor, ruc, procedencia
|marca, modelo, capacidad, iempo de qarantfa que oferta ef proveedor y delall
el valor del eguipo en el que se dentfiquen rubros como costo del equipo,
{mantenimients, instalaciin, fiete, Seguros & impuestas, de ser el caso.
Deberdn astar emilicos al menos dé 6 meses alrds

00

) Descripcitn de ks materia prima ullizada en los procesns que se efecuden (en D
la nidad de medlda que ulice ef clentg).

00

Ficna del chieste:

Firina del Furcionaria:

Nombre y Apelido del cliente:

Nombre  Apelido del Funcionario:

Fecha de recepcidn de [a documentacion (dd/mm/aa):




