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Resumen

El presente trabajo de investigacion se refiere a un estudio de factibilidad para la
implementacion de una planta procesadora de yogurt de araza en el canton La Mané provincia
deCotopaxi. Como primera accion se realiz6 un analisis a la poblacion para determinar los
gustos y preferencias, la técnica utilizada fueron las encuestas y la degustacion del yogurt, donde
se determina que el producto tiene un impacto favorable en esta investigacion, teniendo como
resultado que un 36,19 % del total de la poblacidon, acepta consumir y pagar, por adquirir el yogurt
de arazé en la presentacion de 1 litro, siendo la proyeccion del volumen de ventas anual de
100.065 Botellas/Afo. En el estudio técnico se elabora un disefio de planta definiendo las
instalaciones, losprocesos de produccion y las maquinarias adecuadas para la elaboracién del

producto.

A continuacion, en el estudio administrativo se desarrolla manuales de funciones y
procedimientos, que dan a conocer al personal las responsabilidades a tomar en cuenta antes de
laborar en las instalaciones. La capacidad de produccion diaria de yogurt es de 379 litros,
finalmente, en el estudio financiero se obtienen los diferentes resultados: la inversion total para
iniciar el proyecto es de $74725.68, el VAN=44540.28, la TIR=48.42%, el TMAR=22.32%, el
periodo de recuperacion es de 3 afios con 1 mes, el Costo/Beneficio=1.24 es decir que, por cada
dolar invertido en el proyecto, se recuperara 0.24 centavos de ddlar, como conclusion final se

puede mencionar que este proyecto si es factible.

PALABRAS CLAVES: Proyecto, emprendimiento, factibilidad, mercado, disefio,
satisfacciondel cliente.
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ABSTRACT

This research refers to a feasibility study for the implementation of an araza yogurt
processing plant in the canton La Mana, Cotopaxi province. As a first action, an analysis of the
population was carried out to determine tastes and preferences, the technique used were surveys
and yogurt tasting, where it is determined that the product has a favorable impact on this
research, with the result that 36.19% of the total population agrees to consume and pay for
acquiring the araza yogurt in the presentation of 1 liter, with a projected annual sales volume of
100,065 bottles/year. In the technical study, a plant design is elaborated defining the facilities,
production processes and machinery suitable for the production of the product.

Then, in the administrative study, a manual of functions and procedures are developed,
which informs the personnel of the responsibilities to be taken into account before working in
the facilities. The daily production capacity of yogurt is 379 liters, finally, in the financial study
the different results are obtained: the total investment to start the project is $74725.68, the
NPV=44540.28, the IRR=48.42%, the TMAR= 22.32%, the recovery period is 2 years with 9
months, the Cost/Benefit=1.24 that is to say that, for every dollar invested in the project, 0.24
cents of a dollar will be recovered, as a final conclusion it can be mentioned that this project is

feasible.

KEY WORDS: Project, entrepreneurship, feasibility, market, design, customer

satisfaction.
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Reviewed by:
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Introduccion

Las plantas procesadoras de lacteos son fuentes de ingresos para la sociedad, contribuyen
al desarrollo socioecondmico, mediante la capitalizacion de las mismas para emprender y ejecutar
su idea de negocio, por ende es importante saber sobre la realizacion de un estudio de factibilidad
antes de realizar una inversion directa de un proyecto o idea de negocio, en la que el estudio
permitir analizar de forma técnica el proyecto con direccionamiento a una buena aceptabilidad y
rentabilidad en el tiempo, la misma planta incentivara con idea de superacion a las personas de la
localidad y mejorarse econémicamente a través de la ejecucién de un proyecto de inversion.

El Capitulo I, trata sobre la problematica que tiene la poblacion del canton La Mana
entorno a la insatisfaccion del yogurt que consumen actualmente, mediante un estudio de
factibilidad se busca identificar ese mercado potencial.

En el Capitulo Il, se desarrolla el marco teorico, antecedentes, fundamentos técnicos,
definiciones necesarias para el estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero y la
evaluacion del proyecto.

El Capitulo 111, la metodologia que se aplico en este proyecto fue la aplicacion de encuestas
a una muestra de la poblacion lamanense, teniendo una aceptacion del 36.19 %, también técnicas
de investigacion, analisis de datos y operacionalizacion de variables.

El Capitulo 1V, resultados de la investigacidn aqui se analizo, interpretd y se represento
los resultados del estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero y evaluacion del proyecto

y finalmente se establecieron las conclusiones y recomendaciones.
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1 CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Planteamiento del problema
Segun SUN, (2015) Afirma que a “nivel mundial, se producen cerca de 750
millones de toneladas diarias de leche. Un tercio se consume cruda, sin pasteurizar ni
envasar, generando dafios a la salud ya que no se eliminan las bacterias” (pp.1).

Hoy en dia los habitantes del mundo se han visto afectados por la variacion de la
calidad del yogurt, la cual genera una insatisfaccion en los clientes, el exceso de
fructosa y muchas otras formas de todo lo que es dulce puede duplicar el contenido
de azlcar de un yogurt. Los sabores a frutas suelen estar elaborados con jugos
concentrados, no fruta real, que termina por elevar los contenidos de azucar sin
agregar nutrientes. (GRIJALBO, 2016)

En Ecuador uno de los problemas existentes en la amplia variedad de yogures,
especialmente los saborizados es que, lo que quiere decir, que, si tenemos un yogur
con sabor a coco, en el etiquetado, no veras el coco como uno de sus ingredientes,
lo cual genera una insatisfaccion por parte del cliente, encontraras eso si, aditivos
alimentarios que son los que le otorgan ese sabor especifico al yogur. Otro problema
serd, la elevada cantidad de azlUcar que contienen los yogures con sabores o con
frutas. (Vieira, 2017)

Actualmente la poblacién del canton La Mana tiene una insatisfaccion con el yogurt que
consumen, esto se determind mediante encuestas online (MICROSOFT FORMS), los
problemas de nuestros posibles clientes se enfocan en que su producto no contiene frutas y
tiene un aspecto liquido. Puesto que en el canton no existen fabricas productoras de yogurt,
representa una gran oportunidad para la implementacion de una planta procesadora, basando

nuestro producto en la satisfaccion de las necesidades identificadas a la poblacién, los cuales
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requieren que contenga frutas, un aspecto espeso y un precio competitivo, ademas a nuestros

posibles clientes les gustaria comprar un yogurt a base de araza. (Ver Anexo 1)

1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo General
Realizar un estudio de factibilidad para la implementacion de una planta
procesadora de yogurt en el canton La Mana Provincia de Cotopaxi.
1.2.2 Objetivo Especificos
e Elaborar el disefio del proyecto mediante el desarrollo del estudio de mercado, estudio
técnico, estudio financiero y estudio administrativo.

e Realizar la evaluacion del proyecto para determinar la factibilidad del mismo.

1.3 Justificacion

Existe la necesidad de realizar un estudio de factibilidad para la implementacion de una
planta procesadora de yogurt en el canton La Man4, ya que los consumidores del canton no se
encuentran satisfechos con los productos que ofertan actualmente, y deja abierto un canal de
posibilidades para buscar y posesionarse en el mercado, mediante productos de calidad y de alto

valor agregado.

El presente estudio cuenta con una ventaja econémica y social porque motiva al
fortalecimiento y desarrollo de los habitantes del cantén La Manéa y aledafios, la inversién a este
proyecto es sustentable, se busca contar con personal y maquinaria calificada para obtener

productos de calidad.
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La implementacion del proyecto posibilita la generacion de nuevas fuentes de empleo de
forma directa e indirecta, permite reactivar la matriz productiva de la zona, asi como a los
agricultores que se dedican a la produccion de araza el cual reciben un pago muy por debajo a
sus costos de produccion, por ende, esta planta procesadora brindara un mejor valor a sus

cultivos, generando nuevos ingresos a las familias del canton y mejorar la calidad de vida.

2 CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes de investigaciones anteriores

e EI 28 de junio del 2019 fue presentado por: Deisy Diana Sensu Tsukanka, en la
Facultad de Administracién de Empresas de la Escuela Superior Politécnica de
Chimborazo, carrera Ingenieria en Gestion de Comercios Seccionales, el siguiente
tema, “Estudio de factibilidad para la implementacion de una planta procesadora de
lacteos en la parroquia Sevilla don Bosco”
El proyecto ha demostrado y sustentado que es factible, tienen una fuerte inclinacion
por el queso con 160 encuestados con el 43%; seguidos de 127 con un 34% que
prefieren el consumo del yogurt ya que mediante este fortalece el sistema de defensa;
asi mismo existen 84 encuestados con el 23% que dice no tener preferencia por ningdn
lacteo. La inversidn inicial de este proyecto es $286,581.49, con un VAN de
795,334.82 y un TIR de 0,6677, se determina que el proyecto es viable y que a futuro
el negocio puede ser exitoso (Sensu Tsukanka, 2019) .

e El autor, Edwin Bayardo Calderon Gualavisi, presento en el afio 2015 a la Universidad
Central del Ecuador, Facultad de Ciencias Economicas, Carrera de Economia su tema

titulado, “Estudio de factibilidad para la implementacién de una planta procesadora de
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lacteos, para la Asociacion de Productores Campo Hermoso de la Parroquia Ayora, Canton
Cayambe”

Resumen: El presente trabajo refiere al estudio de factibilidad para la implementacion
de una planta procesadora de lacteos. Mediante encuestas y estudios de campo se
determind que el canton Cayambe cuenta con una demanda insatisfecha del 10% por
lo tanto, brinda una oportunidad de implementar una planta de lacteos, La capacidad
de produccion diaria de leche es de 2500 litros, la inversion total para iniciar el
proyecto es de $122000, el VAN es $8.318,2 y una TIR de 16,11%, el beneficio por
cada dolar invertido es de 0,08ctvs y el periodo de recuperacion de la inversion es de 9
afios 11 meses y 17 dias, dando una amplia confianza para proceder con el proyecto,
(Calderon Gualavisi, 2016).

En diciembre del 2017 en el Tecnoldgico Superior Cordillera, Carrera de
Administracion Industrial y de la Produccion, fue presentado por Bahamonde Galarza,
Cristébal Fernando, el tema: “Apoyar al desarrollo de la matriz productiva y al sector
alimenticio mediante un estudio de factibilidad para la implementacién de una
micropyme dedicada a la produccion y comercializacion de yogurt con almibar de
frutos citricos y exoticos. ubicada en el sector de Lloa al sur del distrito metropolitano
de quito, afio 2017, Resumen: Mediante un estudio de mercado se obtuvo datos de
suma importancia para el analisis, el estudio financiero fue realizado por medio de
encuestas determinando asi una aceptacion del mercado del 91%, el estudio financiero
nos indica que con una produccion de 10800 unidades anuales a un valor de venta al
publico de $0,95 para competir en el mercado necesitaremos una inversion de
$49.379,00, obteniendo un VAN de 17.673,52 y una TIR de 30,19%, siendo estos

datos que afirman que el proyecto resulta viable. (Bahamonde Galarza, 2017),
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2.2 Fundamentacion Tedrica
2.2.1 Insatisfaccion del cliente
La insatisfaccion de los consumidores, es la calidad regular, carencia en
innovacion tecnologica para elaborar los productos, la permanente variacion de
precios esto hace que no se logre cubrir las necesidades y deseos de los
consumidores, tal modo su comportamiento cambiara y seran consumidores
insatisfechos. (Martinez y Quilapanta, 2017, p56-57)
2.2.2 Calidad
Segun la Organizacion Internacional de Estandarizacion, “la calidad es entendida
como el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los
requisitos”. 1SO9000, (2015)
2.2.3 Innovacion
La innovacién es una habilidad competitiva para las organizaciones que logran
combinar y articular aspectos de la cultura, la organizacién empresarial, la
investigacion y el desarrollo, la transferencia de tecnologia acompafiada de un
enfoque hacia la especializacion y por supuesto la orientacion motivadora hacia el
talento humano como impulsor o dinamizador de los cambios. Khalid, (2015)
2.2.4 Caracteristicas del producto
Interpretando las caracteristicas Gonzales, (2018) indica que “se trata del conjunto
de aspectos que se incorporan al producto y que tienen por objeto cubrir las exigencias del
consumidor. Las caracteristicas pueden ser tangibles e intangibles segin que puedan o no

percibirse por los sentidos”.
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2.2.6

2.2.7

2.2.8

2.2.9
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Necesidades del consumidor

Para Law, (2016) la necesidad se entiende como “todo bien o servicio cuyo
consumo resulta esencial para la supervivencia humana o que se puede considerar
indispensable para mantener cierto estandar de vida”. Se trata pues, de todos los estimulos
que impulsa a una persona a realizar una compra.
Satisfaccion del cliente

Segun Peird, (2018) el concepto satisfaccion del cliente “es una medicion de la
satisfaccion que tiene éste acerca de los productos y servicios de una empresa”.
El proyecto

La Organizacion Internacional de Normalizacién 1SO, (2012) define: “un proyecto
como un conjunto unico de procesos que consta de actividades coordinadas y controladas,
con fechas de inicio y fin, que se llevan a cabo para lograr los objetivos del proyecto”.
Estudio de mercado

El autor, Sanchez Galan, (2015) indica que: “un estudio de mercado es una
iniciativa elaborada dentro de las estrategias de marketing que realizan las empresas cuando
pretenden estudiar y conocer una actividad econémica en concreto”.
Estudio técnico

Segun, Pacheco & Perez, (2016) menciona que: “el estudio técnico se anhela
entender las necesidades de un negocio, y que se necesita para aumentar la produccion de

un bien o servicio que se desea poner en marcha”, (pp. 52).
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2.2.10 Estudio financiero

Los autores, Cedefio, Guijarro, & Jaramillo, (2021) deducen que: “los andlisis financieros
son considerados una pieza fundamental para poder detectar la situacion, asi como el desempefio
tanto econémico como el financiero que tiene toda organizacion”.

2.2.11 Evaluacién del proyecto.

Definiendo el concepto, Pacheco & Perez, (2016) indican que: “es un conjunto de estudios o
antecedentes que permiten estimar las ventajas y desventajas que se derivan de asignar
determinados recursos para la produccién de bienes y servicios” (pp. 89).

2.2.12 Periodo interno de retorno

Segun el autor, Santacruz, (2017) menciona que: “es un indicador que mide en cuanto
tiempo se recuperara el total de la inversion a valor presente. Puede revelarnos con precision, en
afios, meses y dias, la fecha en la cual sera cubierta la inversion inicial”.

2.2.13 Tasa interna de rendimiento (TIR)

El autor Torres, (2021) indica: “nos permite saber si es viable invertir en un determinado
negocio, La TIR es un porcentaje que mide la viabilidad de un proyecto o empresa, determinando
la rentabilidad de los cobros y pagos actualizados generados por una inversion”.

2.2.14 Valor Presente Neto (Valor Actual Neto)

Segun, Granel, (2021) afirma que: “es el método méas conocido para evaluar proyectos de

inversion a largo plazo, ya que permite determinar si una inversién cumple con el objetivo basico

financiero: Maximizar la inversion™.
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2.2.15 Relacion Beneficio/Costo (B/C)

Gbomez Manotoa, (2017), afirma, “el B/C, corresponde a un analisis econémico
que determina si los resultados financieros de una alternativa son suficientes para justificar
el costo de tomar esa alternativa”

2.2.16 Depreciacion
“La depreciacion es la pérdida de valor de un bien como consecuencia de su

desgaste con el paso del tiempo”, segln el autor Vasquez, (2016)

2.3 Glosario de terminos
2.3.1 Araza
El autor, Cartay, (2020), menciona que: “es un fruto muy delicado, pero de notables
propiedades nutricionales. La pulpa, 0 mesocarpio, espesa, jugosa, acida, aromatica y de
color anaranjado es empleada en la elaboracion de jugos, néctares, incluso un licor que
Ilaman vino de araza y yogurt”.
2.3.2 Activo
“El activo son los recursos economicos gque benefician al negocio y que lo seguiran

haciendo en el futuro” definido por el autor, Horngren, (2016).

3 CAPITULO IIl. METODOLOGIA
3.1 Disefio de la investigacion
3.1.1 Investigacién No Experimental
El presente proyecto es una investigacién no experimental ya que no se manipula

ni controla variables.
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En la investigacion no experimental solo se observan los hechos tal y como ocurren
en su ambiente natural, donde se obtienen datos que son analizados posteriormente.

Sintetizando, se analizara la insatisfaccion del cliente, asi como también el cliente
potencial de nuestro producto, para saber sus necesidades y poder ofertar un producto

innovador (yogurt con trozos de araza) mediante este proyecto.

3.2 Tipo de investigacion
3.2.1 Investigacion Descriptiva
Segun la valoracion del autor, (Tamayo, 2020) “este tipo de investigacion describe
de modo sistematico las caracteristicas de una poblacion, situacion o area de interés”.

En el presente proyecto se aplicara la investigacion de caracter descriptivo, ya que
permitira analizar la insatisfaccion del cliente mediante encuestas aplicadas a la poblacion
del cantén La Mana.

3.3 Poblacion y muestra
3.3.1 Poblacion

Para este sondeo de mercado principalmente nos dirigimos a las familias del cantén
La Mana, se ha basado en datos establecidos por el Instituto Nacional Estadistico y Censo
(INEC) en el que implanta el nimero de familias en el canton.

Para poder determinar el numero de familias para el afio 2020 mediante la tasa de
crecimiento poblacional tomamos datos historicos del censo de los afios 2001 y 2010. (Ver

Anexo 2y 3)
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Tabla 1
Datos de Censo
Nro. Censo de los Afios . NUmeros de
Familias
1 2001 9.196
2 2010 11.013

Numero de familias de los afios mas préximos al actual (Fuente: Instituto Nacional Estadistico y Censo (INEC))

Para calcular la tasa de crecimiento poblacional se utiliz6 la siguiente relacion

matematica.
. . Pfy (1
Tasa de crecimiento Poblacional (tcp) = (In <P_l> * (;)) * 100

Donde:
Pf = Poblacién al final del periodo.

Pi = Poblacion al inicio del periodo.
r = Tiempo en el periodo intercensal (periodo intercensal 2001 — 2010, es 9).

Ln = Logaritmo natural.

P 1
Tasa de Crecimiento Poblacional (tcp) = (In (P—{) * (;)) * 100
Tasa de Crecimiento Poblacional (t 1 (11013) (1) 100
= * | — *
asa de Crecimiento Poblacional (tcp) = (In 9196 5 )
tcp=1.98% = 0.0198

3.3.2  Célculo de crecimiento poblacional basado en el nimero de familias

Para el calculo de la proyeccién de segmento de familias se prosigue a realizar la

siguiente operacion:

1= Valor constante
i= Tasa de crecimiento
n= NUmero de afios

VF=Va*(1+i)"

VF= Valor a futuro

Va= Valor actual

Donde:

» 1=1.98% (Ver Anexo 4)
> Po2o10= 11013

Tabla 2
Ndmero de familias por afio siguiente
- NUmero de
ANoSs -
familias
2010 11.013

2011 11.231
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2012 11.453
2013 11.679
2014 11.910
2015 12.145
2016 12.385
2017 12.630
2018 12.880
2019 13.135
2020 13.395

Proyeccion del nimero de familias hasta el afio 2019 (Fuente: INEC y Autor)

3.3.3

Realizando el célculo se obtuvo el namero de familia para cada afio, asi llegando
al afio 2020 con 13.395 familias que es el afio requerido para determinar la muestra que a

su vez es el nimero de encuesta para aplicar a las familias del canton La Mana.

Muestra
Basado en una gran poblacién tomamos una muestra utilizando la siguiente
relacion matematica.

n = Tamafio de la muestra
Z = nivel de confianza, 95% = 1.96
p = probabilidad a favor 50% (0.5)
g = probabilidad de fracaso 50% (0.5)
N = Poblacién total (Familias del cantén La Mana)
e = Nivel de error 5% = 0.005
Tomando en cuenta que los porcentajes son tomados como referencia de varios

proyectos ya ejecutados dando buenos resultados al aplicarlos.

N*Zz*p*q
" (N—1)*e2+Z2xpx*q
13395 % 1.96% % 0.5 0.5

~ (13395 — 1) # 0.052 + 1.962 * 0.5 * 0.5
| 12864,558

"= T34 4454

n

n
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n= 373.44 = 373 encuestas
Son 373 las encuestas que se van aplicar a las familias del canton la Mana basado en el

mapeo del proyecto.

3.4 Técnicas de recoleccion de datos
3.4.1 LaEncuesta
Segun la revista QuestionPro, (2021) define como: “un método de investigacion y
recopilacion de datos utilizadas para obtener informacion de personas sobre diversos
temas”.
El técnico investigador se apoyara en un software (Microsoft Forms) para realizar
las encuestas directas a la poblacion, donde se obtendran resultados para ser analizados e

interpretados.



3.4.2 Operacionalizacion de las variables

Tabla 3
Operacionalizacion de variables.

30

VARIABLES CONCEPTO DIMENSION INDICADOR INSTRUMENTO
La insatisfaccion de los
clientes, es la calidad regular, carencia
en innovacién tecnolégica para elaborar
Sabor
los productos, la permanente variacion
Calidad regular Espesor
Insatisfaccion del de precios esto hace que no se logre Encuestas
Variacién de precios precio
cliente cubrir las necesidades y deseos de los

consumidores, tal modo su
comportamiento cambiara y seran

consumidores insatisfechos.

Matriz de Operacionalizacion de variables u objetivos (Fuente: Autor)
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4 CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

Una vez determinado la insatisfaccion del producto, del yogurt de la competencia, por
medio de las preguntas de la encuesta, se procedié a realizar el proyecto que a
continuacion se describe.

Elaborar el disefio del proyecto mediante el desarrollo del estudio de mercado, estudio
técnico, estudio financiero y estudio administrativo y la evaluacion para determinar si es
factible.

4.1 Estudio de mercado

Tabla 4
Identificacion de la empresa productora de yogurt

IDENTIFICACION NOMBRE O

DE LA EMPRESA DESCRIPCION IMAGEN
Nombre de la empresa _ N/A
La morenita
Nombre del producto Yogurt de araza N/A
Slogan del producto El sabor del hogar N/A

en cualquier lugar

T E =
=== E
Disefio de la

etiqueta

Etiqueta del producto

MM | Eycimiauientucar?

Logo del producto Disefio del logo
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Envase Disefo del envase

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Propia

4.1.1 Producto
Este proyecto tiene como finalidad presentar al mercado del cantén La Mana un

yogurt a base de la fruta de araza.

4.1.2 Descripcion del producto

Se realizo6 cuatro ensayos, los mismos que sirvieron para tomar las concentraciones
del producto y realizar la degustacion del mismo, este proceso (ensayo) se lo realizo en la
cocina de una casa debido a la emergencia sanitaria, con 20 litros de leche cruda, 5gr de
edulcorante, 1250gr de azlcar, 35gr de estabilizante, 35gr de gelatina sin sabor, 3gr de
benzoato de potasio, 850ml de yogurt natural (fermento).
Tabla 5

Elaboracion del yogurt basada en la norma INEN 2395 leches fermentadas (ver anexo 5y
6).

Proceso Actividad Tler_npo Evidencia
(min)
Recepciénde  Se recibe los 20 litros de 10

la leche fresca leche a procesar




Verificar los 20 litros de

la leche como: olor (dulce

agradable), color (blanco
crema), sabor (dulce

gf:;rgﬁlsei:scon neutro-leche entera),
preliminar ,textura(f: Femos.o)' . 6
fisico?: particulas solldas(llm_pla),

en caso de no cumplir no

continuara en el proceso y
se recomienda el cambio
de materia prima

Con un colador se cierne
los 20 litros de leche que
es depositada en un
Filtrado 1 recipiente (olla de 2.83
aluminio), con el fin de
separar algun residuo o
particula solida

Previamente pesado se
afiade azlcar1250gr,
Mezclado 1 est_abili_zante 35¢r, 1
gelatina sin sabor 35gr,
edulcorante 5gr y se
remueve levemente.

Elevamos la temperatura a
062 °C - 65°C durante 30
minutos, y controlamos
con un termoémetro digital
de cocina. (La norma nos
Pasteurizacion ind_ica que si p_odgr,nos 30

realizar una variacion de
temperaturas y en esta
practica se trabajo con
85°c por 30 min. (Fuente:
Grupo del Campo) Anexo
5,6
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Enfriamiento

Inoculacion

Incubacion

Frutado

Se enfria los 20 litros de
leche mediante bafio
maria hasta llegar a una
temperatura 42 °C - 45°C

Seguido se afiade 875ml
de yogurt natural y 3gr de
benzoato de potasio que
actuara como preservante,
se mezcla y luego filtra
para proceder a la
incubacion.

Colocamos la mezcla por
(4.5- 6) horas a
temperatura ambiente y
sin presencia de
luminosidad

Se pesa 387gr de pulpa de
araza, se cocina a fuego
lento y se agrega 193gr de
azUcar hasta que
caramelice y se deja
enfriar, luego se agrega
20gr de mermelada de
araza por cada litro de
yogurt procesado, esto se
realiza mientras el yogurt
esta incubando.

0.30

300
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¢Cumple con
la calidad
requerida?:

Envasado

Refrigerado

Capacitacion

Tomamos una muestra de
10ml de yogurt procesado
y con el medidor de pH
verificamos si cumple
entre 4.0 — 4.6 seglin
Hanna Instruments basado
en el instrumento de
medicion, obtenido de una
empresa internacional
alimenticia (Ver anexo 7)

Anteriormente
esterilizamos y colocamos
la etiqueta, para envasar
20 litros de yogurt y poner
la tapa.

Se coloca el yogurt
envasado en refrigeracion
a 4°c para su
conservacion.

Elaboracion de yogurt con
trozos de frutas
Cayambe-Ecuador
(Ver anexo 8)

60

10

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Grupo del Campo Cayambe-Ecuador, realizado en software

diagrams.ne

35

Para elaborar el yogurt de araza se procedio aplicar la Norma NTE INEN

2395:2011, complementada con las normas presentadas para cada proceso. Nota:

tomar en cuenta que muchos parametros no se pudieron realizar mediante norma

técnica ya que nos encontramos en emergencia sanitaria. (Ver anexo 9), para
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preservar el yogurt se utilizd benzoato de potasio(aditivo) a razén de 1.5gr por cada
10 litros de leche, donde el producto tiene una vida util de 22 dias.

4.2  Degustacion

4.2.1 Degustacion Del producto

La degustacion del producto se aplico a 24 trabajadores de la hacienda bananera
“MARIA DEL CISNE” mediante un check list, (Ver Anexo 10) dandonos como resultados
los siguientes datos:

Concluimos que de un total del 100% (24) degustadores el 71% (17) aceptarian
nuestro producto por ende notamos que tenemos una buena aceptacién en base al trabajo de
campo.

4.2.2  Aplicacion de encuestas
La encuesta se aplico a 373 familias del canton la Mana mediante una encuesta online

disefiada en Microsoft Forms, dandonos como resultados los siguientes datos:

1. ¢Consumen yogurt en su hogar?

Figura 1
Yogurt que consume

SI 341
NO 32 S1; 91%

ES| ENO

Nota. Resultados de la pregunta
namero 1. Fuente: Microsoft Forms

Interpretacion
De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determiné que el 91%

consume yogurt. Solo se continua con los que dicen Si
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¢Qué marca de yogurt consume usted?
Figura 2
Marca que consume

200 Toni; 49%
150
100
w0l
0 | — | - — | —
PO N I M SO O S S
9 N N ) S & 1) (e)
® i Vg & < >
¥ < &
NS

Nota. Resultados de la pregunta nimero 2. Fuente: Microsoft Forms
Tabla 6
Resultados de las encuestas

Toni 168
Ranchito 66
La Clementina 18
Zuuu... 8
Regeneris 16
Chiveria 35
Finolac 5
Pura Crema 15
Otras 10

Nota. Resultados de la pregunta nimero 2. Fuente: Autor.

Interpretacion

De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determind que la marca que

prefieren es Toni, seguido Ranchito.

Sl
NO

¢Se encuentra usted satisfecho con el yogurt que consume actualmente?

Figura 3
Satisfaccion del yogurt actual

S|

b 36%
123 no

64%

218 uS| mNO

Nota. Resultados de la pregunta nimero 3. Fuente: Microsoft Forms
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Interpretacion
De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determiné que el 64% no se
encuentran satisfechos con el yogurt que consumen actualmente, y el 36% si se encuentran

satisfechos. Solo se continua con los que dicen No

4. ¢Que no le agrada del yogurt que consume?
Figura 4
Desagrado del yogurt que consume

120

ST N R &
& ¥ F & & O
\)\\ \)\\ Vb Vb I ¢v <
N\ N P N

Nota. Resultados de la pregunta nimero 4. Fuente: Microsoft Forms
Tabla 7
Resultados de los encuestados

Muy Simple 6

Muy Acido 28
Aspecto Espeso 13
Aspecto Liquido 12
No contiene frutas 96

Precio 34
Olor 0
Dulce excesivo 16
Envase 5
Otras 8

Nota. Resultados de la pregunta nimero 4. Fuente:
Interpretacion

De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determiné que del yogurt que

consumen actualmente. No les agrada que no contiene frutas, el precio y que es muy acido.



5. ¢Como le gustaria que fuera el yogurt?

Figura 5
Gustos del producto
100
80
60
40 l
20
0 B _ =
Dulce Con trozos Economico  Envase Aspecto
agradable  de fruta ergonomico  espeso
(Formay
Disefio)

Nota. Resultados de la pregunta nimero 5. Fuente: Microsoft Forms

Tabla 8

Resultados de la quinta pregunta a encuestados
Dulce agradable 52
Con trozos de fruta 88
Econdémico 39

Envase ergonémico

(Forma y Disefio) 9
Aspecto espeso 22
Otras 8

Nota. Resultados de la pregunta nimero 5. Fuente: Autor.

Interpretacion

Otras

39

De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determin6 que les gustaria que

el yogurt fuera con trozos de frutas y con un dulce agradable.

6. ¢Usted ha probado la fruta araza?
Figura 6
Ha probado la fruta araza

No
1%

Si 215 .

No 3 . 99%
— Si = No
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Nota. Resultados de la pregunta nimero 6. Fuente: Microsoft Forms
Interpretacion

De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determiné que el 99% si ha

consumido la fruta araza. Solo se continua con los que dicen Si

7. ¢Le gusta la fruta araza?

Figura 7

Gusto por el araza 2’\‘3
Si 210 |
No 5

Si
98%
Si
Nota. Resultados de la pregunta nimero 7. Fuente: Microsoft Forms

Interpretacion
De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determin6 que el 98% si les

gusta la fruta araza. Solo se continua con los que dicen Si

8. ¢Sabia usted que el araza tiene propiedades vitaminicas como (a, b1y c)?

Figura 8
Conocimiento de las propiedades del araza

Si
11%
Si 24
No 186 No

Q%
8% No

Nota. Resultados de la pregunta nimero 8. Fuente: Microsoft Forms

Interpretacion
De la muestra consultada en la ciudad de La Mana se determin6 que el 11% si conoce

sus propiedades y el 89% no lo conoce. Se continua con todos
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9. ¢Le gustaria un yogurt con esta fruta?

Figura 9
Yogurt con frutas
No
0%
Si 210 .
No O 100%

Si No
Nota. Resultados de la pregunta nimero 9. Fuente: Microsoft Forms

Interpretacion
De las personas encuestadas se determin6 que el 100% les gustaria un yogurt con esta

fruta.

10. Si, en la ciudad de la mana se implementara una planta procesadora de yogurt,

¢Compraria usted el yogurt con araza?

Figura 10

Compras del yogurt

S ———— N
Si 207 1%
No 3

Si
99%
= Si = No

Nota. Resultados de la pregunta nimero 10. Fuente: Microsoft Forms

Interpretacion
De las personas encuestadas se determino que el 99% les gustaria comprar un yogurt

con esta fruta. Se continua con los que dijeron Si
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11. ¢Estaria dispuesto a pagar 3?00$ por un litro de yogurt?

Figura 11
Marca del yogurt

No
—_— 35%
Si 135 .
No 72 65%
Si = No
Nota. Resultados de la pregunta nimero 11. Fuente: Microsoft Forms

Interpretacion

De la muestra consultada se determiné que el 89% estaria dispuesto a pagar 3$ por un

litro de yogurt.

12. ¢Cuantos litros de yogurt compraria usted por mes?

Figura 12
Compra de yogurt al mes
_ 60
o
_g_ ? 40
s c 20
T 9
235 0
3 1 2 3 4 5 Otras

Litros de yogurt

Nota. Resultados de la pregunta nimero 12. Fuente: Microsoft Forms

Tabla 9
Litros de yogurt

Litros de )
Yogurt Cantidad

1 37
40
35
11
12
Otras 0

Ok~ ownN

Nota. Resultados de la pregunta nimero 12. Fuente: Autor.
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Media ponderada

Tabla 10
Resultados de la tabulacion de la pregunta N°12

Tabla Pregunta N° 12.

Litros de Cantidad Porcentaje
Yogurt
1 37 27.40%
2 40 29.63%
3 35 25.93%
4 11 8.15%
5 12 8.88%
Total 135 100,00%

Nota: En esta tabla se muestra los porcentajes de la media ponderada referente a la cantidad de consumo.

Media Ponderada: [(1x0.141) +(2x0.216) +(3x0.497) +(4x0.081) +(5x0.065)] = 2.41 L.
Interpretacion

De la muestra consultada se determind que los posibles clientes prefieren comprar 2.41
litros de yogur por mes, basandose en la media ponderada. (Ver tabla 10)

4.3 Requisitos del producto

Tabla 11
Pregunta # Requerimiento/Caracteristica  Observacion
4 Con trozos de fruta, Econdmico  Yogurt natural
5 Dulce agradable, Aspecto espeso  Aplicar edulcorante
9 Yogurt con fruta de araza Fruta nativa de la zona
11 Presentacion de 1 litro Plastica ergonémica

4.4  Volumen de ventas
Para determinar el volumen de ventas partimos del nimero de familias en el afio
2020 (13.395 familias), el cual se lo determino de la siguiente forma:
Para la proyeccion del numero de familias se prosigue a realizar la siguiente
operacion:

VF= Va*(1+i)" VF= Valor a futuro
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Va= Valor actual i= Tasa de crecimiento poblacional
1= Valor constante n= Numero de afios
Donde:

i=1.98%. (Fuente: INEC2010, Ver Anexo 4)
P2010= 11013

Realizando el célculo se obtuvo el nimero de familia para el afo 2020 de 13.395
familias que es el afio requerido para determinar la muestra que a su vez es el niUmero de
encuesta para aplicar a la poblacion del canton La Mana.

Del total de las encuestas aplicadas que son 373, un 36.19 % del total acepta
consumir y pagar por adquirir nuestro producto, es decir que, aplicandolo a la cantidad total
de familias, obtenemos un dato de demanda de 4.847 familias dentro del canton La Mana.

Todos los datos que se ocuparon para el calculo de la demanda, se obtuvieron
directamente de los resultados obtenidos luego de la aplicacion de las encuestas.

Para obtener el volumen de ventas anual se multiplico (#clientes*
#producto*12meses). Calculo:

productos litros

VV = 4.847 familias x (2.41 * 12meses) = 140.175(botellas)

mensuales anual

El estudio indica que debemos cubrir una demanda de 140.175Botellas/Afio que viene
hacer el 100%, dado que siempre existen riesgos (encuestas), el presente proyecto se lo
realizara con el 70% que es 98.123Botellas/Afo, para prevenir problemas a futuro.
Realizando una regla de 3 tenemos:
2020=140.175 Botellas/Afo------ 100%

2020= 98.123 Botellas/Afo----- 70%
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4.4.1 Proyeccion de la demanda (Ventas para 5 Afos)
Para calcular la proyeccion de la demanda se utilizé la siguiente formula:

VF =Vax* (1 +)"
Donde:

VF: Valor de venta futura Va: Valor de venta actual
i: Tasa de crecimiento poblacional del canton La Mana (1.98/100)
n: NUmero de afios 1: Numero constante

Tasa de Incremento Poblacional: 1,98 % anualmente.

Volumen de ventas afio 2020 VV = 98.123 Botellas/Afo

Volumen de ventas afio 2021 VV = 98.123 = (1 + 0.0198)'= 100.065 Botellas/Afio
Volumen de ventas afio 2022 VV = 100.065 * (1 + 0.0198)*= 102.046 Botellas/Afio
Volumen de ventas afio 2023 VV = 102.046 * (1 + 0.0198)*= 104.066 Botellas/Afo
Volumen de ventas afio 2024 VV = 104.066 * (1 + 0.0198)= 106.127 Botellas/Afio
Volumen de ventas afio 2025 VV = 106.127 * (1 + 0.0198)*= 108.228Botellas/Afio

Figura 13
Proyeccidn de la produccién del yogurt

Proyeccion de la Demanda

108.228
110.000 106.127
104.066
105.000 102.046
100.065

98.123

Demanda

100.000

95.000
2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Anos

Nota. Elaborado por autor,2021. Fuente: INEC 2010

4.4.2  Anélisis de la oferta
Actualmente la mayor parte de la demanda esta cubierta por: Toni Corp., debido a su

trayectoria en el mercado ha tenido un gran impacto con la poblacion lamanense, el costo del
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yogurt Toni es elevado, y eso muestra ventaja para nuestro producto entrando con precios
bajos y con calidad distinguida.

Pasteurizadora el Ranchito esta ubicada en el canton Salcedo, lo cual afecta al costo
del producto por transporte, los clientes de la Mana prefieren un yogurt con frutas y
econdémico, Ranchito no contiene frutas, dando asi una gran apertura para ingresar nuestro
producto al mercado.

Chiveria S.A se encuentra localizada en Guayaquil tienen un producto de buena
calidad, pero no cubre todo el mercado el motivo es su costo, muy alto, lo cual nos permite

ofertar un producto con un sabor nuevo.

La competencia no cumple con todas las expectativas de los clientes, por ende, el
producto que oferta “La Morenita” es con trozos de araza (fruta), nuevo sabor, buena calidad

y con precio accesible.

4.5 Estudio Técnico

45.1 Volumen De Ventas
Anual: 100.065 Botellas/Afo
Mensual: 8.338 Botellas/Mes

Diaria: 379 Botellas/Dia



4.6  Ingenieria Del Proyecto

Figura 14
Cursograma Sindptico de la elaboracién del Yogurt de Araza

LECHE DE W&aiCA

Recepcidn de
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[379Lt=390.37Hg)

=y
n

mir.
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producta terminado 15
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Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Grupo del Campo Cayambe-Ecuador, realizado en software
diagrams.ne

4.7  Volumen de produccién

La empresa de lacteos “La morenita” producird diariamente 379 litros de yogurt y el

tiempo necesario para dicha produccion es de 7 horas con 31 minutos, donde 29 minutos se

destinara al orden y limpieza de la empresa. Para la elaboracion del cursograma analitico se

47
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realizé una conversion de los litros a kilogramos sabiendo que la densidad de la leche de vaca

es de 1030kg/m?3, tenemos un valor de 390.37kg de leche de vaca. (379Lts = 390.37kg).

INPUT=379Lts = 390.37Kg OUTPUT =407.12Lts = 419.34Kg

Volume de Produccion = 4071ts/Dia = 107.448lts/Afo

4.8 Diagrama de flujo del proceso de produccion para 379 litros de yogurt
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Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Grupo del Campo Cayambe-Ecuador, realizado en software

diagrams.ne
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4.9 Matriz aclaratoria del flujograma

No. L . N
Actividad Actividad Tiempo  Responsable Descripcion
1 Recepuon_ de materia 15 Jefe de_ planta Recepcidén de 379 litros de leche cruda
prima (Calidad) )
PRUEBA ORGANOLEPTICA (aspecto,
sabor y olor) (Visual) Norma INEN 9.
PRUEBA DENSIDAD 15° a 20 °c (con
e Jefe de planta densimetro) (densidad media de 1,032
2 Analisis de la MP 8 (Calidad) g/ml.) Norma INEN 11.
PRUEBA DE ACIDEZ (medir el &cido
lactico en la leche 0,13-0,17 °D) Norma
INEN 13.
3 Filtracion 1 9 Operarlgl y Se filtra para separar particulas solidas
Operario2 de la leche
Operariol y Azlcar 23.69Kg, Edulcorante 0.09Kg,
4 Mezclado 8 Operario2 Estabilizante 0.66Kg, Gelatina 0.66Kg
5 Pasteurizacion 30 Operarlply Se eleva la temperatura a 85 °c
Operario2
6 Inoculacion 4 Operarlgl y Se agrega fermentq y benzoato de
Operario2 potasio
7 Filtracion 2 5.30 Operarlgl y Separacion de residuos solidos
Operario2
. . . o .
8 Incubacion 240 Operaru_)l y Sin presencia de luz a 42 °c se deja
Operario2 cuajar de 5a6 hrs
9 Frutado 12 Jefe de_ planta  Se agrega mermelada de araza 3.79Kg y
(Calidad) se mezcla
A Con el medidor de pH verificamos si
10 Analisis _de yogurt 3 Jefe de_ planta cumple entre 4.0 — 4.6 segiin Hanna
terminado (Calidad)
Instruments
Se realiza un cerrado hermético para
Operarioly  mantener la inocuidad, EI Rotulado debe
11 Envasado 90 - ) . .
Operario2 cumplir con los requisitos establecidos
en el RTE INEN 022
12 Refrigeracion 15 Operaru_)l y Se coloca el prqducto terminado en el
Operario2 enfriador a 4 °c
Total, tiempo de operacion 438.30 Ingresan 379litros de leche para procesar 379 litros de

yogurt en un tiempo de (7hrs/31minutos)

Nota. Elaborado por autor, 2021.

Fuente: Trabajo practico
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4.10 Ficha técnica del producto terminado

FICHA TECNICA DEL BUENAS PRACTICAS DE

& ® 2
s PRODUCTO TERMINADO MANUFACTURA BPM
PLANTA DE YOGURT
“LA MORENITA”
NOMBRE DEL PRODUCTO Yogurt de Araza

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto que es obtenido por medio de fermentacion de la leche cruda de vaca
agregandole Lactobacillus Bulgaricus, gelatina sin sabor, estabilizante,
preservante, edulcorante, mermelada de fruta.

LUGAR DE ELABORACION

La localizacion de la empresa procesadora de yogurt sera en el canton La Mana
— Cotopaxi km2 via a Valencia- cel. 0959102563

PRESENTACION Y EMPAQUE
COMERCIAL

Envase plastico de 1000ml

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

A

n—

Producto ligeramente acido con un
Ph entre 4.0-4.6, contextura cremosa,
y olor caracteristico

NORMATIVA

NTE INEN 2395:2011 LECHES FERMENTADAS (INICIO DEL
PROCESO)

NTE INEN 10 PASTEURIZACION (DURANTE EL PROCESO)
NTE INEN 022 ROTULADO (FINAL DEL PROCESO)

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacién propia

4.11 Activos fijos

4.11.1 Activos fijos y depreciacion

Nos basamos en una Ley Organica de Régimen Tributario Interno (LORTI)

vigente en el pais, para poder realizar la depreciacion de una forma técnica. (Ver

anexo 11)



Tabla 11
Depreciacion
Detalle Porcentaje (%) Afos
Inmuebles (excepto terrenos), naves, 5 20
aeronaves, barcazas y similares
Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10 10
Vehiculos, equipos de transporte y equipo 20 5
caminero movil
Equipos de computo y software 33 3

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: (Art. 28 #6-a Reglamento LORTI)

4.11.2 Calculo de depreciacion

Vi

D=—
Vu
Donde:
D= Depreciacion Vi= Valor inicial
Vu= Vida util (maquinaria, equipos, edificio) Afios

4.11.3 Depreciacion de activos

. 15470,00
D(Edificio) = ————= 773,50
20
, 12990,00
D(Camioneta) = —= = 2598,00

4.11.4 Depreciacion acumulada

D(Acumulado) = Depreciacion de maquinas y equipos * afios del proyecto

D(Acumulada — Edificio) = 773,50 * 5 = 3867,50
D(Acumulada — Camioneta) = 2598,00 * 5 = 12990,00
4115 Valor de rescate

Valor de rescate = ) Valor inicial — ) Depreciacion acumulada

A continuacion, detallamos en una tabla el mismo proceso para una mejor

visualizacion.

o1
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Tabla 12
Activos fijos de infraestructura y transporte
. Costo . i
Espacio y Cant  unitari Costo Total Capacida Vida Util Denreciacion D Valor
Maquinaria 0 (m2) (%) (V.D) d (AROS) P Acumulada Rescate
Terreno 1 12,00 5460,00 455m? 0 0,00 0 5460,00
Edificio 1 48,57  21470,00 442m? 20 1073,50 3867,50 17602,50
Camioneta )\ A 1209000  1017Kg 5 2598,00 12990,00 0
frigorifica
Subtotal 39920,00 3671,50 16857,50 23062,59
Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion propia (Ver anexo 12,13,14)
4.11.6 Activos fijos del departamento de administracion
Tabla 13
Activos fijos del departamento de administracion
. Costo Vida
Eqmpos_ y Cant C ogto total Capacidad Util Depreciacion D Valor
Accesorios unitario ($) o Acumulada rescate
%) (Afios)
Silla ejecutiva 1 59,14 59,14 50Kg 10 5,91 29,55 29,59
Computador + 41498 41498  320Gb 3 138,33 691,65 0
Impresora
Escritorio 1 87,5 87,5 2 personas 10 8,75 43,75 43,75
Dispensador 4999 49,99  1hbidon 3 16,66 49,99 0
de agua
Papeleria 'y
Gtiles de 1 177,25 197,10 6 vagones 3 59,83 179,49 17,61
oficina
Subtotal 808,71 229,48 994,43 90,95
Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion propia (Ver anexo 15)
4.11.7 Activos fijos del departamento de produccion
Tabla 14
Activos fijos del departamento de produccién
. Vida
Equlpo§ y C 0§t0 Costo Capacidad Util Depreciacion D Valor
Accesorios unitario ($)  total ($) (Afios) Acumulada  rescate
Yogurtera 1 1628.50 1628,50 500Its 10 162,85 814,25 814,25
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Envasadora
deYogurt ) 809,00 809,00  250Its/Hr 10 83,90 419,50 389,50
manual con
valvula
Mesa de 1 584,33 584,33 1.5m? 10 58,42 292,10 292,23
trabajo
Fechadora- 568,93 56893  4cod/min 10 56,89 284,45 284,48
Codificadora
. 12(m3)-
Cuarto frio 1 6276,00 6276,00 2Hp 10 627,60 3138,00 3138,00
Banco de 1 3640,00  3640,00 2Hp- 10 364,00 182000  1820,00
hielo Media, alta
Quemador 84,95 gq05  0000Keall . 8,50 42,50 42,45
Industrial Hr
Subtotal 16263,21 1354,16 6770,80 6770,91
Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacién propia (Ver anexo 16 y 17)
4.11.8 Activos fijos de calidad (laboratorio)
Tabla 15
Activos fijos del laboratorio
. Costo Vida
Eqmposj y Cant  unitario osto Capacidad Util Depreciacion D Valor
Accesorios total ($) . Acumulada rescate
$) (Afios)
Analizador = 000 00 350000 16lts 10 350,00 1750,00 1750,00
de leche
Balanza 1 1345 1345  5Kg 10 1,35 6,75 6,70
gramera
Bidén de
recepcion de 2 499,00 499,00 200Its 10 49,90 249,50 249,50
leche
Colador 2 2,00 4,00 ———- 10 0,40 2,00 2,00
Subtotal 4014,45 401,65 2008,25 2008,20

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion propia (Ver anexo 17)

4.11.9 Activos fijos del area de bodega

Tabla 16

Area de bodega
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EQUinos Costo Costo Vida Valor
quip .y Cant unitario  total Capacidad Util Depreciacion
Accesorios - Acumulada rescate
) ($) (Afios)
Perchao ge500 55500  1000pcs 10 55,50 277,50 277,50
Estanteria
Subtotal 555,00 55,50 277,50 277,50
Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion propia
4.11.10Activos fijos del area de mantenimiento
Tabla 17
Area de mantenimiento
EaUinos Costo Costo Vida D Valor
quip _y Cant unitario  total Capacidad Util  Depreciacion
Accesorios - Acumulada rescate
$) ($) (Afios)
Caja de 1 52 520 10 052 2,60 2,60
herramientas
Juego de 1 4153 4153 10 4,15 20,75 20,78
llaves
Amoladora 1 69,00 69,00 500w 10 6,90 34,50 34,50
Mesa de 1 5500 5500  1.5m’ 10 5,50 27,50 27,50
trabajo
Entenalla 1 37,60 37,60  250Kg/Hr 10 3,76 18,80 18,80
Am[?r:] 1aGOm 70,80
Soldadora 1 141,65 141,65 Volt:110v/ 10 14,17 70,85
220v
Marca: Ptk
1 11000 11000 Coendaz g, 11,00 55,00 55,00
Compresor Hp,
Volt:110v.
Activos fijos del area de embarque
Carro
transportador 2 200,00 400,00 200Kg 10 40,00 200,00 200,00
con canasta
Escoba 1 4,25 4,25 - 10 0,43 2,15 2,10
Activos fijos del area de comedor
Mesa Juego 4
de Sillas 1 40,00 40,00 10 4,00 20,00 20,00
. personas
Pléasticas
Activos fijos del area de vestidores
Casillero 1 358,04 358,04 4 10 65,46 327,30 30,74

personas
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Activos fijos del area de ventas

Silla 1 59,14 59,14 50Kg 10 5,91 29,55 29,59
gjecutiva
Computad

or+ 1 414,98 414,98 320Gb 3 138,33 691,65 0
Impresora
Escritorio 1 87,5 87,5 2 10 8,75 43,75 43,75
personas
Subtotal 1823,89 308,88 1544,40 556,16

Total ($) Activos fijos = 63551,28 Depreciacion=6046,34 D Acumulada=27996,55 Valor Rescate= 32833,32

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacién propia (Ver anexo 18)

4.11.11Activos intangibles

Tabla 18

Intangibles
Documentacién Costo ($)
Permisos municipales del cantén 700,00
Permiso de bomberos 100,00
Registro Sanitario 450,00
Total 1250,00

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: GAD Municipal de La Mané (Ver Anexo 19)

El total de activos fijos de la empresa de lacteos La Morenita es: $63551,28 el valor
de la depreciacion es, $6046,34 la depreciacion acumulada de 27996,55 el valor de rescate

32833,32 y los activos intangibles que representan los documentos legales es de $1250,00.

4.12 Balance de personal

Tabla 19

Personal
Personal Cant Cost/unit Cost/mes Cost/afio
Gerente 1 800 800 9600,00
Operadores 2 400 800 9600,00
Jefe de Planta 1 600 600 7200,00
Jefe de Ventas (Chofer

) 1 600 600 7200,00
repartidor)

Nota. Los valores de Costo/afio ya estan incluidos los beneficios de ley, Fuente: Elaborado por autor, 2021
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Tabla 20
Balance de materia prima
Materia Prima  Unidad de  Costo , ~ Costo
Directa medida unitario Dia Mes Afo Total
Anual ($)
Materia Prima Directa
Leche Litros 0,40 379 8338 100056 40022,40
Az(car Kg 0,72 23,68 520,96 6251,52 4501,09
Estabilizante Kg 9.50 0,66 14,52 174,24 1 655,28
Sa‘é'gﬁ'”a sin Kg 10,75 0,66 14,52 174,24 1873,08
Edulcorante Kg 42,00 0,09 1,98 23,76 997,92
Benzoato de Kg 1075 007 1,54 18,48 198,66
potasio
Fermento Kg 16,00 0,015 0.33 3.96 4213,33
Fruta de araza Kg 0,10 3,79 83,38 1000,56 100,05
Total 53561,81
Materia Prima Indirecta
Envase Unidades 0,17 379 8338 100056 17009,52
Etiqueta Unidades 0,02 379 8338 100056 2001,12
Total 19010,64

Nota. Los precios de la materia prima pueden variar en el tiempo, Fuente: Elaborado por autor, 2021.

4.13.1 Servicios basicos

Tabla 21

Servicios basicos
Variable Unlda_d de Cantidad Costo unitario Costo Costo Anual

medida /mes mensual
Agua m?3 0 0,64 6,00 72,00
Energia Kw/h 1897,95 0,17 322,60 3871,20
Eléctrica
Internet y .
Telefonia $ Plan fijo - 34,99 419,88
Total ($) 363,59 4363,08

Nota. La empresa procesadora de yogurt solo pagara una cuota fija mensual del consumo de agua ya que
cuenta con pozo de agua subterranea, Fuente: Elaborado por autor, 2021, Ordenanza municipal del GAD La
Mana.



S7

4.13.2 Lubricantes y repuestos

Tabla 22
Lubricantes y repuestos
Unidad . L
LyR de Cantidad Costo unitario Costo Costo Anual
. /mes mensual
medida
Acerte para Gl 1/4 5,00 5,00 60,00
compresor
Electrodos
E6011 Lb 0,25 1,50 0,38 4,50
Discos de
corte y pulir # 4 1,10 4,40 52,80
Diesel Gl 1/4 1,39 0,34 417
Gavetas # 20 13,20 264 264
Total ($) 10,12 590,97

Nota. Los costos de Lubricantes y Repuestos son bajos por que la empresa contara con personal de
mantenimiento externo, Fuente: Elaborado por autor, 2021, Estudio de campo.

4.14 Andlisis de los gastos generales de fabricacion de la empresa
Para la obtencion de los gastos generales de fabricacion se suma, servicio basico,
lubricantes y repuestos, depreciacién, mano de obra indirecta y materia prima indirecta.
GF=SB+LY R +DEPRE +MOI +MPI

4.14.1 Gastos generales de fabricacion

Tabla 23

Gastos de fabricacion
Detalle Valor
Servicios Basicos 4363,08
Lubricantes y Repuestos 590,97
Depreciacion 6046,34
Jefe de Planta (MOI) 7200,00
Insumos (MPI) 19010,64
Total ($) 37211,03

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion de campo

4.14.2 Capital de trabajo

Para calcular el capital de trabajo se suma, costo de produccién mas gastos comerciales

y se divide para 12 meses del afio.
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4.14.3 Costo de produccion

Tabla 24

Costos de produccion
Detalle Valor
Materia Prima Directa (MPD) 53561,81
Mano de Obra Directa (MOD) 9600,00
Gastos de Fabricacion 37211,03
Total ($) 100372,84

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion de campo

4.14.4 Gastos comerciales

Tabla 25

Gastos comerciales
Detalle Valor
Gastos administrativos 11520,00
Gastos de Ventas 7200,00
Total ($) 18720,00

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion de campo

A continuacion, se calcula el Capital de Trabajo mediante la siguiente formula:
Costos de Produccion + Gastos Comerciales

12 Meses
c _— 100372,84 + 18720,00 _ $9924 40
ap-L = 12 Meses - ’

Cap.T =

4.14.5 Costo de fabrica
Para obtener el costo de fabrica debemos sumar los costos de produccion
(MO+MP+GF), mas los gastos comerciales (GAdm + Gv), dando el total del costo de fabrica

de $ 119092,84 para producir 100,065Lts/Afo.

4.14.6 Inversion total del proyecto
La inversion inicial engloba la adquisicion de activos tangibles e intangibles y capital

de trabajo que son necesarios para la ejecucion del proyecto.

Inversion Total = Activos fijos + Activos Intangibles + Capital de Trabajo



59

Inversion Total = $63551,28 + $1250,00 + $9924,40
Inversion Total = $74725,68

Para la ejecucion del proyecto se necesita una inversion inicial de $74725,68.

4.15 Determinacion del precio de venta al publico de un litro de yogurt de araza
4.15.1 Costo de fabrica por unidad

Para calcular el costo de fabrica por unidad se lo realiza de la siguiente forma:

CFy — CfT
“ = Tra
Donde:
CFu= Costo de fabrica por unidad
CfT= Costo de fabrica total
TPA= Tasa de produccion anual
CFuy = 119092,84
%= 7100.065
CFu= 1,19

El costo de fabrica por unidad de yogurt de araza de un litro es igual a $ 1,19
4.15.2 Calculo de precio de venta al publico
Para determinar el costo de venta al publico se suma el costo de fabrica por unidad

mas el porcentaje de utilidad.

Donde:
PVP: Precio de venta al publico PVP=1,19+45%
Cfu: Costo de fabrica por unidad PVP=$1,73

Utilidad: 45%
El precio de venta al pablico de un litro de yogurt de araza es de $1,73, entrando al

mercado con un excelente precio ya que existen productos con valores similares e incluso

mayores.
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4.16 Localizacion
4.16.1 Localizacion de la compafiia
4.16.1.1 Procedimiento para decidir la localizacion de la empresa.
En la mayoria de los problemas de ubicacion hay ciertos factores obligados
que deben satisfacerse.
4.1.1.1. Método I cualitativo.
1) Examinar los diversos factores, se debe identificar el factor de menor importancia y
darle un peso de uno, luego se expresa los demas factores como mdltiples de este y
para mayor conveniencia se utilizan nimeros enteros en una escala del 1 al 9.
2) Se examina cada una de las ubicaciones y se califica por factor haciendo la
calificacion factor por factor en una escala del 1 al 5.

3) Luego se multiplica cada calificacion por el factor de ponderacion apropiada y se
totaliza para saber dénde sera ubicada la planta.

La planta procesadora de yogurt es analizada en 3 ciudades como: La Mana, La
Joya de los Sachas, Riobamba, tomando en cuenta que en las tres ciudades antes mencionados
excepto Riobamba no existe competencia directa, por lo cual nos brinda una ventaja
competitiva siendo los primeros en abrir una planta procesadora de yogurt en cualquiera de
los 2 cantones. (Ver anexo 20)

Figura 15
Posible localizacion de la planta procesadora

<

(7]

§ LA MANA (A)
<

g LA JOYA DE LOS
— SACHAS (B)
5

8 RIOBAMBA (C)
>

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacién de campo

La localizacion de la empresa procesadora de yogurt sera en el cantén La Mana km2

via a Valencia, ya que cuenta con la materia prima en el mismo lugar, tiene vias principales
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de acceso, mano de obra técnica, el climay la calidad de la gente lamanense es propicio, tiene
mercados potenciales cercanos para futura expansion como Valencia, Quevedo, EI Empalme,

Santo Domingo, entre otros, dando asi una buena localizacion de la planta.



4.17 Disefio de planta

Figura 16

Layout de la planta procesadora de yogurt
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Nota. Elaborado por autor, 2021.
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4.18 Estudio administrativo
4.18.1 Organigrama estructural

Figura 17
Organigrama estructural de la empresa

GERENCIA

DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION ADMINISTRATIVO

|
I ]
JEFE DE PLANTA CALIDAD L D
(LABORATORIO) (CHOFER

REPARTIDOR)

— OPERADOR1

~— OPERADOR 2

4.19 Nota. Organigrama estructural de la empresa productora de yogurt “La Morenita”, Fuente:

Elaborado por autor, 2021.

4.19.1 Manual de funciones

Tabla 26
Manual de funciones

Personal Funciones

e Planear las actividades que se desarrollen dentro de la
empresa

e Organizar los recursos de la planta productora de yogurt.

e Definiradonde se vaadirigir laempresa en un corto, medio
y largo plazo, entre otras muchas tareas

e Fijar unaserie de objetivos que marcan el rumbo y el trabajo
de la organizacion

Gerente

Recibir la materia prima

Mantener orden y limpieza de la planta

Proporcionar insumos y materia prima a la maquinaria
Realizar inspecciones visuales del proceso

Operador
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[ ]
[ ]
Jefe de Planta o
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
Jefe de Ventas .
“Chofer .
repartidor” .
[ ]

Comunicar al jefe de planta alguna novedad durante el
proceso

Planificar y supervisar labores del operario

Controlar la produccion

Realizar control de calidad, antes durante y después
Control de stock y gestion de insumo, materiales o
maquinaria

Dotar de epp al operador

Disefiar un recorrido para la entrega de productos
Receptar y ejecutar pedidos

Mantener el vehiculo en perfecto estado

Estar siempre predispuesto y comprometido con el trabajo
Capacitarse constantemente

Cumplir con el recorrido completo y a tiempo

Contar con documentacion vigente
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Nota. Los valores de Costo/afio ya estan incluidos los beneficios de ley, Fuente: Elaborado por autor,

2021

4.20 Estudio financiero

4.20.1 Inversion del proyecto

El presente proyecto requiere de una inversion inicial, la cual es la suma de activos

fijos, activos intangibles y capital de trabajo sumados estos rubros la inversién inicial es de,

$74601,40.

4.20.2 Estado de resultados de la empresa procesadora de yogurt “La Morenita”

Tabla 27
Flujo de caja

ESTADO DE RESULTADOS DE LA EMPRESA " LA
MORENITA" DESDE EL 01 DE ENERO AL 31 DICIEMBRE DEL

2021
Variable Egresos  Ingresos
(+) Ingresos 173112,45
(-) COSTOS DE PRODUCCION 100372,84
Mano de obra 9600,00
Materia prima 53561,81

GASTOS DE FABRICACION 37211,03
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Lubricantes y Repuestos 590,97
Jefe de planta 7200,00
Materia prima indirecta 19010,64
Servicios Basicos 4363,08
Depreciacion 6046,34
(-) GASTOS COMERCIALES 18970,00
Gastos administrativos 11520
Gastos de ventas 7200,00
Activos intangibles 250,00
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 53769,61
(-)15% Utilidad a los Trabajadores 8065,44
(-22) %lImpuesto a la Renta 11829,31
(+) Activos Intangibles 250,00
(+) Depreciacion 6046,34
(-) Amortizacién de la deuda 0
UTILIDAD NETA 40171,19

Nota: Fuente: Elaborado por autor, 2021
Los ingresos totales para el afio 2021 es de $173112,45 los egresos que son los costos y

gastos mas utilidades e impuestos y restamos la depreciacion mas activos intangibles
dandonos un valor de $42590,39 de utilidad neta, los siguientes estados de resultados se

encuentran en el anexo 21.



4.20.3 Flujo de caja del proyecto (5 Afios).

Tabla 28
Flujo de caja para 5 afios
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Tabla 14b: Flujo de Caja por 5 afios.

ANOS

Variable 0 1 2 3 4 5
(+) Ingresos 173112,45 176539,58 180034,18 183599,71 187234,44
(-) EGRESOS OPERACIONALES
Mano de obra 9600,00 9600,00 9600,00 9600,00 9600,00
Materia prima (CV) 53561,81 54622,18 55703,43 56806,62 57931,22
Gastos de fabricacion (CV) 31164,69 31781,66 32410,78 33052,67 33707,01

(=) FLUJO OPERACIONAL 78785,95 80535,74 82319,97 84140,42368 85996,20886
(-) GASTOS COMERCIALES 25016,34 25016,34 25016,34 24663,2 24663,2
Gastos administrativos 11520 11520,00 11520,00 11520,00 11520,00
Gastos de ventas 7200,00 7200,00 7200,00 7200,00 7200,00
Gasto de finanza 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Activos Intangibles 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00
Depreciacion 6046,34 6046,34 6046,34 5693,20 5693,20
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 53769,61 55519,40 57303,63 59477,22 61333,01
(-)15% Utilidad a los Trabajadores 8065,44 8327,91 8595,54 8921,58 9199,95
(-22) %Impuesto a la Renta 11829,31 12214,27 12606,80 13084,99 13493,26
(+) Activos Intangibles 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00
(+) Depreciacion 6046,34 6046,34 6046,34 5693,20 5693,20
(-) Amortizacion de la deuda 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Activos Fijos -63551,28
Activos Intangibles -1250,00
Valor Rescate 32833,32
Préstamo
UTILIDAD NETA ($) _ 40171,19 41273,56 42397,63 43413,85 44583,00

Nota. Flujo de caja de la empresa productora de yogurt “La Morenita”, Fuente: Elaborado por autor, 2021
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4.20.4 Analisis del flujo de caja

El flujo de caja de la empresa La morenita indica que tiene una utilidad neta
muy rentable para el crecimiento de la misma, los ingresos de la empresa se obtienen
con las ventas (VV=100.065 Botellas/afio * $1,73 = $173112,45 ) este rubro es muy
importante ya que es lo que da vida al proyecto, la materia prima notamos que va en
aumento esto se debe que el volumen de ventas esta ascendiendo para los proximos
afios por ende los costos de materia prima suben, los activos intangibles son
documentos legales de la empresa los cuales no pierden ni ganan valor en el tiempo,
pero en mucho de los casos si se requiere actualizaciones, el valor de rescate que tiene
el proyecto es de $32833,32 en base a los activos que cuenta la empresa, Notamos un

proyecto encaminado a la excelencia.

4.21 Evaluacion del proyecto
La evaluacion del proyecto nos ayuda a identificar, cuantificar y valorar
ingresos y egresos, que se desarrollen en un periodo de tiempo.
4.21.1 Van valor actual neto
Conocido como Valor Actual Neto, se define como la sumatoria de los van
menos la inversion inicial, es decir el dinero de hoy que va a recibir el proyecto a
futuro, para determinar el van es necesario calcular el TMAR que es la tasa minima
aceptable de rentabilidad, mediante la siguiente formula.
4.21.2 Formula

TMAR = ((INFLACION + RIESGO) + (INFLACION = RIESGO))

TMAR = ((0,1540 + 0.06) + (0.1540 * 0.06)) = 0.2232 x 100 = 22.32%
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4.21.3 Valores. (Ver anexo 22)

e Inflacién: 15,40% de inflacién promedio de 5 dltimos afios en el Ecuador, fuente

Banco Central del Ecuador.

¢ Riesgo del proyecto: 6% ya que es una empresa de bajo riesgo

Tabla 29

Ecuaciones para el flujo de caja
N.- Formulla Resultado Flujo de caja VAN

TD = m 0,82 40171,19 32841,06

2 TD = (1+0—12232)2 0,67 41273.56 27585,25
3 TD = (1?12232)3 0,55 42397,63 23165,90
4 TD = m 0,45 43413,85 19392,71
5 TD = AT 02232y 0,37 44583,00 16281,03

TOTAL 119265,96

Fuente: El autor

VAN= -Inversion + Beneficio neto actualizado
VAN= -74725,68+ 119265,96

VAN= 44540,28
Como el VAN es mayor a 0 nos indica que el proyecto es rentable y por ende nos

genera beneficios.
A continuacion, se muestra el VAN a un 70% como TASA MAYOR.

Tabla 30
Valor actual neto con una tasa del 70%
N.- Formula Resultado Flujo de caja VAN
1 TD = — 40171,19 ,
A+ 071 0,59 23630,11
1
2 TD = — 41273,56 ,
A+07)? 0,35 14281,51
1
3 TD = ——— 0,20 42397,63 8629,68
(1+0,7)3
1
4 TD 0,12 43413,85 5197,96

~(1+0,7)*
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1
=—— 44583,00 :
5 TD a1 0,7) 0,07 3139,96
TOTAL 54879,22

Fuente: El autor

VAN= -Inversion + Beneficio neto actualizado
VAN= -74725,68+ 54879,22

VAN=-19846,46
Como el VAN es menor a cero nos indica que el proyecto no es rentable con una

tasa mayor.

4.21.4 Tasa interna de retorno

VANtm
VANtm — VANTM

TIR =tm+ (TM — tm) * (

Donde:

TM = tasa mayor

Tm = tasa menor

VAN tm = VAN tasa mayor

VAN TM =V AN tasa menor
44540,28

TIR = 22,32 + (70 — 22,32
( ) * (1352028 — (—19846,46)
TIR = 48,42%
El 48,42% es la rentabilidad del proyecto al ser ejecutado, dandonos una

excelente confianza para el inversor.

4.21.5 Periodo de recuperacion

El periodo de recuperacion indica los afios necesarios que tienen gque transcurrir para

recuperar la inversion inicial.

Tabla 31

Periodo de recuperacion
Afios 0 1 2 3 4 5 TOTAL
E;{gdad -64801,28 40171,19 4127356 42397,63 43413,85  44583,00
VAN 32841,06 2758525 231659 1939271 1628103 11956595
22,32%

Fuente: Los autores
119265,95

Utilidad Promedio = z



Utilidad Promedio = $ 23853,19

. UpP
Rentabilidad = m
Rentabilidad _$23853,19
enraniiaas = 24725 68
Rentabilidad = 0,3192= 31,92%

Inversiéon

Periédo de Recuperacion = —Up
Periédo de R o $74725,68
eriodo de Recuperacion = $23853.19

Periédo de Recuperacion = 3,1
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Esto nos indica que la empresa recupera su inversion en un periodo de 3 afios con 1 mes.

4.21.6 Relacion Beneficio Costo

La relacidn entre los ingresos y egresos permite conocer la ganancia que existe

por cada unidad monetaria invertida en el proyecto.

Tabla 32

Costos y gastos aplicados en la relacion beneficio/costo
Rubros Egresos
ARos 1 2 3 4 5
Mano de obra 9600,00 9600,00 9600,00 9600,00 9600,00
Insumos 53561,81 54622,18 55703,43 56806,62 57931,22
Gasto de fabricacion. 37211,03 74422,06 111633,09 34958,79 43698,49
Gasto administrativo. 11520,00 11520,00 11520,00 11520,00 11520,00
Gasto ventas 7200,00 7200,00 7200,00 7200,00 7200,00
Gasto intangible 250,00 250,00 250,00 250,00 250,00
15% trabajadores 37,50 37,50 37,50 37,50 37,50
25% IR 55 55 55 55 55
total 119435,34  157706,74 195999,02 120427,91  130292,21

Fuente: Autor

Tasa referencial del TIR: 48,42%
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Tabla 33

VAN ingreso VAN egreso

Afo Ingresos Egresos Tasa de VAN VAN

descuento ingresos egresos

1 11889501 11943534 0,67 116636,88  80471,19
2 83275,9008  157706,74 0,45 80141,46  71592,15
3 58327,16 195999,02 0,31 55065,26  59948,26
4 40853,2386  120427.91 0,21 3783574 2481747
> 28614,02 130292,21 0,14 25997,02  18090,74

Total 315676,36  254919,81

Fuente: El autor.
B/ = INGRESOS/EGRESOS

B/ =315676,36/254919,81
B/o=1.24
El resultado indica que por cada dolar invertido en el proyecto se recuperara 0,24
centavos de dolar.
5 Conclusiones

La implementacion de la planta procesadora de yogurt se lo efectuara en el cantén La
Mana, via a Valencia recinto San Francisco de Chipe de la provincia de Cotopaxi, el cual es
una zona estratégica donde existe una mayor movilizacion de transelntes, ya que es en la via
principal.

En el estudio de mercado se aplico 373 encuestas de las cuales el 36.19% del total
que es 4.847 familias aceptaria consumir y pagar por adquirir nuestro producto
convirtiéndose en nuestros potenciales clientes.

Se determino en el estudio técnico la maquinaria, materia prima, mano de obra,
procesos productivos necesarios para la elaboracion del yogurt, la empresa cuenta con 5
operarios calificados entre administrativos y operativos los cuales cubrirdn la demanda

analizada, se tendrd una produccion de 379Lts/Dia el cual se cubrird en 7 horas con 31
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minutos. La inversion que se requiere para la ejecucion del proyecto es de $74725,68 el

mismo que serd financiado por recursos propios.

Nuestra empresa contara con 2 operadores, 1 jefe de planta en el &rea de produccion,
un administrativo y uno de ventas, la fruta arazi sera recibida en la planta dando asi
movimiento econémico a los agricultores de la zona. Tenemos un VAN de 44540,28 siendo
mayor que cero el cual indica que la empresa es viable, el TIR es de 48,42% exponiendo un
retorno muy aceptable a la realidad, El proyecto cuenta con una rentabilidad del 31,92%
brindando una buena confianza para el inversionista, tiene un periodo de recuperacién del
capital de 3 afios 1 mes, y un beneficio/costo de 0,24 centavos por cada dolar invertido, en

base a esto decimos que el proyecto es totalmente rentable.

6 Recomendaciones

Se recomienda invertir en este proyecto dado que tenemos una rentabilidad y un
periodo de recuperacion de la inversion muy acorde a la necesidad financiera que vivimos
actualmente, también genera fuentes de empleo que en el momento son tan necesarias para
las familias del cantén La Mana.

En visto que el proyecto es factible, se recomienda elaborar un plan de marketing,
para que el producto se pueda dar a conocer y se cumpla con los objetivos de ventas
planteadas.

Crear programas de capacitacion a todos los miembros de la empresa para garantizar
una mayor eficiencia, tanto como en el area administrativa y area técnica, en base a la mejora

continua de la empresa.
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Establecer contratos directos con los agricultores de la zona para abastecer de araza y
leche cruda a la empresa por todo el afio, ya que es la base principal para la elaboracién del

yogurt.
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8 Anexos
8.1 Anexol

Figura 18
Modelo encuesta Piloto

ENCUESTA PILOTO
UNIVERSIDAD NACIONAL DE

CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA

“Con el debido respeto, me dirijo a usted con un cordial saludo.”

Objetivo.

Determinar cudles son los gustos y preferencias de los consumidores del canton La Mana.

Descripcion.

El producto que ofrecemos es YOGURT 100% NATURAL, elaborado a base de normas que garantizan su sabor y
calidad para quienes lo consumen.

Instrucciones: En la presente encuesta debe leer y responder las preguntas de manera honesta y responsable.

* Obligatorio

1.SECTOR *
LUGAR DE VIVIENDA

Escriba su respuesta
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O RAICHIITO
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4. ;SE ENCUENTRA USTED SATISFECHO CON LA CALIDAD ¥ PRECIO DEL YOGURT QUE CONSUME?
*

Sl

5.;QUE NO LE AGRADA DEL YOGURT QUE CONSUME? *
MUY SIMPLE
MUY ACIDO
ASPECTO LIQUIDO
ASPECTO ESPESO
NO CONTIENE FRUTAS

PRECIO

OLOR
DULCE EXCESIVO

EMWVASE

6. ;COMO QUISIERA QUE FUERA EL YOGURT? *
DULCE AGRADABLE
COMN TROZOS DE FRUTAS
ECOMNOMICO
EMWASE ERGOMNOMICT

T.iHA COMNSUMIDOC USTELD LA FRUTA ARASAT >
si

N

S.;LE GUSTA SU SABORY =
=1

MNo

D SLE AGRADARIA A USTED COMNSUMIR UMN YOGURT COMN ESTA FRUUT.A? =
=1}
N

Elaborado por Autor. (Fuente: Microsoft Forms)
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8.2 Anexo 2
Figura 19
Poblacién por familias del canton La Mana, Censo del afio 2001
CENSO DE VIVIENDA
CANTON LA MANA

TOTAL DE VIVIENDAS, OCUPADAS CON PERSONAS PRESENTES, PROMEDIO DE

OCUPANTES Y DENSIDAD POBLACIONAL Censo 2001
TOTAL VIVIENDAS PARTICULARES OCUPADAS POBLA- | EXTEN- | DENSI-
AREAS DE COMN PERSOMAS PRESENTES CION SION DAD
VIVIENDAS NUMERD OCUPANTES PROMEDIO | TOTAL Km® Hab / Km"
TOTAL CANTON 9.196 7487 32067 4,3 32115 646,9 49,6
AREA URBAMA 5192 4.305 17.258 4,0 17.276
AREA RURAL 4004 3132 14309 4,7 14.339

Elaborado por personal técnico del GAD-La Mana. (Fuente: INEC, Censo 2001)

8.3 Anexo 3

Figura 20

Poblacién por familias del canton La Mana del afio 2010

www.ecuadorencifias.com
wWww.inec.gov.ec

;v
'ﬁ"w & ECUADOR CUENTA CON EL INEC
-

www.ecuadorencifras.com

fitulo
OTAL DE VIVIENDAS PARTICULARES CON PERSONAS PRESENTES POR TIPO DE VIVIENDA, SEGUN PROVINCIA, CANTON Y PARROQUIA DE EMPADRONAMIENTO
P|Nombre del Canton Nombre de la Parroquia [Area UrbanalTipo de la vivienda
Casa/Villa| Depattamento en casa o edificio] Cuarto(s) en casa de inquilinato| Mediagua] Rancho] Covacha]  Choza Otra vivienda particular]  Total
LA MANA GUASAGANDA CasalVilla| Departamento en casa o edificio| Cuarto(s) en casa de inquiinato| Mediagua| Rancho| Covacha|  Choza| Otra vivienda particular)  Total
Area Rural L4 3 8 [£] 108 3 1 - ] |
Total L4 3 8 [£] 108 3 1 - [ |
LA MANA Casa/Vla| Departamento en casa o edificio| Cuarto(s) en casa de inqulinato| Mediagua| Rancho| Covacha] Choza| Otra vvienda particular]  Totallj
AreaUrbana| 353 474 1434 926 127 13 5 NI |
Area Rural 2171 16 3% 352 401 kil 5 2 3019
Total 5.702 490 1469 1278 528 ] 10 18] 9543
PUCAYACU Casa/Villa| Depantamento en casa o edificio| Cuartols) en casa de inquiinat| Mediagua Rancho| Covacha]  Choza| Otra vivienda particular]  Totallj
Area Rural 129 11 5 3| 12 2 2 I |
Total 129 il 5 k] 42 2 2 2 5] |
Total Casa/Vla| Departamento en casa o edificio| Cuarto(s) en casa de inqulinato| Mediagua| Rancho| Covacha| ~ Chozal Otra wienda particular]  Totallj
AreaUrbana| 353 474 1434 926 127 13 5 NI |
Area Rural 1 Kl 48 165 551 12 B 4 4489
Total 6.872) 504 14820 1391 678 5 13 18] 11.013

Elaborado por personal técnico del GAD-La Mana (Fuente: INEC, Censo 2010)
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8.4 Anexo4

Figura 21
Tasas de crecimiento poblacional
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POBLACION Y TASAS DE CRECIMIEI001-1990 POR SEXO, SEGUN PARROQUIAS

Tasa de Crecimiento Anual 2001-2010

Tasa de Crecimiento Anual 1990 - 200

. Nombre de parroquia = =
Codigo Hombre hujer Total Hombre Mujer Total
Nacional 6,138,255 1 12,196,608 | 4796412 ¢ 4851777 | 5.643.189 1,965% 1,93% 1,95% 2,06% 2,14% 2,10%

30163 [PALO QUEMADO 644 343 1189 500,00%
30250 [LARAANA 12,660 25,836 7.941 7974 15.516 1.95% 1.93% 460% 467% 4,64%
30251 [GUASAGANDA 1862 3,879 1607 1.443 3.052 -0,11% 0,2%% 0,08% 2,07% 2,30% 2,18%
50252 [PUCAYACU 1147 2,400 1117 1.048 2165 -1,62% -1,64% -1,73% 1,04% 0,82% 0,94%
50350 [EL CORAZOM 1078 6,193 2,269 2174 4,443 0,52% 0,7% 0,65% 2,5% 3,16% 3,02%
30351 [MORASPUNGO 5110 10,549 5,296 4579 9,635 1,28% 145% 1,36% 0,96% 1,00% 0,98%
30352 [PINLLOPATA 461 908 413 334 787 1,8%% 0,50% 1,40% 0,72% 2,40% 1,53%
50353 |RAMON CAMPARIA 901 1.827 500 869 1.769 0,74% 1,20% 0,97% 0,26% 0,33% 0,29%
S0450 - [PUIILI 15,166 28,537 12,181 13,473 29,696 1,81% 1,72% 1,76% 0,85% 1,07% 0,97%
50451 [ANGAMARCA 2,586 4,997 1,748 1,796 3,544 0,78% 0, 76% 0,77% 2,54% 331% 7,94%

I or02001 19

®

Fuente: INEC




8.5 Anexo5
Figura 22
Norma Técnica Ecuatoriana
INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Quito - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2395:2011

Segunda revision

LECHES FERMENTADAS. REQUISITOS.

Primera Edicion
FERMENTE MILKS. REQUIREMENTS.

First Eddion
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CDU: 637.146 N =N CliU: 3112

ICS: 67.100.01 AL0D3.01-442
Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana LECHES FERMENTADAS. 2395:2011
Voluntaria REQUISITOS Segunda revision
201107

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las leches fermentadas, destinadas al
consumo directo.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a las leches fermentadas naturales: yogur, kéfir, kumis, leche cultivada o
acidificada; leches fermentadas con ingredientes y leches fermentadas tratadas termicamente.

2.2 No se aplican a las bebidas de leches fermentadas

3. DEFINICIONES
3.1 Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Leche Fermentada natural. Es el producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la
leche, elaborado a partir de la leche por medio de la accién de microorganismos adecuados y teniendo
como resultado la reduccidn del pH con o sin coagulacion (precipitacion isceléctrica). Estos cultivos de
microorganismos seran viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha de vencimiento. Si el
producto es tratado térmicamente luego de la fermentacion, no se aplica el reguisito de microorganismos
viables. Comprende todos los preductos naturales, incluida la leche fermentada liquida, la leche
acidificada y |a leche cultivada y al yogur natural, sin aromas ni colorantes.

3.1.2 Producto natural. Es el producto que no esta aromatizado, no contiene frutas, hortalizas u otros
ingredientes que no sean lacteos, ni esta mezclado con otros ingredientes que no sean lacteos.

3.1.3 Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la leche o mezcla de esta
con derivados lacteos. mediante la accion de bacterias |acticas Lacfobacillus delbrueckii subso.
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5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La leche que se utilice para la elaboracion de leches fermentadas debe cumplir con la NTE INEN 09,
y posteriormente ser pasteurizada (ver NTE INEN 10) o esterilizada (ver NTE INEN 701) y debe
manipularse en condiciones sanitarias segln el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del
Ministerio de Salud Publica.

{Contintia)
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5.2 Se permite el uso de ofras leches diferentes a las de vaca, siempre gque en |a etiqueta se declare de
que mamifero procede.

5.3 Las leches fermentadas, deben presentar aspecto homogéneo, el sabor y olor deben ser
caracteristicos del producto fresco, sin materias extrafas, de color blanco cremoso u ofro propio,
resultante del color de la fruta o colorante natural afiadido, de consistencia pastosa; textura lisa y
uniforme.

54 A las leches fermentadas pueden agregarse, durante el proceso de fabricacion, crema
previamente pasteurizada, leche en polve, leche evaporada, grasa lactea anhidra y proteinas lacteas.

5.5 Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no deben superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario CAC/LMR 2 en su dltima edicion.

5.6 Los residuos de plaguicidas, pesficidas y sus metabolitos, no deben superar los limites establecidos
por el Codex Alimentario CAC/LMR 1 en su Gltima edicidn.

5.7 Se permite el uso de vitaminas, minerales y otros nutrientes especificos, de acuerdo con lo
actahleridn an la NTE INFN 13342




6.1 Reguisitos especificos

6.1.1 A las leches fermentadas podran afiadirse: azlcares o edulcorantes permitidos, frutas frescas
enteras o en trozos, pulpa de frutas, frutas secas y ofros preparados a base de frutas. El contenido de

6. REQUISITOS

fruta adicionada no debe ser inferior al 5 % (m/m) en el producto final.

6.1.2 Se permite la adicién de otros ingredientes como: hortalizas, miel, chocolate, cacao, coco, café,
cereales, especias y ofros ingredientes naturales. Cuando se utiliza café el contenido maximeo de
cafeina sera de 200 mg/kg, en el producto final. El peso total de las sustancias no lacteas agregadas a

las leches fermentadas no sera superior al 30% del peso total del producto.

6.1.3 La leche fermentada con frutas u hortalizas, al realizar el analisis histologico deben presentar

las caracteristicas propias de la fruta u hortaliza adicionada.

6.1.4 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes

deben cumplir con lo establecido en la tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de las leches fermentadas

ENTERA SEMIDESCREMADA DESCREMADA
METODO DE
REQUISITOS ENSAYOQ
Min Max Min Max % Min Max %
% % % %
Contenido de grasa 25 -- 1.0 <25 - <10 NTE IMEN 12
Proteina, % m/m
En  yogur,  kefir,
kumis, leche 2.7 - 2.7 27 - NTE INEN 16
lcultivada
lcohol etilico,
% miv
En kefir suave 0.5 1,5 0.5 15 0.5 15 NTE INEN 379
En kefir fuerte - 30 - 3.0 - 3.0
Kumis 0.5 - 0.5 0.5
Presencia de Megativo Megativo Negativo NTE INEN 1500
dulterantes’
Grasa Vegetal Negativo Megativo Negativo NTE IMEN 1500
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TABLA 2. Cantidad de microorganismos especificos en leche fermentada sin tratamiento
térmico posterior a la fermentacion

Yogur, kumis, kéfir, leche

PRODUCTO cultivada, leches fermentadas con kéfir y kumis
ingredientes y leche fermentada Minimo
concentrada
Minimo
Suma de microorganismos que
comprenden el cultivo definido 10" UFC/g
para cada producto
Bacterias probidticas 10° UFClg
Levaduras 10° UFClg

6.1.6 Requisitos microbiologicos

6.1.6.1 Al analisis microbiologico correspondiente las leches fermentadas deben dar ausencia de
microorganismos patdgenos, de sus metabolitos y toxinas.

6.1.6.2 Las leches fermentadas, ensayadas de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes deben cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiologicos en leche fermentada sin tratamiento
térmico posterior a la fermentacion

Requisito n m M c Método de ensayo
Coliformes totales, UFCig 5 10 100 2 NTE INEN 1529-7
Recuento de E. coli, UFC/g 5 <1 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de mohos y 5 | 200 | 500 | 2 | NTEINEN1520-10

levaduras, UFC/g

En donde:

n = MNumero de muestras a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice mé&ximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Mdmero de muestras permisibles con resultados entre m y M.
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6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las leches fermentadas, siempre gue no se hayan sometido al proceso de esterilizacion, deben
mantenerse en refrigeracion durante toda su vida (il.

{Continua)
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6.2.2 Las unidades de comercializacion de este producto debe cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la NTE INEN 04,
7.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el lote si cumple con los requisitos establecidos en esta
norma; caso contrario se rechaza.
8. ENVASADO Y EMBALADO

81 Las leches fermentadas deben expenderse en envases asépticos, y herméticamente cerrados,
que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto.

8.2 Las leches fermentadas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el
producto, sea resistente a su accién y no altere las caracteristicas organclépticas del mismo.

8.3 El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y

(Fuente: INEN)



8.6 Anexo6

Figura 23
Norma Técnica Ecuatoriana

LI =1

INSTITUTO ECUATORIANGC DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORLANA NTE INEN 10:2012
Quinta revisidon

LECHE PASTEURIZADA. REQUISITOS.

Primera Edicidn
PASTEURIZED MILK. REQUIREMENTS

First Edition

Morma Técnica LECHE PASTEURIZADA. ";"5;5‘152"
E\::IT::;:I:! REQUISITOS. Quinta revision
2012-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche pasteurizada da vaca, destinada al
consumo directo o procesamiento adicional.

2. DEFINICION
2.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

2.1.1 Leche cruda. Leche que no ha sido sometida a ningln tipo de calentamiento, es decir su
temperatura no ha superado la de la leche, inmediatamente después de ser extraida de la ubre (no
mas de 40°C).

2.1.2 Leche pastewizada. Es la leche cruda homogenizada o no, que ha sido sometida a un proceso
térmico que garantice la destruccidn total de los microorganismos patégencs y la casi totalidad de los
microorganismoes banales (saprofitos) sin alterar sensiblemente las caracteristicas  fiskcoquimicas,
nutricionales y organolépticas de la misma.

21.3 Leche pasteunizada y homogenizada. Leche que previamente a la pasteurizacidn, ha sido
sometida a un proceso fisico (homogenizacidn) de reduccidn del tamano de los gldbulos de grasa por
efecto de la presidn y temperatura para estabilizar la emulsidn de la materia grasa.

2.1.4 Leche termizada. Producto obtenido al someter la leche cruda a un tratamiento térmico con el
abjeta de reducir el nimero de microorganismos presentes en la leche vy permitir un almacenamients
mas prolongado antes de someterla a la elaboracidn ulterior. Las condiciones del tratamients térmico
son minimo 62°C durante 15 a 20 segundos seguido de enfriamients inmedialo hasta temperatura de
refrigeracién. La leche termizada debe reaccionar positivamente a la prueba de fosfatasa alcalina,
siendo prohibida su comercializackin para su consume humano.

2.1.5 Leche reconstituida. Producto uniforme que no se comerclaliza para consumo direcio, obtenida
mediante un proceso aproplade de incorporacidn a la leche en polve (entera parcialmente
descremada o descremada), de la cantidad necesaria de agua potable, adiciondndose o no grasa
deshidratada de leche y sometiéndolo postericrmente a homogenizacidn, higienizackén y enfriamiento
inmediato a fin de que presente caracteristicas fisico quimicas y sensoriales similares a las de la leche
liquida comrespondiente.

2.1.6 Leche modificada pasteurizada. Es la leche que ha sido reducida total o parcialmente de alguno de
sus componentes naturales o reforzada en cualquiera de sus elementos constitutives, sometida
posteriormente a un proceso de pasteurizacidn.
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4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 Las condiciones minimas de pasteurizacion son aquellas que producen efectos baclericidas
equivalentes a las producidas por las combinaciones de tiempo-lemperatura siguientes: 72 °C durante 15
sequndos (pasteurizacion de flujo continuo) o 62 *C - 65 °C durante 30 minutos (pasteurizacién en lotes).
Pueden ablenerse otras combinaciones equivalentes representando graficamente la linea que pasa por

estos puntos en un grafico logaritmico de iempo temperatura.
4.2 Laleche pasteurizada, debe serenfriada alemperaturade 4°C+2°C.

4.3 Laleche cruda destinada a la elaboracion de leche pasteurizada, debe cumplir con lo establecido en
la NTE INEN 09.

4.4 La leche para pasteurizacion debe someterse a un proceso de limpieza {filtracion o centrifugacion
(clarificacion)}.

4.5 La leche pasteurizada debe presentar un aspecto normal, estar limpia y libre de calostro.

4.6 No debe contener sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del produclo coma: conservanles
(formaldehido, perdxido de hidrogene, hipocloritos, cloraminas, dicromato de potasio, lactoperoxidasa
adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros, suero de leche, grasa vegetal),
neutralizantes, colorantes y antibidticos, en cantidades que superen los limites indicados en |a tabla 1.

4.7 Los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se deben preparar y
manipular de conformidad con lo establecido en la legislacidn nacional vigente sobre Buenas practicas
de Manufactura o en las secciones corespondientes del Codigo Internacional de Practicas
Recomendado para Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-
2003), Cédigos de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos (CAC/RCP 57-2004). La
leche pasteurizada, a mas de las disposiciones sefialadas en la presente norma, debe cumplir con las
disposiciones del Reglamento de leches y productos lacteos del Ministerio de Salud Pdblica.

4.8 Se recomienda que desde la produccion de las materias primas hasta el punto de consumo, los
productos regulados por esta norma deben estar sujelos a una serie de medidas de control, las cuales
podran incluir, por ejemplo, la aplicacion del sistema HACCP, y debe demostrarse que estas medidas
pueden lograr el grado apropiado de proteccion de |a salud pablica.

4.9 La leche pasteurizada, opcionalmente puede ser adicionada, enriguecida o fortificada de vitaminas A
y D de acuerdo a lo que establece la NTE INEN 1334-2.

Fuente: INEN 10-2012
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8.7 Anexo7

Figura 24
Ph del yogurt Hanna Instruments

““EHHHP\NNP\ HANNA® Productos Lineas Descargas Soporte Novedades Contacto Cotizacién Buscar() (3
instruments

Medicion del pH durante la produccién de yogurt

Escrito por HANNA® instrurents &n 19 mouo, 2017, Publicado en Aplicacicnes, Industrio olimenticio

UDEED o @

Es un gran momento para ser amante de los lacteos, los supermercados estan llenanda sus estantes con mas productos lacteos que antes debido a la creciente demanda. El yogurt ha

incrementada su popularidad en los ultimos afios con la introduccidn del queso de yogurt griego, el yogurt batida y los yagurts con probidticos.

Es un gran momento para ser amante de los lacteos, los supermercados estan llenandao sus estantes con mas productos lacteos gue antes debido a la creciente demanda. El yogurt ha
incrementado su popularidad en los dltimos afos con la introduccicn del queso de yogurt griego, el yogurt batido y los yogurts con probidticos. Esta sdbita popularidad ha provocado
que los fabricantes reevallen sus procesos de produccian en un esfuerzo para asegurar que se cumplan con las necesidades del cansumidor. Los parémetras de pH y temperatura son
especialmente importantes para crear un products consistente y de alta calidad.

El yogurt se hace mediante la fermentacicn de la leche con cultivos vivas de bacterias, después de que la leche bronca o cruda es pasteurizada y homogeneizada, es inoculada can
cultivos iniciadores como Lactobaciius bulgaricus y Streptococcus thermophilus. Esta mezcla se calienta para permitir la fermentacidn de la lactosa en écido lactico, durante este
proceso el pH cae desde un intervalo de 6.0 2 6.5 hasta uno de 4.0 a 4.6. Una vez que el pH de la mezcla ha alcanzado el punto de ajuste segln las preferencias del
productor, la fermentacion se detiene mediante un enfriamiento rapico. Una desviacidn del pH reguerido puede provocar un menor tiempo de vida del producto o un producto muy
agrio, ademas, detener |a fermentacidn demasiado pronto puede causar gue el suero liquido se separe de los sdlidos del yogurt, creando un producto sin cansistencia.

Fuente: Escrito por HANNA® instruments en 19 mayo, 2017. Publicado en Aplicaciones, Industria
alimenticia



Figura 25

Proforma analisis fisico-quimico y microorganismo del yogurt

LAE=AB

PROFORMA
No.: 1278
Fecha : 15 de abril del 2021
Senor
Erick Puma
Presente

LABOLAE, Laboratorio de Anglisis de Alimenfos, Aguas y Afines, pone a su disposicion mas de 50 afos de
experiencia, pioneros en nuestro campo y poseedores de la ACREDITACION N® SAE LEM 06-001 en base al
cumplimiento de los requermientos de la norma ISOVEC 17025, que nos califica como un laboratono técnicamente

compefente a nivel nacional & infernacional, de acuerdo a su alcance técnico, tene el placer de poner a su

consideracion la siguiente PROFORMA PARA ANALISIS DE YOGURT DE ARAZA.

VALOR VALOR
CANT PARAMETRO METODO unitario | ToTaL
YOGUR DE ARAZA
Informe Técnico
Analisis organoléptico Visual
Contenida Gravimeétrico
|Proteina * INEN 150 8968 / Kjeldahl
1 |Grasa*® INEN IS0 8262 | Gravimetria 65,00 65,00
Densidad Picnometro | Gravimetria
|Recuento de Coliformes / E. coli * INEM 1529 7 [ Recuenio en placa
|Recuento de Mohas v levaduras® INEN 1 529-10 / Recuento en placa
Ficha de estabilidad normal con UN \Varios
1 CORTE al final del ttempo de consumo 34,00 34.00
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1 |Carbohidratos totales Calculo 135,00 135,00
[Fibra INEN 522 | Gravimetria
Aziicares ADAC 97720 / Cromatografia
Proteing” INEN IS0 8368 / Kjeldahl
Perfil Lipidico

(Grasas safurada

= ADAC 411 Modificadol Cromatografia
rasas trans

1 - de gases con Detecior de lonizacion de | 130,00 130,00
(Grasas monoinsaturadas

Llama (FID).
(Grasas polinsaturadas
SUB TOTAL 364,00
Validez de la Oferta: 30 dias DESCUENTO 0,00
** Parametro subcontratado 129 VA 43 68

TOTAL 407 68

* Parametro acreditado por el SAE con acreditacion N° SAE LEN 06-001 de acuerdo a nuestro alcance de
acreditacion. Consultar en www.acreditacion.gob.ec

Cantidad de muestra: Se debe enviar 7 MUESTRAS de la PRESENTACION REAL {mayor a 200ml), de la misma
fecha de elaboracion, lote y en el material de envase que se haya definido para sacar |a nofificacion sanitaria .

Tiempo de entrega de los resultades: el informe técnico y la informacion nufricional se entregara aproximadamente

en § dias lsborables a partir del dia de ingreso de las muestras, la estabilidad aproximadamente 8 después de la fecha
de vencimiento.

Forma de pageo: 50% al momento de ingresar la muestra para poder iniciar los andlisis y 50% antes de entrega de
resultados preliminares . La estabilidad se podra facturar al final del tiempo de vida (il (aplican restricciones) La
factura se emitira al momento del ingreso de la misma.

Una vez reslizado su depdsito o fransferencia enviar el comprobante a los comeos: facturacioni@labolab.com.ec,
pagos@iabolab.com.ec caso contrario su page no quedara registrado y no se podra emitir los resultados

Los pagos y retenciones a nombre de :
Labolab Cia. Lida.

Fuente: LABOLAB, Costo total: 407.68%
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LAE:I - :]-AB FICHA DE INGRESO DE MUESTRA *N°
|SIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y A

Favor llenar un formato por cada producto que sera analizado en LABOLAB Cia. Ltda.

1. Nombre del Cliente:

2. Direccion: 13.Tef:
3.Emal: 14.RUC/CC
4. Nombre y marca del producto:
5 .Fecha de elaboracion o toma de muestra: 15. Contenido / peso :

6. Fecha de vencimento: 16. Porcién que consume 1 persona: |
7. Lote: 17. Dilucion (para desinfectantes, deterge

8. Localizacion: .
18. Material de empaque y/o envase:

19. Estabilidad /Enfrega*

9. T° conservaciéon de muestra: . 20.Ndmero de muestras: 1. e - ]
10. Nombre del responsable: 21.Fechadeingreso: ]
11.N° de proorma: 22. Observacones: .
12. Andlisis a realizar**: Llenar este espacio en caso de no contar con una proforma o si se solicita analisis diferentes a los de la proforma
Andlisis a realizar Técnica® Andlisis a realizar Ténica*

1 5

2 6

3 7

4 8

Observaciones:

* Espacio llenado por LABOLAB Cia. Ltda./ Quito - Ecuador / Todos los campos son obligatorios/ en caso de que no aplique colocar N/A
** LABOLAB Cia. Ltda. marcara con asterisco los ensayos que son acreditados bajo la norma ISO 17025 cuando no exista proforma previa

Estimado cliente sirvase realizar el depésito o transferencia a una de las siguientes cuentas:
BANCO DEL PACIFICO
Cuenta corriente
N° 07261888
BANCO PICHINCHA
Cuenta corriente
N° 2100017426
RUC: 1792230012001
Una vez realizado su depdsito o transferencia enviar el comprobante al correo: pagos@labolab.com.ec;facturacion@labolab.com.ec
Caso contrario su pago no quedara registrado.
Si usted no realiza la cancelacion del 50% del analisis dentro de las 48 horas la muestra sera desechada sin derecho a reclamo.
Con la firma de este documento, queda aceptado lo antes indicado y el ingreso de la muestra una vez efectuado el pago.

« Mediante la aceptacion de la orden de trabajo, proforma o ficha de ingreso, el cliente acepta todos los términos y se hace responsable de
la informacién y datos proporcionados en este documento.

« Mediante la presente Ficha de ingreso, se deja expresa constancia que en caso de surgir controversia se estara a lo dispuesto en la Ley
Orgéanica de Defensa al Consumidor.

« Labolab, comprometido con los intereses de sus clientes mantendra la confidencialidad e imparcialidad de los datos y la informacion que se
generan durante sus actividades. Ver politica en ww w .labolab.com.ec.

« En caso de reclamo, se verificara los resultados en las muestras ingresadas, si el cliente desea realizar esta verificacién en otra muestra,
esta tendrd un costo, no seran aceptados los reclamos o modificaciones, a partir de 15 dias de la fecha de emisién del informe.

« Si el cliente solicita declaracion de conformidad, se empleara como regla de decision, los requisitos de la norma de referencia o
especificaciones, basados en 0% y se tomard en cuenta la incertidumbre asociada al resultado y declarada en el método cuando aplique.

RECIBIDO POR LABOLAB FIRMA DEL CLIENTE

Fuente: LABOLAB, Costo total: 407.68%
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8.8 Anexo8

Figura 26
Certificado del curso para elaboracion de yogurt y quesos

Fuente: Grupo Campos - Cayambe



8.9 Anexo9

Figura 27
Factura del curso

At Saua

Emisor: CABEZAS MONTEROS MARCOS
ISRAEL

RUC: 1713818658001

Matriz: PICHINCHA / CAYAMEE ! SAN JOSE DE
AYORA / AMADOR S/N Y PANECILLO

Correo: artesanocayambei@gmail.com

Teléfono: 00ESOB2314

Obligado a llevar contabilidad: S|
Contribuyente Régimen Microemprasas
Agente de Retencidn

Resolucidén Nro. NAC-DNCRASC20-00000001

Razdn Social: ERICK ALEXIS PUMA ABAD
Direccidn: LA MANA
Fecha Emision: 24022021

Cadigo Cantidad Descripcidn
Principal
INSUAGRD 1.00 INSUMOS
AGROPECLARIOS
Informacidn Adicional
Diescripcian BASICO ARTESAND
Formas de pago
Oiros con Ufilizacian del Sistema 5130.00
Financieno

Fuente: Grupo Campos - Cayambe
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FACTURA Mo.002-001-000000013

Nimero de Autorizacidn:
2402202101171 38166560012002001 0000000131 656052317

Fecha y hora de Autorizacidn:
24/02/2021 12:03:05

Ambiente: PRODUCCION
Emiision: NORMAL

Clave de Accaso:

2402202101 171 381 685800120020010000000131656052317

RUCICI: 2200124713
Teléfono: 09509102563
Correo: erick.alexis puma@gmail.com

Detalles Precio Descuento Total
Adicionales Unitario
130,00 30.00 F130.00
Subtotal Sin Impuesios: 5130.00
Subtotal 12%: 50.00
Subdotal 0%: 5130000
Subtotal Mo Objeto IVA: 20,00
Descuentos: S0.00
0 dias ICE: S0.00
VA 12%: 0.0
Servicio % $0.00
Walar Total: 5130000
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8.10 Anexo 10

Degustacion del producto Check List

1. ¢ Qué le parece el sabor del yogurt?

Dulce_ Agrio___ Simple__ Agradable  Desagradable  Excelente
Otros

Figura 28

Aceptacion del sabor

éQué le parece el sabor del yogurt?

Otros Dulce
Excelente 0% |12%
25% 2

" Agrio
Desagradable ‘ 17%

0%
Simple

Agradable 8%

38%
= Dulce = Agrio = Simple Agoradable m Desagradable = Excelente m Otros

Nota. Resultados de la pregunta nimero 1. Fuente: Microsoft Excel
Interpretacion

De la muestra consultada se determind que el 38% les parece agradable, el 25% les
parece excelente el producto.

2. ¢ Qué es lo que mas le agrado?

Sabor Espesor Olor Color Trozos
de frutas Otros

Figura 29

Porcentajes del agrado de la degustacion

Porcentajes del agrado de la degustacion.

é¢Qué es lo que mas le agrado?

Otros

Trozos de fruta 0%

33%
0% Sabor

Olor 4 54%
0%
Espesor

= Sabor ® Espesor = Olor = Color = Trozos de fruta = Otros
Nota. Resultados de la pregunta nimero 2. Fuente: Microsoft Excel

Interpretacion

De la muestra consultada se determind que el 54% les agrada el sabor del producto, el
33% les gusto los trozos de fruta.
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3. ¢ Considera balanceada la cantidad de trozos de fruta en el yogurt?
Muy poco Poco Normal Excesivo Excelente
Figura 30

Porcentajes del balance de los trozos de fruta

é¢Considera balanceada la cantidad de trozos de fruta en
el yogurt?

Muy poco

Excelente P;);o
38% >
Normal

. 25%
Excesivo

17% .
= Muy poco Poco Normal Excesivo m Excelente

Nota. Resultados de la pregunta nimero 3. Fuente: Microsoft Excel
Interpretacion

De la muestra consultada se determind que el 38% les parece excelente, el 25% les parece
normal la cantidad de fruta en el producto.

4, ¢, Cudl seria su calificaciéon para nuestro producto?
Malo Bueno Muy Bueno Excelente
Figura 31

Porcentajes de la clasificacion del producto

¢Cual seria su calificacion para nuestro producto?
Excelente | Malo
13% 4%
/
Muy bueno Bueno
33% 50%

= Malo Bueno Muy bueno Excelente

Nota. Resultados de la pregunta nimero 4. Fuente: Microsoft Excel
Interpretacion

De la muestra consultada se determiné que el 50% nos califica como bueno nuestro
producto, el 33% como muy bueno.

5. ¢ Luego de probar nuestro yogurt usted lo compraria?
Sl NO




Figura 32
Porcentajes de la compra del producto

éLuego de probar nuestro yogurt usted lo compraria?
No

29% I
Si

71%
=Si = No

Nota. Resultados de la pregunta nimero 5. Fuente: Microsoft Excel

Interpretacion

De la muestra consultada se determiné que el 71% (17 clientes) compraria nuestro
producto.

6. ¢ Recomendaria nuestro yogurt a sus familiares y amigos?
Sl NO
Figura 33

Recomendaciones de nuestro producto

¢Recomendaria nuestro yogurt a sus familiares y
amigos?
No
29%

Si
71%
Si = No

Nota. Resultados de la pregunta namero 6. Fuente: Microsoft Excel
Interpretacion
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De la muestra consultada se determiné que el 71% (17 clientes) nos recomendaria nuestro

producto a sus familiares y amigos.
“GRACIAS POR SU COLABORACION
EXITOS EN SUS ACTIVIDADES”
Fuente: El autor.
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8.11 Anexo 11

Figura 34
Ley Orgéanica de Régimen Tributario Interno

6. Depreciaciones de activos fijos.

a) La depreciacion de los activos fijos se realizard de acuerdo a la naturaleza de los bienes,
a la duracion de su vida (til y la técnica contable. Para que este gasto sea deducible, no
podra superar los siguientes porcentajes:

(I) Inmuebles (excepto terrenos), naves, aeronaves, barcazas y similares 5% anual.
(I1) Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual.

(1) Vehiculos, equipos de transporte y equipo caminero movil 20% anual.

(IV) Equipos de cdmputo y software 33% anual.

En caso de que los porcentajes establecidos como maximos en este Reglamento sean
superiores a los calculados de acuerdo a la naturaleza de los bienes, a la duracion de su
vida (til o la técnica contable, se aplicardn estos ultimos.

b) Cuando el contribuyente haya adquirido repuestos destinados exclusivamente al
mantenimiento de un activo fijo podra, a su criterio, cargar directamente al gasto el valor
de cada repuesto utilizado o depreciar todos los repuestos adquiridos, al margen de su
utilizacidn efectiva, en funcién a la vida util restante del activo fijo para el cual estan
destinados, pero nunca en menos de cinco afios. Si el contribuyente vendiere tales
repuestos, se registrard como ingreso gravable el valor de la venta y, como costo, el valor
que faltare por depreciar. Una vez adoptado un sistema, el contribuyente solo podra
cambiarlo con la autorizacidn previa del respectivo Director Regional del Servicio de

Fuente: LORTI

8.12 Anexo 12

Figura 35
Terreno e Infraestructura

b, il -

Fuente: Google Maps
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8.13 Anexo 13

Figura 36
Camion de transporte

Camiodn de transporte.

Chevrolet Luv Dmax 2.4 4x2 Cabina
Sencilla

U$S 12.990

2008 1187.500 Km

Guayas

Fuente: Patio tuerca



8.14 Anexo 14

Figura 37

Proforma de construccién de una nave industrial

102

ML '
y P — OTIR/20
- ﬂg/ﬂ}d 165305
Presupuesto : OFICINAS TECMICAS CORPORATIVAS - FASE 1 (BODEGA LUNA)
Propietario :DISMEDSA ClA. LTDA
Contratista :CONSTRUMARNAN S.A.
Cant. Rubros : 40 Plazo de Ejecucién de la Obra 45 dias # del Contrato : nm
Fecha Prasupuesto :10/08/2020 Anticipo : 0.00% Moneda : DOLARES
Fondo Garantia : 5.00%
Cédigo Rubro | Unidad | Cantidad | Pracko Unitaric I Subtotal
PRELIMINARES
227567 DEMCLICION DE CERAMICA EN IS0 T 431300 40000 1985200
FITAEE DESMONTAIE DE PIEZAS SANITARIAS-VENTANAS-PLERTAS BOD LUMA  GBL 10000 000, 000 ), L0
5762 DESMONTAJE DE PUERTA DE IMGRESD GAL 10000 2000000 2000000
PTG LEVANTADA-PELETIZADA DE ADCKUIN UH 34,0000 30000 1,502, 0030
TEi5E TRAZADO ¥ REFLANTEG Mz 64,0000 1.0000 £34.0000
Total por Grupo Rubre = PRELIMINARES : 3,252 5200
ESTRUCTURA
27523 ACERO ESTRUCTURAL FY=4200KG/CM2(PLINT -RIDSTRAS ¥ CHICOTES) 00 111800 70.0000 7812000
773 HORMIGEN F'C 280 KGTCMAFLINTOS) M3 20300 4000, DO B2, 0000
#2751 HORMIGON FE 280 KGICME (RICSTRAS) M3 54400 400.0000 2,176.0000
7141 REFLANTILLD HORMIGON SIMFLE FT=140 KGICMZ M3 249000 150,000 4350000
Tatal por Grups Rubro = ESTRUCTURA : 4,704, 7000
VARIOS
EM85a DESALDUDY LIMPIEZA M3 BO 000 7.0000 B, 000
527574 DESMONTAJE DE LAMPARAS UND 20000 250000 2250000
Mz ENSAYDE DE RESISTENGIA UND 40000 15,0000 60,0000
] KIT SEGURIDAD INDUSTRIAL O LJ VILLA 10000 2532100 203,100
514832 LETRERD DE PERMIS0 DE CORSTRUCCION VILLA 10000 50,0000 50,0000
Toial por Grupo Rubso = VARIOS : 1,188,3100
ALBARILERIA
F71412 CAJAS DE REGISTROS AL 55 UND 1,000 35,0000 3850000
B0 GONTRARIZO 7 CM, INCL MALLA Mz 84,0000 14,0000 2,576,000
B'20804 DEMCLICION Y DESMONTAJE DE OFICINAS INTERNAS ¥ BODEGAEXTER M2 1634500 28600 481, TET0
B2TAT5 DESMONTAJE DE MALLA DE CERR. BRONTO M2 780000 20500 27200
£'29840) REMATE DE FILOS DE CUBIERTA GALPON ML £4.0000 43000 275.2000
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Cant. Rubros : 40 Plazo de Ejecucién de la Obra ; 45 dias # del Contrato M
Facha Presupuesto :10/08/2020 Anticipo:  0.00% Moneda:  DOLARES
Fondo Garantia:  5.00%
Cadigo Rubro I Unidad | Cantidad I Pracio Unitarie ‘Subtotal
Tatal por Grupo Rubro = CONST RED AALL Y AASS 2,785.000
COMST RED AARP
12°20838 INST DE TUBERIA DE 20MM PARA ARPP ML 724800 20000 T4, 6000
1720835 INST DE TUBERIA DE Z3MM AAFF ML 2T 2.0000 56,5400
1229837 INST DE TUBERIA DE S2MM PARA MNP ML 75000 20000 15.0000
12°20833 INST DE TUBERIA DE SOMM AAFF ML 351000 45000 1575500
Fars ) INST DE TUBERIA DE GIMM AAPF ML 4 4000 .5000 168, 1200
1227604 FUNTO DE A4, PP 20MM UKD 0000 50000 1,225.0000
Tatal por Grupa Rubira = CONST RED AAPP | 1.758.5100
CONSTRUCCION VIAS
1518458 DEMOLICION DE ACERA Mz 1680000 2 B000 470.4000
Tatal por Grupe Rubre = CONSTRUCCION VIAS | 470.4000
EXCAVACIONES
1743 EXCAVACION A MAND M3 B7 3300 12,0000 1,047, 5600
17y RELLENG INTERIOR COM MATERIAL PRESTAMD CC M3 106.3400 11,0000 1,163.7400
Total por Grupa Rubro = EXCAVACIONES : 2177000
FINTURAS
1327638 PINTURA DE MANTENIMIENTC DE TODALA ESTRUCTURA ¥ REVISION D M2 750.0000 20000 1,500.0000
Total por Grupo Rubro = PINTURAS | 1,500.0000
Delallen del Contiata |
Subtatal : 31528170
OFICINAS TECMICAS CORPORATIVAS - FASE 1 |BODEGA LUNA)
Direcsinn Tecnica : EOD% 3,001 B
Impravistos : 200% THIATE
Fiscalizacitn : 000 % 0.0000
Hea Toene: Cenirol de Estada eiee
Subtotal hva : 1200% 36022867
La péliza o piizas a emitirse en garantia de los vabores entregades por el otal dl Gran Total : 1 ,636.2054
anticipe entregada al contratistaiafianzado en afectivo dobard ser de caricter incondickanal, 0.0000
Irrevoable y de cobro inmediato, v tendrd una vigencla de 45 dias adiclonales a [a fecha de 0.0600
entrega de |3 chra. el valor del anticipo y en consecuencia de la péliza en garantia de f 0.00% Materislas : 0.0000
del valor del contrata Efocdivo : 0,080
La péiliza de Buena Ejecusion de (bra y Buen Usa de Materiabes, debierd emitirse por un valor
. Adalanto 0.00% : 10,0000
£2000 par cada una de |as casas contratadas; debe ser de cardcter Incondicional, Irrevacable
y de cobro Inmediate, y tendra una vigencia de 24 meses. Fongo de Garantia - 5.00% - 20816103
Gran Tatal : 41,E36.2054

Fuente:

Arg. Marbelly Puma.



8.15 Anexo 15

Tabla 34

Equipos y accesorios
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Equipos y Accesorios Modelo Caracteristicas Proveedor
Base metal
Silla giratoria office cromado, 5 puntas
Silla ejecutiva 9 de 320mm. Marcimex
plus
Ruedas/colores de
nylon

Silla normal

Computadora de
escritorio

Impresora

Escritorio

Dispensador de agua

Porta Archivadores
(Cajonera)

Esferos

Engrampadora

Silla ergondmica

HP - Computador All
in One

Canon - Impresora

Tipo L

Eléctrico

Cajonera metélica

3 Negros y 3 Azules

Mediana

Asiento / espaldar
en Poliuretano
Con Apoya brazos
Tapizado en PU

20-C416LA
Pentium | Negra

Multifuncion MFP
G2110

125X125X60,
Metal-Madera

30x28

50X60X1,20

Distribuidora
Andina

Marcimex

Marcimex

OLX

Marcimex

Mercado Libre
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Saca grapa Metalica
.0’
Lapiz Stadtler gy
Ve
]
jz”’x'a,,@
x5
Borrador Stadtler i
\H
Basurero Mediano 25X30(cm) Mercado Libre
Resmas de hoja A4-Bond
Pizarrén Mediano 90x120(cm)
Marcadores Tiza liquida

(diferente color)

Borrador para

. " Tela-Madera
Pizarron

Flash memory 8GB

Grapas Caja




106

Clip Caja

Tamafio A4 , con

Archivadores . 1
anillo metalico

Primeros auxilios

(Bésico) 25x20(cm) Mercado Libre

Botiquin

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Mercado libre

8.16 Anexo 16

Tabla 35
Proforma
Proforma.
Equipos y Modelo Caracteristicas Proveedor  Imagen
Accesorios
Bidon de Capacidad de 200  Capacidad de Innox
recepcion de litros 200 litros
leche
Quemador Horizontal 3 valvulas Innox
Industrial
Yogurtera Yogurtera Capacidad de Innox
industrial 2000 litros
automatica Formato
cilindrico
vertical.
Triple chaqueta
en acero
inoxidable 304

con acabado
sanitario.
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Envasadora de
Yogurt manual
con valvula

Mesa de trabajo

Fechadora-
Codificadora

Cuarto frio

Banco de hielo

Analizador de
leche

Capacidad de 200
litros

Rectangular-acero
inoxidable

Porta mano

12(m3)-2Hp

2Hp-Media,alta

Analizador de
leche ( Punto
crioscopico,
acidez, Ph, agua,
grasa)

Llenadora Innox
Manual de

Productos

Pastosos y

Viscosos

Rango de

Llenado : 5-

50ml

Maquina precisa

+1%

Facil de Usar,

Mantener y

Almacenar

120cm x 250cm  Innox

Porta mano Innox
12(m3)-2Hp Innox
Elaborada en Innox
acero inoxidable

aisi 304.

2Hp-Media,alta

Analizador Inventagri

automatico

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Inox
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8.17 Anexo 17

Figura 38
Proforma de equipos e insumos

PROFORMA

Santo Domigo de los Tsachilas-Ecuador

INMNOX INMSURMOS Y EQUIPOS AGROINDUSTRIALES
Celular: 0989018252 Asesor Tecnico: Gabriel Sclorzano

-PLANTA PROCESADORA DE YOGURT LA MOREMNITA~-
MN® 002504
Cliente: Erick Puma

RUNC: 2200124713
Domicilio: Av. 19 de mayo y Atenas Fecha de wvencimiento: 30-06-2021

Fecha de emision: 29-01-2021

Condiciones de pago:
Ciudad: La Mana-Cotopaxi

Entrega, 50% vy 50% Instalado

Descripcion Cant P. Unitario F. Total
Quemador industrial 3w 1 84,95 54,95
Sidon de recepcion de MP Cap. 200It 1 490,00 499 00
Banco d= hislo Cap. 1000l Zzow 1 36540,00 3E40,00
Cuarto fric 14.4m3 220w (3x2x2.4) 1 6275,00 275,00
rdesa de trabsjo 1.2x2.5{mt} 1 523,34 523,34
Yogurtera Cap. 200, agitador 220w 1 1528,50 162E,50
Enwvasadora de yogurt Cap. 200 walvula man 1 F5O, 00 TS5O,00
codificadora de Cintas impresidn por presidn tSrmica. 1 SEE,53 S638,53
Analizador automatico de leche {ocon impresara) 1 3500,00 3500, 00
nsumos lactioos 1 20,00 20,00
walor Total 17409 73
Finma Autorizads:
Son: Diecisiets mil custrocientos novents v nuewe dolares con sstenta v dos CcENtEvos
Earantia: 2 afics
Tiempo de entrega: 15 dias laborables

MNOTHA: ESTOS WALDRES SUEDEN VAR GE SEGLIW RECRMERS LA MECESICAD

Av. ALAMOR Y PICHINCHA
Santo Domingo De Los Colorados
231 07 -innoequipos&gmail com

Fuente: INNOX
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Figura 39

Proforma de implementos de seguridad y salud ocupacional

NOHELY ESTEFANIA FREIRE VILLACRES
RUC.: 0504058215001
Av. 19 de Mayo v Atenas
La Mana - Cotopaxi

Cliente: Erick Puma Teléfono: 0959102563
C.C./RUC.: 2200124713 Diraccidn: La Mand
Fecha: 2/02/2020 Correo: erick.alexix. puma@email com
PROFORMA
Cat  Inswmos y Accesorios Caracteristicas PVP. U. PVP. T,
I Mascanila Cazja (quinirgica) 4,50 $4,50
1 Guantes Caja (l&tex) 5,00 $5.00
1 Overol / // Detglablanca (- = 15,00 $ 15,00
I Overol Tipojexn 35,00 $ 35,00
1 Gafas ~ (/ _Plisticas resistentes 1,50 $1.50
1 Cofias Tipe tela-mayva 0.25 $0.25
1 Botas ‘Cuero punta de acero 50,00 $ 50,00
i Guantes Par de cuero 4.00 $4.00
I Basurero Mmm 4,00 $4.00
Subtotal $ 11925
IVA 0% -
IVA 12% $ 1431
TOTAL $ 13356
Nohely Freire
Asesora Comercial
032568570

brisarstore_ec@gzmail.com

Fuente: Brisarstore.

109



110

8.19 Anexo 19

Figura 40
Aranceles de Servicios Registrales Mercantiles a Nivel Nacional

El valor a cobrarse por los actos y contratos identificados como de cuantia determinada, se calculardn tomando en cuenta un rubro fijo de USD
§25.00 mas el 0.5% del valor de la cuantia determinada en el acto o contrato.

De no encontrarse detallado algin acto y/o contrato con cuantia determinada en la tabla precedente o en el caso de poder cuantificar el precio del
bien en base a la presentacion de una factura, matricula de vehiculo, contrato o avalio determinado por el Servicio de Rentas Internas, se procedera
al cobro conforme a lo determinado en el iniso anterior.

De no poder determinarse por ningln medio la cuantia del acto o contrato, o el precio del bien, s deberd cobrar un rubro fijo de USD $25.00.

En ningiin caso el valor tofal de la factura por los servicios registrales mercantiles, podrd exceder de (USD $3000.00) tres mil ddlares de los
Estados Unidos de América.

El valor de cada trimite incluye la razon de inscripeion en tres ejemplares del acto, conirato o documento inserifo. A partir del cuarto ejemplar s
considerard como ejemplar adicional y cada uno tendrd un valor de USD $5.00.

Art. 5.- Pago del registro y certificaciones por instituciones del sector piiblico.- Los contratos celebrados entre instituciones del sector piblico
pagardn el cincuenta por ciento (30%) de los aranceles detallado en la tabla precedente, a excepeion de los contratos exentos de pago por
disposicion legal,

Las instituciones del sector piblico gozardn de la exoneracion del cien por ciento (100%o0) del pago del arancel por servicios de certificacion.

Art. 6.- Exoneracion y rebaja.- Las personas adultas mayores y personas con discapacidad, gozardn de la exoneracion del cien por ciento (100%)
del pago por servicios regisirales en los actos y contratos, estindoles prohibido asumir el pago del porcentaje que corresponda cubrir a los demds
intervinientes.

Para que estas personas accedan a los beneficios establecidos en esie articulo, deberdn presentar su cédula de ciudadania o el documento que le
acredite como persona con discapacidad, debidamente emitida por la entidad competente, segin corresponda.

Art. 7.- Inscripeiones y anotaciones que disponga el Superintendente Compa#ias.-(Reformado por el Art. 1 de la Res. 024-NG-DINARDAP-
2016, R.0. 767, 2-VI-2016).- Las resoluciones expedidas por la Superintendencia de Compatias, Valores y Seguros en las que se declaren la
inactividad, disolucion, liquidacion, cancelacion de compalias, cancelacion de actos societarios, revocatorias, y, nombramiento de liquidador

designado por dicha entidad, no se cobrard arancel alguno.

Fuente: Pagina del GAD de La Man&
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8.20 Anexo 20

Tabla 36
Matriz de ponderacion, macro localizacion
UBICACION
FACTOR PESO
A B C
Disposicion de mano de obra 9 45 5136 4 4 5
Disponibilidad de servicios basicos 9 45 5 |45 45 5
Vias de acceso 8 40 5 32 4 | 32 4
Disponibilidad de materiales 9 4 5 36 4 45 5
Fluidez de circulacion ($) 8 4 5 32 4 32 4
Disponibilidad de infraestructura 9 4 5 36 4 36 4
Conveniencia Qel terreno y del 8 7 5 5 3 ) 5
clima
Reglamentos Io_gales de 5 5 5 5 5 o8 5
construccion
Espacio para ampliaciones 8 4 5 40 5 16 2
Ambiente laboral 8 4 5 40 5 40 5
Disponibilidad de materia prima 5 25 5 2 5 2 5
Total 430 371 381

Nota. Elaborado por autor, 2021. Fuente: Investigacion de campo

A: LA MANA
B: LA JOYA DE LOS SACHAS

C: RIOBAMBA
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8.21 Anexo 21

Tabla 37
Estados de resultados del 2022

ESTADO DE RESULTADOS DE LA EMPRESA " LA
MORENITA" DESDE EL 01 DE ENERO AL 31 DICIEMBRE DEL

2022
Variable Egresos  Ingresos
(+) Ingresos 176539,58
(-) COSTOS DE PRODUCCION 102050,18
Mano de obra 9600,00
Materia prima 54622,18
GASTOS DE FABRICACION 37828,00
Lubricantes y Repuestos 590,97
Jefe de planta 7200,00
Materia prima indirecta 19010,64
Servicios Basicos 4363,08
Depreciacion 6046,34
(-) GASTOS COMERCIALES 18970,00
Gastos administrativos 11520
Gastos de ventas 7200,00
Activos intangibles 250,00
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 55519,40
(-)15% Utilidad a los Trabajadores 8327,91
(-22) %Impuesto a la Renta 12214,27
(+) Activos Intangibles 250,00
(+) Depreciacion 6046,34
(-) Amortizacion de la deuda 0
UTILIDAD NETA 41273,56

Tabla 38
Estados de resultados del 2023

ESTADO DE RESULTADOS DE LA EMPRESA " LA
MORENITA" DESDE EL 01 DE ENERO AL 31 DICIEMBRE DEL

2023
Variable Egresos  Ingresos
(+) Ingresos 180034,18
(-) COSTOS DE PRODUCCION 103760,55
Mano de obra 9600,00
Materia prima 55703,43
GASTOS DE FABRICACION 38457,12
Lubricantes y Repuestos 590,97
Jefe de planta 7200,00
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Materia prima indirecta 19010,64
Servicios Basicos 4363,08
Depreciacion 6046,34
(-) GASTOS COMERCIALES 18970,00
Gastos administrativos 11520
Gastos de ventas 7200,00
Activos intangibles 250,00
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 57303,63
(-)15% Utilidad a los Trabajadores 8595,54
(-22) %Impuesto a la Renta 12606,80
(+) Activos Intangibles 250,00
(+) Depreciacion 6046,34
(-) Amortizacién de la deuda 0
UTILIDAD NETA 42397,63
Tabla 39

Estados de resultados del 2024

ESTADO DE RESULTADOS DE LA EMPRESA " LA
MORENITA" DESDE EL 01 DE ENERO AL 31 DICIEMBRE DEL

2024
Variable Egresos Ingresos
(+) Ingresos 183599,71
(-) COSTOS DE PRODUCCION 105152,49
Mano de obra 9600,00
Materia prima 56806,62
GASTOS DE FABRICACION 38745,87
Lubricantes y Repuestos 590,97
Jefe de planta 7200,00
Materia prima indirecta 19010,64
Servicios Basicos 4363,08
Depreciacién 5693,20
(-) GASTOS COMERCIALES 18970,00
Gastos administrativos 11520
Gastos de ventas 7200,00
Activos intangibles 250,00
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 59477,22
(-)15% Utilidad a los Trabajadores 8921,58
(-22) %lImpuesto a la Renta 13084,99
(+) Activos Intangibles 250,00
(+) Depreciacion 5693,20
(-) Amortizacion de la deuda 0

UTILIDAD NETA 43413,85
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Tabla 40
Estados de resultados del 2025

ESTADO DE RESULTADOS DE LA EMPRESA " LA
MORENITA" DESDE EL 01 DE ENERO AL 31 DICIEMBRE DEL

2025
Variable Egresos Ingresos
(+) Ingresos 187234,44
(-) COSTOS DE PRODUCCION 106931,43
Mano de obra 9600,00
Materia prima 57931,22
GASTOS DE FABRICACION 39400,21
Lubricantes y Repuestos 590,97
Jefe de planta 7200,00
Materia prima indirecta 19010,64
Servicios Basicos 4363,08
Depreciacion 5693,20
(-) GASTOS COMERCIALES 18970,00
Gastos administrativos 11520
Gastos de ventas 7200,00
Activos intangibles 250,00
(=) UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO 61333,01
(-)15% Utilidad a los Trabajadores 9199,95
(-22) %lImpuesto a la Renta 13493,26
(+) Activos Intangibles 250,00
(+) Depreciacion 5693,20
(-) Amortizacion de la deuda 0
Valor de Rescate 32833,32

UTILIDAD NETA 77416,32
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8.22 Anexo 22

Figura 41
Inflacion mensual del IPC

INFLACION MENSUAL DEL IPC Y POR DIVISIONES DE BIENES Y SERVICIOS BANCO CENTRAL
(Porcentajes, 2019-2020) DEL ECUADOR

10 La evolucion mensual del IPC de diciembre de 2020 registro
gg ] una leve variacion negativa de 0.03%. En 8 divisiones de
04 consumo, que ponderan el 74.18%, el resultado fue negativo,
21 m m siendo Prendas de vestir y calzado; Muebles, articulos para el
ﬂg ] D H H I:I T O hogar y la conservacion; y, Alimentos y bebidas no alcohdlicas,
04 las agrupaciones de mayor variacion. En otras 4 divisiones,
ﬂg . cuya ponderacién agregada en la canasta del IPC es de
) eng | feb | mar [ abr [ may | jun | ju | ago | sep | oct | nov | dic 25.82%, se registraron valores positivos, siendo Bienes y
Mensual 2019] 047 | 0.23 | 021 | 0.7 |-0004] 004 | 009 [-010 [-001 | 052 [ 070 | 001 sewvicios  diversos; Bebidas  alcohdlicas, tabaco
BMensual 2020| 023 [ -0.15 | 020 | 100 | -0.26 | 062 | 061 | 032 | -0.16 | -0.19 | 0.01] 003 estupefacientes; y, Salud las de mayor porcentaje.
PONDERACION INFLACION
(porcentajes) (porcentajes)
BIENES Y SERVICIOS DIVERSOS 9.86 ] ] 051
BEBIDAS ALCOHOLICAS, TABACO Y ESTUPEFACIENTES 066 25.82 —
SALUD 7.34 J 0%
RESTAURANTES Y HOTELES 7.96 — 7
EDUCACION 5.09 0.00
GENERAL 003 =
COMUNICACIONES 4.74 -0.03
TRANSPORTE 1474 74.18 -0.06
RECREACION Y CULTURA 5.30 009
ALOJAMIENTO,AGUA,ELECTRIC, GAS Y OTROS COME 8.30 -0.09
ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS 2245 -0.25
MUEBLES,ARTICULOS PARA HOGAR Y CONSERVACION 5.86 033

& Qué dicen los valores de TMAR?

« Sila TMAR es menor ala inflacion, el proyecto NO sera redituable y NO se invertira en él, ya que generara pérdidas
« Sila TMAR esigual alainflacion, el proyecto NO generara pérdidas ni ganancias
» Sila TMAR es superior ala inflacion, el proyecto puede ser redituable y los inversares se interssaran en el, por 1o que cualguier rendimiento supenor al de

la TMAR &s bueno

iComo se calcula TMAR?
Latasa se expresa de forma porcentual y se calcula con la siguiente fdrmula:
TMAR = Tasa de inflaciOn + riesgo de la inversion

+ Tasa deinflacion: este dato se obtiens de los registros de tu pais, se expresa de manera porcentual, y pusdes consultarlo enintemet para el afio gn curso.
+ Riesgo alainversion: representa un porcentaje de remuneracion que obtendra el inversor por confiar su dinero en tu proyecto, se determina con base en datos del
estudio de mercado v se expresa de manera porcentual.

£Como se estima el riesgo de lainversion?
Toma en cuenta [0S siguientes casos:

+ Bajo riesgo. Sila demanda de tu producto o servicio es estable y NO existe competencia fuerte de otros productores, el porcentaje de riesgo puede irde 3 a 6% Por
ejemplo, un Zapatero tiene un riego bajo al no cambiar sus precios constantemente.

+ Riesgo medio. Son proyectos que tienen una demanda variable y competencia considerable, se estima un porcentaje de 6 a 10%. Por ejemplo, una tienda de ropa,
donde existe una gran competencia en modelos y precios.

+ Riesgo alto. Son negocios enlos que el precio del producto cambia mucho debido a la oferta y la demanda, se considera un porcentaje superior a 10%. Por ejemplo,
negocios con nuevas ideas de emprendimiento, productos de moda, coleccionables.



