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RUSUMEN

El presente trabajo titulado: “Estudio de factibilidad para la creacion de una micro
empresa lactea en la provincia de Cotopaxi, canton Pujili, barrio Juan Salinas”, surge
con el fin de aprovechar la cuantiosa cantidad de materiaprima existente en el sector.

La presente investigacion parte del analisis de laproduccion lechera a nivel nacional,
provincial y local, lo cual permite conocer eidentificar los lugares con mayor

capacidad de produccion y la cultura deconsumo de los productos lacteos.

Posteriormente se efectia un estudio de mercado para identificar los gustos
ypreferencias de los consumidores. Previo al analisis de la oferta y la demanda
sedetermind que existe una demanda insatisfecha en el mercado. Se realizo elestudio
técnico, el mismo que servird para establecer los requerimientos, lalocalizacion y un
tamafo de planta optima para la empresa. El estudio financiero en el que seestablecio

el presupuesto de costos y de ingresos.

El proyecto se concluye con un analisis financiero por lo que se evidencia la

factibilidad del proyecto.

Se considerar que el estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa
lactea (leche, queso, yogurt), en la Provincia de Cotopaxi, cantdn Pujili, Barrio Juan
Salinas es viable, ya que al realizar la evaluacion econdémico financiero se obtuvo que
la tasa interna de retorno (TIR), para la produccion de leche pasteurizada es de 25%,
para la produccion de queso es de 220% y para la produccion de yogurt es de 80%,
deduciendo que el estudio de factibilidad es viable lo que nos indica que la inversion

se recuperara en un alto porcentaje.



ABSTRACT

This paper entitled "Feasibility study for the creation of a micro dairy company in the
province of Cotopaxi, Pujili, Juan Salinas neighborhood" arises to take advantage of
the substantial amount of existing raw material in the sector.

This research is the analysis of milk production at national, provincial and local
levels, allowing know and identify areas with higher production capacity and culture
of consumption of dairy products.

Later market research is done to identify the tastes and preferences of consumers.
Prior to the analysis of supply and demand is determined that there is an unmet
demand in the market. Technical study, which will serve to establish the
requirements, location and optimal plant size for the company was conducted. The

financial study that the budget of costs and revenue was established.

The project concludes with a financial analysis as project feasibility is demonstrated.

It is considered that the feasibility study for the creation of a micro enterprise milk
(pasteurized milk, cheese, yogurt), in the province of Cotopaxi, Pujili, Barrio Juan
Salinas is visible, since executing Financial evaluation was obtained that the internal
rate of return (IRR) for the production of pasteurized milk is 25% for cheese
production is 220% and for the production of yogurt is 80%, inferring that the
feasibility study is viable so we indicates that the investment is recovered in a high

percentage.



INTRODUCCION

Las micro empresas son fuente importante de ingresos para la sociedad,
quecontribuyen al desarrollo socio economico, a través de sus inversiones,
esprioritario emprender y poner en marcha una idea de negocio, para lo cual
esnecesario saber la importancia de realizar un estudio de factibilidad antes derealizar
un proyecto de inversion, en la que permitird analizar de manera técnicaeconémica y
financieramente qué tan rentable es la inversibn que se pretenderealizar, el
conocimiento de ello, incentivara a las personas para que tengan deseode superacion

y mejorar econémicamente a través de la ejecucion de un proyectode inversion.

Uno de los problemas es la falta de una micro empresa lactea en el canton Pujili para
el aprovechamiento de los recursos naturales y tecnologicos, las necesidades humanas
que se presentan en el entorno.permite que toda produccion de leche no sea
aprovechado eficientemente por los productores, debido a la falta de conocimientos y
microempresas lacteas, la leche es recolectada y trasladada a las diferentes plantas
procesadoras de leche por medio de los intermediarios (piqueros) como Unica
alternativa de comercializacion de la leche por parte de los productores, los mismos
que crean una dependencia de comercializacion de la materia prima e imponen el

precio.

Por tal razon se desarrolla un estudio de factibilidad para la creacionde una
microempresa lactea en la Provincia de Cotopaxi, Canton Pujili, Barrio Juan Salinas,
el mismo que esta orientado al aprovechamiento de la producciénde materia prima
existente en el sector, esta investigacion contribuira al desarrollosocioeconémico del

sector generando empleo, otorgando precio justo yeliminado intermediarios.

Para el estudio de pre-factibilidad para la creacion de una microempresa lactea en el

canton Pujili se planteo los siguientes objetivos:
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Objetivo General
+ Realizar el estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa
lactea, aplicando los estudios de mercado, técnico y econémico financiero en
la provincia de Cotopaxi, canton Pujili, barrio Juan Salinas, en el periodo
2013.

Obijetivos especificos:

+ Realizar un estudio de mercado que permita determinar la oferta y demanda
para la comercializacion de los productos elaborados en la microempresa
lactea.

+ Realizar un estudio técnico para la creacion de una microempresa lactea en la
provincia de Cotopaxi, canton Pujili, para definir su distribucion y proceso
productivo.

+ Elaborar un estudio econdmico-financiero, estableciendo los costos de
inversion inicial, para la creacion de una microempresa lactea en el canton
Pujili.

+ Elaborar una propuesta de productos en base al estudio de mercado.

Mediante los objetivos planteados para el presente estudio de pre-factibilidad se

establece las siguientes preguntas directrices.

Poner en marcha una nueva empresa es esencialmente un experimento,
dondeintervienen varias hipotesis que solo se pueden comprobar mediante el estudio
y laexperiencia.

Preguntas directrices.

¢Al realizar la investigacion de la produccion de leche existente en el Cantdn de Puijili

previo el diagnostico para la creacién de la planta en el barrio Juan Salinas, sera la

11



base fundamental para la determinacion de la viabilidad de la implantacion de la

empresa en el canton Pujili?

¢Al realizare el estudio de mercado para la distribucion del yogurt que genere la
planta de lacteos artesanal del cantén Pujili, barrio Juan Salinas, ayudara a la
elaboracion de un plan de comercializacién para el producto ayudando a establecer

los puntos estratégicos de distribucion en el mercado interno y externo?

¢Al realizar el estudio econémico financiero para la creacion de una planta de lacteos
artesanal productora de yogurt en la provincia de Cotopaxi, cantén Pujili, barrio Juan
Salinas, ayudara a determinar el monto total de la inversion y la ganancia adquirida al

momento del funcionamiento de la planta?
La micro empresa lactea producird y comercializaraleche pasteuriza, queso y yogurt,

pretendiendo satisfacer la demanda existente deestos productos lacteos; la micro

empresa contribuira al desarrollo y progreso del sector y del canton.

12
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CAPITULO |

2. FUNDAMENTACION TEORICA

2.10. Antecedentes

El presente estudio de factibilidad para la creacion de unamicroempresa lactea en la
provincia de Cotopaxi, canton Pujili, barrié Juan Salinas, en el periodo 2014-2015,

tiene como antecedentes investigativos las siguientes relaciones.

Segun la relacion encontrada con la investigacion de LORENA DUENAS VILLACIS
Y JOSE VELEZ LEON, “PROYECTO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE LECHE: LECHE
PASTEURIZADA, YOGUR Y CREMA, EN EL SECTOR SALACHE DE LA
PROVINCIA DE COTOPAXTI”. TESIS UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. AMBATO —-ECUADOR .2005

Se puede considerar que el proyecto de prefactibilidad para la instalacion de una
planta procesadora de leche: leche pasteurizada, yogur y cremade leche, en la
Provincia de Cotopaxi en el sector de Salache es visible, ya que al realizar la
evaluacion Financiera se observa que la rentabilidad sobre la inversion corresponde al

70.89%, lo que nos indica que la inversion se recuperara en un alto porcentaje.
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Con respecto a la rentabilidad financiera que es del 128.02% se puede decir que se

tiene grandes expectativas por la gran rentabilidad que se observa en la misma.

Segun la relacion encontrada con la investigacion deGONZALO HERNAN LOPEZ
MARCIAL Y JOSE BALDOMERO ORTEGA SILVA CON EL TEMA
“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA
PRODUCTORA DE DULCE DE LECHE” TESIS UNIVERSIDAD TECNICA DE
AMBATO Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. AMBATO —-ECUADOR
1993.

Segun el punto de equilibrio (8,8%) si la planta trabaja con 35,6 litros de leche / dia

durante el periodo de operaciones no existe perdida ni utilidad alguna.

Segun el estado de pérdidas y ganancias (8,2) el beneficio neto es 381°012.636
sucres, valor excelente en relacion a la inversion total de 98°905.031sucres lo que

indica que el proyecto presenta rentabilidad.

Segun la relacion encontrada con la investigacion de CARMITA SILVA GARCIA
JENNY PINALOZA SEGURA ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL DISENO
DE UNA PLANTA PROCESADORA DE LACTEOS EN LA CIUDAD DE
CHAMBO, PROVINCIA DE CHIMBORAZO” TESIS DE LA ESCUELA
SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO, Facultad de Mecanica Escuela de
Ingenieria Industrial. RIOBAMBA - ECUADOR 2011

La creacion de la planta procesadora de lacteos en la ciudad de Chambo es factible
por gran impacto econdémico social ya que la materia prima que se produce ganaria

valor y de esta manera se estimularia el crecimiento productivo de la leche.

Segun la relacién encontrada con la investigacion de VINZA ORTIZ ANDRES
SEBASTIAN Y VIRE DAQUI CESAR ALFONSO CON EL TEMA “PROYECTO
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DE INVERSION PARA LA CREACION DE UNA EMPRESAPRODUCTORA DE
YOGURT, EN EL CANTON CALUMA, PROVINCIABOLIVAR, ANO 2010”
TESIS DE LA ESCUELA DE GESTION EMPRESARIAL DE LA UNIVERSIDAD
ESTATAL DE BOLIVAR, facultad de ciencias administrativas, gestionempresarial e
informética. GUARANDA - ECUADOR2011- 2012

La creacién de una empresa productora de yogurt, en el Cantén Caluma, Provincia
Bolivar es factible por su rentabilidad y el impacto econdémico que tendra,
proporcionando fuentes de empleo y desarrollo al cantén Caluma, calificando al

producto de excelentecontenido nutricional.

Segun la relacion encontrada con la investigacion de JAIRO ROMMEL CABRERA
TORRES “ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD E IMPACTO AMBIENTAL PARA
EL ESTABLECIMIENTO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE LACTEOS EN
LA PROVINCIA DE SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS”. TESIS DE LA
ESCUELA POLITECNICA NACIONAL Facultad de Ingenieria Quimica vy
Agroindustria. SANTO DOMINGO —ECUADOR 2011.

La demanda de 56,502 L/dia de leche cruda transformada en productos lacteos,
existente en la ciudad de Santo Domingo de los Colorados y parroquias aledafias,
permitié establecer un porcentaje de participacion de 5,31% para el primer afio
(3.000L/dia) y 8,85 para el quinto afio (5.000 L/dia ), bajo estos porcentajes de

participacion, se determino la viabilidad del proyecto.
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2.11. Marco teorico

2.11.1. Estudio de factibilidad.

Segun MANUEL ERNESTO MELIANRO DIGUEZ (2012)

“Se entiende por factibilidad las posibilidades que tiene de lograrse un
determinado proyecto. El estudio de factibilidad es el andlisis que
realiza una empresa para determinar si el negocio que se propone sera
bueno o malo, y cuales seran las estrategias que se deben desarrollar

para que sea exitoso.”(p12)

El estudio de factibilidadconsiste en un andlisis preliminar de la idea de proyecto, a

fin de verificar su viabilidad; técnica, mercado y econdmico-financiera.

Segin MANUEL ERNESTO MELIAN RODIGUEZ (2012)La viabilidad del

proyecto es analizada a través de los siguientes estudios:
+ Estudio de mercado.
+ Estudio técnico.
+ Estudio financiero

Segin GUAMAN (2010) enuncia la importancia del estudio de factibilidad

+ Permite identificar mejor alternativa, disminuyendo el riesgo.

+ Constituye la base de la decisién respecto a la ejecucion. (p 17)
Segun (http://todosobreproyectos.blogspot.com/2009/04/estudio-defactibilidad.html.)

“El estudio de factibilidad debe concentrarse en la identificacién de alternativas y en

el analisis técnico de las mismas.
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El estudio de factibilidad debe tener como minimo los siguientes aspectos:

v

¢ ¢

¢ ¢

El Diagnostico de la situacion actual, que identifique el problema a
solucionar con el proyecto. Para este efecto, debe incluir el analisis de la
oferta y demanda del bien o servicio que el proyecto generara.

La identificacion de la situacién “Sin proyecto™ consiste en establecer lo
que pasaria en caso de no ejecutar el proyecto, considerando la mejor
utilizacion de los recursos disponibles.

El anlisis técnico de las alternativas técnicas que permitan determinar los
costos de inversion y los costos de operacion del proyecto.

El tamafio del proyecto que permita determinar su capacidad instalada.

La localizacion del proyecto, que incluye el analisis del aprovisionamiento
y consumo de los insumos, asi como la distribucion de los productos.

El andlisis de la legislacion vigente aplicable al proyecto en temas
especificos como contaminacion ambiental y eliminacion de desechos.
Ficha ambiental.

La evaluacion socioeconomica del proyecto que permita determinar la
conveniencia de su ejecucion y que incorpora los costos ambientales
generados por las externalidades consistentes con la ficha ambiental.

La evaluacion financiera privada del proyecto sin financiamiento que
permita determinar su sostenibilidad operativa.

El andlisis de sensibilidad y riesgo, cuando corresponda, de las variables
que inciden directamente en la rentabilidad de las alternativas
consideradas méas convenientes.

Las conclusiones del estudio que permitan recomendar alguna de las

siguientes decisiones:
a. Postergar el proyecto.

b. Reformular el proyecto.

c. Abandonar el proyecto.
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d. Continuar su estudio a nivel de factibilidad.

2.11.2. Diagnostico

Segun el blog de PROYECTOS (2011)“Es el analisis de las necesidades, capacidades

y recursos mas relevantes de los espacios sociales en estudio, relacionados con los

aspectos econdmicos, sociales, culturales y ambientales, a fin de identificar y

caracterizar sus principales problemas y potencialidades para el desarrollo local.” (p1)

El diagnostico nos permite determinar y conocer las necesidades relevantes del

espacio que se va a desarrollar y relacionara en su entorno, causando aspectos

econdmicos sociales culturales y ambientales.

Pasos para elaborar un diagnostico

Segiin Apuntes de Auditoria Administrativa II, USAC (2011) “Los pasos para

elaborar un diagndstico son:

v

¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Observacion.

Descripcion (es necesario un lenguaje).
Clasificacion.

Agrupacion.

Identificacion de relaciones significativas.
Observacion critica de los atributos (caracteristicas).
Seleccion de unas prioridades.

Desarrollo de un criterio.

Desarrollo de una taxonomia (para identificar las clasificaciones).

Diagnosticar” (p4).
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2.11.3. Estudio de mercado

Segin BIBLIOTECA PRACTICA DE ADMINISTRACION DE LA PEQUENA Y
MEDIANA EMPRESA (VOLUMEN 1)”Estudio de mercado designa el conjunto de
operaciones que realiza la empresa desde que dispone de las mercaderias para la
venta, 0 aun antes (en algunos casaos, al estudiar las necesidades del publico), hasta

que aquellas se ponen al alcance de los consumidores.” (p 5)

El estudio de mercado es el conjunto de personas que ofertan y demandan,
permitiéndonos cuantificar la disponibilidad del mercado en el cual nos

inmiscuiremos promocionando nuestros bienes y servicios.

Segin  HERNANDEZ SAMPIERI, ROBERTO, FERNANDEZ COLLADO,
CARLOS Y BAPTISTA LUCIO, PILAR. (1998)

Los ambitos de aplicacion del estudio de mercado.
Con el estudio de mercado pueden lograrse multiples de objetivos y que puede
aplicarse en la practica a cuatro campos definidos, de los cuales mencionan algunos
de los aspectos mas importantes a analizar, como son:
El consumidor

+ Sus motivaciones de consumo

+ Sus habitos de compra

+ Sus opiniones sobre nuestro producto y los de la competencia.

+ Su aceptacién de precio, preferencias, etc.
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El producto

¢ ¢ ¢ ¢

Estudios sobre los usos del producto.
Test sobre su aceptacion
Test comparativos con los de la competencia.

Estudios sobre sus formas, tamafios y envases.

El mercado

¢t ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Estudios sobre la distribucion

Estudios sobre cobertura de producto en tiendas

Aceptacion y opinién sobre productos en los canales de distribucion.

Estudios sobre puntos de venta, etc.

La publicidad

Pre-test de anuncios y campafias

Estudios de la realizacion de una campafia, sobre actitudes del consumo hacia
una marca.

Estudios sobre eficacia publicitaria, etc.

Fases del estudio de mercado

Segln ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO DE INVERSION (CAPITULO 1)

manifiesta las fases de estudio de mercado son:

+ Caracteristicas de los productos

+ Distribucion geogréafica. (p 7)
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Seglin SILVA Y PINALOZA SEGURA (2012)“Este estudio nos permite obtener
informacion para enfrentar las condiciones del mercado y tomar decisiones,

considerando lo siguiente”:

+ Cuantificar el nGmero de consumidores o demanda real del producto.

+ Justificar en base de la demanda insatisfecha la capacidad a producir y la
proyeccion de la empresa

+ Determinar los canales de comercializacion adecuados para ubicar en el

mercado los productos.” (p50)

El estudio nos permitecuantificar y conocer una demanda real de los productos y
establecer la capacidad de produccion. Ademas el estudio permitio identificar los

diferentes canales de comercializacion de los productos.

2.11.4. Tipos de mercado

2.11.4.1. Tipos de mercados segtin la naturaleza del producto

Segiin RIDAO GONZALEZ JOSE MIGUEL, ECONOMIA DE LA EMPRESA.
EDITORIAL ALGAIDA. “Esta primera clasificacion diferencia a los mercados en
funcion de las caracteristicas propias del bien que se intercambia en el mismo, el cual

puede ser perecedero, duradero, industrial o un servicio.”

+ Mercado de bienes perecederos. Los bienes perecederos son aquellos
articulos cuyo uso hace que se destruyan en un periodo concreto de tiempo.
Este tipo de mercado engloba, por tanto, a los potenciales compradores de
unos bienes que por sus caracteristicas dejan de ser Utiles en un breve plazo

de tiempo, como por ejemplo los productos alimenticios o los combustibles.
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+ Mercado de bienes duraderos. En este caso, y al contrario que los
anteriores, este tipo de bienes permiten un uso continuo de los mismos antes
de que se destruyan, como por ejemplo un automdvil, un electrodoméstico o

una prenda de vestir.

+ Mercado de bienes industriales. Los bienes industriales son aquellos que se
incorporan al proceso productivo de las empresas, es decir, que se utilizan
para producir otros bienes, como la materia prima y los productos
manufacturados. A ellos se unen los bienes de capital, los suministros y

servicios utilizados en el proceso de produccion.

+ Mercado de servicios. A diferencia de los bienes, los servicios tienen una
naturaleza intangible y no son susceptibles de ser fabricados, sino que se

prestan, como por ejemplo la sanidad, la educacion, el transporte o la justicia.

2.11.4.2. Tipos de mercados segun su ambito geografico

En este caso, la variable que se utiliza para clasificar los mercados es la localizacion
geogréfica de los consumidores, que nos permite distinguir entre mercados locales,

regionales, nacionales, internacionales y globales.

+ Mercado local. Es el ambito geografico mas reducido que existe. Este tipo de
mercado engloba a los consumidores de un d&mbito municipal o provincial.
Aqui encontrariamos, por ejemplo, a la pequefia panaderia que vende sus
productos en la localidad en que se encuentra ubicada, asi como a una
empresa de construccion cuyo ambito de actuacién se limita a la provincia de
Malaga.

+ Mercado regional. EI mercado regional es un mercado mas amplio que el

anterior. En el caso de la empresa malaguefia, su acceso al mercado regional
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se produciria cuando comenzase a realizar obras y servicios en otras

provincias de la comunidad autonoma andaluza.

+ Mercado nacional. Como su propio nombre indica, los compradores
potenciales de este tipo de mercado se extienden por todo el pais. Un ejemplo
bastante claro seria el de RENFE, empresa que presta el servicio de transporte
ferroviario por toda la geografia espafiola.

+ Mercado internacional. EI mercado internacional surge cuando una empresa
extiende su actividad por diversos paises. Como no podia ser de otra manera,
los compradores potenciales tienen distintas nacionalidades. Cualquier
empresa multinacional opera en este mercado.

+ Mercado global. Su origen no es otro que el fenémeno de la globalizacion.
En un mundo tan avanzado como el actual, las empresas operan a nivel
mundial realizando operaciones comerciales que incluye practicamente todas
las zonas del planeta. Internet ha jugado un papel decisivo en la consolidacion

de los mercados globales.

2.11.4.3. Tipos de mercado segun la naturaleza del comprador

No todos los compradores de bienes y servicios son iguales, lo que nos permite
diferenciar entre otros cuatro tipos de mercados: el de consumidores, el industrial, el

de revendedores y el institucional.
+ Mercado de consumidores. Es el mas cercano a todos nosotros y en él se
encuentran los compradores que buscan cubrir una necesidad mediante la

adquisicion de un bien o servicio de consumo.

+ Mercado industrial. EI mercado industrial es un tipo de mercado profesional

al que las empresas acceden para poder comprar los bienes y servicios que
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necesitan para realizar sus actividades. Un ejemplo seria el caso de una
empresa de electricidad que compra materiales necesarios para el dia a dia de

su actividad.

+ Mercado de revendedores. Es una modalidad de mercado bastante amplia
formada por las empresas que compran bienes y servicios con la intencién de
volver a venderlos a un precio superior para obtener un beneficio. Un ejemplo

bastante claro serian los supermercados.

+ Mercado institucional. Se refiere al mercado formado por las distintas
instituciones que conforman el Sector Publico espafiol, desde el Estado hasta
las Comunidades Auténomas pasando por los Ayuntamientos o las

Diputaciones Provinciales.

2.11.5. Andlisis de la competencia

Segin HERNANDEZ (2006)

“Hemos definido a la competencia dentro de los estudios de mercado
para proyectos de inversion, como la oferta inmediatamente
sustitutiva de los bienes y servicios que seran producidos por la nueva
inversion. Esta competencia la ejercen empresas especificas que
normalmente ya tienen una adecuada experiencia de la cual puede
valerse el promotor de un nuevo proyecto para definir su producto,
omitiendo las fallas que han cometido los competidores y acentuando
sus aciertos”. (p73)

El analisis de la competencia nos permite identificar dentro de un mercado para una
futura inversion y poder definir un producto de calidad omitiendo las fallas

cometidas por los competidores asentados dentro de un mercado.
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2.11.6. Estudio técnico.

Segln ROJAS, Miguel (2006)

“El estudio técnico debe indicar en forma explicita las etapas
principales de perfeccionamiento de la idea original, hasta llegar al
disefio propuesto como solucion del proyecto definitivo. Al mismo
tiempo se presentaran las justificaciones de las decisiones adoptadas,
mostrando sus ventajas frente a las demas alternativas que
eventualmente se hayan considerado. Este estudio no solamente debe
demostrar la viabilidadtécnica del proyecto, sino que también debe
mostrar y justificar cual es la alternativa técnica que mejor se ajusta a
los criterios de optimizacion que se aplican al proyecto” (p 40).

El estudio técnico consiste en analizar y proponer diferentes alternativas para
producir un bien o servicio y permite analizar y estudiar la localizacion de las fuentes
de materia prima, disponibilidad y caracteristicas de la mano de obra.

Facilidades de transporte y vias de comunicacion adecuadas, disponibilidad y costo

de energia eléctrica y combustible.

Como también enuncia BACA, G. EVALUACION DE PROYECTOS.MC GRAW
HILL. (2001).

Un proyecto de inversion debe mostrar, en su estudio técnico, las
diferentes alternativas para la elaboracion o produccién del bien o
servicio, de tal manera que se identifiquen los procesos y métodos
necesarios para su realizacion, de ahi se desprende la necesidad de
maquinaria y equipo propio para la produccién, asi como mano de
obra calificada para lograr los objetivos de operacion del producto,
laorganizacion de los espacios para su implementacion, la
identificacion de los proveedores y acreedores que proporcionen los
materiales y herramientas necesarias para desarrollar el producto de
manera Optima, asi como establecer un analisis de la estrategia a
seguir para administrar la capacidad del proceso para satisfacer la
demanda durante el horizonte de planeacion. Con ello se tiene una
base para determinar costos de produccion, los costos de maquinaria
y con los de mano de obra. (p 2)
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El estudio técnico estudio las diferentes alternativas de elaboracién y produccién de
un bien y el andlisis de las estrategias para administrar y planear los

objetivosparallegar a ser una empresa eficaz y eficiente.

2.11.6.1. Aspectos del desarrollo del estudio técnico.

Localizacion de la planta.
Tamafio.
Distribucion interna.

Ingenieria de procesos.

¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Organizacion empresarial.

2.11.7. Estudio financiero

El analisis financiero actta dentro de un estudio de pre-inversion, logradas durante el
andlisis de mercado, recolectando los datos relativos a la cantidad de demanda que
podria satisfacer mediante la inversion durante un cierto periodo, asi como los
precios y tarifas adecuados, en funcién de las posibilidades que demuestre la
competencia y los futuros consumidores.(HERNANDEZ, 2006)

El estudio financiero nos proyecta una evaluacion econdmica de cualquier proyecto
de inversion. A través de evaluaciones realizadas podemos saber si es rentable o no

dicha inversion.
2.11.8. Andlisis financiero

Segln BIBLIOTECA PRACTICA DE ADMINISTRACION DE LA PEQUENA Y
MEDIANA EMPRESA (VOLUMEN 2)”

Este tipo de analisis consiste en el estudio de todas las variables
financieras de una empresa, ya sea en forma estatica o dinamica, a
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partir de los documentos bésicos contable-financieros, como el
Balance y la Cuenta de resultados. Este examen, ademéas de
constituir un acopio de informacion para el empresario, es el
principal fundamento de una buena gestion directiva.” (p 245).

El analisis financiero nos permite determinar mediante un estudio los tipos de
financiamientos que empresa podria tener y documentos contables financieros y

obtener informacion para el empresario.

2.11.9. Anélisis econdmico

Segun ENCICLOPEDIA AGROPECUARIA (Marzo 2001).

“Para el analisis econémico inicialmente se plantea el flujo de
beneficio y de costo; es decir, se reparten ambos en el tiempo,
aplicando criterios e informacion técnica veraz, ajustados a las
condiciones de la empresa y al nivel de administracion que
definitivamente se espera para el proyecto. Ademas se utilizan los
estimativos sobre costos unitarios de inversiones, insSumos y servicios,
al igual que los precios de venta calculados para la produccion.” (p
136)

El analisis econdmico constituye la técnica matematico-financiera, a través de la cual
se determinan los beneficios o pérdidas en los que se puede incurrir al pretender
realizar una inversion u otro movimiento, en donde uno de sus objetivos es obtener

resultados que apoyen la toma de decisiones referente a actividades de inversion

2.11.10. Indicadores financieros

Segin SANCHEZ MACHADO, (1998) “Los criterios que se aplican con mayor
frecuencia son: el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el
Periodo de recuperacion de la inversion (PR) y la razén Beneficio / Costo (BC).” (p
40)
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Los indicadores financieros son parte de la contabilidad, que permite la toma de

decisiones de inversion en una empresa.

Valor actual neto.

Segiin PUENTES, Gloria (2011) “El Valor Actual es el valor monetario que resulta
de la diferencia entre el valor actual de todos los ingresos y el valor actual de todos
los egresos calculados en el flujo financiero neto, teniendo en cuenta la tasa de interés
de oportunidad” (p 134)

El VAN consiste en encontrar la diferencia entre el valor de los flujos y el valor de las

inversiones, todo esto a valor actual.

Formula:
F1 F2 Fn
VAN =—lo+ ...
k) @ek) L+ k)
Donde:

F1 a Fn = Flujos de efectivo futuros.

lo = Inversion en el Periodo 0.

n Horizonte de Evaluacion.

k

Tasa de corte del proyecto.
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Interpretacion de resultados del VAN.

Cuadro 1. Interpretacion de resultados del van.

Valor

Significado

Decisién a tomar

VAN >0

La inversion produciria
ganancias por encima de
la rentabilidad exigida (r)

El proyecto puede aceptarse

VAN <0

La inversion produciria
pérdidas por debajo de la
rentabilidad exigida (r)

El proyecto deberia rechazarse

VAN =0

La inversion no
produciria ni ganancias

ni pérdidas

Dado que el proyecto no agrega valor

monetario por encima de la rentabilidad

exigida (r), la decision deberia basarse en

otros criterios, como la obtencion de un

mejor posicionamiento en el mercado u otros

factores.

Fuente:PUENTES, Gloria (2011).

Tasa Interna de Retorno.

Segun PUENTES, Gloria (2011) “La tasa interna de rendimiento (TIR) del proyecto

es considerada como otra alternativa de evaluacion esta muestra a que porcentaje se

necesita que rente el capital para que el proyecto de punto de equilibrio o un VPN

igual a cero.” (p 136)

Pasos generales para aplicar el criterio de la TIR.

1. Determinar flujo neto por descontar.

2. Tome una tasa de interés para descontar flojo neto.
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Con el valor del VPN positivo y otro negativo los mas cercanos a cero,

interpole gréfica o matematicamente, a fin de obtener la tasa de interés para

un VPN igual a cero.

4. Analice y compare el TIR obtenido.

Segiin PUENTES, Gloria (2011) “TIR es la tasa de descuento que hace que el valor

actual de los flujos de efectivo sea igual al valor actual de la inversion inicial.” (p

136)

Formu

la:

F:

F

lo=

a+ﬂRF+a+Tm)

7 T

Fn

+a+ﬂRT

Donde:

F1 a Fn = Flujos de efectivo futuros.

lo = Inversion en el Periodo 0.

n = Horizonte de Evaluacion.
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1.5.20.4. Cuadro de interpretacion del TIR.

Cuadro 2. Interpretacion del TIR.

Rendimiento minimo | Si hay VIAVILIDAD
TIR >kd % requerido (kd%) | FINANCIERA SATISFACE MI

satisfecho y | kd% Y MUCHO MAS.

compensado.

Rendimiento minimo | No hay VIAVILIDAD

requerido (kd%) NO | FINANCIERA Rendimiento
TIR <kd % ALCANZA A SER |esperado por debajo de lo

SATISFECHO requerido.

Rendimiento minimo | Si hay VIABILIDAD

requerido (kd%) | FINANCIERA  Habria  que
TIR =kd % EXACTEMENTE analizar grado de riesgo del

SATISFECHO negocio.

Fuente:PUENTES, Gloria (2011).

Segiin PUENTES, Gloria (2011) “El punto de equilibrio muestra una situacion en la
cual la empresa ni gana ni pierde, y se realiza para determinar los niveles mas bajos
de produccion o ventas a los cuales puede funcionar un proyecto sin poner en peligro

la viabilidad financiera.” (p 140)

cf

Punto de equilibrio = VU —CVU

Donde:
CF: Costos Fijos.

PVU: Precio de venta Unitario.

CVU: Costo de venta Unitario.
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Seglin PUENTES, Gloria (2011) “La relacion beneficio / Costo es indicador
financiero que expresa la rentabilidad en términos relativos. La interpretacion de tales

resultados es en centavos por cada "euro” 6 "d6lar" que se ha invertido™.

Situaciones que se pueden presentar en la Relacion Beneficio Costo:

+ Relacién B/C >0

indice que por cada dolar de costos se obtiene mas de un dolar de beneficio. En

consecuencia, si el indice es positivo o cero, el proyecto debe aceptarse.

+ Relacién B/C <0

indice que por cada dolar de costos se obtiene menos de un dolar de beneficio.

Entonces, si el indice es negativo, el proyecto debe rechazarse.

La formula que se utiliza es:

TI

RC/B =777

Donde:

RC/B:Relacién Beneficio-Costo.
TI: Total Ingresos Actualizados.
TC: Total Costos Actualizados.

I: Inversién.
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Estudio ambiental.

Segln ROJAS, Miguel (2006)

“El estudio de impacto ambiental contiene la evaluacion y
descripcion de todos los componentes a considerar dentro del rea de
influencia del proyecto, asi como la identificacion cuantitativa de los
impactos ambientales negativos o positivos, especificando aquellos de
caracter irreversible y acumulativo asi también las medidas de
seguridad para prevenir y evitar los impactos negativos del proyecto,
y la propuesta de manejo ambiental para el mantenimiento de su

viabilidad cuando entre en su etapa de operacion” (p 51).

Los estudios de impacto ambiental son realizados para la identificacion y valoracion

de los impactos potenciales antes de la instalacion de un proyecto; incluye también

los planes, programas o acciones normativas relativas o las componentes fisico-

quimico, naturales bioldgicos, socioecondémicos y culturales del entorno.

Grafico 1. Estudiode factibilidad.

(ESTUDIO DE FACTIBILIDADJ

J

[ Diagnostico )
¢ : A . y
( N\ N ( N\ (
Estudio de Mercado Estudio Tecnico EStUd'.O e oTICO= Estudio Ambiental
financiero
- J \ / ) -
Y A, 4 Y
@ s N - - ) @ - ) @ .
e Investigacion de e Localizacion del e Plan de inversion. e Emisiones.
mercados. proyecto Indicadores e Residuos sélidos.
e Interpretacion de e Disefo de planta financieros e Ruido.
resultados. Ingenieria de e VAN.
e Analisis de la Procesos. o TIR.
oferta y demanda. e BC
e Comercializacion e PE
de los productos e PR
. J \ / / N\
§ L J )
Y
VIABILIDAD DEL
PROYECTO.

Fuente: Los autores.
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21111 Microempresa.

Seglin GUAMAN (2010)“La microempresa €s una organizacion que produce y
distribuye bienes y servicios para satisfacer alguna necesidad de la comunidad y

obtener un beneficio econdémico”(p 19).

La microempresa es el resultado de una organizacion que tiene como finalidad
producir y distribuir bienes o servicios para obtener fines de lucro y proporcionar

empleos y un incremento econdémico al la canasta basica familiar.

Segun al LIBRO BLANCO DE LA MICROEMPRESA (1997)

“La microempresa se caracteriza por su diversidad interna. No es un
conjunto homogéneo de empresas sino un agregado heterogéneo de
unidades de distinta actividad, productividad, tecnicas de
produccidn, ubicacion espacial y geografica, tipos de trabajadores,
etc. Resulta muy dificil establecer algun tipo de uniformidad y esto
debe tenerse en cuenta al momento de considerar generalizaciones
sobre la microempresa” (p 21).

La microempresa tiene la capacidad de contribuir al desarrollo, generando empleo
eincrementando el ingreso de un bien o servicio. Tiene la ventaja de aprovechar los

recursos internos que existen en las areas rurales y en los pequefios centros urbanos.

2.11.12. Laleche.

Segin NORMA TECNICA ECUATORIANA QUINTA REVISION NTE INEN 9
(2012). “Leche es el producto de la secrecion mamaria normal de animales bovinos
lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios diarios, higiénicos, completos e
ininterrumpidos, sin ningun tipo de adicion o extraccién, destinada a un tratamiento

posterior previo a su consumo”.
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Segiin NORMA TECNICA ECUATORIANA QUINTA REVISION NTE INEN 9
(2012). “Lechecruda. Leche que no ha sido sometida a ningun tipo de calentamiento,
es decir su temperatura no ha superado la de la leche inmediatamente después de ser
extraida de la ubre (no méas de 40°C)”.

Principales componentes de la leche.

Segtn JACOME Y MOLINA (2008) citado por SANDOVAL (2011).

“La composicion detallada de la leche no difiere solo de una
especie animal a otra sino que tiene un amplio margen de
variacion, dentro de la especie, e incluso entre individuos de una
raza de una misma especie. La leche esta formada por globulos de
grasa suspendidos en una solucion que contiene el azlucar de la
leche (lactosa), proteinas (fundamentalmente la caseina) y sales de
calcio, fésforo, sodio, potasio y azufre. No obstante es deficiente en
hierro y es inadecuada como fuente de vitamina C. La densidad de
la leche varia entre 1,018 y 1,045, y la de la leche de vaca entre
1,028 y 1,035” (p 27)

El principal componente de la leche es la proteina denominada (caseina) y azucar por
los cuales se caracteriza la leche, su alto contenido de vitaminas especialmente la
vitamina C. Estd formada por glébulos de grasa las mismas que aportan energia y

nutrientes a los subproductos de la leche.

Composicién quimica global de la leche.

Tabla 1. Composicién quimica global de la leche.

Composicién quimica global de la leche

Componente Valor medio (gr/100ml ) Intervalo (gr/100ml )
Agua 87 85-90
Proteinas 3,2 29-4
Grasa 3,7 2,5-5
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Lactosa

4,8

4-55

Sales minerales

0,9

0,7-1

Fuente:GIL, Angel, Composicion y calidad nutritiva de los alimentos.

Concentracion de proteinas en la leche.

Tabla 2. Concentracién de proteinas en la leche.

Concentracion de proteinas en la leche

leche (g/kQ) Proteinas(g/100g)

Caseina 26 78,5
a: - Caseina 10 31
a. Caseina 2,6 8

B — Caseina 9,3 28
K- Caseina 3,3 10
y — Caseina 0,8 2,4
proteinas del suero 6,3 19
a - lactoalbumina 3,2 9,8
B- lactoalbumina 1,2 3,7
Albumina 0,4 1,2
proteasas-peptonas 0,8 2,4
Inmunoglobulinas 0,8 2,4
lactoferrina 0,1 -
Transferrina 0,1 -
Proteinas de la membrana del | 0,6 2

glébulo de grasa

Fuente: GIL Angel, Composicion y calidad nutritiva de los alimentos.
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Contenido de nutrientes de la leche.

Segun PLACE & GIBSON (1988) el contenido de nutrientes en la leche:

“Se encuentran gran variedad de vitaminas; por poseer azucares
facilmente fermentables, grasas, proteinas, aportan un medio
enriquecido para el crecimiento de microorganismos sin embargo es
valido notar que se encuentran pocos aminoacidos libres y pépticos
de bajo peso molecular, de alli que las bacterias que no posean la
capacidad de neutralizar enzimas proteoliticas se veran en mayor
dificultad para crecer.” (p. 42).

El contenido de nutrientes de la leche se encuentra formado por variedades de
vitaminas, grasa y proteinas las cuales son favorecidas para el desarrollo de los
microorganismos benéficos en los productos lacteos, asi como también enzimas

proteoliticas.

2.11.13. Yogurt

Segun LA NORMA NTE INEN (2006) Define al Yogur.

”Es el producto coagulado obtenido por fermentacion lactica de la
leche 0 mezcla de esta con derivados lacteos, mediante la accion de
bacterias lacticas Lactobacillusbulgaricus y
Streptococcusthermophylus,pudiendo estar acompafiadas de otras
bacterias acido lacticas que por su actividad le confieren las
caracteristicas al producto terminado, estas bacterias deben ser
viables y activas desde su inicio y durante toda la vida util del
producto. Puede ser adicionado o no de los ingredientes y aditivos
indicados.” (p 395)

El yogur es un producto fermentado por la lactosa de la leche que mediante la ayuda
de las bacterias lacticas, Lactobacillusbulgaricus y
Streptococcusthermophylus,producen el sabor y las caracteristicas propias del

producto lacteo yogurt.
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Composicién nutricional del yogur

Segun (http://www.educar.org/inventos/yogur.asp.) “Desde el punto de vista
nutricional el yogur es igual a la leche pero por su fermentacion presenta otras
ventajas de digestibilidad. Su sabor y su consistencia varian de acuerdo con la calidad
y el tipo de leche que se utilice para su produccién. Igualmente se le agrega fruta para

cambiar su consistencia y aumentar su valor nutricional.”
El yogurt es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion bacteriana,

transformando la lactosa de la leche, dandole sus propias caracteristicas

organolépticas y su composicion nutricional.

Tabla3. Composicion nutricional del yogurt.

Composicién nutricional del yogurt

Nutriente/100 g Yogur natural [Yogur natural desnatado
Energia (Kcal) 62 45
Proteinas (g) 3,4 4,5
Grasa (g) 3,2 0,3
Hidratos de carbono () 4,0 5,7
Ca (mg) 145 150
P (mg) 114 118
Na (mg) 47 51
K (mg) 186 192
Mg (mg) 14 13,5
Fe (mg) 0,09 0,09
[ (ug) 3,7 5,3
Zn (mg) 0,55 0,5
Tiamina (ng) 30 42
Vitamina B6 mg 0,05 0,08
Fosfatos (ng) 3,6 4.7
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Vitamina B12 (pg) 0,2 0,4
Vitamina A (ug) 0,8 0,8
(equivalentes de retinol)

Vitamina D (ug) 60 Trazas

Fuente: GIL Angel, Composicion y calidad nutritiva de los alimentos.

Composicion quimica del yogurt.

Tabla4. Composicion quimica del yogurt

Nutrientes Yogur Yogurt bajo Yogurtbajoen grasa
entero engrasa confruta

Calorias 163 g 85 141

Carbohidratos(g) 23.6 11 26.9

Proteinas(g) 7.7 7.7 6

Grasas Insaturadas (g) 4.2 1.2 1.1

Grasas Saturadas(g) 2.3 0.8 0.6

Calcio (mg) 240 285 225

Fuente: http://www.educar.org/inventos/yogur.asp.

Elaboracién de yogurt.

Segun MANUAL DEL INGENIERO DE ALIMENTOS (2007) los pasos para la

elaboracién de yogurt son:

Recepcion
Filtrado

Estandarizacién

A N

Pasteurizacion

Homogenizacién
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Inoculacién
Incubacion

Adicidn de sabor y fruta

© o N o

Refrigeracion (p 275)

2.11.14. El queso

Segiin KIRCHNER F.R (2007) “El queso es una mezcla de proteinas, grasa y otros
componentes lacteos, separada de la fase acuosa de la leche después de la

coagulacion de la caseina.” (p. 65).

El queso es un importante derivado de la leche rico en calcio, proteinas, y
algunas vitaminas, esta constituido por mayor porcentaje de grasa, resultante de la

coagulacion de la caseina.

Segun EL REAL DECRETO (29 SEPTIEMBRE 2006):

“Define al queso como el producto fresco o madurado, solido o semi-
solido, obtenido de la leche total o parcialmente desnatada,
coagulados total o parcialmente por la accién del cuajo u otros
coagulantes apropiados, antes del desuerado  después de la
eliminacion parcial de la parte acuosa, con hidrolisis previa de la
lactosa o sin ella, siempre que la reaccién entre la caseina y las
proteinas séricas sea igual o superior a la de la leche.” (p. 58)

El queso fresco se obtiene a partir de la coagulacion enzimatica de la leche por medio

de probidticos especificos e importantes para su elaboracion.

El queso por la coagulacién acida se caracteriza por ser compacto y consistencia

blanda con alto contenido de suero lactico.

50



Tabla 5. Denominaciones del queso en funcion del tiempo de maduracion.

Denominaciones del queso en funcion del tiempo de maduracién

Denominaciones Peso > 1,5 kg Peso < 1,5 kg
facultativas Maduracion minima en dias
tierno 7

Semicurado 35 20

Curado 105 45

Viejo 180 100

Afiejo 270

Fuente: GIL Angel, Composicion y calidad nutritiva de los alimentos.

Valor nutricional del queso.

Segun GIL Angel (2006) el valor nutritivo del queso.

“El queso contiene la mayoria de los nutrientes de la leche, con
excepcion de la lactosa, esto se debe en gran parte a la perdida de agua
gue se produce durante la elaboracion del queso. La hidrolisis de la
caseina en productos intermedios aumenta la digestibilidad de las
proteinas, los proceso tecnoldgicos empleados en la elaboracion del
gueso no alteran el valor nutritivo de la proteina de la leche. El
contenido de minerales del queso es mayor que en la leche, destacando
la cantidad de calcio, que en quesos maduros puede ser alrededor de
10 veces mayor, también se destacan los contenidos de fosforo y zinc.
El contenido de vitaminas hidrosolubles de los distintos quesos es
variable en funcion de las perdidas en el suero y de las sintesis y
utilizacion por los microorganismos.” (p 65)

El queso es un alimento derivado de la leche que se obtiene de la coagulacion de la
misma, la cual puede seguir diferentes procesos en funcion del tipo de queso a

elaborar.
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Su valor energético dependera esencialmente de su contenido en grasas, las cuales
dependeréan también del tipo de leche con la que se elabora el queso (entera,
descremada, semidescremada o desnatada.)

Elaboracién de queso.

Segin SOLANO A., CALLE M. (2004) “Expresa que los pasos para elaboracion de

queso son:”

Recepcion
Filtrado
Pasteurizado
Descremado
Coagulacion
El corte

El batido
Desuerado
Salado

© o N o g B~ w DN E

10. Prensado

11. Empacado y almacenado (p 44)

2.11.15. Crema.

Segin KARL-FRIEDRICH SCHMIDT,ACRIBIA EDITORIAL, (2000)“La crema o
nata de leche es el resultado de concentrar la materia grasa de la leche cruda, y se
obtiene por la separacion espontanea o por la centrifugacion de la leche. En la crema
se mantiene el glébulo graso en buen estado; esto permite que, luego de su

procesamiento y envasado, el producto pueda ser batido” (p 58)

La crema o elemento grasode consistencia espesa y algo amarillentaes un sub

producto de la leche obtenida por centrifugacién de la leche entera.
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Elaboraciénde crema.

Segin KARL-FRIEDRICH SCHMIDT,ACRIBIA EDITORIAL, (2000)“Los pasos

para elaboracion de la crema son:”

Recepcion.

Filtrado.

Descremado o centrifugado.
Pasteurizacion

Empacado

o ok~ w bdF

Almacenado (p 38)

2.11.16. Lamantequilla.

Segin  KARL-FRIEDRICH SCHMIDT,ACRIBIA EDITORIAL, (2000)“La
mantequilla es un derivado lacteo que tiene importancia como alimento por la grasa
que contiene. Nutricionalmente estd grasa es importante porque transmite las

vitaminas liposolubles de la leche como son las vitaminas A, D y E principalmente.”
(p 65)

La mantequilla es un alimento graso de consistencia blandaobtenida a través del batido

de la crema, proviene en su mayoria de la leche de vaca.

Elaboracién de mantequilla.

Segin KARL-FRIEDRICH SCHMIDT,ACRIBIA EDITORIAL, (2000) “Los pasos

para elaboracion de mantequilla son:”
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Recepcion de la nata.
Filtracion.

Batido

Lavado

Desuerado

Salado

Amasado

Empacado

© © N o g bk~ wbhPF

Almacenado (p 39)

2.12. Marco conceptual.

Demanda: Disposicion de un agente econdmico para pagar, pudiendo hacerlo, el
precio de una determinada mercancia. Cantidad que se esta dispuesto a comprar de un

cierto producto a un precio determinado.

Estudio de factibilidad: EIl estudio de factibilidad es el andlisis que realiza una
empresa para determinar si el negocio que se propone serd bueno o malo, y cuéles

seran las estrategias que se deben desarrollar para que sea exitoso.

Estudio Economico-Financiero: El estudio econdmico-financiero de un proyecto,
hecho de acuerdo con criterios que comparan flujos de beneficios y costos, permite
determinar si conviene realizar un proyecto, 0 sea Si es 0 no rentable y si siendo

conveniente es oportuno ejecutarlo en ese momento o cabe postergar su inicio.

Estudio de mercado: Es una herramienta de mercadeo que permite y facilita la
obtencién de datos, resultados que de una u otra forma seran analizados, procesados
mediante herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la aceptaciéon o no y

sus complicaciones de un producto dentro del mercado.
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Estudio Técnico: El objetivo del estudio técnico consiste en analizar y proponer
diferentes alternativas de proyecto para producir el bien que se desea, verificando la
factibilidad técnica de cada una de las alternativas.

Financiamiento: Se relaciona con los recursos con que cuenta la empresa para llevar
a cabo el proyecto. Dichos recursos pueden ser internos, es decir, los valores propios
invertidos por los socios y los externos que son aquellos que vienen de otras fuentes

que no son de la empresa.

Inversion: La principal determinacion es identificar los activos que éste requiere para
la transformacion de insumos y la determinacion del monto de capital de trabajo
necesario para el normal funcionamiento del proyecto despues del periodo de

instalacion.

Inversiones. Son los desembolsos de efectivo que ocurren al comienzo de la vida

econdmica de un proyecto.

Los lacteos: Los lacteos son un conjunto de alimentos que, por sus caracteristicas
nutricionales, son los mas béasicos y completos (equilibrados) en composicion de
nutrientes. Por ejemplo, la leche contiene hidratos de carbono, proteinas, grasas,

vitaminas y minerales.

Oferta: Se considera oferta a la cantidad de productos disponibles en el mercado a un

precio determinado.
Pasteurizacion: La pasteurizacidn es el proceso de calentar un alimento con el fin de

que organismos dafiinos o patdgenos, tales como bacterias, virus, protozoos, moldes,

y levaduras, mueran.
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Plan: Un grupo unificado de decisiones que expresa las opciones de desarrollo
econémico y social de un pais o region, incluyendo las medidas especificas
requeridas para alcanzar objetivos seleccionados.

Plan de accidén: Un paquete integrado de proyectos de inversion junto con (1)
propuestas de apoyo para cambios reglamentarios y legislativos, subsidios e
incentivos; (2) fuentes de financiamiento, y (3) un programa de inversiones a corto o
mediano plazo. Todos los componentes se ajustan a una estrategia de desarrollo

tendiente a lograr un desarrollo sostenido en una region o pais.

Plan financiero: Documento en el que se resume y presenta de manera formal el

resultado del proceso de planificacion financiera de la empresa.

Plan economico: Documento en el que se resume y presenta de manera formal el

resultado del proceso de planificacion econdémica.

Punto de equilibrio: Es aquel punto de actividad (volumen de ventas) en donde los
ingresos son iguales a los costos, es decir, es el punto de actividad en donde no existe

utilidad ni pérdida.

Proyecto: Es una tarea innovadora que tiene un objetivo definido, debiendo ser
efectuada en un cierto periodo, en una zona geogréafica delimitada y para un grupo de
beneficiarios, solucionando de esta manera problemas especificos 0 mejorando una

situacion
Marketing: La definicidén del concepto de marketing contiene tres ideas principales:

1) La satisfaccion del cliente; 2) el esfuerzo global de la organizacién; y 3) el

beneficio (no simplemente las ventas) como objetivo.
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Mercado: Los mercados son los consumidores reales y potenciales de nuestro
producto. Los mercados son creaciones humanas y perfectibles. En consecuencia, se
pueden modificar en funcidn de sus fuerzas interiores.

Mercado mayorista: Son en los que se venden mercaderias al por mayor y en
grandes cantidades. Alli acuden generalmente los intermediarios y distribuidores a
comprar en cantidad los productos que después han de revender a otros comerciantes,

a precios mayores y caprichosamente elevados.

Mercado Minorista: Llamados también de abastos, donde se venden en pequefias

cantidades directamente a los consumidores.

Segmentacion del mercado: Es el proceso que consiste en dividir el mercado total

de un bien o servicio en varios grupos mas pequefios e internamente homogéneos.
Nicho de Mercado: Corresponde a un segmento de mercado constituido por un
reducido nimero de consumidores con caracteristicas y necesidades homogéneas y

facilmente identificables.

Oferta: Consiste en la presentacion en el mercado de mercancias en solicitud de

venta, en un determinado momento

CIL: El Centro de la Industria Lactea

MAGAP:Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y pesca.

AGSO: La Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente

INEC:Instituto Nacional de Estadistica y Censos.
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El Ipsa Group Latin: Ivestigacion de mercados.

UPAS: Unidades de Productoras Agropecuarias.

INEN:Intituto Ecuatoriano de Normalizacion.

IESS: Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

TULAS:Texto Unificado de Legislacion Ambiental Secundaria del Ministerio del

Ambiente

dB:decibeles.

Tasa interna de retorno: Es el promedio geométrico de los rendimientos futuros
esperados de dicha inversion que implica por cierto el supuesto de una oportunidad

para "reinvertir".

Valor actual neto: Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un

determinado numero de flujos de caja futuros, originados por una inversion.

VAN: Valor actual neto.

TIR: Tasa interna de retorno

RC/B: Relacion costo beneficio.

PE: Punto de Equilibrio.
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CAPITULO I

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.

3.1.

Operacionalizacion de las variables.

Variables Variables dependientes Indicacores
independientes
+ Estudio de | Estudio de factibilidad + Oferta.
mercado. para la creacion de una + Demanda.
+ Estudio microempresa lactea. + Disefio de planta.
técnico. + Ingenieria de
+ Estudio procesos.
econémico- + VAN
financiero. + TIR
+ Estudio + Periodo de
ambiental recuperacion.
+ Maximos y
mininos
permicibles.
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3.2. Disefio metodoldgico.

3.2.1. Tipo de investigacion

Investigacion Cuantitativa.

La Investigacion Cuantitativa es un proceso metddico y sistemético dirigido a la
solucion de problemas o preguntas cientificas, mediante la produccion de nuevos

conocimientos, los cuales constituyen la solucidn o respuesta a tales interrogantes.

Ademas, confia en la medicion numerica, el conteo y frecuentemente en el uso de
estadisticas para establecer con exactitud, patrones de comportamiento en una

poblacion.

La investigacion cuantitativa es la que analizo diversos elementos que fueron
medidos y cuantificados. Toda la informacidn se obtenida en base de muestras de la
poblacion, y los resultados fueron explorados en toda la poblacion, con un

determinado nivel de error y nivel de confianza.

Investigacion descriptiva.

La investigacion descriptiva consiste en llegar a conocer las situaciones, costumbres y
actitudes predominantes a traves de la descripcion exacta de las actividades, objetos,
procesos y personas. Su meta no se limita a la recoleccion de datos, sino a la

prediccion e identificacion de las relaciones que existen entre dos 0 mas variables.

La aplicacion de esta investigacion nos ayudd a conocer y determinar la situacion de
distribucién de la materia prima para lamicroempresa lactea de los barrios aledafios y
vecinales al barrio Juan Salinasy de todo el canton Pujili, con la que se conocié la

cantidad de leche con la contar la empresa para su funcionamiento, a la ves se
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puddconocer que la actividad de la poblacion estd directamente relacionada a la

agricultura y ganaderia.

También con este método se concluyé la aceptacion que tienen los productos que se
procesaran en la micro empresa lactea del canton Pujili, utilizando encuestas para asi
poder elaborar los canales de distribucion del producto y realizar la segmentacion del

marcado.

3.3.  Metodologia no experimental.

La investigacion no experimental o expost-facto es cualquier investigacion en la que
resulta imposible manipular variables o asignar aleatoriamente a los sujetos o a las

condiciones.

En esta investigacion las variables independientes ya han ocurrido y no pueden ser
manipuladas, el investigador no tiene control directo sobre dichas variables, no puede

influir sobre ellas porque ya sucedieron, al igual que sus efectos.

Nuestra investigacion se baso en la recopilacion de datos existentes y la opinion de la
colectividad para guiar correctamente a la investigacion y para realizar una correcta
interpretacion de los mismos, estos datos han determinado para viabilidad de la

creacién de la micro empresa lactea en el canton Puijili.
Estudiando primero la existencia de la materia prima en el canton, la ubicacion de los

productosen el mercado de este canton, las empresas existentes en el sector

calificadas como competencia, etc.
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Metodologia de elaboracién para realizar estudio de factibilidad para la
creacion de una planta de lacteos en la provincia de Cotopaxi, cantdon Pujili,
barrio Juan Salinas, en el periodo 2015.

Eleccion de lugar de estudio

Diagnostico

Aplicacion de encuestas

Interpretacion de datos obtenidos

Identificacion de problemas existentes

Planteamiento de metas u objetivos

Aplicacion del estudio técnico

Aplicacién del estudio de mercado

l Anblicacion del estudio econdmico-financiero l

-

Interpretacion de resultados de los estudios realizados

Financiamiento e implantacion

Fuente: Los autores.
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3.4. Métodos y técnicas a ser empleadas.

3.4.1. Método
3.4.1.1.  Metodo Deductivo
El método deductivo se aplicd en el precente estudio de factivilida para establecer los
estudios de mercado, técnico, econémico-financiero en la micro empresa lactea que
encaminaron la inversion del proyecto, partiendo de las encuestas y de criterios
generales que fueron analizados.
Se recopild informacion de las necesidades colectivas y afirmaciones generales para
particularizarlos en la investigacion, en el segmento de mercado y en la zona de
influencia del canton Puijili.

+ Unidad de estudio.
Poblacion.
El estudio de factibilidad para la creacion de una miro empresa lactea (leche, queso y
yourt), se realiz6 tomando como poblacion el cantén Pujili de la provincia de
Cotopaxi. Por esta razdn nuestro Universo estuvo conformado por los 69.055,00
habitantes del canton Puijili.

Muestra.

Para el célculo de la muestra del estudio de factibilidad para la creacidén de la micro

empresa lactea se aplicé la siguiente formula.
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_ N x 02 x Z2
~ (N—1)xE2+02x2Z2

n

Fuente: INEC, Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.

En donde:

n = Tamarfo de la Muestra.
N = Poblacion Universo.

O = Desviacion estandar.

Z = Porcentaje de confianza.

E = Error que se prevé cometer para este caso = 0,05

En donde el tamafio de la muestra aplicando la formula planteada fue de 382

habitantes a los cuales se les aplico la encuesta planteada.

3.4.1.2. Método Historico

El método historico se utilizé para vincular las distintas etapas de los objetos en su

sucesion cronoldgica, para conocer la evolucion y desarrollo de la investigacion.

Mediante el método historico se analiz6 la trayectoria concreta de los distintos
estudios de factibilidad encontrados en distisntas instituciones eductivas de nivel
nacional, con los cuales se relaciond en el estudio de factibilidad para la creacion de
una mico empresa lactea atraves de los antecedentes y teniendo referencia para

aplicar la investigacién de la micro empresa lactea en el cantdn Puijili.
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Cuadro3.Analisis de las marcas mas importantes en el canton Pujili.

Marca

Caracteristicas

Factor diferenciador

Tony

La méas conocida en el mercado. Su
diversificacion es muy amplia por
sus diversas presentaciones de 1y 2
litros hasta presentaciones personales
0 para el lunch escolar en diferentes
sabores como frutilla, mora, durazno,

yogurt natural y dietético.

La marca se diferencia por el

enfoque publicitario que es

satisfacer necesidades como el
cuidado de la salud, mas que un
producto de buen sabor o un

postre.

Alpina

Es conocida en el mercado por su
presentacion de yogurt con trozos de
frutas de diferentes sabores como
fresa mora y guandbana en
presentaciones de vasos botellas y

funda.

Su marca se caracteriza por las
presentaciones del los productos e
innovacion de producir nuevos
productos que benefician a la

salud.

Rey

leche

Yogurt de varios sabores de frutilla,

mora y durazno de 1y 2 litros.

La calidad del producto la textura
entre otros y consta con puntos de

venta organizados.

Vita

leche

calidad de

produccién contando con tecnologia

Reconocida por su

Optima para la elaboracion y la
diversificacion de productos en
presentaciones de funda, vasos y

botellas.

Su diferenciacién es por la cadena
de comercializacion y calidad en

sus productos elaborados.

Parmalat

Es conocida por la elaboracion de

Su diferenciaciéon se da por la
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productos  lacteos en  varias | diversificacion de productos en
presentaciones de bolos, vasos, en | botellas y funda.
litros de diferentes sabores como;

fresa, mora y durazno.

La marca se diferencia por la
Kiosco | Productora de queso y yogurt en | calidad de los productos queso y
varias presentaciones escolares Yy | yogurt con una comercializacién
familiares con sabores como fresa, | personalizada.

mora y durazno.

El factor diferenciador es por su
Ranchito | Es conocida por producir yogurt de | diversificacion de productos y su
varios sabores de fresa, mora Yy | accesibilidad de los consumidores

durazno. en el mercado.

Fuente: Los autores.

El mercado de la microempresa lactea es a nivel local en el canton Pujili y cantones
vecinales como Salcedo, Saquisili, Latacunga y posteriormente en cantones alejados
como son La Mana y a nivel nacional.

3.4.2. Técnicas.

3.4.2.1. Observacién

La observacion es la percepcidn directa del objeto de investigacion. La observacion
permite conocer la realidad mediante la percepcion directa de los objetos y
fendmenos.

La técnica de observacion se aplic6 para el desarrollo del estudio de

mercadoayudando a disefar las estrategias de comercializacion y ventas del producto
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generado por la micro empresalactea del canton Pujili y en el estudio técnico para la

realizacion de los procesos productivos y distribucion de la microempresa lactea.

+ Localizacion optima de la planta

Su localizacion es estratégica por su disponibilidad de servicios.

+ Cercania a la poblacion, esta caracteristica facilita el acceso de la
materia prima y adquisicion de materiales, a la vez permite la salida del

producto y vehiculos al mercado.

+ Disponibilidad de servicios béasicos, el barrio Juan Salinas consta con
agua, luz, alcantarillado y linea telefénica facilitando las instalaciones

respectivas para la microempresa lactea.

+ A sus alrededores se encuentran vias que facilita el trasporte de leche

desde los productores hasta la microempresa lactea.

+ Disponibilidad de insumos, la mayor ventaja de la microempresa lactea
es que los insumos que se necesitan para la elaboracién de los productos
lacteos (leche, queso y yogurt) los podemos adquirir directamente en el

canton y en la provincia ya que se encuentran en el mercado.

También existen distribuidores que ofrecen dichos insumos a precios razonables, de
tal manera que podemos elegir a quien considerar como nuestro proveedor.Estos
servicios basicos posee la microempresa prevista para el presente proyecto de

factibilidad en el barrio Juan Salinas del canton Puijili, Provincia Cotopaxi.
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+ Factores que determinan la macro localizacion.

Factores geogréaficos

El clima del canton Puijili es frio en algunas parroquias templado y hasta calido. En
este caso el clima nos beneficia para el proceso ya que estamos ubicados en la zona
fria, para que la materia prima Ilegue en 6ptimas condiciones. EI comercio cantonal e
intercantonal es favorable, cuenta con carreteras de primer orden, segundo,
panamericana y vias desde la micro empresa hacia los cantones y diversas ciudades

del pais.

Factores econdmicos.

Pujili es un canton que estd en vias de desarrollo ya que los pobladores tienen
ingresos familiares que les permiten vivir fructuosamente, y satisfacer la necesidad de
alimentacion.La mayoria de las familias ha mejorado su nivel de vida, gracias al
dinero que reciben por sus servicios de las empresas y microempresas que se han
creado en la provincia de Cotopaxi, esto ha generado que su capacidad de adquisicion
les permita acceder a productos de primera necesidad, favoreciendo la economia de la

ciudad.

+ Razones técnicas para la localizacion.

Politicas legales locales.

Este factor se tomo a consideracion ya que los municipios y gobierno locales ya
tienen delimitado las zonas de uso de suelo, segln la actividad a desarrollarse, a
demas se tiene que cumplir con todas las normativas politicas para el normal
funcionamiento de la microempresa, de tal manera que no se tenga problemas legales

una vez ya establecida la planta.
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Factores sociales.

El cantdn Pujili, lugar donde esta ubicada la microempresa. Cuenta con centros
educativos (Jardines, Escuelas, Colegios etc.), locales comerciales, tiendas, centros
recreativos, sub centros de salud favoreciendo la viabilidad del proyecto.El mismo
crecimiento de la poblacion ha innovado los medios de comunicacion, la prensa,
radio y television los cuales son medios donde se promocionan nuevos productos,

Ilegando a un mayor nimero de consumidores.

Espacio para la expansion.

Esta factor es importante ya que en caso de la demanda del producto aumente o las
ofertas de nuevos productos se diversifiquen, seria necesario aumentar el tamafio de
la planta y debemos tener el espacio suficiente para la elaboracion de los productos y

mejorar la produccion.

Topografia de los suelos.

La superficie disponible para la planta es muy buena ya que se encuentra en un lugar
plano sin temores a deslizamientos u otro fendmeno natural y apto para la

construccion de la microempresa.

3.4.2.2. Laencuesta

La encuesta es una técnica de adquisicién de informacion de interés socioldgico,
mediante un cuestionario previamente elaborado, a través del cual se puede conocer

la opinién o valoracion del sujeto seleccionado en una muestra sobre un asunto dado.

Por medio de esta técnica se recopilé informacion directa recabada en el canton Pujili

lugar donde encontramos directamente a los demandantes, oferentes y actores
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sociales, aplicandd preguntas objetivas destinadas a recabar opiniones en topicos
como gustos, sabores, nivel de consumo, disponibilidad econdmica, consumo
potencial para determinar el estudio de mercado, la cuantificacién de la demanda,
oferta y capacidad de produccion de la micro empresa lactea.A la vez también se
utilizé para conocer la aceptabilidad del producto en el mercado y plazas de venta.

Trabajo en campo.

Para el disefio de la encuesta se consideraron los objetivos planteados. La recoleccion
de informacién se realizo personalmente en hogares y en puntos de venta de

productos lacteos.

+ Investigacion de mercados

Los clientes de la microempresa lactea son los distintos puntos de venta existentes en

el canton, tales como:

Micro-mercado la Economia del cantén Pujili.
Punto de venta Emprovit del canton Pujili.
Comercial popular del canton Pujili

La tienda comunal del canton Puijili.

Las panaderias y pastelerias del canton.

Locales de viveres del canton.

¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 4+ ¢

Personas sin limite de edad.

Las empresas que se dedican a la elaboracion de productos lacteos como: Toni,
Parmalat, Rey Leche, Vita Leche, Alpina, Ranchito, Leito, Tanilac, Paraiso, Kiosco,
Zum; siendo nuestra principal competencia debido a su trayectoria y el tiempo que

estan dentro del mercado nacional.
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Segmentacion del mercado

El mercado se ha segmentado demograficamente con personas categorizadas como
jefe de hogar de cualquier descendencia étnica, ocupacion o nivel de educacion, que

guste probar productos lacteos.

+ Mercado Objetivo

Para la introduccion de nuestro producto al mercado, se consider6 los consumidores
que cumplan con los pardmetros de segmentacion (personas categorizadas como jefe
de hogar de cualquier descendencia étnica, ocupacion o nivel de educacion, que guste
probar productos lacteos.) definidos como mercado objetivo.

3.4.2.3.  El cuestionario

El cuestionario es un instrumento basico de la observacion en la encuesta, el
cuestionario se formula una serie de preguntas que permiten medir una 0 mas
variables.

Por esta razon la técnica se aplico para la estructuracion de las preguntas que fueron
destinadas para los productores, moradores del sector y posibles consumidores y

clientes del producto generado por la microempresa lactea en el cantén Pujili.

Tabla 6.Variables demogréaficas

Variables demograficas

Sexo Masculino y femenino.
Edad A partir 18 a 65.
Estado civil Casados/as, divorciados/as o viudos/as
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Tipo ocupacion Obreros y profesionales.

Nivel de instruccion | Sin importancia de instruccion.

Nivel socioeconémico | Jefes de hogar

Religion Sin importar la religion.

Fuente: Los autores.

Tabla7.Variables geogréficas.

Variables geogréaficas
Region Sierra
Provincia Cotopaxi
Canton Pujili y cantones vecinales.
Parroquias Pujili, la victoria, Guangaje, entre otras.

Fuente: Los autores.

3.5. Estrategias del proyecto

Las principales estrategias empleadas por la microempresa lactea, para brindar un
buen producto a través de un servicio eficiente de tal manera que tenga acogida por

parte del consumidor final y por ende de mayoristas y detallistas son las siguientes:

+ Calidad de los productos lacteos a ser elaborados, los mismos que contaran con
materia prima de calidad y control en cada uno de los procesos de fabricacion.

+ Diversificacion de productos lacteos a ofertar teniendo una gama de productos
como son: leche de 1lt, queso de 500g y yogurt de fresa, mora y durazno en
presentaciones 1 It.

+ Atencion personalizada y directa a cada uno de los clientes sean estos
consumidores finales, mayoristas, detallistas 0 minoristas.

+ Entregar el producto en el tiempo y momento acordado demostrando

responsabilidad y seguridad en el cumplimiento del trabajo.
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3.5.1. Estrategias empresariales

3.5.1.1. Anélisis FODA

El estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa lactea permitid
generar mayores ingresos a los productores de leche y generar una mayor
participacion e involucramiento con todos los integrantes de la microempresa, de

manera que se establezca una estrecha relacion y brindar mejores beneficios sector.

A fin de establecer los factores claves para el éxito de la planificacion de la
microempresa lactea se analizaron las fortalezas, oportunidades, debilidades vy
amenazas de mercado del canton Pujili con respecto de la comercializacion de leche,

queso Yy yogurt, asi a continuacion se describen los siguientes:

Fortalezas

Los factores internos que favorecen a la introduccion de la microempresa con sus

productos leche, queso y yogurt en el mercado del canton Pujili son los siguientes:

+ Disponibilidad de terrenos de facil adquisicién para la implementacion de la

microempresa lactea.

¢

Disponibilidad de la materia prima.

¢

Facilidad de acceso a servicios e insumos.

¢

Estructura organizacional y legal independiente del manejo de la Asociacién en
el aspecto politico.

+ Emprendimiento de baja inversion para la microempresa.
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Oportunidades

Factores externos que favorecen al cumplimiento de los objetivos, son:

+ Mercado con gran demanda de leche, queso y yogurt para consumo individual y
la venta en negocios (panificadoras).

+ Intervencién en eventos y ferias agropecuarias como modelo de desarrollo de la
zona.

+ Posibilidad de colocar los productos en las ferias auspiciadas por el gobierno

central.

Debilidades

Entre los factores internos que se consideran limitantes para la introduccion del
producto, se citan:
+ Estructura de menor capacidad que las grandes industrias lacteas que
comercializan sus productos en el mercado nacional.
+ lIrregularidad en la produccion de leche como materia prima para la
fabricacion de leche, queso y yogurt.
+ Demanda variable durante el afio, existiendo temporadas de ventas altas y
bajas.

+ Menos experiencia que la de los competidores principales.

Amenazas

Lo factores externos que pueden afectar la introduccion del producto en el mercado

son:

+ Incremento en la oferta de productos y variantes constante por parte de los

competidores mas grandes.
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¢ ¢

Alta intensidad en la rivalidad entre los competidores, mercado altamente
competitivo con necesidad de altos capitales para infraestructura, mercado y
publicidad.

Ingreso de nuevos competidores debido a que es un producto de féacil
elaboracion.

Conflictos politicos internos que afecten a la operacién del negocio.

Factores climéaticos que alteren el cuidado del ganado u ocasionen una

disminucién en la cantidad de leche producida diaria.
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3.5.1.2.

Matriz FODA cruzado.

FO

FORTALEZAS ESTRATERGIAS OPORTUNIDADES

+ Disponibilidad de | # Ampliacion de la + Mercado con gran
terrenos de facil linea de productos. demanda de leche,
adquisicion para la | + Desarrollo de queso y yogurt para
implementacion de canales de consumo individual
la microempresa distribucion en y la venta en
lactea. supermercados y negocios

+ Disponibilidad de la puntos de venta. (panificadoras).
materia prima. > + Intervencion en

+ Facilidad de acceso eventos y ferias
a servicios e agropecuarias como
insumos. modelo de desarrollo

+ Estructura de la zona.
organizacional y + Posibilidad de
legal independiente colocar los productos
del manejo de la en las ferias
Asociacion en el auspiciadas por el
aspecto politico. gobierno central.

+ Emprendimiento de
baja inversion para
la microempresa.

Fuente:Los autores.

76



FA

FORTALEZAS

ESTRATERGIAS

AMENAZAS

+ Disponibilidad de
terrenos de facil
adquisicion para la
implementacion de
la  microempresa
lactea.

+ Disponibilidad de
la materia prima.

+ Facilidad de acceso
a  servicios e
insumos.

+ Estructura
organizacional vy
legal independiente
del manejo de la
Asociacion en el
aspecto politico.

+ Emprendimiento de
baja inversion para

la microempresa.

+ Promocionar

nuestros  productos
elaborados en la
microempresa lactea
en base a su precio y
calidad nutricional.

Intervenir en ferias
agroindustriales  del
los canton y
provincias, dando a
conocer los
productos elaborados

en la microempresa.

+ Incremento en la

oferta de productos y

variantes constante

por parte de los
competidores ~ mas
grandes.
+ Alta

en la rivalidad de

intensidad

entre los

competidores,
mercado

altamente

competitivo con

necesidad de
altos  capitales
para
infraestructura,
mercado y
publicidad.

+ Ingreso de
nuevos

competidores

debido a que es

un producto de

facil elaboracion.

Fue

nte: Los autores.
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DO

DEBILIDADES ESTRATEGIAS OPORTUNIDADES

+ Estructura de + Generar mayor | # Mercado con gran
menor  capacidad credibilidad y demanda de leche,
que las grandes confiabilidad a los queso y yogurt para
industrias  lacteas involucrados consumo individual y

que comercializan
sus productos en el
mercado nacional.

+ Irregularidad en la
produccion de
leche como
materia prima para
la fabricacion de
leche, queso vy
yogurt.

+ Demanda variable
durante el afio,
existiendo
temporadas de
ventas altas vy
bajas.

+ Menos experiencia
que la de los
competidores

principales.

directos e
indirectos.

la venta en negocios
(panificadoras).
Intervencion en
eventos y  ferias
agropecuarias  como
modelo de desarrollo
de la zona.

Posibilidad de colocar
los productos en las
ferias auspiciadas por

el gobierno central.

Fuente: Los autores.
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DA

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS

AMENAZA

+ Estructura de
menor capacidad
que las grandes
industrias lactea.

+ Irregularidad en
la produccién de
leche como
materia prima
para la
elaboracion  de
leche, queso vy
yogurt.

+ Demanda variable
durante el afio,
existiendo
temporadas  de
ventas altas vy
bajas.

+ Menos
experiencia que la
de los
competidores

principales.

+ ldentificar

obligaciones

las

y

responsabilidades

de los empleados,

logrando con esto

ser
competitivos.
+ Variedades de

mas

los

productos (leche,

queso y yogurt) en

diferentes

presentaciones.

+ Incremento en la
oferta de productos
y variantes
constante por parte
de los
competidores mas
grandes.

+ Alta intensidad en
la rivalidad de
entre los
competidores,
mercado altamente
competitivo  con

necesidad de altos

capitales para
infraestructura,
mercadeo y
publicidad.

+ Ingreso de nuevos
competidores
debido a que es un
producto de facil

elaboracion.

Fuente: Los autores.
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3.5.2. Estrategias de mercadotecnia

Plan de marketing

El marketing mix, son las herramientas que utilizé la empresa para implantar las
estrategias y alcanzar los objetivos establecidos. Utilizar las 4P para orientar una
campafia de Marketing, implica orientarse al producto, la cual finaliza cuando se
vende el producto.

3.5.2.1.  Estrategias del producto.

El producto para su comercializacion y una facil ubicacion dentro del mercado, se
disefio una imagen visual, especificando el producto que contiene, como es en el caso

de esta nueva microempresa lactea.

La parte frontal el nombre y las caracteristicas del producto el porcentaje de
vitaminas, su peso, registro sanitario, grado de congelacion, fecha de elaboracion,
fecha de caducidad de tal manera que tenga acogida por parte del consumidor final,

teniendo los siguientes atributos:

+ Calidad de los productos lacteos a ser elaborados, los mismos que contaran con
materia prima calificada y control de calidad en cada uno de los procesos.

+ Diversificacion de productos a ofertar teniendo una gama como son: leche de 11,
queso de 500g y yogurt de fresa, mora y durazno en presentaciones 1 It.

+ Atencion personalizada y directa a cada uno de los clientes sean estos
consumidores finales, mayoristas, detallistas 0 minoristas.

+ Entregar el producto en el tiempo y momento acordado demostrando
responsabilidad y seguridad en el cumplimiento del trabajo.

+ Ofrecer productos innovadores, en diferentes presentaciones y accesibles a los

consumidores.
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Productos sustitutos

De acuerdo a la investigacion realizada no existen productos que puedan reemplazar
parcial o totalmente a los lacteos, ya que estos son consumidos sin limite de edad en
cualquier poblacién es asi que la leche, el queso y el yogurt esta en la dieta diaria de

toda persona por los beneficios nutritivos que estos aportan.

Productos sustitutos para la leche

+ Leche de soya
+ Pulpas de frutas

Productos sustitutos para el queso

+ Margarinas
+ Mantequilla
+ Dulce de leche.

Productos sustitutos para el yogurt.

Yogurt de soya
Bebidas lacteas
Jugos de frutas
Gaseosas
Refrescos (bolos)
Keéfir

¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Leche condensada.
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3.5.2.2.  Estrategias del Precio.

Las estrategias de precio que se ejecutaran son las siguientes:

¢ ¢

que se adquiera.

Cubrir los costos de produccién mas el20% - 25% de margen de utilidad.

Se realizara un porcentaje de descuento de acuerdo a la cantidad de producto

+ El periodo de pago de parte de los mayoristas y detallista no serd mayor a 30

dias y se hara un descuento por pronto pago.

+ Para las condiciones de crédito se analizara la capacidad y voluntad de pago

del cliente.

+ Los precios se incrementaran anualmente de acuerdo al costo de produccion, a

los indicadores econdmicos del pais y a la competencia.

Tabla 8.Precio de venta del queso.

Producto Tamafio g, Its Precio $

Leche 11t

Queso 500 g 1,80
1/4 1t 0,60
1/2It 0,80

Yogurt 11t 1,20
2 Its 2,40
4 Its 4,00

Fuente:Los autores.

3.5.2.3.  Estrategias de Plaza

A fin de poder llegar a nuestros consumidores finales, las principales estrategias

empleadas para brindar un buen producto, son consideradas las siguientes:
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Canal Directo.- La microempresa lactea realizard sus ventas directas a los

consumidores finales a través de sus instalaciones.

Canal Detallista.- La microempresa lactea podra vender sus productos a tiendas,

supermercados tales como:

+ El comercial la Economia del cantdn Pujili.
+ Punto de venta Emprovitdel canton Pujili.

¢

Las panaderias y pastelerias del canton (El rey pan, Surtipan, La dolorosa y
otros).
+ Locales de viveres del cantén.

Canal Mayorista — Canal Agente.- En estos canales se inmiscuird una vez que la
microempresa lactea tenga presencia en el mercado local y posteriormente en el

mercado nacional.

+ Supermercados AKI
+ Supermercados Santa Maria.

+ Supermercados Tia.

Coberturas.-Una de las estrategias de cobertura de la microempresa lactea seran las
ventas a nivel local en el canton Pujili y lugares aledafios como Salcedo, Saquisili,
Latacunga y posteriormente en cantones alejados como son La Manad y a nivel

nacional.
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Grafico 2. Estrategias de Plaza

MICROEMPRESA
LACTEA

—

DISTRIBUIDOR DISTRIBUIDOR
PEQUENO
MINORISTA CONSUMIDOR
TIENDAS FINAL

Fuente: Los autores.

3.5.2.4.  Estrategia de Promocién.
Publicidad.- La publicidad para ofertar los productos lacteos se realiza en los
primeros afios de operacion a través de la pantalla publicitaria (PATRIC LED) del

canton Pujili, Radios, pancartas y volantes publicitarios.

Promocidén de ventas.- Las estrategias utilizadas para la promocion en ventas para

los productos lacteos son las siguientes:

+ Degustaciones de los productos.
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Degustaciones en las principales tiendas donde se comercializa productos lacteos,
como también en ferias del canton Pujili, en donde se dara informacion sobre los

beneficios del producto.

+ Muestras gratis de los productos.

Se darén muestras gratis en su lanzamiento de produccion de la microempresa.

+ Demostraciones en las tiendas.

Las demostraciones en puntos de venta seran de 3 unidades por producto.

3.5.2.5.  Estrategias de posicionamiento.

El posicionamiento es el uso que hace la empresa de todos los elementos que dispone
para crear y mantener en la mente del mercado objetivo en relacién con productos de
la competencia.La estrategia de posicionamiento de nuestros productos lacteos (leche,
queso yyogurt) estabasada en beneficios que puede generar a la salud y a un estilo de

vida mejor, destacando los siguientes beneficios:

+ Digestion: Previene y controla la acidez estomacal, infecciones, diarrea y
estrefiimiento.

+ Flora intestina: Regenera la flora intestinal afectada por el consumo de
medicamentos antibioticos.

+ Sistema inmunolégico: Sus bacterias vivas protegen contra infecciones y
enfermedades de la piel.

+ Energia: Suministra energia al organismo debido a su composicion
nutricional, demas proporciona proteinas; vitaminas A y B, calcio, fosforo,

potasio, magnesio, zinc y yodo.

85



3.5.2.6.  Estrategias de diferenciacion

Las estrategias de diferenciacion de la microempresa lactea frente a la competencia

son las siguientes:

+ Los productos de la microempresa lactea se diferencian por ser de menor
costo, mejor calidad y de facil adquisicién.

+ El tiempo de pago de los acreedores seré de 15 a 20 dias con un incremento al
costo inicial del producto por concepto de interés.

+ La atencidna los clientes sera personalizada, se los llamara telefonicamente
minimo dos veces al mes para conocer inquietudes sobre el producto.

+ Diversificacion de productos lacteos a ofertar teniendo una gama de productos
como son: leche de 1lt, queso de 500g y yogurt de fresa, mora y durazno en
presentaciones 1 It. que se elaboraran en la microempresa lactea del canton

Pujili.

3.6.  Sistema productivo de la planta.

La microempresa lactea procesara productos de buena calidad, para lo que se sigue el

siguiente proceso productivo en la elaboracién de leche pasteurizada, queso y yogurt.

Requisitos de leche cruda NTE INEN 9

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda de vaca,

destinada al procesamiento.

Requisitos Organolépticos.

+ Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.

+ Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.
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+ Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.

Tabla. 9. Requisitos fisicos quimicos de la leche cruda.

Requisitos Unidad Min. Max. Método de
ensayo

Densidad relativa: - 1,029 1,033 NTE INEN 11

als°C 1,028 1,032

A20°C

Materia grasa % (fraccion | 3,0 - NTE INEN 12
de masa)4

Acidez titulable % (fraccion | 0,13 0,17 NTE INEN 13

como &cido lactico | de masa)

Solidos totales % (fraccion | 11,2 - NTE INEN 14
de masa)

Solidos no grasos % (fraccion | 8,2 - *
de masa)

Cenizas % (fraccion | 0,65 - NTE INEN 14
de masa)

Punto de °C -0,536 -0,512 NTE INEN 15

congelacion °H -0,555 -0,530

(punto crioscopico)

*k

Proteinas % (fraccion | 2,9 - NTE INEN 16
de masa)

Ensayo de reductasa | h 3 - NTE INEN 018

(azul de

metileno)***

Reaccion de estabilidad Para leche destinada a NTE INEN 1500

proteica (prueba de alcohol) | pasteurizacion: No se
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coagulara por la adicion
de un volumen igual de
alcohol neutro de 68 %
en peso 0 75 % en
volumen; y para la leche
destinada a
ultrapasteurizacion: No
se coagularé por la
adicion de un volumen
igual de alcohol neutro
de 71 % en peso 0 78 %

en volumen

Presencia de - Negativo NTE INEN 1500
conservantesl)
Presencia de - Negativo NTE INEN 1500
neutralizantes2)
Presencia de - Negativo NTE INEN 1500
adulterantes3)
Grasas vegetales - Negativo NTE INEN 1500
Suero de Leche - Negativo NTE INEN 2401
Prueba de Brucelosis | - Negativo Prueba de anillo
PAL (Ring Test)
RESIDUOS DE ug/I MRL, Los establecidos
MEDICAMENTOS establecidos | en el
VETERINARIOS enel compendio de
5) CODEX métodos de
Alimentarius | analisis
CAC/MRL | identificados
2 como idoneos
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para respaldar
los LMR del
codex6

* Diferencia entre el contenido de sélidos totales y el contenido de grasa.

** [ C=[HLU f,donde f=0,9656

*** Aplicable a la leche cruda antes de ser sometida a enfriamiento

1) Conservantes: formaldehido, peroxido de hidrégeno, cloro, hipocloritos,
cloraminas, lactoperoxidosa adicionada y diéxido de cloro.

2) Neutralizantes: orina, carbonatos, hidroxido de sodio, jabones.

3) Adulterantes: Harina y almidones, soluciones azucaradas o soluciones salinas,
colorantes, leche en polvo, suero de leche, grasas vegetales.

4) “Fraccion de masa de B, WB: Esta cantidad se expresa frecuentemente en por
ciento, %. La notacion “% (m/m)” no debera usarse”.

5) Se refiere a aquellos medicamentos veterinarios aprobados para uso en ganado de
produccién lechera.

6) Establecidos por el comité del Codex sobre residuos de medicamentos veterinarios

en los alimentos

NOTA 1. Se podran presentar variaciones en estas caracteristicas, en funcion de la
raza, estacion climatica o alimentacion, pero estas no deben afectar

significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas.

Fuente. NTE INEN 9

3.6.1. Proceso de elaboracion de leche pasteurizada.

Uno de los objetivos de la industria lactea moderna es obtener una leche fluida fresca
de mayor duracién, sin alterar mayormente las propiedades nutricionales vy

organolépticas (sabor y aroma) propias de la leche.
2. Recepcion.- la materia prima llega a la planta a temperatura ambiente en
donde se procede a realizar pruebas para determinar la calidad de la leche. Los

siguientes analisis.
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+ Densidad.

+ Grasa.

+ Acidez.

+ Prueba de reductasa.

Estos analisis se los hace de acuerdo a lo establecido en la norma INEN 11, 12,13 y

18 respectivamente.

3.6.2.

Filtracion.- El objetivo es retirar cualquier impureza como pajas, pelos y
suciedades visibles, mediante el cernido de la materia prima para lo cual se
utiliza un colador para lecheria o tela lienzo.

Pasteurizacion.- Se lo realiza con la finalidad de disminuir la cantidad de la
cara microbiana que se encuentra en la leche, se realizara pasteurizacion lenta
a 65°C por 30 minutos.

Envasado.- Se lo realizara a través de una envasadora semiautomatica o
enfundadora en fundas de polietileno.

Almacenamiento.- El producto se almacenara en un cuarto frio a temperatura
de 4°C.

Proceso de elaboracion de queso.

Recepcidn.- la materia prima llega a la planta a temperatura ambiente en
donde se procede a realizar pruebas para determinar la calidad de la leche. Los
siguientes analisis.

+ Densidad.

+ Grasa.

+ Acidez.

+ Prueba de reductasa.

Estos analisis se los hace de acuerdo a lo establecido en la norma INEN 11, 12,13 y

18 respectivamente.
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Filtracion.-El objetivo es retirar cualquier impureza como pajas, pelos y
suciedades visibles, mediante el cernido de la materia prima para lo cual se

utiliza un colador para lecheria o tela lienzo.

Pasteurizacion.- El Objetivo principal de la pasteurizacion de la leche es
destruir las bacterias patdgenas y también las bacterias que reducen la
conservacion de la leche y del queso. Se recomienda utilizar la pasteurizacién

lenta tipo abierta, esto es 68°C por 15 minutos 'y 65° C por 30 minutos.

Enfriamiento.- La leche debe enfriarse a 42°C, que es la temperatura Optima

para adicionar el cloruro de calcio.

Adicion de cuajo.- El cuajado de la leche se realiza a temperatura de 38°C
por un tiempo de 45 minutos, el cuajo tiene la propiedad de coagular la

caseina de la leche.

Corte de la cuajada.- El corte de la cuajada se realiza con una lira. El corte
de la cuajada comprende un corte vertical y un corte horizontal para formar
cubitos y debe ser hecho con mucha delicadeza, pues de otro modo habra

muchas pérdidas por pulverizacién de los cortes.

Batido de la cuajada.- El batido tiene como finalidad darle consistencia al
grano de cuajada, se realiza de forma suave para no pulverizar la cuajada y
conforme avanza el batido se le aplica mas fuerza, el grano disminuye de

volumen y se torna mas consistente, por la pérdida del suero.
Desuerado.- Esta operacion contempla la eliminacion total o parcial del

suero. Al finalizar la agitacion, se deja algunos momentos en reposo para que

los granos de cuajada se depositan en el fondo de la tina mientras que el suero
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10.

11.

12.

3.6.3.

quedara en la parte superior. De esta manera serd posible extraer el suero sin
dificultad.

Moldeado.- ElI moldeado del queso tiene como finalidad dar al queso
determinado forma y tamafio de acuerdo a sus caracteristicas y de cierto modo

de acuerdo a la tradicion y a las exigencias del mercado.

Prensado.- Para iniciar el prensado la cuajada es colocada dentro de moldes.
El objetivo del prensado es eliminar algo més de suero, unir el grano haciendo

la masa mas compacta y dar definitivamente el formato deseado.

Enfundado.- El producto una vez terminado es enfundado o empacado en
bolsas de Poli-Etileno.

Almacenado.- El producto terminado debe ser almacenado bajo refrigeracion

para evitar acidificacion y sobre maduracion.

Proceso de elaboracion de yogurt.

Recepcidn.- la materia prima llega a la planta a temperatura ambiente en
donde se procede a realizar pruebas para determinar la calidad de la leche. Los
siguientes analisis.

+ Densidad.

+ Grasa.

+ Acidez.

+ Prueba de reductasa.

Estos analisis se los hace de acuerdo a lo establecido en la norma INEN 11, 12,13 y

18 respectivamente.
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Filtracion.- El objetivo es retirar cualquier impureza como pajas, pelos y
suciedades visibles, mediante el cernido de la materia prima para lo cual se

utiliza un colador para lecheria o tela lienzo.

Pasteurizacion.- Tratamiento térmico, se efectia a 85°C por 10 minutos. La
finalidad de esta operacién es en primer lugar eliminar gérmenes patégenos y

reducir la carga microbiana presente en la leche.

Enfriamiento.- A la leche debe ser adicionada azucar y conservantes y enfriar
hasta los 43°C, que es la temperatura 0ptima para adicionar el cultivo lacteo

termofilo de yogurt y el desarrollo de los microorganismos.

Inoculacidn.- La adicion del cultivo de yogurt a la leche y debe efectuarse a

la temperatura de 43°C.

Incubacion.- La leche anterior mente preparada se deja reposar a una
temperatura de 43°C, hasta que alcance un pH menor o igual a 4,6 y una

acidez de 70° a 80° Dornic esto en un tiempo aproximado de 5 a 6 horas.

Enfriamiento.- Finalizado el proceso de incubacion, el yogurt debe enfriarse
inmediatamente para evitar que la acidez siga incrementandose, hasta una

temperatura menor a los 15 °C

Batido.- El batido consiste en un tratamiento mecanico suave hasta lograr una
consistencia homogénea. y posteriormente se le adiciona fruta y sabor o

colorantes permitidos y saborizantes.
Adicion de aditivos.- El yogurt se puede dar el sabor y color artificialmente o

con pulpa de fruta. La adicion de estos ingredientes varia en funcién a gustos,

preferencias y exigencias del mercado.
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10. Envasado.- El envasado del yogurt debe efectuarse en condiciones asépticas

en temperaturas menores a los 15°C.

11. Almacenamiento.- el producto terminado debe ser almacenado a

temperaturas de refrigeracion.
3.7.  Diagramas de los procesos de elaboracién de los productos lacteos.
El objetivo de estos diagramas es dar a conocer como se elaboran los productos

lacteos, leche Pasteurizada, queso y yogurt que elaborara la micro empresa lactea,

especificando las materias primas y la cantidad de procesos.
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3.7.1. Diagrama de proceso de elaboracion de leche pasteurizada.

INICIO

LECHE RECEPCION

FILTRADO IMPUREZAS

65°C por 30

PASTEURIZACION .
min.

ENVASADO

ALMACENAMIENTO

FIN
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3.7.2. Diagrama de proceso de elaboracion de queso.

LECHE

INICIO

RECEPCION

y

FILTRADO

IMPUREZAS

y

PASTEURIZACION

65° C * 30 min

Y

ENFRIADO
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L]
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.
.
.,
.,
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y
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y
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y

DESUERADO

Y
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L]
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Y
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y

ALMACENAMIENTO
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3.7.3. Diagrama de proceso de elaboracion de yogurt.

LECHE
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RECEPCION

v

FILTRADO

&

IMPURESAS

PASTEURIZACION

AZUCAR,
CONSERVANTE

&

85°C * 10 min

ENFRIAMIENTO

FERMENTO
TERMOFILO

>

43°C

INOCULACION

>l

43°C

INCUBACION

>

43°C*5a6h.

ENFRIAMIENTO

IR R

>

15°C

BATIDO

COLORANE,
SABORIZANTEO
FRUTA

v

ADICION DE
ADITIVOS

v

ENVASADO

v
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3.8.  Flujogramas de procesos

Es una representacion grafica de los pasos que se siguen en la secuencia de
actividades dentro de un proceso productivo, identificAndolos mediante simbolos de
acuerdo con su naturaleza, incluye ademés toda la informacion que se considera
necesaria para el proceso de elaboracion.

3.8.1. Flujograma de leche pasteurizada.

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

ANALISIS DE CALIDAD

ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

FILTRADO

TRANSPORTE

ALMACENAMIENTO

TRANSPORTE

PASTEURIZACION

TRANPORTE

ENVASADO

COMTROL DE CALIDAD

TRANSPORTE

ALMACENAMIENTO

I EUREY
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3.8.2. Flujograma de queso.
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3.8.3. Flujograma de yogurt.
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3.9. Simbologia empleada en el flujograma de flujo.

Es una representacion grafica de la secuencia de todas las operaciones, los trasportes,
inspecciones, esperas y los almacenamientos que ocurren durante un proceso.
Ademas se incluye la informacion que se considera deseable para el andlisis con el
objetivo de proporcionar una imagen clara de toda secuencia de acontecimientos del

proceso.

Tabla 10. Grafico de los simbolos de los Flujogramas.

GRAFICOS DE LO SIMBOLOS

SIMBOLOS | ACTIVIDAD | Resultado predominante
Operacion Se produce o se realiza algo
Transporte Se cambia de lugar o se mueve un objeto
Demora Se interfiere o se retrasa el paso siguiente.
Inspeccion Se verifica la calidad o la cantidad del producto
Almacenaje Se guarda o se protege el producto los materiales.
Actividad Operacion combinada con una inspeccidn.
combinada

Fuente: “Estudio de trabajo: Ingenieria de Métodos” — Roberto Garcia Criollo.
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CAPITULO 111l

4. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. Estudio de mercado.

El estudio de mercado en la creacion de la microempresa lactea, determiné el espacio
para colocar el producto en el mercado y cubrir las necesidades de los consumidores
actuales y potenciales; asi como identificar las empresas competidoras, la

determinacion del precio y la distribucion de productos a los consumidores.

4.1.1. Marco muestral — Tamano de la muestra.

Universo

Nuestro Universo estuvo conformado por los 69.055,00 habitantes del canton Puijili,

la cual es detallada en la siguiente tabla:
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Tabla 11. Censo de Poblacion y Vivienda

Nombre de| Nombre | Nombre de Poblacién Superficie de la | Densidad
provincia |de cantén| parroquia parroquia (km2) | Poblacional
Cotopaxi | Pujili Pujili 33.430 268,43 124,54
Cotopaxi | Pujili Angamarca 5.249 269,91 19,45
Cotopaxi | Pujili Guangaje 8.026 130,60 61,45
Cotopaxi | Pujili La victoria 3.016 20,31 148,50
Cotopaxi | Pujili Pilalo 2.640 207,36 12,73
Cotopaxi | Pujili Tingo 4.051 195,20 20,75
Cotopaxi | Pujili Zumbahua 12.643 210,06 60,19
Total 69055,00 1301,87 447,61

Fuente: Censé de Poblacion

Estadistica y Censos.

4.1.2. Tamaio de la muestra.

y Vivienda (cpv 2010). Instituto Nacional de

La encuesta fue dirigida al segmento definido como hombres y mujeres casados,
divorciados o viudos, que sean jefes de hogar que se encuentren en una edad
comprendida entre los 18 y 65 afos, que habiten en el cantdén Pujili, quienes
normalmente realizan la compra del producto para el consumo en el hogar, es decir

tienen el poder de decisién a la hora de adquirir los alimentos para sus familias.

Muestra

Para el calculo de la muestra se utilizo la siguiente férmula:
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_ N x 02 x Z2
~ (N—1)xE2+02x2Z2

n

Fuente: INEC, Instituto Nacional de Estadisticas y Censos.
En donde:

n = Tamafio de la Muestra

N = Poblacién Universo

O = Desviacion estandar

Z = Porcentaje de confianza

E = Error que se prevé cometer para este caso = 0,05

B 69055 x (0.5)2 x (1.96)?2
(69055 — 1) x (0.05)2 + (0.5)% x (1.96)2

n

B 69055 x0.25 x 3.8416
"~ 69054 x 2.573 4+ 0.25 x3.8416

n

_ 66320.422
M= 172,635+ 0.9604

n = 382
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La muestra para el estudio de factibilidad de la microempresa lactea en el canton

Pujili barrio Juan Salinas estuvo conformada por 382 personas.

4.1.3. Analisis e interpretacion de resultados de la encuesta.

Orientacion de mercado sobre el consumo de de productos lacteos que se encuentran

posesionados en el cantén Puijili.

PRIMERA PREGUNTA.

¢Consume usted productos lacteos?

Tablal2. Compra de productos lacteos

RESPUESTAS | TOTAL | PORCENTAJE
Sl 376 96,6
NO 6 1,6
TOTAL 382 100
Fuente: Los autores.
Grafico3. Compra de productos lacteos
98,4%
1,6%
Sl NO

Fuente: Los autores.

105



Interpretacion.

El 98,4% del total de encuestados, consumen productos lacteos y un 1,6% no
consume productos lacteos, se puedo deducir que la mayoria de la poblacion del
canton Pujili consume regularmente varios productos derivados de la leche, teniendo
un amplio mercado para la introduccion de los productos elaborados en la

microempresa lactea.

SEGUNDAPREGUNTA.

¢Con que frecuencia compra usted a la semana productos lacteos?

Tabla 13. Frecuencia de compra de la leche a la semana.

RESPUESTAS | TOTAL | PORCENTAJE
1 vez 34 8,9

2 0 3 veces 194 50,8

Todos los dias | 148 38,7

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 4. Frecuencia de compra de productos lacteos a la semana.

50,8

38,7
— '

1vez 203 veces Todoslos Noconsume
dias

Fuente: Los autores.

106



Interpretacion.

El 50,8% del total de los encuestados, compran productos lacteos de dos a tres veces
por semana, un 38,7% compran productos lacteos todos los dias, un 8,9% compran
productos lacteos una vez por semana, y un 1,6% no compra productos lacteos.
Segun datos obtenidos se concluyé que en el canton Pujili existe el 89,5% de
aceptabilidad de productos lacteos en el mercado.

TERCERA PREGUNTA.

¢Donde usualmente compra productos lacteos?

Tablal4. Dénde usualmente compra productos lacteos.

RESPUESTAS | TOTAL | PORCENTAJE
Tiendas 188 49,2
Supermercados | 91 23,8
Distribuidores | 65 17

Productores 32 8,4

No consume 6 1,6

TOTAL 384 100

Fuente: Los autores.

Grafico 5. Donde usualmente compra productos lacteos.
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Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 49,2 % de los encuestados compran los productos lacteos en las tiendas, el23,8 %

de los encuestados compran los productos lacteos en los stper mercados, el 17% de

los encuestados compran los productos lacteos a través de los distribuidores, €l8,4 %

de los encuestados directamente a los productoresy un 1,6% no compran productos

lacteos. Se entiende que la mayoria de la poblacién pujilense adquiere los productos

lacteos en tiendas y supermercados, lo cual sirve para comercializar sus lineas de

produccion.

CUARTA PREGUNTA.

¢Qué marca de productos lacteos consume usted?

Tabla 15. Marca de productos lacteos que consume.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Alpina 21 55
Kiosco 13 3,4
Leito 36 9,4
Paraiso 35 9,2
Parmalat 37 9,7
Pura crema 40 10,5
Ranchito 34 8,9
Rey leche 38 9,9
Tony 51 13,4
Vita leche 41 10,7
Zuum 30 7,9
No consume 6 1,6
TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.
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Grafico 6.Marca de productos lacteos que consume.
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Fuente: Los autores.

Interpretacion.

El 13,4% de los encuestados consumen los productos lacteos de la marca Tony, el
10.7% de los encuestados consume los productos lacteos de la marca Vita Leche, el
10,5% de los encuestados consume los productos lacteos de la marca Pura Crema, el
9,9% de los encuestados consume los productos lacteos de la marca Rey Leche, el
9,7% de los encuestados consume los productos lacteos de la marca Parmalat, el 9,4%
de los encuestados consume los productos lacteos de la marca Leito, el 9,2% de los
encuestados consume los productos lacteos de la marca Paraiso, el 8,9% de los
encuestados consume los productos lacteos de la marca Ranchito, el 7,9% de los
encuestados consume los productos lacteos de la marca Zuum, el 5,5% de los
encuestados consume los productos lacteos de la marca Alpina, el 3,4% de los
encuestados consume los productos lacteos de la marca Kiosco y el 1,6% de los

encuestados no consume ningunproducto lacteo.

QUINTA PREGUNTA.

¢Por qué consume esta marca de productos lacteos?
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Tabla 16. Consumo de la marca por calidad y precio.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Calidad 174 45,5

Precio 202 52,9

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 7. Consumo de la marca por calidad y precio.

52,9
45,5

1,6

Calidad Precio No consume

Fuente: Los autores.

Interpretacion.

El 52,9% de los encuestados consume productos lacteos por su precio, seguidos de un
45,5% de los encuestados consume productos lacteos por su calidad y un 1,6% no
consume productos lacteos. Con los datos obtenidos se concluyo que el mercado
consume productos lacteos econdmicos referenciados por su calidad.

SEXTA PREGUNTA.

¢Qué medio de comunicacion usted utiliza para conocer sobre nuevos productos

lacteos y promociones?
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Tabla 17.Medio de comunicacion utilizado para conocer sobre nuevos productos

lacteos y promociones.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Periodico 45 11,8

Radio 103 27,0

Television 83 21,7

Vallas 47 12,3

Pantallas 52 13,6
publicitarias

Volantes 46 12,0

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 8. Medio de comunicacién utilizado para conocer sobre nuevos productos

lacteos y promociones.
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Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 27% de los encuestados conocen sobre nuevos productos lacteos y promociones
por la radio , el 21,7% de los encuestados conocen sobre nuevos productos lacteos y
promociones por la television, el 13,6% de los encuestados conocen sobre nuevos
productos lacteos y promociones por pantallas publicitarias, el 12,3% de los
encuestados conocen sobre nuevos productos lacteos y promociones por las vallas, el
12% de los encuestados conocen sobre nuevos productos lacteos y promociones por
volantes, el 11,8% de los encuestados conocen sobre nuevos productos lacteos y
promociones por los periodicos y el 1,6% de los encuestados no consume ninguna

marca de productos lacteos.

SEPTIMA PREGUNTA.

¢Que productos lacteos consume?

Tabla 18. Productos lacteos que consume.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Crema 19 5,0

Leche 99 25,9

Manjar 15 3,9

Mantequilla 27 7,1

Queso 114 29,8

Yogurt 102 26,7

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.
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Grafico 9. Productos lacteos que consume.
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Fuente: Los autores.

Interpretacion.

El 29,8% de los encuestados consume queso, el 26,7% de los encuestados consume

yogurt, el 25,9 % de los encuestados consume leche, el 7,1 % de los encuestados

consume mantequilla, el 5 % de los encuestados consume crema, el 3,9 % de los

encuestados consume manjar y el 1,6% de los encuestados no consume ninguna

marca de productos lacteos, como se pudo observar que la leche, el queso y el yogurt

es el producto de mayor consumo en la dieta diaria de la ciudadania.

OCTAVA PREGUNTA.

¢Qué sabor de yogurt compra usted?
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Tabla 19. Sabores de yogurt compra.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Durazno 97 25,4

Fresa 150 39,2

Mora 129 33,8

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 10. Sabores de yogurt compra.
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Fuente: Los autores.

Interpretacion.

El 39,2 % de los encuestados compra yogurt de sabor a fresa, el 33,8 % de los
encuestados compra yogurt de sabor a mora, el 25,4 % de los encuestados compra

yogurt de sabor a durazno y el 1,6% de los encuestados no compra ninguna marca de
yogurt, se observa que los sabores de yogurt preferidos por los encuestados son el
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sabor fresa y el sabor mora obteniendo como indicador para la produccion en la micro

empresa lactea.

NOVENA PREGUNTA.

¢Qué presentaciones de yogurt acostumbra a comprar usted?

Tabla 20.Presentaciones que acostumbra a comprar el yogurt.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Bolo de yogurt 58 15,2

Y4 litro 47 12,3

Y litro 36 9,4

1 litro 74 19,4

2 litros 89 23,3

4litros 72 18,8

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 11. Presentaciones que acostumbra a comprar el yogurt.
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Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 23,3 % de los encuestados compra yogurt de 2 lIts, el 19,4 % de los encuestados

compra yogurt de 1 It, el 18,8 % de los encuestados compra yogurt de 4 Its, el 15,2 %

de los encuestados compra yogurt en bolo, el 12,3% de los encuestados compra yogur

del/4 It, el 9,4% de los encuestados compra yogurt de 1/2 It y ell, 6 % de los

encuestados no compra yogurt de ningn tamafio ni presentacién. En la columna se

observa que los tamafios de yogurt mas consumidos son de las siguientes

presentaciones: 2 Its, 1 It, y 4lts

DECIMA PREGUNTA.

¢Qué tipo de queso compra usted?
Tabla 21. Tipos de queso que compra.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Fresco 342 89,5
Mozzarella 27 7,1
Maduro 7 1,8
No consume 6 1,6
TOTAL 382 100
Fuente: Los autores.
Grafico 12.Tipos de queso que compra.
89,5%
g 1,8% 1,6%
Fresco Mozzarella Maduro No consume

Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 89 % de los encuestados compra queso fresco, el 7,1 % de los encuestados compra

queso mozzarella, el 1,8% de los encuestados compra queso maduro y un 1,6 % no

compra ningun tipo de queso. En la columna observamos que la mayor compra en el

mercado es el queso fresco.

DECIMA PRIMERA PREGUNTA.
¢Qué tamafio del queso fresco compra usted?

Tabla 22.Tamafio del queso fresco que compra.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Queso de 500 g 289 75,7

Queso de 125 g 87 22,8

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 13.Tamafio del queso fresco que compra.
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Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 75,7 % de los encuestados compra queso fresco de 500 g, el 22,8 %

de los

encuestados compra queso fresco del25g y el 1,6% no compra tamafio de queso.

Déandonoscomo un producto de mayor comparen el mercado el queso mediano 500g.

DECIMA SEGUNDA PREGUNTA.

¢Qué presentacion de leche compra usted?

Tabla 23.Presentacién de leche que compra.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
1/4 de litro 37 9,7

1/2 de litro 153 40,1

1 litro 186 48,7

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 14.Presentacion de leche que compra.
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Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 48,7 % de los encuestados compranleche de 1 It, el 40,1% de los encuestados

compranleche de 1/2 de It, el 9,7% de los encuestados compra leche de 1/$ de It y el

1,6 % no compran leche. La mayor presentacion de compra de leche es de 1 litro

como observamos en la columna.

DECIMA TERCERA PREGUNTA.
¢Cuénto paga usualmente por el litro de yogurt en botella que consume?

Tabla 24.Costo del litro de yogurt en botella.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Entre 1.00 a 1.50% | 238 62,3

Entre 1.50 2 2.00$ | 112 29,3

Més de 2.00$ 26 6,8

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 15.Costo del litro de yogurt en botella.
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Interpretacion.

El 62,3 % de los encuestados compraun litro de yogurt entre$1,00 a $1,50, el 29,3%
de los encuestados compra un litro de yogurt entre$1,50 a $2,00, el 6,8% de los
encuestados compra un litro de yogurt a un costo mayor de 2.00 dolares y el 1,6 % no
compra yogurt. Se observa en la columna un mayor porcentaje de compra en el
mercado el yogurt de un litro con un costo entre $1dolar a 1, 50 ctvs. de dolar.

DECIMA CUARTA PREGUNTA.
¢Cuanto paga usualmente por el queso fresco de 500g que consume?

Tabla 25. Costo del queso fresco de 500g.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Entre 1.50 2 1.75% | 122 31,9

Entre 1.7522.003 | 218 57,1

Entre 2.00 a2.50% | 36 9,4

No consume 6 1,6

TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 16.Costo del queso fresco de 500g.
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Interpretacion.

El 57,1 % de los encuestados comprael queso fresco de 500g a un costo entre$1,75 a

$2,00, el 31,9% de los encuestados comprael queso fresco de 500g a un costo entre

$1,50 a $1,75, el 9,4% de los encuestados comprael queso fresco de 500g a un costo

entre $2,00 a $2,50 y el 1,6 % no compra queso. Se observa en la columna un mayor

porcentaje de compra en el mercado de queso fresco a un costo que varia de $1,75

ctvs.de dolar a 2.00 dolares.

DECIMA QUINTA PREGUNTA.

¢Cuanto paga usualmente por un litro de leche en funda que consume?

Tabla 26. Costo del litro de leche en funda.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Entre 0.70 a 0.75% 71 18,6
Entre 0.75 a 0.80% 226 59,2
Entre 0.80 a 0.85% 79 20,7
No consume 6 1,6
TOTAL 382 100
Fuente: Los autores.
Grafico 17.Costo del litro de leche en funda.
59,2
20,7

18,6

-

Entre0.70a Entre0.75a
0.75% 0.80%

Entre 0.80a  No consume

0.85%

Fuente: Los autores.

121



Interpretacion.

El59,2 % de los encuestados compra el litro de leche en funda a un costo entre$0,75

ctvs a $0,80 ctvs de ddlar, el 20,7% de los encuestados comprael litro de leche en

funda a un costo entre $0,80 ctvs a $0,85 ctvs de doélar, el 18,6% de los encuestados

compra el litro de leche en funda a un costo entre $0,70 ctvs a $0,75 ctvs de dolar y

el 1,6 % no compra leche en funda. Se observa en la columna un mayor porcentaje de

compra de un litro de leche en funda a un costo que varia de $0,75 ctvs.de dolar a

0,80 ctvs de dolar.

DECIMA SEXTA PREGUNTA.

¢Si le ofertaran leche, yogurt y queso producido en el canton Pujili, usted lo

compraria?

Tabla 27. Compra de leche, yogurt y queso producido en el cantén Pujili.

RESPUESTAS TOTAL | PORCENTAJE
Si 299 78,3
No 83 21,7
TOTAL 382 100

Fuente: Los autores.

Grafico 18.Compra de leche, yogurt y queso producido en el canton Pujili.
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Fuente: Los autores.
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Interpretacion.

El 78,3% del total de encuestados si comprarian productos lacteos como: leche,
yogurt y queso producido en el cantén Pujili, y un 21,7% de los encuestados no
comprarian productos lacteos como: leche, yogurt y queso producido en el cantdn
Pujili, se puede decir que el mayor porcentaje de la poblacion del cantén Puijili si
compraria productos lacteos como: leche, yogurt y queso producido en el canton, de
tal manera que asumimos un amplio mercado para la introduccién de los productos

elaborados en la micro empresa lactea.

4.1.4. Factores que afectan a la demanda.

¢

Precio de propio bien.

¢

El ingreso personal.

¢

Los precios de los bienes relacionados como sustitutos o como
complementarios.
El crédito.

¢ ¢

El plazo del crédito.

¢

El interés del crédito, gustos y presencias, temporada, habitos y cultura

principalmente.

4.1.5. Analisis de la demanda.

El principal proposito del analisis de la demanda, es determinar la posibilidad de
participacion en el mercado, mediante la cuantificacion de los consumidores de este
tipo de productos.Para el analisis de la demanda partiremos de la poblacién total del
canton Pujili, (que serd el namero de posibles consumidores leche, queso y yogurt,
segun el censo de poblacién y vivienda (cpv 2010). instituto nacional de estadistica y

censos; el cantdn Pujili tiene una poblacion de 69055,00 habitantes).
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4.15.1. Demanda potencial insatisfecha de leche.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion (FAO)el
consumo per capita en el Ecuador es de 110 litros anuales de leche por persona, cifra
que esta por debajo de lo recomendado por la Organizacién de las Naciones Unidas

para la Agricultura y Alimentacion (FAO) que es de 150 litros per cépita anual.

Tabla 28.Demanda potencial insatisfecha de leche.

Demanda potencial insatisfecha de leche.
Déficit

Consumido segun la | Recomendado por la Demanda insatisfecha

FAO litros anuales

por persona

FAO litros anuales

por persona

Its/afio por persona

110

150

40

14600,00

73,33

100

26,67

Fuente: Los autores.

Con la explicacion dada se puede suponer a la posible demanda insatisfecha, que

estaria en el rango de los 14600,00 lit. /afio.

Grafico 19.Demanda potencial insatisfecha de leche.

H Consumido Segun la
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Fuente: Los autores
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4.15.2.  Demanda potencial insatisfecha del queso.

El Centro de Industria Lacteas (CIL) estima un consumo per capita de 15 Kg de

queso al afio por persona, cifra que estad por debajo de lo recomendado por la

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion (FAO) que

es de 25 kg anuales.

Tabla 29.Demanda potencial insatisfecha de queso.

Demanda potencial insatisfecha de queso.

Consumido segin la FAO | Recomendado por la FAO | Déficit | Demanda

Kg anuales por persona Kg anuales por persona insatisfecha
Kg/afio por
persona

15 25 10 3650,00

60,00 % 100 % 40,00%

Fuente:Los autores

Se puede suponer a la demanda potencial como posible demanda insatisfecha, en un

rango de 3650 kg al afio.

Grafico 20.Demanda potencial insatisfecha de queso.
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4.1.53. Demanda potencial insatisfecha de yogurt.

El Centro de la Industria Lactea (CIL), se afirma que en el Ecuador al afio 2007 el

consumo per capita de yogurt fue de 4 litros anuales es decir 0.33 litros mensuales

frente a los 10 litros que es lo recomendado por la FAO.

Tabla 30. Demanda potencial insatisfecha de yogurt.

Demanda potencial insatisfecha de yogurt.

Consumido Recomendado por la FAO | Déficit | Demanda insatisfecha
segun la FAO | litros anuales por persona Its/afio por persona

litros  anuales

por persona

4 10 6 2190,00

40,00 100 60,00

Fuente:Los autores

Se puede suponer a la demanda potencial como posible demanda insatisfecha, esta

seria de 2190 litros anuales.

Grafico 21.Demanda potencial insatisfecha de yogurt.
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Fuente:Los autores
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4.1.6. Proyeccion de la demanda.

La demanda en el canton Pujili en el afio 2013la leche es de 20811,09 litros / diarios,
el queso es de 2837,88 kg / diarios y el yogurt es de 756,77litros / diarios.

4.1.6.1. Demanda actual de leche en el cantdn Pujili.

La cuantificacion de la demanda actual se obtiene de la multiplicacion del nimero de
habitantes por el consumo Per capita de leche. Tomando en cuenta la poblacién del

canton Pujili (69055,00) del afio 2013 en funcién de la tasa de crecimiento

poblacional calculada por el INEC (2,18%).

Tabla 31. Demanda actual de leche en el canton Pujili

Demanda histdrica de leche

Afos | Habitantes | Consumo per capita | Litros / anuales | Litros /diarios | INEC
2009 | 63227,46 | 110 6955021,049 19054,85219 | 0,0218
2010 | 64636,54 | 110 7110019,474 19479,50541 | Dias
2011 | 66077,02 | 110 7268472,167 19913,62237 | 365
2012 | 67549,60 | 110 7430456,11 20357,414

2013 | 69055,00 | 110 7596050 20811,09589

Fuente:Los autores
Proyeccion de la demanda de leche.
Establecida la cantidad promedio de consumo de queso en el canton Pujili al afio

2013 se procede a realizar la proyeccion de la demanda a través del método de

regresion lineal simple, estableciendo a través de la ecuacién de la recta la demanda
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futura de queso en la poblacion en el periodo 2014 — 2018. Muestra la demanda

proyectada en kilogramos en los afios esta en funcion de las formulas:

V= 3¢bX a=1y-b(2x) b= nZxy-(2x)(sy)
=at n nzx’-(2x)°
Tabla 32.Proyeccion de la demanda de leche
Proyeccion de la demanda de leche
Afios n | Y litros diarios X | XY X?
2010 1 | 19054,85219 -2 | -38110 4
2011 2 | 19479,50541 -1 | -19480 1
2012 3 | 19913,62237 0 |0 0
2013 4 | 20357,414 1 | 20357 1
2014 5 | 20811,09589 2 | 41622 4
total 5 1 99616,48986 0 4390 10
Fuente: Los autores
Y=a*bX a=Xy-b (Xx) b=nXxy-(Xx)(Xv)
n nIx’-(Ix)
a=19923,30 b=439,04
3Y (2015)= 19923,30+439,04*3 = 21240,42
4Y (2016)= 19923,30+439,04*4 = 21679,46
5Y (2017)= 19923,30+439,04*5 = 22118,50
6Y (2018)= 19923,30+439,04*6 = 22557,54
7Y (2019)= 19923,30+439,04*7 = 22996,58
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Tabla 33. Proyeccion de la demanda de leche diario.

Afios Poblacion Proyeccion de la demanda de leche
Litros/afio Litros/diario

2014 70560,40 7752752,12 21240,42

2015 72098,62 7913001,58 21679,46

2016 73670,37 8073251,03 22118,50

2017 75276,38 8233500,48 22557,54

2018 76917,40 8393749,94 22996,58

Fuente:Los autores

4.1.6.2. Demanda actual de queso en el canton Pujili.

La cuantificacion de la demanda actual se obtiene de la multiplicacion del nimero de
habitantes por el consumo per cépita de queso 15 kg. Tomando en cuenta la poblacion
del canton Pujili (69055,00)del afio 2013 en funcion de la tasa de crecimiento

poblacional calculada por el INEC (2,18%).

Tabla 34.Demanda actual de queso en el canton Puijili.

Demanda historica de queso

Afos | habitantes | consumo per cépita kg / anuales | kg /diarios | INEC
2010 63227,46 15,00 948411,96 2598,39 0,0218
2011 64636,54 | 15,00 969548,11 2656,30 dias
2012 66077,02 15,00 991155,30 2715,49 365
2013 67549,60 | 15,00 1013244,02 | 2776,01

2014 69055,00 | 15,00 1035825,00 | 2837,88

Fuente:Los autores
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Proyeccion de la demanda del queso.

Establecida la cantidad promedio de consumo de queso en el canton Pujili al afio

2013 se procede a realizar la proyeccion de la demanda a través del método de

regresion lineal simple, estableciendo a traves de la ecuacion de la recta la demanda

futura de queso en la poblacién en el periodo 2014 — 2018.Muestra la demanda

proyectada en kilogramos en los afios esta en funcion de las formulas:

V= 3¢bX a=Ly-b(2x) b= nZxy-(2x)(sy)
=at n nEx’-(2x)°
Tabla 35. Proyeccion de la demanda de queso.

Proyeccion de la demanda de queso
Afios n Y Kg diarios X | XY X?
2010 1 | 2598,388935 -2 | -5197 4
2011 2 | 2656,296192 -1 | -2656 1
2012 3| 2715,49396 0 |0 0
2013 4| 2776,011 1 | 2776 1
2014 5| 2837,876712 2 | 5676 4
total 5| 13584,0668 0 |599 10
Fuente:Los autores.
Y=a*bX a=Xxy-b (Xx) b=nXxy-(Zx)(Zy)

n nZx’-(Zx)

a=2716,81 b=59,87

3Y (2015)= 2716,81+59,87*3 = 2896,42
4Y (2016)= 2716,81 +59,87*4 = 2956,29
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5Y (2017)= 2716,81 +59,87*5 = 3016,16
6Y (2018)= 2716,81 +59,87*6 = 3076,03
7Y (2019)= 2716,81 +59,87*7 = 3135,90

Tabla 36. Proyeccién de la demanda de queso diario.

Afos Poblacion Proyeccion de la demanda de queso
Kg/afio Kg/diario
2014 70560,40 1057193,47 2896,42
2015 72098,62 1079045,67 2956,29
2016 73670,37 1100897,87 3016,16
2017 75276,38 1122750,07 3076,03
2018 76917,40 1144602,26 3135,90

Fuente: Los autores.

4.1.6.3. Demanda actual del yogurt en el canton Pujili.

La cuantificacion de la demanda actual se obtiene de la multiplicacion del nimero de
habitantes por el consumo per capita del yogurt es de 4 Its diarios. Tomando en
cuenta la poblacion del canton Pujili (69055,00)del afio 2013 en funcion de la tasa de

crecimiento poblacional calculada por el INEC (2,18%).

Tabla 37. Demanda histérica de yogurt.

Demanda historica de yogurt

ANOS Habitantes | Consumo per | Litros / | Litros INEC
capita anuales /diarios
2010 63227,46 4 252909,86 692,90 0,021
8
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2011 64636,54 4 258546,16 708,35 Dias
2012 66077,02 4 264308,08 724,13 365
2013 67549,60 4 270198,40 740,27

2014 69055,00 4 276220,00 756,77

Fuente:Los autores.

Proyeccion de la demanda del yogurt

Establecida la cantidad promedio de consumo de yogurt en el canton Pujili al afio

2013 se procede a realizar la proyeccion de la demanda a través del método de

regresion lineal simple, estableciendo a traves de la ecuacion de la recta la demanda

futura delyogurt en la poblacion en el periodo 2014 — 2018.Muestra la demanda

proyectada en litros en los afios estaen funcion de las formulas:

a=Xy-b(Zx) b= nZxy-(x)(Zy)

Y= a+bX n anz—(Zx)2
Tabla 38. Proyeccion de la demanda de yogurt.

Proyeccion de la demanda de yogurt
Afios n Y litros diarios X | XY X?
2010 1|692,903716 -2 | -1386 4
2011 2 | 708,3456512 -1 |-708 1
2012 3| 724,1317227 0 |0 0
2013 4 | 740,2696 1 | 740 1
2014 5| 756,7671233 2 | 1514 4
total 5| 3622,417813 0 |160 10

Fuente:Los autores.
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Y=a*bX a=Xy-b(Xx) b=nXxy-(Zx)(Zy)
n nZx’-(Zx)

a=724,48 b= 15,97
3'Y (2015)= 724,48+15,97*3 = 772,38
4'Y (2016)= 724,48+15,97*4 = 788,34
5'Y (2017)= 724,48+15,97*5 = 804,31
6'Y (2018)= 724,48+15,97*6 = 820,27

7Y (2019)= 724,48+15,97*7 = 836,24

Tabla 39. Proyeccion de la demanda de yogurt diario.

ARos Poblacién Proyeccion de la demanda de yogurt
Litros/aiio Litros/diario

2014 70560,40 281918,26 772,38

2015 72098,62 287745,51 788,34

2016 73670,37 293572,76 804,31

2017 75276,38 299400,02 820,27

2018 76917,40 305227,27 836,24

Fuente:Los autores.
4.1.7. Anélisis de la oferta
ElCentro de la Industria Lactea (CIL) se produce en promedio alrededor de 4.400.000

litros por dia en el Ecuador, lo que satisface el consumo interno. Pero el consumo de

leche fluida manifiesta diferencias. Las cifras oficiales hablan de un consumo anual
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de 100 litros per cépita; sin embargo, segun cifras aproximadas de diversas empresas
lacteas, menos del 50% de la poblacion consume productos lacteos, situacion

considerada como un problema cultural y adquisitivo.

Son alrededor de seis empresas las que se pueden considerar grandes en la industria
lactea en Ecuador. La mayor de ellas es Nestlé con una produccion de 300 mil litros
de leche diaria.

Otras empresas grandes son: Andina, con una produccion de 110 mil litros de leche
diarios; Nutril leche, empresa del Sur de Ecuador, con una produccién de 140 a 160
mil litros de leche diaria; Rey leche y Pasteurizadora Quito que producen de 160 a
180 mil litros de leche diaria cada una; y Tony yogurt ubicada en Guayaquil y
especializada en la elaboracion de yogurt y bebidas.

Entre las empresas medianas se encuentran: ElI Ranchito con una produccion de 80 a
100 mil litros diario y Lacteos Tanicuchi, con unos 50 mil litros de leche diarios
procesados en yogurt, quesos y leche fluida pasteurizada en funda de polietileno;
Ecualac, con una produccién de 30 a 40 mil litros de leche diarios; La Finca con unos
15 mil litros. También se encuentra un sin numero de plantas artesanales dedicadas a
la producciones de quesos frescos con una produccion diaria de hasta 10 mil litros

diarios.

En los ultimos afos, las fabricas de productos alimenticios han obtenido ganancias
significativas y satisfactorias, mas aun desde el cambio de moneda (ddlar), por
ejemplo, las empresas que no tienen elevados gastos financieros, en un litro de leche
pasteurizada obtienen en promedio, una ganancia aproximada de cinco a ocho

centavos de dolar.
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Las posibilidades de crecimiento para el mercado ecuatoriano se ven en las empresas
productoras de bebidas lacteas, que cubren todos los sectores econdémicos

ecuatorianos.

Por tanto la industria lactea debe poner mayor énfasis al procesamiento, calidad y el
precio del producto, para tener la capacidad de exportar cuando existan sobrantes de
materia prima, evitando vencimientos en la produccion. A continuacion se detalla la
produccion de leche cantdn Pujili durante los Gltimos siete afios, datos facilitados por
el MAGAP (Puijili).

4.1.8. Cuantificacion de la oferta

El mercado ecuatoriano de leche, quesos y yogurt es bastante complejo; mas de 100
marcas compiten para incrementar su participacion de mercado; no obstante, de entre
ellas, existen exitosas empresas que lideran el mercado, con muchos afios de tradicion

y presencia.

4.1.8.1. Oferta de leche.

La Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente (AGSO) en el afio 2012 tiene un
promedio provechoso de 5,3 millones de litros de leche al dia, de los cuales, 100 mil
litros son exportados a Venezuela y a Colombia. No obstante, el crecimiento apenas

estad en el 10%, cuando en afios anteriores ha llegado hasta el 30%.

La obtencion de la leche esta divida en tres regiones: el 75% esta en la Sierra, el 19%
en la Costa y el resto en el Oriente. De toda de la leche producida, el 45% va
direccionado para la industria y el procesamiento de subproductos. EI 20% es
utilizado para el autoconsumo, otro 31% para leche y el resto es utilizado para las

queserias.
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Tabla 40. Distribucion de la produccion diaria de leche en el Ecuador

Distribucion de la produccion diaria de leche en el Ecuador

Produccién Regional Participacion Litros/dia
Region amazonica 6 % 121440
Region Costa 19 % 384560
Region Sierra 75% 1518000
Produccidn region Sierra Participacion Litros/dia
Azuay 8,22% 166372,80
Bolivar 5,25% 106260,00
Canar 5,15% 104236,00
Carchi 5,01% 101402,40
Chimborazo 8,09% 163741,60
Cotopaxi 7,73% 156455,20
Imbabura 2,85% 57684,00
Loja 5,63% 113951,20
Pichincha 20,67% 418360,80
Tungurahua 6,4% 129536,00
Produccion provincia de Cotopaxi | Participacion Litros/dia
La Mana 10,97% 17163,14
Latacunga 30,25% 47327,70
Pangua 10,98% 17178,78
Pujili 12,78% 19994,97
Salcedo 16,09% 25173,64
Saquisili 3,76% 5882,72
Sigchos 15,17% 23734,25
Fuente:INEC
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Tabla 41. Produccion direccionada para la industria es el 45 %.

Produccion direccionada para la industria es el 45 %

%Leche funda | %Queso %Yogurt |%Otros | %Leche polvo |%Leche cartdn

35,0 26,0 8,5 15 12,0 17,0

708400 526240 kg| 172040| 30360 242880 344080
428885,60 Its

Fuente:Los autores.

La cuantificacion de la oferta se ha realizado en funcion de la produccion anual de
queso con una tasa de crecimiento del 2,18% de acuerdo a datos del INEC.

Tabla 42. Oferta actual de leche.

Oferta de leche en el cantdon Pujili.

Anos Oferta Nacional | Oferta cantén
de leche en litros Pujili litros
2013 708400 6998,24110

Fuente:Los autores.

El calculo de la oferta de queso en el canton Pujili se obtuvo del porcentaje de

participacion de la poblacién del cantdn respecto del total nacional (0.0002%).
Proyeccion de la oferta de leche.
La proyeccion de la oferta se ha tomado en cuenta en funcion de la tasa de

crecimiento poblacional propuesta por el INEC (2,18%), con lo que se obtiene una

produccién de queso para el periodo 2014 — 2018.
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Tabla  43.0ferta  proyectada  de leche a  nivel Nacional vy
participacion del cantén Pujili.
Oferta proyectada de leche a nivel
Nacional y participacion del canton Pujili
Afios | Proyeccion de la  oferta | Proyeccion oferta
Nacional leche en litros litros de leche Pujili
2014 723843,12 7150,80
2015 | 739622,90 7306,69
2016 | 755746,68 7465,98
2017 772221,96 7628,73
2018 | 789056,40 7795,04
Fuente:INEC
4.1.8.2.  Oferta de queso.

Conforme datos del INEC el Ecuador produjo al afio 2012 un promedio de 1,36

millones de kilos de queso mensualmente y 526240 kg diarios de todas las

variedades. El 81,5% del mercado de quesos corresponde a la variedad del fresco que

contempla el queso de mesa, decomida, el amasado, el criollo, entre otros.

Tabla 44. Produccion direccionada para la industria es el 45 %.

Produccion direccionada para la industria es el 45 %
%Leche funda | %Queso %Yogurt | %Otros | %Leche polvo |%Leche carton
35,0 26,0 8,5 1,5 12,0 17,0
708400 526240 kg| 172040| 30360 242880 344080

Fuente:INEC

428885,60 lts

La cuantificacion de la oferta se ha realizado en funcién de la produccion anual de

gueso con una tasa de crecimiento del 2,18% de acuerdo a datos del INEC.
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Tabla 45. Oferta actual de queso.

Oferta de queso en el canton Pujili.
Afios Oferta Nacional | Oferta canton | INEC
de queso en Kg Pujili (kg)
2013 kg 112864,63 1368,08 0,0218
2013 Litros 428886 5198,693386

Fuente: Los autores.

El calculo de la oferta de queso en el canton Pujili se obtuvo del porcentaje de
participacion de la poblacién del cantdn respecto del total nacional (0.0002%).

Proyeccion de la oferta de queso
La proyeccion de la oferta se ha tomado en cuenta en funcion de la tasa de
crecimiento poblacional propuesta por el INEC (2,18%), con lo que se obtiene una

produccién de queso para el periodo 2014 — 2018.

Tabla 46. Oferta proyectada de queso a nivel Nacional vy

participacion del canton Puijili.

Oferta proyectada de queso a nivel Nacional y

participacion del cantdn Pujili

Afios Proyeccion de la  oferta | Proyeccion oferta
Nacional de queso (Kg) Kg queso Pujili

2014 115325 1397,90

2015 117839,1673 1428,38

2016 120408,0612 1459,51
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2017 123032,9569 1491,33

2018 125715,0753 1523,84

Fuente:Los autores.

4.1.83.  Oferta de yogurt
El Centro de la Industria Lactea (CIL), en el pais se producen 150 000 litros diarios de yogurt
sin embargo esta produccion cuenta con una distribucién muy alta tanto en empresas

grandes.

Tabla 47. Consumo de yogurt por persona

CONSUMO DE YOGURT POR PERSONA

Habitantes Produccion .yogurt Its/dia | Its * persona/dia | Its/afio por persona

14483499,00 150000 0,010356613 3,78

Fuente:Los autores.

Tabla 48. Oferta de yogurt por persona.

OFERTA DE YOGURTPOR PERSONA

Poblacién Pujili Its * persona/dia Oferta Pujili

69055,00 0,010356613 715,18

Fuente:Los autores.

La cuantificacion de la oferta se ha realizado en funcion de la produccion anual de

queso con una tasa de crecimiento del 2,18% de acuerdo a datos del INEC.
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Tabla 49. Oferta actual de yogurt.

Oferta de yogurt en el cantdon Pujili.
Anos Oferta nacional | Oferta canton | INEC
de yogurt en Its Pujili (lts)
2013 150000 715,18 0,0218

Fuente: Los autores.

El célculo de la oferta de queso en el canton Pujili se obtuvo del porcentaje de

participacion de la poblacién del cantdn respecto del total nacional (0.0002%).

Proyeccion de la oferta de yogurt

La proyeccion de la oferta se ha tomado en cuenta en funcion de la tasa de

crecimiento poblacional propuesta por el INEC (2,18%), con lo que se obtiene una

produccién de queso para el periodo 2014 — 2018.

Tabla

50.0ferta  proyectada  de

participacion del canton Puijili.

yogurt a  nivel nacional vy

Oferta proyectada de yogurt a nivel nacional y

participacion del cantdn Pujili

Afios Proyeccion de la oferta Proyeccion oferta
nacional de yogurt (Its) litros de yogurt Pujili
2014 153270,0 730,77
2015 156611,3 746,70
2016 160025,4 762,98
2017 163514,0 779,61
2018 167078,6 796,60

Fuente:Los autores.
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4.1.9. Demanda insatisfecha de leche en el canton Pujili

Tabla 51.Demanda insatisfecha de leche en el canton Pujili.

Demanda insatisfecha de leche en el canton Pujili
Afios Proyeccion Proyeccion oferta Demanda insatisfecha.
demanda litros de leche Pujili
de leche Pujili
2014 | 21240,42 7150,80 14089,6
2015 | 21679,46 7306,69 14372,8
2016 | 22118,50 7465,98 14652,5
2017 | 22557,54 7628,73 14928,8
2018 | 22996,58 7795,04 15201,5

Fuente:Los autores.

4.1.10. Demanda insatisfecha de queso en el canton Pujili.

Tabla 52.Demanda insatisfecha de queso en el cantdn Puijili.

Demanda insatisfecha de queso en el cantén Pujili

Afios | Proyeccion  demanda | Proyeccion oferta | Demanda insatisfecha.
Kg queso Puijili Kg queso Puijili

2014 | 2896,42 1397,90 1498,5

2015 | 2956,29 1428,38 1527,9

2016 | 3016,16 1459,51 1556,6

2017 | 3076,03 1491,33 1584,7

2018 | 3135,90 1523,84 1612,1

Fuente:Los autores.
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4.1.11. Demanda insatisfecha de yogurt en el cantén Pujili

Demanda insatisfecha de yogurt en el canton Pujili.

Demanda insatisfecha de yogurt en el cantén Pujili
Afios Proyeccion demanda | Proyeccion oferta Demanda insatisfecha,
yogurt (Its) Pujili | litros de yogurt Pujili
2014 772,38 730,77 41,6
2015 788,34 746,70 41,6
2016 804,31 762,98 41,3
2017 820,27 779,61 40,7
2018 836,24 796,60 39,6
Fuente: Los autores.
Tabla 53.Sintesis de la oferta y demanda.
Sintesis de la oferta y demanda
Oferta Demanda
Leche litros/diario Queso Yogurt Leche Queso Yogurt
kg/diario | litros/diario | litros/diario | kg/diario | litros/diario
6998,24110 1368,08 715,18 20811,09589 | 2776,01 740,27

Fuente: Los autores.

4.1.12. Anélisis de los precios.

Los precios del yogurt y el queso en nuestro medio, son muy variados debido a la

amplia gama de presentaciones, sabores y variedades que se ofrese al consumidor.
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El Ipsa Group Latin (Ivestigacion de mercados), el precio promedio del mercado a

nivel nacional en presentacion de un litro es de $1.50 y el queso de 500g a un precio

de $1.60.

A nivel del canton pujili, se hizo una investigacion tomando como referencia los

precios que los mercados, tiendas y puntos de venta. Hemos considerado las

presentaciones de un litro ya sea en botella o en funda, normales y de dietas de las

marcas que se encuentran en el cantén y nombradas por los comsumidores en

muestras encuestas, se a calculado que el precio promedio de yogurt en presentacion

de 1 It es de $1.50y del queso en presentacion de 5009 es de 1.60segun el siguiente

detalle.

Tabla 54. Precio del yogurt en presentacion de 1 It en el cantén Pujili.

Precio del yogurt 1 It

Marcas Costo
Alpina 2,20
Kiosco 2,00
Leito 1,25
Paraiso 1,25
Parmalat 1,40
Pura crema 1,55
Ranchito 1,25
Rey leche 1,75
Tony 2,20
Vita leche 1,55
Zuum 1,25
x 1,60

Fuente: Los autores.
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Tabla 55. Precio de queso en presentacion de 500 g en el cantdn Puijili.

Fuente: Los autores.

Tabla 56. Precio de un litro de leche en funda en el cantén Pujili.

Fuente: Los autores.

Precio del queso de 500 g

Marcas Costo
Kiosco 2,00
Leito 1,75
Paraiso 1,75
Parmalat 1,75
Pura crema 1,80
Ranchito 1,50
Vita 1,75
Otros (Artesanales) 1,30
x 1,70

Marcas Costo
Parmalat 0,75
Pura crema 0,80
Ranchito 0,75
Rey leche 0,80
Vita leche 0,80
x 0,78
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Grafico 22. Analisis de los precios para la microempresa lactea.
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Fuente: Los autores.

El analisis de los precios permitié establecer el precio referencial de cada uno de los
productos sobresalientes en el mercado. El litro de yogurt a un precio de 1,60 ctvs de
dolar, el queso a un precio de 1,70 ctvs de ddlar y la leche a un precio de 0,78 ctvs de

dolar.

4.1.13. Comercializacion del producto

Para la comercializacion del producto una vez elaborado debe ser transportado hasta
llegar al consumidorfinal, se establece una forma de comercializacion directa e
indirecta es decir, secomercializara directamente en la planta y otra cantidad se
entregara a las tiendas y comercios del canton y cantones vecinos, para que a su vez,
éstas la entreguen alconsumidor final, por lo tanto la cadena comercial queda de la

siguiente manera:
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Diagrama de comercializacion
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Fuente:Los autores.

4.2. Estudio técnico

El tamafio de un proyecto es la capacidad instalada de produccion durante un periodo
de tiempo y funcionamiento en el que se analiza el nUmero de horas de trabajo, las
instalaciones de la maquinaria el espacio a ocupar para el procesamiento vy

desempefio tanto de los trabajadores como de la utilizacion de maquinarias.
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La descripcion de la estructura fisica de la microempresa lactea en el canton Puijili,
que contard con una oficina para el administrador yel area de produccién con la
maquinaria necesaria para el procesamiento asicomo un cuarto frio donde se
almacenara el producto. El estudio técnico comprende el tamafiodel proyecto,

localizacion e ingenieria del proyecto.

4.2.1. Macro localizacion

Esta localizada en la provincia de Cotopaxi, canton Pujili,parroquia Pujili al sur este
de la provincia, a unos 12 kilémetros de la ciudad de Latacunga entre las siguientes
coordenadas.

+ Latitud -0,95.

+ Longitud -78,6833.

Grafico23. Macro localizacion.

Fuente: www.mapasecuador.net/mapa/mapa-cotopaxi-mapa-division-politica.html.

4.2.2. Factores que determinan la micro localizacion.

+ Disponibilidad de Agua: Es un factor de mayor importante para nuestros

procesos productivos ya que es la base para elaborar nuestros productos
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lacteos. En el barrio Juan Salinas cuenta con una red de agua potable que
cumple las normativas sanitarias.

+ Suministros de energia: En el sector se cuenta con una red principal de cable
eléctrico. El poseer un suministro de energia es un factor importante ya que es
necesario para el funcionamiento de la maquinaria y equipos, ya que la
industria lactea la mayoria de los equipos son eléctricos.

+ Cercania de fuentes de abastecimiento: Al ubicar la micro empresa lactea
cerca de las fuentes de abastecimiento nos ayudaria a reducir costos de
transporte ademas de disminuir la posibilidad de la acidificacion de la materia
prima (leche).

+ Cercania del mercado: Al ubicar la micro empresa lactea cerca del mercado
nos ayudaria reducir los costos de transporte, a demas de reducir los tiempos
de entrega a nuestros puntos de venta logrando asi ser mas efectivos y
eficientes, aumentando asi la satisfaccion de nuestros clientes.

+ Costos de inmuebles: Es un factor importante ya que si los costos son
elevados nuestro capital de inversion inicial tendra que subir, pero esto se
recompensara ya que el precio de las tierras también sube por lo que esa
inversion se puede recuperar.

+ Medios y costos de trasporte adecuado: Este factor influye de manera
directa en los costos de transporte ademas de reducir el tiempo de entrega,
tratando de aumentar la satisfaccion del cliente al estar ubicados en un lugar
estratégico.

+ Comunicaciones: Esta es una herramienta que nos permitird optimizar
nuestros tiempos y tratos con todos los tipos de cliente y mejorar nuestra
comunicacion para satisfacer las demandas del producto, materia prima y
atencion al cliente.

4221. Micro localizacién.

La microempresa lactea esta localizada en un lugar exacto, cumpliendo los objetivos

de tener una alta rentabilidad, entre ellas tenemos:
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+ Proximidad a los clientes
+ Accesibilidad de los clientes atraves de los medios de transporte.

+ Disponibilidad de recursos humanos.

La microempresa lactea estd localizada a 1,4 km del canton Pujili, barrio Juan

Salinas, sector Patoa de quevedos.

Grafico 24. Micro localizacion.

Fuente: Los autores.

4.2.3. Lugares no recomendados para la localizacion de la planta

Los lugares no recomendados para la construccién de una microempresa tienen las
siguientes caracteristicas:

+ Lugares que no se encuentren dentro del sector industrial si hubiese.

+ Sectores que no consten con los servicios basicos.

+ Lugares que tengan terrenos irregulares.

+ Lugares de dificil acceso de materia prima y para la comercializacién del

producto terminado.
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+ Sectores que estén cerca de fuentes de contaminacion.

4.2.4. Tamafo éptimo de la planta

El tamafio de la planta esta en relacion con la capacidad instalada de produccion
durante un periodo de tiempo y funcionamiento en que se analiza el nimero de horas
de trabajo, las instalaciones de la maquinaria el espacio a ocupar para el
procesamiento y desempefio tanto de los trabajadores como de la utilizacién de las

maquinarias.

La microempresa lactea en el canton Pujili, tendra una construccion civil en un
espacio de 120 m?, cuya extension del terreno es de 1000 m?, la microempresa esta
destinada a la produccion de 800 litros diarios de leche para produccion de leche,

queso y yogurt.

Espacio de construccion

DESCRIPCION m? |VALOR m?| TOTAL
Terreno 1000 818.000,00
Construccion y Obra Civil | 120 75(9.000,00

FUENTE:Los autores.

El tamafio de la planta se ha planteado en base a un analisis de mercado tomando en

consideracion los siguientes aspectos:

+ Se estima que la planta desde el primer afio trabajara a plena capacidad.

+ Durante el primer afio de funcionamiento se ira realizando los ajustes y
mejoras necesarias en el proceso productivo.

+ El horario de trabajo sera en un solo turno de 8 horas diarias de lunes a

domingo, salvo entregas o pedidos mayores donde se trabajara horas extras .
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+ Las instalaciones de la microempresa tienen capacidad para futuras
ampliaciones y/o cambios de maquinarias.

+ Las instalaciones podran operar las 24 horas si fuese necesario.

4.2.5. Ingenieria del proyecto

4.2.5.1. Magquinaria.

Los equipos son los principales componentes de una microempresa lactea, y su
importancia radica en cuanto al éxito en los procesamientos de los productos teniendo
como resultado buena calidad, esto depende en gran parte de las operaciones claves,
como son: la recepcion de materia prima, pasteurizado, envasado, sellado y

almacenamiento lo cual se puede realizar con la ayuda de estos equipos.

Tabla 57. Equipos para la micro empresa lactea.

MAQUINARIA'Y EQUIPOS 55733
Microempresa 21500

1 | Caldero automatico Acuotubular 15 BHP 7050 7050
1 | Banco de hielo de 2,5 HP media alta 6500 6500
1 | Cuarto frio 12 mts3 7500 7500
1 | Tinade recepcion y filtrado de leche 450 450
leche 23083

1 | Pasteurizador 4083 4083
1 | Bomba sanitaria 1000 1000
1 | Filtro para leche 1000 1000
1 | Envasadora de fundas 17000 17000
Queso 5937

1 | Tina de pasteurizacion y cuajado 1980 1980
229 | Moldes redondos de 500g 9 2057
1 |Lira 120 120
1 | Mesa de moldeo y desuerado 680 680
1 |Pala 210 210
1 | Prensa mecanica de tornillo y presiona por gravedad 890 890
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Yogurt 5213
1 | Yogurtera de 500 Its 4083 4083
1 | Envasadora manual 450 450
1 | Mesa plana de trabajo 680 680

Fuente: Los autores.

Condiciones de los equipos.

La compra de cualquier pieza de equipo invariablemente debe justificarse sobre bases

econdmicas, y su costo recuperable en el precio de venta de las mercaderias

fabricadas.

En los equipos se deben observar las siguientes normas:

4.2.5.2.

¢ ¢ ¢ ¢ ¢

¢

Deben ser acero inoxidable.

Facilidad de instalacién y manejo.

Superficies de contacto lisas, sin hoyos y de facil limpieza.

Buena proteccion contra los lubricantes.

Evitar metales toxicos en las superficies de contacto con los alimentos tales

como cobre, arsénico, hierro, bronce, aluminio etc.

Los costos de mantenimiento necesitan ser tan bajo como sean posibles, una

maquinaria dificil de reparar no solo tendran un alto costo de mantenimiento,

si no también inducira a realizar el mantenimiento en forma inapropiada.

El equipo necesita ser seguro, aungque ahora es muy raro encontrar equipos

inseguros en el mercado.

Seleccion de la materia prima

La leche cruda es la materia prima basica de todos los productos lacteos. Las

alteraciones de su calidad, en especial en lo referente a composicion y propiedades

fisicas, pueden influir sobre la capacidad de la leche para ser transformada en

productos lacteos.

153




La seleccion de materia prima en la microempresa lactea del canton Pujili se regira a
la normativa del cddigo alimentario con lo cual podemos garantizar la inocuidad de la
leche antes de la transformacion en productos elaborados.

Para iniciar con el proyecto de establecimiento e instalaciones de la microempresa, la
produccion de la leche por vaca en el cantén Pujili es de 8 litros de leche al dia, de 35
ganaderos informales que tienen al redor de 175 UPAS (Unidades de Productoras
Agropecuarias) teniendo 1400 litros de leche diarios en el sector donde se va a

instalar la microempresa, los cuales son detallados a continuacion:

+ El barrio “Juan salinas” que aportara con la produccion de leche de 30 vacas
con un promedio de 240 litros por dia.

# El barrio “San Isidro” que aportara con la produccion de leche de 25 vacas
con un promedio de 200 litros por dia.

+ El barrio “San Vicente” que aportara con la produccion de leche de 25 vacas
con un promedio de 200 litros por dia.

+ El barrio “10 de Agosto” que aportara con la produccion de leche de 20 vacas

con un promedio de 160 litros por dia.

La microempresa lactea para su funcionamiento y garantia de la materia prima por

parte de los productores utilizara las siguientes estrategias:

+ Los productores recibiran un pago justo y equitativo por cada litro de leche
+ La microempresa garantizara y respaldara el pago de la leche.
+ El pago a los productores sera de cada fin de semana es decir de lunes a

domingo.
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4.2.5.3. Insumos y materia prima.
Se define como materia prima a todos aquellos elementos fisicos susceptibles de
almacenamiento o stock. Para mantener una inversion en existencias debidamente

equilibrada la micro empresa llevara una labor de planeacion y control en cada una

de la lineas de produccion.

Insumos y materia prima para la linea de produccion de leche pasteurizada.

En la linea de produccion de leche pasteurizada se detalla los rubros que se usan

adicionales a la materia prima:

+ Leche

+ Conservante.

Insumos y materias primas para la linea de produccién de queso redondo de
500gr.

En la linea de produccion de queso se detalla los rubros que se usan adicionales a la

materia prima:
+ Leche.
+ Cuajo.
+ Cloruro de calcio.
Insumos y materia prima para la linea de produccion de yogurt.

Para la linea de produccion de yogurt se detalla los siguientes insumos:

+ Leche.
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+ Azlcar

+ Conservante (sorbato de potasio).
+ Colorante permitido.

+ Sabor.

4.2.5.4.  Produccién de la microempresa.

La capacidad del procesamiento de la leche dentro de la microempresa va a ser de
800 litros diarios, provenientes de los barrios de sector que han sido beneficiados por
la creacion de la microempresa, volumen que puede variar de acuerdo a la demanda

que pudiese existir en el mercado.

Desde el primer dia de funcionamiento de la microempresa procesara Yy
comercializara leche pasteurizada, queso fresco y yogurt. Los 800 litros de leche
diarios estan distribuidos de acuerdo a las exigencias del mercado en la siguiente

manera.

Tabla 58. Cronograma de la produccion semanal.

CRONOGRAMA DE PRODUCCION SEMANAL

DIAS PRODUCTOS
LECHE (lts) QUESO (Its) YOURT (Its)
Lunes 800
Martes 800
Miércoles 400 400
Jueves 400 400
Viernes 800
Sébado 400 400
Domingo 400 400
Total 800 4000 800

Fuente: Los autores.
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Los productos elaborados en la microempresa se comercializaran en:

4. Mercados provinciales
+ Cantdn Latacunga
+ Canton Salcedo.
+ Canton Saquisili.
5. Mercados locales.
+ Parroquia Pujili.
+ Parroquia la Victoria.
+ Parroquia Tingo.
+ Parroquia Zumbahua.
6. Productor-consumidor.
+ Productos expendidos directamente de la micro empresa o los

consumidores.

4.2.6. Disefio de planta.

El disefio minucioso es realizado basandose en un instructivo preparado de acuerdo a
las necesidades de produccion en la planta.
Para el disefio de la microempresa lactea se considera algunos aspectos teniendo en

cuenta las proyecciones a futuro tales como:

El tamafio.

Altura requerida de los techos.
Cargas a soportar.

Acceso.

Iluminacion.

Ventilacién y calefaccion

¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Servicios.
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Ventajas de la microempresa lactea.

Contamos con un espacio fisico de 2000 m* el cual cuenta con todos los servicios basicos.

+ Tendremos menor costo de construccion.
+ Recorridos cortos en cuanto a servicios basicos.
+ Facilidad en la comercializacion de los productos elaborados en la micro

empresa.

4.2.6.1.  Mano de obra directa e indirecta.

Paradeterminar la mano de obra directa e indirecta necesaria para el funcionamiento
de la microempresa lactea se evalué el proceso de produccion, y se definié el nimero
de personas y la intervencion a lo largo del proceso, indicando las horas y los dias que

trabajan.

Tabla 59. Mano de obra directa e indirecta.

Mano de obra
Indirecta
# de

Cargo Trabajadores Sueldo/salarios
Gerente
general 1 450

Directa
Trabajador 1 340
Ayudante 1 200
Total 3 990

Fuente: Los autores.
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4.2.6.2.  Equipos de oficina.

Tabla 60. Equipos de oficina.

Equipo de Costo
computo Cantidad |unitario Total
Computadoras 2 850 1700
Impresoras 1 275 275
Total 3 1700

Fuente: Los autores.

4.2.6.3.  Materiales de oficina.

Tabla 61. Materiales de oficina.
Muebles y enseres | Cantidad | Costo unitario | Total
Sillas de oficina 4 30 120
Escritorio 1 120 120
Archivador 1 80 80
Total 6 230 320

Fuente: Los autores.

4.2.7. Distribucion de la planta y el espacio fisico.

Una vez establecido el proceso de produccion, la maquinaria a emplear y el espacio
fisico necesario se procede con la distribucion de la microempresa lactea en el canton
Pujili que implica la ordenacion de espacios necesarios para el movimiento del
material, almacenamiento, lineas de produccion, administracion, servicios para el

personal, etc.
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Consecuentemente, el disefio y distribucion de las instalaciones se realiza de tal forma
que se logre una adecuada disposicion de las areas de la planta, reduciendo al minimo
los costos no productivos, como el manejo de materiales y el almacenamiento,
permitiendo aprovechar al maximo la eficiencia de los trabajadores.

La distribucion de la microempresa lactea comprende lo siguiente:

Instalaciones para recibir la carga.

Operaciones de recepcion (descarga, inspeccion, almacenamiento).
Actividades de la produccion.

Servicios y operaciones auxiliares.

Operaciones de embalaje.

Operaciones de almacenamiento.

¢ ¢ ¢ ¢ ¢ 4+ ¢

Operaciones de entrega.

4.2.7.1.  Distribucion de la planta.

La distribucion de la microempresa lactea destinada al procesamiento de leche, queso

y yogurt se encuentra dividida en areas, de la siguiente manera:

1. Area de recepcion de la leche.

El area de recepcién de materia prima, estara situada en la entrada de la planta.
Consiste en un techado con piso elevado, que permita el facil acceso de los vehiculos
y su rapida de materia prima, teniendo en cuenta los controles mas efectivos de

higiene y calidad.
Se toman muestras de la leche para continuamente someterlas a pruebas de

laboratorio segin la norma INEN 9, los analisis organolépticos y fisicoquimicos con

el propdsito de confirmar la calidad de la leche.
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Teniendo en cuenta los mas variados y efectivos controles de higiene y calidad, la
planta procesadora de leche y productos lacteos recibe en sus depdsitos la leche en
contenedores debidamente certificados.

2. Area de laboratorio.

Esta area es de gran importancia, porque en ella se determina la calidad de la leche
que ingresa a la planta, basandose en las pruebas que rige lanorma INEN 9.

El laboratorio estara previsto de todos losmateriales y equipos para su adecuado
funcionamiento, garantizando la calidad de leche que ingrese al proceso de

produccion.

3. Area de bodega general.
En esta area se dispondra de insumos para la elaboracion de los sub productos de la
leche (leche pasteurizada, queso y yogurt) y accesorios para los equipos a utilizar en
el proceso produccion.

4. Area de cuarto de maquinas.
En esta area se encuentran maquinas de gran importancia para el procesamiento de
productos en la microempresa lactea, la cual poseerad sefialética visible en caso de
emergencias y un plan de mantenimiento para evitar el minimo deterioro de la
maquinaria. .

5. Area de camerinos, duchas y servicios higiénicos.

El area de comprenden los vestidores, duchas y sanitarios. Estan fuera del area de

procesamiento de la microempresa lactea y deberan cumplir con todos los principios
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de sanidad e higiene, es decir servicio de inodoros, urinarios, duchas, vestidores y

lavamanos, todos funcionando en buen estado y complementos necesarios.

6. Cuarto frio.
El cuarto frio para el almacenamiento de los productos terminados se ubicaré cerca
de la zona de procesamiento y el mismo tendra estanterias respectivas para cada uno
de los productos.

7. Area de oficinas de personal administrativo.

La oficina del gerente de la planta servira como espacio para la administracion. Esta

area debe tener conexion con las salas de elaboracion.

4.2.8. Proceso de comercializacion directa al consumidor final.

Las practicas de distribucion que empleara la micro empresa lactea inicialmente es la

siguiente:
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Grafico 25. Flujograma de comercializacién

C MICRO EMPRESA )
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LOCALES COMERCIALES

L Y ’

‘ CONSUMIDOR ’

4.3. Estudio organizacional

N

Fuente: Los autores.

4.3.1. Presentacion de la empresa.

Nombre o razén social

Considerando que la microempresa lactea elaborara productos derivados de la leche
tales como: leche, queso yyogurt, con el mayor control en la etapa productiva para
evitar contaminacién, estos productos serdn con pocos persevantes, pasteurizados,

nutritivos y alimenticios, de larga vida; ademas de una moderna presentacion.
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La microempresa lactea ubicada en el barrio Juan Salinas del cantdn Puijili tiene como
razén socialser unamicroempresa asociativa, la cual contara de tres sociosque

compartiran derechos y obligaciones.

El nombre sera “MICROEMPRESA LACTEA COTOPAXI”

Base filosofica

La filosofia corporativa hace referencia a principios, valores, aspiraciones vy

prioridades ideologicas fundamentales que se emplean en una empresa.

Sirve para orientar la administracion de la compafiia y comprometer a aquellos que
deberan tomar decisiones estratégicas en la organizacién, al mismo tiempo

reconocera la responsabilidad social y ética que le corresponde a la firma.

Vision

Indica como la empresa deberia ser y actuar en el futuro, basandose en valores y

convicciones de los socios.

“Durante los proximos cinco, ser la micro empresa lactea lider a nivel cantonal y
provincial en productos lacteos, preferida por su calidad, logrando la mejor

competitividad del mercado.”

Mision

“Producir y comercializar productos lacteos de calidad a un precio moderado,
mediante un sistemade produccién y canales de distribucién, para satisfacer las

necesidades de los consumidores, generando rentabilidad y un buen ambiente laboral

para los trabajadores.”
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4.3.2. Imagen corporativa
Logotipo
El logotipo es un importante elemento que forma parte de la marcaporque contribuye

a que ésta sea facilmente identificada, rapidamente reconocida y dependiendo el caso,

mentalmente relacionada con algo con lo que existe cierta analogia.

Slogan

Un eslogan es una frase memorable usada en un contexto comercial como expresion
repetitiva de una idea o de un proposito publicitario para englobar tal y representarlo
en un dicho.

Un eslogan representa normalmente los siguientes aspectos:

+ Declara los beneficios principales del producto o marca para el comprador o
cliente potencial.
+ Destaca las diferencias entre su producto y el de otras firmas, por supuesto,

dentro de los requisitos legales.

¢

Hace una declaracion simple, concisa, tajante, directa y apropiada.

¢

Es ingenioso
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¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

La microempresa lactea “COTOPAXI” tendré el siguiente SLOGAN.

Adopta una personalidad "distintiva" respecto al resto
Da una impresion creible del producto.

Hace que el consumidor se sienta "bien"

Hace que el consumidor sienta un deseo o una necesidad
Es dificil de olvidar, se adhiere a la memoria.

El eslogan debe ser corto, original e impactante.

“La calidad de tus productos lacteos....”

4.3.3. Estructura organizacional

El organigrama representa la estructura de la microempresa y muestra a los

empleados el lugar que ocupa en sus operaciones y sefiala responsables.

Grafico 26. Organigrama Estructural

GERENTE

DPTO.
PRODUCCION

DPTO. VENTAS

Trabajadores Vendedor

Fuente: Los autores.
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4.3.4. Organigrama funcional
Incluyen las principales funciones que tienen asignadas, ademas de las unidades y sus
interrelaciones. Este tipo de organigrama es de gran utilidad para capacitar al personal

y presentar a la organizacion en forma general.

Grafico 27. Organigrama funcional.

GERENTE
*Planifica
* Organiza
* Controla la Administracion

JEFE. PRODUCCION DPTO. VENTAS
* Selecciona los productos. *Politicas de precios.
* control de calidad. * \Ventas

Fuente: Los autores.
4.3.5. Organigrama de puestos plazas y unidades
Indican las necesidades en cuanto a puestos y el numero de plazas existentes o

necesarias para cada unidad consignada. También se incluyen los nombres de las

personas que ocupan las plazas.
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Grafico 28. Organigrama de puestos plazas y unidades.

E R
Gerente * 1 1
E R R
Y Y
Jefe de produccion 1 1 DPTO.en ventas

Fuente: Los autores.

E= Existentes.
R= Requeridos.

*= Numero de personas.

4.3.6. Marco legal.

Marco legal de la empresa.

1. Informales: microempresa.

+ No estan sujetas al control por la superintendencia de compafiias.
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Requisitos para ejercer actividades comerciales como microempresa.

1. RUC
Matricula de comercio (especialmente para afiliarse a algunas de las
camaras.

2. Para poner un local necesitan: Pagos al municipio por permisos Yy

constituciones.

Tipo de empresa capital social.

MICROEMPRESA ASOCIATIVA.- Las microempresas asociativas, pueden
organizar la produccion, la prestacion de servicios y comercializacion de sus
productos, podran adquirir materia prima y promover y comercializar bienes y

servicios, en los mercados nacionales e internacionales.

Permisos de constitucion

Requisitos para la constitucion de una microempresa asociativa.

a. Solicitud de aprobacion dirigida al sefior Ministro de Relaciones
Laborales.

b. Acta constitutiva de la entidad, en original y una copia, certificadas
por el Secretario, la misma que contendra los nombres y apellidos
completos de los fundadores, el nombramiento del Directorio
provisional, y las firmas autografas de los concurrentes y nimero de

cédula de identidad.

c. Dos ejemplares del estatuto debidamente certificados por el Secretario,

conteniendo:
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| Denominacion y domicilio.

Il Fines.

I11 Derechos y obligaciones de los socios.

IV Estructura y organizacion interna.

V  Patrimonio econdémico.

VI Causas de disolucion y liquidacion.

VIl Las demas disposiciones que los socios consideren necesarias,
siempre que no se opongan al orden publico, las leyes y a las buenas
costumbres.

d. Dos ejemplares de la lista de socios fundadores, en la que conste: Si
son personas naturales, los nombres y apellidos, el domicilio, cédula
de identificacion, el valor del aporte econdmico y la firma. Si son
personas juridicas, la razén social, el registro Unico de contribuyentes,
nombramiento del representante legal y copias de los documentos de

identificacion.

e. Certificado de apertura de la cuenta de integracion del aporte a los
socios, en una cooperativa 0 banco y/o la declaracion de los bienes
debidamente valorados, que los socios aportan.

Registro de la directiva de la microempresa asociativa
Las microempresa asociativa, dentro de los siguientes treinta dias a la eleccion de su
Directiva, la registra en el Ministerio de Relaciones Laborales, adjuntando la

siguiente-documentacion:

+ Solicitud de registro, dirigido al sefior Ministro de Relaciones Laborales.

+ Convocatoria a elecciones.
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+ Acta de asamblea en la que se eligi6 la Directiva, haciendo constar los
nombres y firmas de los socios asistentes, debidamente certificado por el
Secretario.

+ Copia simple del acuerdo ministerial, mediante el cual se otorgé la personeria

juridica.

En caso de conflictos internos, el Ministerio de Relaciones Laborales, solicitara los
documentos adicionales y realizara las gestiones y verificaciones necesarias para
comprobar la seriedad de la eleccién y efectuar el registro solicitado. Para los casos

de duda convocara a una Asamblea General de Socios para una nueva eleccion.

Registro de inclusion y exclusion de socios

La microempresa asociativa, que haya aceptado nuevos socios, debe presentar:

<+ Comunicacién dirigida al Ministro, haciendo conocer la admision de nuevos
SOCios.

+ Copia de la solicitud del aspirante, copia de 'a cédula de identidad, y
certificacion de la microempresa del valor aportado en bienes o efectivo;
Copia de acta debidamente certificada por el Secretario, en la que se acepta
NUEeVos Socios.

+ Copia certificada del registro de la Directiva en funciones. En caso de
renuncia, exclusion o expulsion de socios, la microempresa asociativa, debe
cumplir con los siguientes requisitos:

+ Comunicacién dirigida al Ministro haciendo conocer la renuncia, exclusion o
expulsion del socio.

+ Acta en la que se acepta la renuncia, exclusion o expulsién del socio,
debidamente certificada por el Secretario.

+ Copia certificada del registro de la Directiva en funciones.
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Recibida la documentacién, el Ministro de Relaciones Laborales en el término de
quince dias y previo el cumplimiento de los requisitos aqui determinados, aprobaré el
estatuto y ordenard su registro en el libro correspondiente de la Direccion Juridica de
Trabajo y Empleo.

Las microempresas asociativas, para organizar la produccion, la prestacién de
servicios y comercializacion de sus productos, podran adquirir materia prima y
promover Yy comercializar bienes y servicios, en los mercados nacionales e

internacionales.

Las microempresas asociativas podran participar activamente en los programas de
compras estatales, las entidades estatales estan obligadas a calificar como
proveedores a los microempresarios y a las microempresas asociativas. Con el objeto
de participar en las compras estatales, se podran organizar corporaciones micro
empresariales para presentar sus ofertas y participar en contratos especialmente, con

las entidades publicas.

Para que las microempresas puedan gozar de los beneficios que por su condicion de
tales tengan, deberan registrarse en el Ministerio de Relaciones Laborales, el que los
calificara como microempresarios. El Registro actualizado sera credencial suficiente
para los beneficios de crédito, de capacitacion, de afiliacion al Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social -IESS- los que se establecen en el presente acuerdo y todos que

existan o se crearen por disposiciones legales o reglamentarias.

El Ministerio de Relaciones Laborales abrira y mantendra un archivo con los registros
que otorgue a las microempresas, personas juridicas o naturales, o a las
microempresas asociativas.
Fuente:www.relacioneslaborales.gob.ec/fundaciones-corporaciones-y-

microempresas-asociativas/.
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4.3.7. Andlisis de impacto

4.3.7.1. Andlisis social

La generacion de riqueza y de nuevas oportunidades bajo la premisa de los
emprendedores los generadores de Microempresa y las Microempresas son
generadores de riqueza y de progreso; y que para crear Microempresa se necesita de
emprendedores capaces de asumir retos, es necesario implementar estrategias claras
de desarrollo del emprendimiento, sin embargo, el Estado no propicia el ambiente

adecuado para que ellos cumplan con su funcion.

La economia ecuatoriana tiene que recuperar la senda del crecimiento y reducir el
desempleo. Por ello debe incentivarse el espiritu emprendedor para que exista la

disposicion de los emprendedores a crear nuevas unidades o expandir las existentes.

No olvidemos, si la tendencia observada en las siete economias mas grandes del
mundo se mantuviera en los proximos cien afos, las generaciones futuras en los

paises industrializados "serian mucho mas ricas".

El modelo lo que busca es fomentar a que la sociedad ecuatoriana piense diferente e
intente hacer las cosas diferentes para buscar un camino que genere un factor critico

de éxito.

El modelo busca construir un nuevo nicho de industria del conocimiento en el
Ecuador, donde es muy dificil hacer microempresa y en especial para los jovenes. Es
el resultado de tres afios de investigacién aplicada a la realidad del Ecuador. Los
objetivos principales del modelo son crear microempresas y generar empleo en
sectores claves del Ecuador con alta innovacion, es decir no es una practica que es

formal en la economia ecuatoriana.

173



El desarrollo de la pequefia microempresa siempre ha existido a través de personas
emprendedoras y entusiastas que han buscado ubicar un producto o servicio y
satisfacer al cliente.

4.3.7.2. Andlisis ambiental

El principal impacto ambiental, en la microempresa lactea se centra en los efluentes y

aguas residuales.

Segun TULAS en su libro numero 6, indica que las aguas residuales son aguas que
han sufrido una degradacion de su calidad, provienen de las descargas de usos
municipales, industriales y otros servicios por lo tanto son aguas con una

composicion muy compleja.

Los efluentes lacteos se caracterizan por una alta carga organica de solidos
suspendidos y fluctuaciones de temperatura y pH. Estas variaciones deben ser
controladas para cumplir con lo establecido en las normas de descarga de efluentes.

Los requerimientos que exige la normativa nacional, descrita en el TULA-Libro 6, se

encuentran diferenciados de acuerdo al lugar de descarga del efluente:

+ Descarga al sistema de alcantarillado publico.
+ Descarga a un cuerpo de agua dulce.

+ Descarga aun cuerpo de agua marina.

Debido a la ubicacion de la ciudad de Pujili y sus alrededores tomaremos en cuenta
los dos primeros casos, en los que describen los parametros que deben cumplir las
descargas de aguas residuales producidas por las distintas actividades, en la

microempresa lactea.
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Las descargas al sistema de alcantarillado provenientes de actividades sujetas a

regularizacién, deberan cumplir, al menos, con los valores establecidos en la TABLA

9, en la cual las concentraciones corresponden a valores medios diarios.

Tabla. 9. Descarga de efluentes al recurso agua.

Parametros Expresado como Unidad Limite maximo
permisible
Aceites y grasas | Solubles en hexano mg/I 70,0
Explisivas o Sustancias mg/I Cero
inflamables
Alkil mercurio mg/I No detectable
Aluminio Al mg/I 5,0
Arsenico total As mg/I 0,1
Cadmio Cd mg/I 0,02
Cianuro total CN~* mg/I 1,0
Cinc Zn mg/I 10,0
Cloro activo Cl mg/I 0,5
Cloroformo Extracto carbdn mg/I 0,1
cloroformo
Cobalto total Co mg/I 0,5
Cobre Cu mg/I 1,0
Compuestos Expresado como mg/I 0,2
fendlicos fenol
Compuestos Organoclorados mg/I 0,05
organoclorados totales
Cromo hexavalente Crx* mg/I 0,5
Demanda BDOs mg/I 250,0
bioquimica de
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oxigeno (5dias)

Demanda quimica DQO mg/I 500,0
de oxigeno
Dicloroetileno Dicloroetileno mg/I 1,0
Fosforo total P mg/I 15,0
Hidrocarburos TPH mg/I 20,0
totales de petdleo
Hierro total Fe mg/I 25,0
Manganeso total Mn mg/I 10,0
Mercurio total Hg mg/I 0,01
Niquel Ni mg/I 2,0
Nitrogeno total N mg/I 60,0
kjedahl
Organofosforados Especies totales mg/I 0,1
Plata Ag mg/I 0,5
Plomo Pb mg/I 0,5
Potencial de pH mg/I 6-9
hidrogeno
Selenio Se mg/I 0,5
Solidos mg/I 20,0
sedimentables
Solidos mg/I 220,0
suspendidos totales
Solidos totales mg/I 1600,0
Sulfatos S0, mg/I 400,0
Sulfuros S mg/I 1.0
Temperatura °C mg/I <40,0
Tensoactivos Sustancias activas mg/I 2,0

al azul de metileno
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Tetracloruro de Tetracloruro de mg/I 1,0

carbono carbono

Tricloroetileno Tricloroetileno mg/I 1,0

Fuente: Libro VI del texto unificado de legislacién secundaria del ministerio del

ambiente: norma de calidad ambiental y de descarga de efluentes al recurso agua.

Aspectos importantes

Entre todos los aspectos existen algunos que deben ser conocidos en cuanto a
efluentes se refiere:

+ El caudal de descargas debe ser mediante sistemas de medidas apropiadas.

+ Los caudales deben ser respaldados con datos de produccion, frecuencia,
analisis y del cuerpo receptor de la descarga.

+ Esta prohibida la descarga de residuos liquidos a vias puablicas, canales de
riego, suelo, recolectores de aguas de lluvias (permitidos en casos especiales),
aguas subterraneas.

+ Si los derrames no cumplen con los requisitos de descarga, deben aplicarse

sistemas de tratamiento.

Emisiones.

Las emisiones en la industria lactea no representan un impacto significativo en
comparacion con otras industrias. Entre las posibles situaciones que generan

emisiones de gases y particulas tenemos a:

+ Gases en la combustion de calderos.
+ Gases en la combustion de generadores.
+ Posibles fugas de refrigerantes en cuartos frios y fugas en alimentadores de

combustible en calderos o generadores.
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Residuos solidos.

En la actividad lactea genera solidos organicos e inorganicos.

Los residuos organicos en su mayoria en la industria lactea se presentan en la
elaboracion de productos tales como el queso, esto se debe a que se genera restos de
cuajada al momento de la separacién del suero lacteo, especialmente en el proceso de
moldeo. La reduccion de estos residuos es posible y depende mucho de las técnicas
de proceso, materiales y equipos con los que cuenta la empresa.

Los residuos inorgéanicos se generan en etapas finales del proceso como son el
envasado, empacado y paletizado. Los materiales que se usan corresponde a carton
corrugado, plastico y envases defectuosos, las caracteristicas de estos residuos

facilitan mucho su recoleccion, clasificacion y reciclaje.

Al momento del disefio de infraestructura, se debe considerar espacios adecuados
para los recolectores de este tipo de residuos y que faciliten el trabajo de clasificacion

y evacuado, todo esto en base a las normativas vigentes.

Ruido.

El ruido no ha representado un problema al exterior de las distintas plantas
procesadoras mientras que al interior, con un manejo correcto de normativas de
seguridad industrial, no representa problemas significativos.

La intensidad del sonido se mide en decibeles (dB). El nivel de ruido permitido en las

normas sobre ruido en la mayoria de paises es, por lo general de 85-90 dB durante

una jornada laboral de ocho horas,

178



4.4. Estudio econdmico financiero.

4.4.1. Plan de inversion.

Terreno de 500 mts. Ubicado en el
barrio Juan Salinas

8000

8000

120 | Construccién m? 75 9000
Instalaciones Eléctricas

10 | Puntos de luz 8 80
Instalaciones Sanitarias

2 Lavamanos 40 80

1 Mesones 120 120

1 Tanques lavaderos 80 80

4 Sillas de oficina 30 120
1 Escritorio 120 120
1 Archivador 80 80

Microempresa 21500
Caldero automatico Acuotubular 15
1 BHP 7050 7050
1 Banco de hielo de 2,5 HP media alta 6500 6500
1 Cuarto frio 12 mts3 7500 7500
1 Tina de recepcion y filtrado de leche 450 450
leche 23083
1 Pasteurizador 4083 4083
1 Bomba sanitaria 1000 1000
1 Filtro para leche 1000 1000
1 Envasadora de fundas 17000 17000
Queso 5937
1 Tina de pasteurizacion y cuajado 1980 1980
229 Moldes redondos de 5009 9 2057
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1 Lira 120 120
1 Mesa de moldeo y desuerado 680 680
1 Pala 210 210
Prensa mecénica de tornillo y presion 890

1 por gravedad 890
Yogurt 5213
1 Yogurtera de 500 Its 4083 4083
1 Envasadora manual 450 450
1 Mesa plana de trabajo 680 680

1 Maquina portatil 850 850

1 Impresora 180 180

Leche Pasteurizada 783,20

1600 |Leche 0,4 640,00

1 Rollo de Polietileno de 1 It 140 140,00

800 Conservantes (gramos) 0,004 3,20

Queso 3292,98

8000 |leche 0,4 3200,00

4 Cloruro de Calcio It 1,76 7,04

800 Cuajo ml 0,016 12,800

2286 | Fundas 0,032 73,14

Yogurt 1042,45

1600 |Leche 0,4 640,00

320 Azlcar Ib 0,45 144,00

8 Colorantes permitidos g 0,07 0,53

80 Saborizantes ml 0,024 1,92

1600 |[Envases1 It 0,16 256,00
Legalizacion de la microempresa

1 asociativa. 500 500

1 Registro sanitario 1200 1200

i
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4.4.2. Capital de trabajo.

Local 8000,00
Construccion e Instalacion 9360,00
Muebles y enseres 320,00
Maquinaria y equipo 55733,14
Vehiculos 6000,00
Equipo de computacion 1030,00
Inventarios (Insumos) 4974,63
Costos de constitucion 1700,00

El capital de inversion para el proyecto de investigacion fluctta entre los 87111,17
dolares americanos los mismos que se encuentran divididos en los rubros que se

indican en el cuadro.

4.4.3. Plan de financiamiento.

Efectivo 10000 39,95 11,48

Bienes 15030,00 60,05 17,25

Fondos no bancarios 52087,77 83,89 59,79

Préstamo bancario 10000,00 16,11 11,48

‘
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Anélisis de Recursos Propios
+ Para el Plan de Financiamiento en efectivo se cuenta con 10000,00 délares
que representan el 39,95% y en bienes con 15030,00 ddlares americanos, es
decir el 60,05%, del 100% de los recursos propios.
Analisis de Recursos de Terceros
+ Los fondos no bancarios es de 52087,77 que representa el 83,89 % y un
préstamo bancario de 10000 que representa un 16,11 % del 100% de los

recursos de terceros.

Para el plan de financiamiento del proyecto se obtendrd en recursos propios el

28,73% y en recursos de terceros el 71,27 % del 100% de la inversion del proyecto.

4.4.4. Detalle de los costos de leche pasteurizada.

DETALLE DE COSTOS DE LECHE PASTEURIZADA

CANTIDAD COSTO
DESCRIPCION DEL UNIDAD DE | MENSUAL COSTO | MENSUA | COSTO
PRODUCTO MEDIDA | REQUERIDA | UNITARIO L ANUAL

PRODUCTO A (LECHE
PASTEURIZADA) Litros 1600
Materia Prima Litros 1600 0,4 640 7680
Conservantes Gramos 800 0,004 3,2 38,4
Costo indirecto (Fundas) Unidades 1600 0,03 48 576
Mano de obra 74,41 0 74,41 892,9
Costo unitario 0,48
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4.4.5. Detalle de los costos de queso.

PRODUCTO B

(QUESO) Gramos 228571

Materia prima Litros 8000 0,4 3200 38400
Cuajo Mililitros 800 0,016 13 153,6
Cloruro de Calcio Litros 4 1,76 7 84,42
Costos indirectos

(Fundas) S 2286 0,032 73 877,71
Mano de obra S 372,05 0 372 4464,63
Costo unitario 1,60

4.4.6. Detalle de los costos de yogurt.

PRODUCTO C

(YOGUR) Litros 1600

Materia Prima Litros 1600 0,4 640 7680
AzUcar Libras 320 0,45 144 1728
Colorantes

permitidos Gramos 8 0,07 0,53 6,4
Saborizante Mililitros 80 0,024 1,92 23,04
Costos indirectos

(Envases) S 1600 0,16 256 3072
Mano de obra S 74,41 0 74,41 892,93
Costo unitario 0,70
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4.4.7. Proyeccion de los costos de leche pasteurizada.

Materia Prima 640,00 640,00 | 640,00 663,49 | 663,49 687,84 | 687,84 713,08 | 713,08 739,25 | 739,25
Conservantes 3,20 3,20 3,20 332| 332 344| 344 357| 357 370 3,70
C. indirecto (Fundas) 48,00 4800 | 48,00 49,76 | 49,76 51,59 | 5159 53,48 | 5348 5544 | 5544
Mano de obra 7441 | 7441 74,41| 77,14 77,14 | 79,97 79,97 | 82,91 82,91 | 252,26 252,26
765,61 | 7441 | 691,20 - 77,14| 71657 - 79,97 | 74287 -E 770,13 - 252,26 | 798,39 -

% Inflacién anual acumulada 3,67%

4.4.8. Proyeccion de los costos de queso.

Materia prima 3200,00 3200,00 | 3200,00 3317,44 | 3317,44 3439,19 | 3439,19 3565,41 | 3565,41 3696,26 | 3696,26
Cuajo 12,80 12,80 12,80 13,27 13,27 13,76 13,76 14,26 14,26 14,79 14,79
Cloruro de Calcio 7,04 7,04 7,04 7,29 7,29 7,56 7,56 7,84 7,84 8,13 8,13
Costo indirectos (Fundas) 73,14 73,14 73,14 75,83 75,83 78,61 78,61 81,50 81,50 84,49 84,49
Mano de obra 372,05 372,05 372,05 | 385,71 385,71 | 399,86 399,86 | 414,54 414,54 | 6306,56 6306,56

3665,03 | 372,05 | 3292,98 - 38571 | 3413,83 - 399,86 | 3539,12 - 414,54 | 3669,00 6306,56 | 3803,66
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% Inflacién anual acumulada 3,67%

4.4.9. Proyeccion de los costos de yogurt.

Materia Prima 640,00 640,00 | 640,00 663,49 | 66349 687,84 | 687,84 713,08 | 713,08 739,25 | 739,25
Aziicar 144,00 144,00 | 144,00 149,28 | 149,28 154,76 | 154,76 160,44 | 160,44 166,33 | 166,33
Colorantes permitidos 0,53 0,53 0,53 055| 055 057| 057 059 | 059 062| 062
Saborizante 1,92 1,92 1,92 199 1,99 206 | 2,06 214| 214 222| 22
Costos indirectos (Envases) 256,00 256,00 | 256,00 265,40 | 265,40 275,14 | 275,14 285,23 | 285,23 205,70 | 295,70
Mano de obra 74,41 74,41 74,41 | 77,14 77,14 | 79,97 79,97 | 82,91 82,91 | 252,26 252,26
111686 | 74,41 | 104245 -E 1080,71 - 7997 | 112037 - 8291 | 1161,49 - 252,26 | 1204,12 -

% Inflacion anual acumulada 3,67%
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4.4.10. Detalle de los gastos.

Luz eléctrica KW 01 200 20 240 667 80,00 667 80,00 667 80,00
Agua potable m3 0,05 200 10 120 3.33 40,00 333 40,00 333 40,00
Sueldos y salarios $ 0 0 0 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Honorarios profesionales $ 0 4 0 0 e 93,43 38,93 467,13 9 93,43
Materiales y Utiles de oficina $ 25 1 25 300 833 100,00 833 100,00 833 100,00
Utiles de aseo y limpieza $ 16,67 200,00 16,67 200,00 16,67 200,00

$ 302,16 159,28

eiremacwnes 3625,97 1911,38 153,25 1838,97

Sueldos 'y
ventas
Publicidad
radial
Pantallas
publicitarias
Hojas
volantes
Depreciacione
S

2 25 50| 600 16,67 200,00 16,67 200,00 16,67 200,00

30 90| 1080 30,00 360,00 30,00 360,00 30,00 360,00

0,02 2000 20 480 13,33 160,00 13,33 160,00 13,33 160,00

©® (v | | (&
w

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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Intereses pagados n-- 10893 | 130710 36,31 435,70 36,31 435,70 36,31 435,70

Leche 33 441,26 5295,09
Queso 33 329,52 3954,21
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4.4.11. Proyeccion de los gastos de leche pasteurizada.

Luz eléctrica

Agua potable

82,94

Sueldos y salarios

41,47

Honorarios profesionales

93,43

0,00

Materiales y Utiles de
oficina

100,00

96,85

96,85

100,41

100,41

Utiles de aseo y limpieza

200,00

103,67

103,67

107,47

107,47

Depreciaciones

3625,9
7

207,34

207,34

214,95

214,95

0,00

3759,0

4

3897,0

0,00

3897,0
0

92,41 92,41

46,20 46,20

0,00 0,00 0,00
107,91 | 107,91

11551 | 115,51

231,02 | 231,02

0,00 | 4188,28
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Sueldos y ventas 0,00

Publicidad radial 200,00
Pantallas

. . . 360,00
publicitarias

Hojas volantes 160,00

0,00 0,00 0,00
231,02 0,00 | 231,02
415,83 0,00 | 415,83
184,81 184,81

=

Intereses pagados
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4.4.12. Proyeccion de los gastos de queso.

Luz eléctrica

Agua potable

40,00

Sueldos y salarios

0,00

Honorarios profesionales

467,13

0,00

0,00

0,00

0,00

Materiales y utiles de oficina

100,00

484,27

484,27

502,04

502,04

Utiles de aseoy limpieza

200,00

103,67

103,67

107,47

107,47

Depreciaciones

1911,38

207,34

207,34

214,95

214,95

1981,53

0,00

1981,53

2054,25

0,00

2054,25

46,20 46,20
0,00 0,00 0,00
539,57 539,57

115,51 115,51

231,02 231,02

0,00 | 2207,80

190



Sueldos y ventas 0,00

Publicidad radial 200,00

Pantallas publicitarias | 36000

Hojas volantes 160,00

0,00

Depreciaciones

Intereses pagados

L6762 - 164,62 | 12596 - 125,96

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
214,95 214,95 231,02 0,00 | 231,02
386,91 386,91 415,83 0,00 | 415,83
171,96 171,96 184,81 0,00 | 184,81

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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4.4.13. Proyeccion de los gastos de yogurt.

Luz eléctrica
Agua potable
Sueldos y salarios

Honorarios profesionales
Materiales y Utiles de
oficina

82,94

85,98

92,41 92,41

42,99

41,47 46,20 46,20

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

96,85 107,91 107,91

103,67 115,51 115,51

Utiles de aseo y limpieza 207,34 231,02 231,02

Depreciaciones 0,00 0,00| 2124,16
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Sueldos y ventas

Publicidad radial

0,00

214,95

Pantallas publicitarias

386,91

Hojas volantes

171,96

Depreciaciones

Intereses pagados

0,00

\
|

\

| |
I P R
[ [ [

0,00 0,00
231,02 231,02
415,83 415,83
184,81 184,81

0,00 0,00

_ GASTOSFINANCEEROS
Intereses pagados
|
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4.4.14. Calculo de los ingresos de leche pasteurizada.

4.4.15. Calculo de los ingresos de queso.

4.4.16. Calculo de los ingresos de yogurt.
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4.4.17. Proyeccion de los ingresos de leche pasteurizada.

Leche

. 18103,02 0,98| 19456,17 1,01| 20910,46( 21392,45 1,05( 22473,45
Pasteurizada

4.4.18. Proyeccion de los ingresos de queso

oueso | 2742857|  2.18|50918,00| 284352  226|6439692| 29478,77|  2,35(69210,39| 3056064|  2,43)74383,65

4.4.19. Proyeccion de los ingresos de yogurt.

1,14|22718,08|20635,14| 1,18|24416,18|21392,45| 1,23|26241,22
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4.4.20. Flujo de caja de leche pasteurizada.

FLUJO DE CAJA DE LECHE PASTEURIZADA

DESCRIPCION ANO 0|ANO 1|ANO 2| ANO 3|ANO 4| ANO 5

A|INGRESOS OPERACIONALES 40006,53|18103,02(19456,17| 20910,46|22473,45| 24153,27

Recursos propios 8343,33

Recursos ajenos 31663,19

Ingresos por ventas 18103,02|19456,17| 20910,46| 22473,45| 24153,27
B|EGRESOS OPERACIONALES 0,00| 5550,59| 5754,30| 5965,48| 6184,41| 6411,38

Pago a proveedores 691,20 71657| 74287 770,13| 798,39

Gastos de ventas 720,000 746/42| 773,82 802,22| 831,66

Gastos de administracion 4139,39| 4291,31| 4448,80| 4612,07| 4781,33
C|FLUJO OPERACIONAL(A-B) 40006,53|12552,43|13701,87| 14944,97| 16289,03| 17741,88

D|INGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Créditos a contratarse a corto plazo

Otros ingresos

E | EGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 512,65 425,66/ 325,69 210,78 78,71

Gastos financieros

Pago de créditos a largo plazo 512,65 42566 32569 210,78 78,71

Otros egresos

F |[FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) 0,00| -512,65 -42566| -32569| -210,78| -78,71

G|FLUJO NETO GENERADO(C-F) |40006,53|13065,08|14127,53| 15270,66| 16499,81| 17820,60

H|SALDO INICIAL DE CAJA 40006,53|53071,60(67199,14|82469,80| 98969,61

I [SALDO FINAL DE CAJA(G+H) 40006,53|53071,60[67199,14| 82469,80| 98969,61| 116790,21
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4.4.21. Flujo de caja de queso.

FLUJO DE CAJA DE QUESO

DESCRIPCION ANOO|ANO1| ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES 25073,17|59918,22| 64396,92| 69210,39| 74383,65 79943,59
Recursos propios 8343,33
Recursos ajenos 16729,83
Ingresos por ventas 59918,22| 64396,92| 69210,39| 74383,65| 79943,59
EGRESOS OPERACIONALES 0,00| 6811,49| 7061,47| 7320,62| 7589,29| 7867,82
Pago a proveedores 3292,98| 3413,83| 3539,12| 3669,00] 3803,66
Gastos de ventas 720,00 746,42 773,82 802,22 831,66
Gastos de administracion 2798,51| 2901,21| 3007,69| 3118,07| 3232,50
FLUJO OPERACIONAL(A-B) 25073,17|53106,73| 57335,45| 61889,76| 66794,36| 72075,78
INGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Créditos a contratarse a corto plazo
Otros ingresos
EGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 198,26 164,62 125,96 81,52 30,44
Gastos financieros
Pago de créditos a largo plazo 198,26/ 164,62| 125,96 81,52 30,44
Otros egresos
FLUJO NO OPERACIONAL(D-E) 0,00/ -198,26| -164,62| -125,96| -81,52| -30,44
FLUJO NETO GENERADO(C-F) 25073,17|53304,99| 57500,07| 62015,72| 66875,88| 72106,22
SALDO INICIAL DE CAJA 25073,17| 78378,16|135878,23|197893,95|264769,83
SALDO FINAL DE CAJA(G+H) 25073,17|78378,16| 135878,23|197893,95| 264769,83|336876,05
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4.4.22. Flujo de caja de yogurt.

FLUJO DE CAJA DE YUGURT

DESCRIPCION ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS
INGRESOS OPERACIONALES 22038,08| 21138,07| 22718,08| 24416,18| 26241,22| 28202,67
Recursos propios 8343,33
Recursos ajenos 13694,74
Ingresos por ventas 21138,07| 22718,08| 24416,18| 26241,22| 28202,67
EGRESOS OPERACIONALES 0,00 4114,85| 4265,86| 4422,42| 4584,72| 4752,98
Pago a proveedores 1042,45| 1080,71| 1120,37| 1161,49| 1204,12
Gastos de ventas 720,00| 746,42| 773,82 802,22 831,66
Gastos de administracion 2352,39| 2438,72| 2528,23| 2621,01| 2717,20
FLUJO OPERACIONAL(A-B) 22038,08| 17023,23| 18452,22| 19993,77| 21656,50| 23449,69
INGRESOS NO OPERACIONALES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Créditos a contratarse a corto plazo
Otros ingresos
EGRESOS NO OPERACIONALES 0,000 134,37 111,57 85,36 55,25 20,63
Gastos financieros
Pago de créditos a largo plazo 134,37| 111,57 85,36 55,25 20,63
Otros egresos
FLUJO NO OPERACIONAL(D-E) 0,00/ -134,37| -111,57| -85,36| -55,25 -20,63
FLUJO NETO GENERADO(C-F) 22038,08| 17157,59| 18563,79| 20079,13| 21711,74| 23470,32
SALDO INICIAL DE CAJA 22038,08| 39195,67| 57759,46| 77838,59| 99550,33
SALDO FINAL DE CAJA(G+H) 22038,08| 39195,67| 57759,46| 77838,59| 99550,33| 123020,65
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4.4.23. Punto de equilibrio de leche pasteurizada.

Costos de Fabricacion 74,41 691,20 765,61
Gastos de Administracion 3.625,97 513,43 4.139,39
Gastos de Ventas 720,00 0,00 720,00
Gastos Financieros 512,65 0,00 512,65

Ingresos totales 18.103,02
NUmero unidades 19.200,00
Precio unitario de venta 0,94

Punto de Equilibrio $ = Costo fijo / (1 - (Costo variable/Ingresos de venta))
PE. $= 4.933,02 | 0,933457216
PE. $= USD en ventas al afio
PE. $= USD en ventas mensuales

Esto significa que la microempresa lactea como minimo debe vender 5.284,68 $, al
afio o 440,39 ddlares al mes, con el fin de recuperar solo sus costos de produccion

invertidos en el periodo contable.

Punto de Equilibrio U = Costos Fijos / (Precio de venta unitario - Costo variable unitario)
PE u= 4.933,02 (0,88
PE.u= unidades vendidas al afio
PE.u= unidades vendidas al mes

Esto significa que la microempresa lactea como minimo debe vender 5.604,91
unidades al afio, 0 467,08 unidades al mes, con el fin de recuperar solo sus costos de

produccion invertidos en el periodo contable.
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Punto de Equilibrio % = Punto de Equilibrio $ * 100 / Ingresos Totales
% P.E. = 5.284,68 | * 100 / 18.103,02
% P.E.=

El punto de equilibrio nos indica que debemos vender 440,39 ddlares mensuales para
llegar al punto de equilibrio o sea 5.284,68 dolares al afio, 5.604,91 unidades al afio

dandonos un porcentaje del 29,19 %

4.4.24. Punto de equilibrio de queso.

Costos de Fabricacion 372,05 3.292,98 3.665,03
Gastos de Administracion 1.911,38 887,13 2.798,51
Gastos de Ventas 720,00 0,00 720,00
Gastos Financieros 198,26 0,00 198,26
Ingresos totales 59.918,22
NUmero unidades 27.428,57
Precio unitario de venta 2,18

Punto de Equilibrio $ = Costo fijo / (1 - (Costo variable/Ingresos de venta))

PE $= 3.201,70 0,930236482
PE. $= USD en ventas al afio
PE. $= USD en ventas mensuales

Esto significa que la microempresa lactea como minimo debe vender 3441,81 $, al
afio o 286,82 dolares al mes, con el fin de recuperar solo sus costos de produccion
invertidos en el periodo contable.
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PUNTO DE EQUILIBRIO UNIDADES

Punto de Equilibrio U = Costos Fijos / (Precio de venta unitario - Costo variable unitario)

P.E. u= 3.201,70 2,03
P.E. u= 1.575,55 | unidades vendidas al afio
PE. u= 131,30 | unidades vendidas al mes

Esto significa que la microempresa lactea como minimo debe vender 1575,55
unidades al afio, 0 131,30 unidades al mes, con el fin de recuperar solo sus costos de

produccion invertidos en el periodo contable.

PUNTO DE EQUILIBRIO PORSENTAGE

Punto de Equilibrio % = Punto de Equilibrio $ * 100 / Ingresos Totales

% P.E. 3.441,81]* 100 / | 50.918,22

% P.E.

5,74%

El punto de equilibrio nos indica que debemos vender 286,82 dolares mensuales para
llegar al punto de equilibrio o sea 3441,81 dolares al afio, 1575,55 unidades al afio

dandonos un porcentaje del 5,74%

4.4.25. Punto de equilibrio de yogurt.

PUNTO DE EQUILIBRIO DE YOGURT

Descripcion Costo fijo ngii:k())le Costo Total
Costos de Fabricacién 74,41 1.042,45 1.116,86
Gastos de Administracién 1.838,97 513,43 2.352,39
Gastos de Ventas 720,00 0,00 720,00
Gastos Financieros 134,37 0,00 134,37
TOTAL 2.767,74 1.555,88 4.323,62
Ingresos totales 21.138,07
Namero unidades 19.200,00
Precio unitario de venta 1,10
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PUNTO DE EQUILIBRIO $

Punto de Equilibrio $ = Costo fijo/ (1 - (Costo variable/Ingresos de venta))

PE.$= 2.767,74 0,926394479
PE. $= 2.987,65 | USD en ventas al afio
PE. $= 248,97 | USD en ventas mensuales

Esto significa que la microempresa lactea como minimo debe vender 2987,65 $, al
afio o 248,97 dolares al mes, con el fin de recuperar solo sus costos de produccién
invertidos en el periodo contable.

PUNTO DE EQUILIBRIO UNIDADES
Punto de Equilibrio U = Costos Fijos / (Precio de venta unitario - Costo variable
unitario)
PE u= 2.767,74 1,02
PE.u= 2.713,73 | unidades vendidas al afio
PE.u= 226,14 | unidades vendidas al mes

Esto significa que la microempresa lactea como minimo debe vender 2713,73
unidades al afio, 0 226,14 unidades al mes, con el fin de recuperar solo sus costos de

produccidn invertidos en el periodo contable.

PUNTO DE EQUILIBRIO PORSENTAGE
Punto de Equilibrio % = Punto de Equilibrio $ * 100 / Ingresos Totales
% P.E.= 2.987,65|* 100 / | 2113807
% P.E.= 14,13%

El punto de equilibrio nos indica que debemos vender 248,97 dolares mensuales para
llegar al punto de equilibrio o sea 2987,65 ddlares al afio, 2713,73 unidades al afio

dandonos un porcentaje del 14,13%
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4.4.26. Estado de resultados de leche pasteurizada.

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO DE LECHE PASTEURIZADA

DESCRIPCION ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5

Ingresos por ventas 18103,02| 19456,17| 20910,46| 22473,45| 24153,27
(-) |Costos de Ventas 765,61 793,71 822,84 853,04|  1050,65
(=) |UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 17337,41| 18662,46| 20087,62| 21620,41| 23102,61
(-) |Gastos de venta 720,00 746,42 773,82 802,22 831,66
(=) |UTILIDAD NETA EN VENTAS 16617,41] 17916,04| 19313,80| 20818,19| 22270,95
(-) |Gastos Administrativos 4139,39| 4291,31| 444880 4612,07| 4781,33
(=) |UTILIDAD OPERACIONAL 12478,02| 13624,73| 14865,00] 16206,12| 17489,62
(-) |Gastos Financieros 512,65 425,66 325,69 210,78 78,71
(+) |Otros Ingresos
() |Otros egresos
(=) [UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION | 11965,37| 13199,06| 14539,31| 1599534| 17410,91
() |15 % Participacion trabajadores 1794,81| 1979,86] 2180,90, 2399,30| 2611,64
(=) |UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 10170,57| 11219,20| 12358,42| 13596,04| 14799,27
() | 22 % Impuestos a la renta 2237,52| 2468,23] 2718,85 2991,13| 3255,84
(=) |UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO|  7933,04| 8750,98| 9639,57| 10604,91| 1154343
Total utilidad anual 7933,04
Meses 12,00
Utilidad mensual 661,09
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4.4.27. Estado de resultados de queso.

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO DE QUESO

DESCRIPCION ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANO5

Ingresos por ventas 59918,22| 64396,92| 69210,39| 74383,65| 79943,59
(-) |Costos de Ventas 3665,03| 3799,54| 3938,98| 4083,54|10110,22
(=)|UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 56253,19|60597,38| 65271,41| 70300,11| 69833,37
(-) |Gastos de venta 720,00 746,42| 773,82 802,22 831,66
(=)|UTILIDAD NETA EN VENTAS 55533,19|59850,96| 64497,59| 69497,89| 69001,72
(-) |Gastos Administrativos 2798,51| 2901,21| 3007,69| 3118,07| 3232,50
(=)|UTILIDAD OPERACIONAL 52734,68|56949,74| 61489,90| 66379,82| 65769,21
(-) |Gastos Financieros 198,26| 164,62| 125,96 81,52 30,44
(+)|Otros Ingresos
(-) |Otros egresos
(=)|UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION |52536,41|56785,12| 61363,94| 66298,30| 65738,77
(-) |15 % Participacion trabajadores 7880,46| 8517,77| 9204,59| 9944,75| 9860,82
(=)|UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 44655,95|48267,35| 52159,35| 56353,56| 55877,95
(-)| 22 % Impuestos a la renta 9824,31|10618,82| 11475,06| 12397,78| 12293,15
(=)|UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO|34831,64| 37648,53| 40684,29| 43955,77| 43584,80
Total utilidad anual 34831,64
Meses 12,00
Utilidad mensual 2902,64
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4.4.28. Estado de resultados de yogurt.

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO DE YOGURT

DESCRIPCION ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
Ingresos por ventas 21138,07| 22718,08| 24416,18| 26241,22| 28202,67
(-) |Costos de Ventas 1116,86| 1157,85 1200,35| 1244,40{ 1456,38
(=) I[UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 20021,21| 21560,23] 23215,84| 24996,82| 26746,29
(-) |Gastos de venta 720,00 746,42 773,82 802,22 831,66
(=) I[UTILIDAD NETA EN VENTAS 19301,21| 20813,80] 22442,02] 24194,60[ 25914,63
(-) |Gastos Administrativos 2352,39| 2438,72| 2528,23| 2621,01] 2717,20
(=) |UTILIDAD OPERACIONAL 16948,82| 18375,08| 19913,79| 21573,59| 23197,42
(-) |Gastos Financieros 134,37 111,57 85,36 55,25 20,63
(+) |Otros Ingresos
(-) |Otros egresos
(=) |UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION | 16814,45| 18263,51| 19828,43| 21518,34| 23176,79
() |15 % Participacion trabajadores 2522,17| 2739,53| 2974,26| 3227,75| 3476,52
(=) |UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 14292,28| 15523,98| 16854,17| 18290,59| 19700,27
(-) | 22 % Impuestos a la renta 3144,30] 3415,28] 3707,92] 4023,93] 4334,06
(=) |UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO| 11147,98] 12108,71| 13146,25| 14266,66] 15366,21
Total utilidad anual 11147,98
Meses 12,00
Utilidad mensual 929,00
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4.4.29. Evaluacion financiera de leche pasteurizada.

EVALUACION FINANCIERA DE LECHE PASTEURIZADA
ANOO [ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO4 |ANOS5
F [FLUJO NO OPERACIONAL (D-E) 0,00 -512,65 -425,66 -325,69 -210,78 -78,71

G|FLUJO NETO GENERADO (C - F) | 40006,53| 13065,08] 14127,53| 15270,66| 16499,81] 17820,60

H|SALDO INICIAL DE CAJA 0,00] 40006,53| 53071,60] 67199,14| 82469,80] 98969,61

| [SALDO FINAL DE CAJA (G + H) | 40006,53] 53071,60| 67199,14] 82469,80] 98969,61| 116790,21

FLUJO ACUMULADO 87117,77| 140189,38| 207388,52| 289858,31| 388827,92| 505618,13
MESES DEL ANO 12,00
Peiodos  [Flyjodefondos |
-40006,53
0
13065,08
1
14127,53
2
15270,66
3
16499,81
4
17820,60
5
37.332,16
VAN
25%
TIR

+ INTERPRETACION: el van es mayor que cero que demuestra que el
proyecto es viable pero el van es menor a la inversion entonces el proyecto
no es rentable.

+ INTERPRETACION: Es mayor a cero y es mayor a la TMAR por lo tanto

es viable y es rentable el proyecto
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BENEFICIO /COSTO=

total ingresos/total costos + inversion

BENEFICIO /COSTO=

0,39

> 1 El proyecto es rentable.

INTERPRETACION: EL

PERIODO DE
] RECUPERACION ES DE
PERIODO DE RECUPERACION 2,07 2 ANOS 7 DIAS.
4.4.30. Evaluacion financiera de queso.
EVALUACION FINANCIERA DE QUESO
ANOO0/ANO1 |ANO2 |ANO3 |ANO4 |ANOS

F [FLUJO NO OPERACIONAL (D - E) 0,00

-198,26

-164,62

-125,96

-81,52

G|FLUJO NETO GENERADO (C - F) | 25073,17

53304,99

57500,07

62015,72

66875,88

72106,22

H|SALDO INICIAL DE CAJA

o

25073,16558

78378,15997

135878,2322

197893,9529

264769,8285

SALDO FINAL DE CAJA (G +H) | 2507317

78378,16

135878,23

197893,95

264769,83

336876,05

FLUJO ACUMULADO

25073,17

103451,33

239329,56

43722351

701993,34

1038869,39

MESES DEL ANO

12

Periodos

Flujo de
fondos

-25073,17

53304,99

57500,07

62015,72

66875,88

i |WIN|RL O

72106,22

VAN

238.701,03

TIR

220%
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+ INTERPRETACION: el van es mayor que cero que demuestra que el

proyecto es viable pero el van es menor a la inversidn entonces el proyecto no

es rentable.

+ INTERPRETACION:

es viable y es rentable el proyecto.

Es mayor a cero y es mayor a la TMAR por lo tanto

BENEFICIO /COSTO=

total ingresos/total costos + inversion

BENEFICIO /COSTO= 1,85 | > 1 El proyecto es rentable.
INTERPRETACION: EL
PERIODO DE
RECUPERACION ES DE 2
PERIODO DE RECUPERACION 0,2896 MESES Y 8 DIAS.

4.4.31. Evaluacion financiera de yogurt.

EVALUACION FINANCIERA DE YOGURT

ANO 0/ANO 1 |ANO2 |ANO3|ANO 4 |ANO5
F [FLUJO NO OPERACIONAL (D - E) 0,00 -134,37 -11157|  -85,36 -55,25 20,63
G|FLUJO NETO GENERADO (C - F) | 22038,08] 17157,59| 18563,79| 20079,13| 21711,74| 2347032

H|SALDO INICIAL DE CAJA

o

22038,07782

39195,67266

57759,46

77838,5891

99550,33314

SALDO FINAL DE CAJA (G + H) | 22038,08

39195,67

57759,46

77838,59

99550,33

123020,65

FLUJO ACUMULADO 22038,08

61233,75

118993,21

196831,80

296382,13

419402,78

MESES DEL ANO

12
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Periodos

Flujo de
fondos

-22038,08

17157,59

18563,79

20079,13

21711,74

v WIN |- O

23470,32

VAN

63.363.95

TIR

80 %

+ INTERPRETACION: el van es mayor que cero que demuestra que el

proyecto es viable pero el van es menor a la inversion entonces el proyecto no

es rentable.

+ INTERPRETACION:

Es mayor a cero y es mayor a la TMAR por lo tanto

es viable y es rentable el proyecto.

BENEFICIO /COSTO=

total ingresos/total costos + inversidn

BENEFICIO /COSTO=

0,80

> 1 El proyecto es rentable.

PERIODO DE RECUPERACION

0,6306

INTERPRETACION: EL
PERIODO DE
RECUPERACION ES DE 6
MESES Y 3 DIAS.
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4.4.32. Calculo de mano de obra.

A Gerente | Al 500 0 500 0| 47,25| 47,25| 452,75
Jefe de

B Planta B1 450 0 450 0| 42,53| 42,53| 407,48
Operado

C r C1 340 0 340 0]32,13| 32,13| 307,87

55,75

Al

2,5

2,5| 41,67

41,67

41,67

20,83

206,58

659,33

Bl

50,175

2,25

2,25 37,50

37,50

37,50

18,75

185,93

593,40

Leche

14,29

74,41

Queso

71,43

372,05
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4.4.33. Calculo de sueldos.

ne  |contador| AB1 |a533 000las33] o0l 426l 428l ai0s
|

ne || lox s7sla7s a7l 1l 1345 saso
|

4.4.34. Calculo de depreciaciones.

Leche 14,29 7,79
Queso 71,43 38,93
Yogurt 14,29 7,79

Muebles y enseres| 10 320 10% 32| 1067) 1067) 1067 3300
Mac_|umar|a y 716,67| 716,67| 716,67

equipos 10 21500 10% 2150 2150,00
Equipo de oficina 10 1030 10% 103] 3433 3433 3433 10300
Vehiculo 5 6000 20% 1200/ 400,00} 400,00]  400,00] 1200,00
Edificios 20 9360 5% 468| 156.00) 156,00) 156,00 468,00

211



4.4.34.1. Calculo de depreciaciones de leche pasteurizada.

Maquinaria y equipos 23083,00 , 2308,30 1317,67| 3625,97

4.4.34.2. Calculo de depreciaciones queso.

Maquinaria y equipos , , 1317,67| 1911,38

4.4.34.3. Calculo de depreciaciones de yogurt.

Maquinaria y equipos 5213,00 0,10 521,30 1317,67|1838,97
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4.4.35. Proyeccion de la depreciacion de leche pasteurizada.

Muebles y

enseres 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67
Maquinariay

eqUipos 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97| 3625,97

Equipo de

oficina 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33] 34,33| 34,33] 3433

Vehiculo 400,00| 400,00/ 400,00| 400,00| 400,00

Edificios 156,00{ 156,00| 156,00| 156,00 156,00| 156,00 156,00| 156,00| 156,00] 156,00/ 156,00/ 156,00 156,00 156,00 156,00| 156,00/ 156,00 156,00] 156,00 156,00
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4.4.36. Proyeccion de la depreciacion de queso.

Muebles y

enseres 10,67| 10,67 10,67| 10,67 10,67| 10,67| 10,67 10,67| 10,67| 10,67

Maquinaria 'y

equipos 1911,38| 1911,38| 1911,38| 1911,381| 1911,38| 1911,38| 1911,38| 1911,38| 1911,38| 1911,38

Equipo de oficina| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 3433| 3433

Vehiculo 400,00| 400,00| 400,00| 400,00| 400,00

Edificios 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00| 156,00/ 156,00] 156,00 156,00] 156,00 156,00/ 156,00 156,00
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4.4.37. Proyeccion de la depreciacion de yogurt.

Muebles y
enseres 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67| 10,67 10,67
Maquinariay
equipos 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97| 1838,97
Equipo de
oficina 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33| 34,33
Vehiculo 400,00| 400,00| 400,00| 400,00| 400,00
156,0| 156,0| 156,0| 156,0| 156,0| 156,0| 156,0| 156,0| 156,0
Edificios 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 156,00| 156,00 156,00| 156,00 156,00 156,00/ 156,00| 156,00 156,00| 156,00| 156,00
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45. CONCLUCIONES

Por lo expuesto durante el desarrollo de los tres capitulos anteriores se ha llegado a

las siguientes conclusiones

+ A través de la investigacion de mercado se concluye que los productos a ser
elaborados y ofertados por la microempresa lactea son: queso y yogurt debido
a su alta rentabilidad obtenida en el estudio econémico financieroy a la vezse
pudo apreciar que nuestro mercado meta desea consumir estos productos,

debido a los altos nutrientes que este proporciona.

+ Los precios en el mercado en los ultimos afios no han experimentado
variaciones significativas a pesar de proveer un incremento en funcion de la
inflacion, por lo tanto son precios accesibles para el mercado al cual va

dirigido la nueva linea de productos.

+ La inversion inicial que se requiere para la creacion de la microempresa lactea
es de $ 87117.77, entre activos fijos, activos diferidos y capital de trabajo, la
cual sera financiada con recursos propios el 28,73% por los recursos de
terceros 71,27%.

+ Se considerar que el estudio de factibilidad para la creacion de una
microempresa lactea (leche, queso, yogurt), en la Provincia de Cotopaxi,
canton Pujili, Barrio Juan Salinas es viable, ya que al realizar la
evaluacionecondmico financiero se obtuvo que la tasa interna de retorno
(TIR), para la produccion de leche pasteurizada es de 25%, para la produccion
de queso es de 220% Yy para la produccion de yogurt es de 80%, deduciendo
que el estudio de factibilidad es viablelo que nos indica que la inversién se

recuperara en un alto porcentaje.
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4.6.

El estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa lactea (leche,
queso, yogurt), en la Provincia de Cotopaxi, cantén Pujili, Barrio Juan Salinas
es factible siendo el periodo de recuperacion menor de 5 afios y el impacto
econdmico que tendrd, proporcionando fuentes de empleo y desarrollo al

canton Pujili.

RECOMENDACIONES

Para realizar un estudio de factibilidad se debe analizar el entorno donde se va
a crear la microempresa, optimizando condiciones geograficas para construir
la infraestructura requerida y a la vez analizar estratégicamente el sector para
poder deducir si la materia prima, la mano de obra y los canales de

comercializacion son de facil acceso.

Establecer estrategias para el aprovechamiento eficiente de la materia prima

de tal forma que permita abastecer el mercado.

Cubrir un porcentaje considerable de la demanda insatisfecha de acuerdo a las

proyecciones anuales considerando la capacidad de produccion de la empresa.
Mantener relaciones con los dirigentes locales y directores de los Organismos

no Gubernamentales, quienes apoyan a proyectos productivos encaminados a

la mejora de las condiciones de vida de los pequefios productores.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
ENCUESTA

Obijetivo: Conocer la preferencia del consumo de productos lacteos en el cantdn
Pujili.

1. ¢Consume usted productos lacteos?
Si () No )

2. ¢Con que frecuencia compra usted productos lacteos a la semana?

1 vez () Todos los dias (]
2 0 3 veces C] No consume D

3. ¢Dobnde usualmente compra productos lacteos?

Tiendas D Distribuidores D
Supermercados D Productores D

4. ¢Que marca de productos lacteos consume usted?

Alpina () Parmalat () Tony )

Kiosco () Pura crema () Vita leche )
Leito () Ranchito (] Zuum ()
Paraiso () Rey leche ()

5. ¢Por qué consume esta marca de productos lacteos?

Calidad ] Precio )
6. ¢Qué medio de comunicacion usted utiliza para conocer sobre nuevos
productos lacteos y promociones?
Periddico () Television () Pantallas publicitarias ]
Radio () Vallas ()]  Volantes ()
7. ¢Qué productos lacteos consume?
() Yogurt ) Manjar ()
]

Crema () Mantequilla )

Leche

Queso
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8. ¢Qué sabor de yogurt compra usted?
Fresa () Durazno () Mora ()
9. ¢Qué presentaciones de yogurt acostumbra a comprar usted?
Bolo de yogurt () Y litro () 2 litros
Ya litro () 1 litro ) 4litros

00

10. ¢ Qué tipo de queso compra usted?
Fresco O) Mozzarella ) Maduro )

11. ¢ Qué tamano del queso fresco compra usted?

Queso (500g) (] Queso (125g) (]

12. ¢ Qué presentacion de leche compra usted?
14 delitro (] 12 delitro ) 1 litro )

13. ¢ Cuanto paga usualmente por el litro de Yogurt en botella que consume?

Entre1.00a150$ () Entre 1.50a2.00% [ ] Mas de 2.008 (]

14. ; Cuanto paga usualmente por el queso fresco de 500g que consume?
Entre 1.50 a 1.75% () Entrel75a2.00$ (] Entre 2.00 a 2.50$ (]

15. ¢ Cuanto paga usualmente por un litro de leche en funda que consume?
Entre 0.70$ctvs a 0.75$ () Entre 0.75a0.80$ () Entre 0.80 a 0.85$ (]
16. ¢Si le ofertaran leche, yogurt y queso producido en el canton Pujili, usted
lo compraria?
Si () No UJ

Gracias
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Proyectos de Ingenieria Alimenticia

Quito, 17 de diciembre de 2014

SENOR

EDWIN SANGOQUIZA
TELEFONO: 0992 512-114
E-MAIL: Edjavi_SP@hotmail.com
CIUDAD: pujili

De acuerdo a su requerimiento, tenemos el agrado de presentar a su
consideracion nuestra alternativa de cotizacion:

CANT. DETALLE DE LOS EQUIPOS

AREA DE LACTEOS

1 Tinaderecepciony filtrado de leche, para un volumen de 100 litros,
elaborada en acero inoxidable AISI-304, de seccion rectangular,
valvula salida producto en 1.5 pulg. Sanitaria, incluye una tapa
abatible, malla para pre-filtrar leche, patas de soporte con
niveladores.

PRECIO USD $ 480
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Bomba sanitaria, para transportar leche, carcasa en acero
inoxidable, aspa impulsadora en acero inox AISI 304, entrada y
salida de 1 2" con acople tipo CLAMP, motor de 1 HP monofasico
110-220 volt.

PRECIO USD $ 1.800

Filtro para leche 1.000 litros/hora, construido en acero inoxidable
AISI 304, entrada y salida de 1 2" con acople tipo CLAMP, mallas
independientes en cada cuerpo, cilindro de acero inoxidable vertical
de 150mm de diametro con tapa con CLAMP.

PRECIO USD $ 1.000
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Descremadora _eléctrica, 110 Volt.,, de procedencia europea
(FRANCIA), marca ELECREM para una capacidad de descremado
de 125 litros por hora, todas las partes en contacto con el producto
estan elaboradas en materiales alimenticios, incluye accesorios de
mantenimiento (empaque, cepillo de limpieza, llaves).

PRECIOUSD $ 2.970

Tina de pasteurizacion y cuajado, para un volumen de 500 lts,
netos, doble camisa, elaborada integramente en acero inox. AlSI
304-430, alimenticio, fondo inclinado 3% hacia la llave de salida,
fondo exterior en acero negro para llama directa (emergente
guemador), todas las sueldas son en tig y los acabados son
totalmente sanitarios, contiene: Valvula salida de producto inoxidable
de media vuelta con bola inox, de 1.5 pulg., termémetro, valvula de
seguridad calibrada a 15 Psi, llave de drenaje cromada de media
vuelta con bola inox, de 1 pulg, tapa. Se incluyen neplos de conexién
y patas. Equipo construido para funcionar a caldero o quemador.

PRECIO USD $ 1.980
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Liraverticalpara corte de cuajada (queso fresco y queso
maduro), elaborada en acero inoxidable. AlSI-304 y nylon.

PRECIO USD $ 120

Aqgitador, elaborada en acero inox. AlSI-304.

PRECIO USD $ 80

Pala, elaborada en acero inox. AlSI-304

PRECIO USD $ 210
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Prensa mecanica de tornillo y presién por gravedad., para 200
guesos, brazos horizontales regulables por medio de un tornillo sin
fin para diferentes alturas dependiendo de la cantidad de quesos a
prensar, construida en acero negro  con pintura
anticorrosiva,contiene una bandeja recolectora de suero
construida en acero inoxidable AISI 304, incluye ducto de desalojo
de suero, regatones regulables al piso en teflén. Todas las sueldas
son en tig y los acabados son totalmente sanitarios.

Proyectos de Ingenieria Alimenticia

PRECIOUSD $ 890

Mesa de moldeo y desuerado, para una capacidad de 170 quesos

de 500 gramos, elaborada en acero inox. AlSI-304, montada en una
estructura de acero inoxidable AISI 430, la mesa incluye pico para
desalojo del suero, regatones de teflon para nivelar al piso, todas las
sueldas son en tig y los acabados son totalmente sanitarios.

PRECIO USD $ 680
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200 Moldes 500 gramos circulares y/o rectangulares, elaborado en

acero inox. AlSI-304 incluye agujeros de desuerado.

PRECIO USD $9 C/U
PRECIO TOTAL USD $ 1.800

v o

AREA DE YOGUR

Pasteurizador de leche e incubador de yoqgurt, para 500 litros,
elaborado en acero inox. AISI 304-430, triple pared, fondo exterior
en acero negro para llama directa (emergente quemador), todas
las sueldas son en tig y los acabados son totalmente sanitarios,
incluye motorreductor de 1/2 HP de baja revolucion, monofasico
110 - 220 volt, aislamiento térmico en lana de vidrio, una tapa fija
y otra abatibles (desmontables), aspa agitadora / batidora de
cuajada desmontable con acople rapido para facil limpieza,
Vélvula salida de producto de media vuelta con bola inox, de 1.5
pulg., valvula de seguridad calibrada a 15 Psi, llave de drenaje de
media vuelta con bola inox, de 1 pulg. Se incluyen neplos de
conexion y patas. Equipo construido para funcionar con caldero a
vapor.

PRECIO USD $ 4.083
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1 Envasador manualpor gravedad para 35Its, de seccion tronco
conica elaborado en acero inox. AlSI-304-430, valvula dosificadora
con llave de media vuelta con bola inox, en % pulg. Con su
respectivo acople.

PRECIO USD $ 450

1 Mesa plana de trabajo, construidas en acero inox. AISI 304,
incluye, regatones de teflon para nivelar al piso, estructura en acero
inoxidable AISI-430, sueldas en tig y acabados totalmente sanitarios.
Dimensiones aproximadas (2.33 * 1.11* 0.85h).

PRECIO USD $ 680
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1 Maquina __ dosificadora __semiautoméatica-neumatica, para
productos liquidos y viscosos (leche, yogur, pulpas, mermeladas,
manjar) construida en acero inoxidable AISI 304-430, rendimiento
aproximado 400-600 envases/hora, segun dosificado y producto, la
dosificacion puede variar 50cc a 1.000cc, incluye tanque de balance
de 100 litros y pedestal.INCLUYE compresor de aire y filtro.

PRECIO USD $ 5.800

1 Envasadora de fundas, Maquina automatica para envasar productos
liquidos y/o viscosos (baja viscosidad) en bolsas formadas a partir de
un film plastico termosellable, envasa leche, agua, yogurt bebible
natural (semiliquido) o con esencias de frutas (no trozos de fruta),
crema de leche etc.

SECUENCIA DE OPERACIONES DE LA MAQUINA
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Formacién de la bolsa a partir de una bobina de film LDPE.
Traccién del film hacia abajo

Sellado térmico vertical

Dosificado contintio por medio de pistdn neumético
Envase del producto

Sellado térmico simultaneo de la parte superior de la bolsa llena y la
parte inferior de la préxima bolsa

Descarga de bolsas llenas por un tobogan

DATOS TECNICOS

Tamarfio del film: la maquina puede manipular film LDPE de 320-330
mm de ancho por 0.070/0.085 espesor

Acabado: Chasis construido en acero inoxidable, todas las partes en
contacto con el producto son en acero inoxidable sanitario AISI 304,
NO incluye centrador de caratula. Dimensiones ajustables a
requerimiento del cliente.

PRECIO USD $ 17.000
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AREA DE MAQUINAS

1 Cuarto Frio _modular _de 12mts3, para temperaturas de

conservacion de +40C, unidad condensadora de 2 HP, hermética a
freon R404, evaporador de 16.000 BTU, con sus accesorios de
funcionamiento automatico: caja de Control, filtro secador, visor de
liquidos, Valvula de expansion, termostato, cortina eliminadora de
fugas, termometro exterior de pared, taimer, foco de camara fria con
proteccion, cuarto forrado con paneleria de poliuretano inyectado,
puerta en el mismo material con herrajes cromados.

NOTA: El cliente debe disponer de acometidas de energia eléctrica a
220 Volt. y base de cemento, segun indicaciones constructivas del
fabricante.

PRECIO USD $ 7.500
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1 Caldero automaético Acuotubular; doble pas6 de 15 BHP,
funcionamiento a 220 -110 Volt, monofasico, del tipo vertical,
incluye:

Quemador a diesel de 2.5 - 3 Gal/h.
Presuretrol, controlador de presion.

Mc. Donald, controlador de nivel de agua.
Bomba de agua de alta presion 1 HP.
Valvula de seguridad calibrada a 80 Psi.
Mandémetro de alta presion.

Tanque de Balance y Tratamiento de agua.
Tablero eléctrico de mando automatico.

NOTA: El cliente debe disponer de acometidas de energia
eléctrica a 110-220 Volt., y acometidas de agua asi como
también del cuarto preexistente para alojamiento del caldero,
segun indicaciones constructivas de Proingal.

PRECIO USD $ 7.050
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1 Banco de hielo de 2.5 HP media alta, para enfriar 2.500 Its de agua
a aproximadamente 1 ° C, funcionamiento a 220 V. Contiene:
Un evaporador de cobre sujeto a chasis en acero inox.

%PBOINGA[

Proyectos de Ingenieria Alimenticia

Una unidadcondensadora de 2.5 HP monofasica 220 V.
Un acumulador de succién.

Una valvula de expansion.

Filtro, termostato.

Refrigerante R-404

Tapas aisladas para cisterna

Caja eléctrica de mando automatico con termostato digital

Pruebas del banco de hielo

NOTA: El cliente debe disponer de acometidas de energia
eléctrica a 220 Volt. yacometidas de agua, asi como también una
cisterna preexistente de acuerdo a especificaciones técnicas
proporcionadas por Proingal.

PRECIO USD $ 6.500

Cisterna para banco de hielo (3 m3),para alojamiento de evaporador
del banco de hielo,construido totalmente el plancha de toll galvanizado
tanto interior como exterior del tanque, incluye refuerzo estructural en
perfiles de material negro para garantizar su perfecta estabilidad y
resistencia, tapa superior en panel de poliuretano de 5cm
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de espesor, aislamiento térmico del tanque en plancha de estiropol de
10cm de espesor de densidad 30, flotador para nivel, valvula de
desfogue de agua para lavado, y bomba de 1 hp 110- 220 V para
recirculacion de agua helada.

PRECIO USD $ 3.200

1 Gastos de instalacion y puesta en marcha, excluye materiales

incluye anicamente mano de obracalificada.
PRECIOUSD A CONVENIR

NOTA: ESTOS PRECIOS NO INCLUYEN EL 12% IVA

Proingalno_se responsabiliza por las acometidas eléctricas, tableros de
distribucion eléctricos, sanitarias, de agua potable y trabajos de albafiileria
concernientes a la obra civil.
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FLETE: Es responsabilidad de cliente, asi como la carga y descarga de
nuestras oficinas en Quito.

GARANTIA: Los equipos quedan garantizados por un afio, desde la entrega
de los mismos, ante cualquier defecto de fabricacion, excepto
dafio eléctrico provocado por variacion de voltaje o mal uso de
los equipos, previa inspeccion de nuestro personal técnico.

FORMA DE PAGO: 70% A LA FIRMA DEL CONTRATO

30% CONTRA-ENTREGA

PLAZO DE ENTREGA: 90 DIAS HABILES

VALIDEZ DE LA PROFORMA: 15 dias calendario, luego variacion de
precios sin previo aviso.

Si esta proforma es favorable a sus intereses agradeceremos informarnos
oportunamente.

ATENTAMENTE

ING. LUIS GUZMAN M.

GERENTE PROINGAL
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