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CONCENTRADO DE PROTEINAS A PARTIR DEL LACTOSUERO EN LA
EMPRESA APRODEMAG
Autores:
Manobanda Telenchana Christian Patricio
Tobar Pefiaherrera Erika Greis
RESUMEN

La empresa Aprodemag cuenta con la linea lactea Campolat la cual se encuentra ubicada en la
Provincia de Cotopaxi, Parroquia de Mulalo en el Barrio Macalo Grande. En la empresa se
genera alrededor de 1.800 litros de lactosuero. Estos residuos son desechados en los suelos
aledarios de la empresa. Por lo antes mencionado el objetivo fundamental de este proyecto es
realizar el estudio de factibilidad para la produccion de concentrado de proteina a partir de
lactosuero, con lo cual disminuira y/o eliminaria este residuo. Para dar cumplimiento a este
objetivo se realizé el estudio de mercado con el cual se determind mediante una encuesta
realizada a los pobladores del Cantdn Latacunga que existe una aceptacion del producto de 67%
que representa 10.464 personas, ademas el estudio Técnico permitié determinar la capacidad
instalada de 2.920 unidades por afio con 5.200 litros de lactosuero por dia, la diferencia es
adquirida de pequefios productores del sector, el tiempo de produccién es de 24 horas los 365
dias del afio, el area que se requiere es de 60 m? para ubicar los equipos, los proveedores de
insumos y demas ingredientes son empresas de Quito, Latacunga y Guayaquil, mediante el
estudio econdmico se determino el costo de elaboracion del producto de $ 69,82 y su costo de
venta de $ 115, ademas se conoce su punto de equilibrio de 1.062 unidades y de $ 122.102,55
en ventas, se conocio también que la Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR) es de 8,03
% , ademas con el andlisis del estado de resultado se determiné que el Valor Actual Neto (VAN)
al cabo de 5 afios de una inversion de $ 247.600,47 es de $ 54.539,88 con una Tasa Interna de
Retorno (TIR) es de 15,93% que es mayor que el valor TMAR, por lo que el proyecto es viable

y se puede ejecutar.

Palabras clave: Factibilidad, Lactosuero, Concentrado de Proteina, Produccion, Punto de
Equilibrio.
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THEME: FEASIBILITY STUDY FOR THE PRODUCTION OF PROTEIN
CONCENTRATE FROM THE WHEY IN THE COMPANY APRODEMAG

Authors:
Manobanda Telenchana Christian Patricio
Tobar Pefiaherrera Erika Greis
ABSTRACT
The company Aprodemag has the Campolat dairy line which is located in the Province of
Cotopaxi, Mulalo Parish in the Macalo Grande neighborhood. The company generates around
1,800 liters of whey. This waste is discarded in the surrounding soils of the company. For the
mentioned the main objective of this project is to carry out the feasibility study for the
production of protein concentrate from whey, which will reduce and/or eliminate this waste. In
order to comply with this objective, a market study was carried out with which a survey of the
inhabitants of the Canton of Latacunga showed that there was an acceptance of the product of
67%, which represents 10,464 people. The Technical study also allowed determining the
installed capacity of 2,920 units per year with 5,200 liters of whey per day, the difference is
acquired from small producers in the sector, the production time is 24 hours 365 days a year,
the area required is 60 m? to locate the equipment , the suppliers of inputs and other ingredients
are companies from Quito, Latacunga and Guayaquil, through the economic study was
determined the cost of preparation of the product of $ 69.82 and its cost of sale of $ 115, in
addition its balance point is known of 1,062 units and of $ 122,102.55 in sales, it was also
known that the Minimum Acceptable Rate of Return (TMAR) is 8.03%, in addition to the
analysis of the The result was determined that the Net Present Value (NPV) after 5 years of an
investment of $ 247,600.47 is $ 54,539.88 with an Internal Rate of Return (IRR) is 15.93% that

is higher than the TMAR value, so the project is viable and can be executed.

Key words: Feasibility, Whey, Protein Concentrate, Production, Balance Point.
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Coordinador del proyecto:
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Coordinador de proyecto:
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e Celular: 0969070975

e Correo electrénico: erika.tobar4@utc.edu.ec

Area de conocimiento:
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Linea de investigacion de la Universidad Técnica de Cotopaxi:

Art. 54. Industria y produccion Alimentacion y bebida, textiles, confeccidn, calzado, cuero,
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Sub lineas de investigacion de la carrera de Ingenieria Industrial:

Administracion y gestion de la produccion

Disefio y desarrollo de productos

2 DESCRIPCION DEL PROYECTO

El presente estudio de factibilidad busca acercarse a un andlisis real y confiable de las
necesidades y posibilidades que tiene la planta procesadora de lacteos APRODEMAG en el
proceso de elaboracion de quesos en Cotopaxi, con la finalidad de introducir y comercializar
un nuevo producto al mercado con el aprovechamiento del lactosuero, elaborando concentrado
de proteinas. Las proteinas del suero son los compuestos derivados del suero de leche durante
la produccion de queso y son conocidos por mejorar el rendimiento atlético y actuar como una
alternativa para los consumidores intolerantes a la lactosa. La competitividad que hay hoy en
dia hace evolucionar nuevas estrategias, mejorar los procesos productivos, creacion de nuevos
productos entre otros aspectos indispensables.

Para esta investigacion se realizara técnicas cuantitativas (encuestas), cualitativas (entrevistas),
para determinar el procedimiento en el mercado de este producto con la finalidad de responder
varias interrogantes ;Como la cantidad de produccion?, ;Con que recurso producir?, ¢Cuanto
producir?, ¢;Ddnde producir? y ;Con que frecuencia?.

El objetivo es conocer el comportamiento del mercado para la produccion y comercializacién
de las proteinas de lactosuero y poder saber si es rentable o no la creacion de este nuevo

producto.
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3  JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El presente proyecto permitird evaluar la factibilidad de la introduccion de un nuevo producto
al mercado, un producto nuevo e innovador, capaz de satisfacer las necesidades de los clientes,
la inexistencia de empresas para la produccion de concentrado de proteinas de lacto suero,
permite realizar una investigacion para determinar la aceptacion por parte de consumidores de
proteinas, las variables mas importantes a considerarse seran, la demanda potencial del producto
y su rentabilidad.

El lacto suero resultante de la elaboracion de quesos se utilizard como materia prima para la
elaboracién del concentrado de proteinas, el cual sera evaluado para determinar la rentabilidad
que este generara al inversionista. Mediante este estudio se determinara si el producto que se
propone cumple o no con las caracteristicas suficientes para ser ingresado al mercado de
Cotopaxi con las especificaciones técnicas y financieras que se requieren para que sea un

proyecto factible.

4 BENEFICIARIOS DEL PROYECTO
En la Tabla 1, se muestran los beneficiarios directos e indirectos del proyecto.

Tabla 1. Cuadro de beneficiarios

BENEFICIARIOS
Beneficiarios Directos Asociacion APRODEMAG Porcentaje
con 23 socios.
Hombres 13 11%
Mujeres 10 8%
Beneficiarios Indirectos Ganaderos de la asociacion y
aledafios aproximadamente 100 81%
personas.
Total beneficiarios 123 100%

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

5 PROBLEMA DE INVESTIGACION

5.1 Situacion problematica

En Ecuador existen un sin nimero de grandes, medianas y pequefias empresas que se dedican
a la elaboracion de derivados de leche (yogurt, queso, bebidas, helados, etc.), un subproducto
resultante de la elaboracién de quesos es el lactosuero que en la mayoria de casos es desechado

a rios y suelos de las empresas y/o aledafos.



La Provincia de Cotopaxi es conocida por sus actividades ganaderas y agricolas, donde existen
empresas dedicadas al cultivo de tierras con productos para exportacion y también se puede
encontrar empresas dedicadas a la produccion de derivados de leche, grandes y de renombre
como Parmalat, El Ranchito, La Finca y medianas que se encuentran ganando mercado como
El Paraiso, estas producen grandes cantidades de lactosuero que por su alto contenido de sales
minerales, grasas, glucosa, lactosa y proteinas al ser desechado en los suelos y afluentes de
agua contamina y perjudica la calidad de estos.

APRODEMAG es una empresa ubicada en la parroquia Mulalo en la ciudad de Latacunga, en
la provincia de Cotopaxi, dedicada a la produccion de quesos, yogurt y helados, empresa
emprendedora y productiva. En esta empresa existe gran preocupacion debido al desperdicio
de suero obtenido por el proceso de fabricacion de quesos. No existe el aprovechamiento
adecuado de este, por ende, repercute en costos a la empresa, dafios al medio ambiente y a la
sociedad en general ya que esto produce malos olores, erosion en el suelo, contaminacion de
aguas y se vuelve en un excelente lugar para la proliferacion de bacterias. El concentrado de
proteina podria ser aprovechado como materia prima, para la produccién en industrias
alimenticias y farmacéuticas, ayudando a incrementar su utilidad y disminuyendo la

contaminacion de suelos y aguas por el vertido del lacto suero.

Planteamiento del problema
¢Sera factible comercial y economicamente la produccién de concentrado de proteina a partir
de lactosuero para la Asociacion APRODEMAG?

6 OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para determinar la viabilidad comercial de la produccién de

concentrado de proteinas a partir del lacto suero en la empresa APRODEMAG.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Determinar la demanda insatisfecha del concentrado de proteina base de lactosuero.
e Definir el tamafio, ubicacion y proceso del concentrado de proteina.
e Realizar el estudio financiero del proyecto para el establecimiento de sus indicadores.

e Analizar la factibilidad del proyecto para la toma de decisién.



7 ACTIVIDADES
A continuacion, se detallan las actividades que se realizaran para dar cumplimiento a cada uno

de los objetivos:

Tabla 2. Actividades para el cumplimiento de los objetivos.

OBJETIVOS

insatisfecha del
concentrado de
proteina base de

Investigar la demanda existente
en el mercado del producto

Analizar la comercializacion y
precios de producto en el
mercado

ESPECIFICOS ACTIVIDADES RESULTADOS
Investigar la oferta existente y Sg co_n_oce;ra la dpoblacmn %S.t,'m?da quzpodra
: royectarla a 5 afios adquirir el producto y tambien los productos
Determinar la P similares existentes
demanda

Se conocera la demanda existente en el mercado
y la demanda que no puede ser satisfacer.

Se conocera el valor de venta al publico de los
productos ya existentes en el mercado y su
comercializacion.

lactosuero.
Definir el
tamafio,
ubicacién y
proceso del

concentrado de
proteina.

Se determinara la distribucion
de planta de equipos y procesos
y la ubicacion de la planta

Se determinara la capacidad
instalada

Se determinara proveedores si
es requerido y el organigrama
estructural de la empresa

Se conocera la adecuada ubicacion de los equipos
para optimizar tiempo y espacio de la empresa.

Se conocerd la cantidad estimada de produccion
méaxima por dia, mes y afio

Se conocera los rangos del personal, asi como los
proveedores que la empresa necesitara para estar
funcionando todos los dias.

Realizar el
estudio
financiero  del

proyecto para el
establecimiento
de sus

Se determinara los costos de
produccion, de mano de obra,
insumos, fuentes energéticas,
inmuebles y la inversion inicial.

se determinara el capital de
trabajo, inversion fija, diferida,
amortizacion y depreciaciones

Se determinara punto de

Se conocera la inversidn que se deberia hacer
para adquirir todos los materiales y mano de
obra para empezar la produccion

Se conocera el capital que se debe tener para no
parar las operaciones de produccion durante al
menos 3 meses

Se conocera la cantidad en unidades y dinero
gue se debe obtener vendiendo el producto para

factibilidad del
proyecto para la
toma de
decision.

TMAR.

Se analizard los resultados

obtenidos

indi equilibrio i . .
indicadores. g no tener pérdidas y ni ganancias
Se determinara balance general | Se conocera el estado financiero final que se
de resultados. obtendra al cabo de 1 afio proyectado a 5 afios.
Analizar la| Se determinara el VAN- TIR Y | Se conocera la tasa interna de retorno y el valor

actual neto.

Se conocera si el proyecto es 0 no rentable para
la empresa.

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.




8 FUNDAMENTACION CIENTIFICA

8.1 Lactosuero o suero de leche

Se define por ser un liquido fluido, de color verdoso amarillento. De acuerdo, principalmente,
al tipo de coagulacion utilizada en la elaboracion del queso, se obtienen dos tipos de sueros bien
diferenciados: el suero dulce, a partir de la coagulacion enzimatica; y el suero &cido, alcanzado
por coagulacion mixta o lactica, con la adicién o no, de &cidos organicos o minerales (Muset &
Castells, 2017).

8.2 Lactosuero como contaminante

El material mas contaminante por su alto contenido organico en la actualidad, es el lactosuero,
siendo su riqueza en lactosa la principal responsable del mismo, por su capacidad para actuar
como sustrato de fermentacion microbiana pues cada litro de genera aproximadamente
Demanda Bioquimica de Oxigeno (DBO) de 20,000 mg/L a 50,000 mg/L (Ramirez Navas,
2011). En otras palabras, cerca de 0,25 a 0,30 litros de suero sin depurar equivalen a las aguas
negras producidas en un dia por una persona, estos valores son cerca de 100 veces mas altos

que los producidos por la descarga de aguas negras de una familia promedio.

8.3 Suplemento Alimenticio

No existe una definicion universal y genérica del concepto suplemento sea nutricional, dietético
o0 deportivo. En realidad describir y diferenciar entre suplemento nutricional o deportivo es muy
dificil pero la biéloga Nuria Serra en 2016 afirma que un suplemento es un producto alimentario

que se toma por via oral y que tiene la finalidad de suplementar la dieta habitual (Serra, 2016).

Suele consistir en un concentrado de nutrientes, habitualmente vitaminas y minerales, u otras
sustancias con efectos fisiologicos (extractos de plantas, aminoacidos, enzimas, etc.). Se
comercializa en diversas dosis y se presenta en diferentes formatos, como pastillas, capsulas,
ampollas, sobres, etc., aunque también se puede encontrar en forma de alimento, como por
ejemplo barritas o jugos. Se administra para corregir la deficiencia nutricional de los individuos
que se alimentan de manera insuficiente segin sus necesidades energéticas y plasticas. Todos
los suplementos alimentarios son regulados por ley y deben estar etiquetados correctamente

segun la normativa vigente (Serra, 2016).



8.4 Concentrados De Proteina De Suero
Los concentrados de lacto suero (WPC) son elaborados mediante el proceso de ultrafiltracion.
El tratamiento se realiza a través de una membrana semipermeable selectiva, la cual deja pasar

moléculas de bajo peso molecular como lactosa, agua, iones y retiene la proteina.

Los WPC no solo proporcionan una fuente pura de proteina de alta calidad con un minimo de
grasa, carbohidratos y lactosa, sino también estan bioquimicamente disefiados para promover
una inmunidad fuerte, una eficiente recuperacién del musculo y expandir el beneficio de la

actividad fisica en salud de manera global (Cribb, 2005).

La mayoria de los concentrados del lacto suero del mercado contiene desde un 35 hasta un 80%
de proteina. Ademas estos tienen diversas aplicaciones como en la elaboracion de bebidas
lacteas fermentada, quesos, salsas, galletas, productos cérnicos y formulaciones infantiles
(Huertas Parra, 2009).

8.4.1 Beneficios de los concentrados de proteina de suero
El lacto suero posee diversos beneficios de los cuales se destaca su permanencia soluble y

estabilidad a pH bajos por lo que es apropiado su uso en productos acidificados.

Es importante resaltar que la desnaturalizacion y pérdida de solubilidad ocurre a una
temperatura mayor a 60°C y a un rango de pH de 4.6 a 6.

De otro lado, posee una muy buena capacidad de gelatinizacion y su resistencia esta
influenciada principalmente por la concentracion de proteina. Ademas, provee textura, tiene un
sabor neutro, tiene alta digestibilidad, es una fuente rica en proteina y puede reemplazar la leche
en polvo descremada en la elaboracion de helados para reducir costos.

También, dispone de una buena capacidad para aumentar la viscosidad, lo que permite
estabilizar emulsiones en los productos horneados. Puede ser utilizado como remplazo del
huevo.

La proteina de suero de leche y los aislados de proteina satisface los requerimientos de las
personas que llevan a cabo el ejercicio de manera regular.

Se debe tener en cuenta que el perfil del aminoacido del suero de la leche es idéntico al del
esqueleto humano, de manera que la proteina de suero contribuye y proporciona todos los
aminoacidos correctos.

Otro de sus beneficios es que ayuda al sistema inmunoldgico a través de las proteinas de suero

que estan involucradas en los efectos prebioticos, la generacion de la reparacion del tejido, el



mantenimiento de la integridad intestinal, la destruccién de patdgenos y la eliminacién de
toxinas (Cribb, 2005).
Las proteinas del suero de leche son de los pocos suplementos alimenticios para los cuales se
han demostrado en estudios controlados que realzan ya sea el desempefio atlético o mejoraran
las adaptaciones fisioldgicas durante el entrenamiento (Cribb, 2005), estas pueden ser:

e Para aumentar el desempefio aerébico (Resistencia).

e Realzan la capacidad anaerobia, velocidad fuerza en deportes que requieran poder.

e Optimizan la recuperacion después del entrenamiento.

e Para desarrollar masa muscular.

e Para mejorar la composicion corporal.

8.5 ESTUDIO DE FACTIBILIDAD O EVALUACION DEL PROYECTO

Para tomar una buena decision sobre un proyecto se requiere someterlo a un analisis, que no
puede ser tomada por una sola persona, ya que tendra un enfoque limitado ni tampoco debe ser
analizada desde un solo punto de vista. Aunque no se puede hablar de una metodologia estricta
que guie la toma de decisiones sobre un proyecto, debido a la gran diversidad de proyectos y a
sus diferentes aplicaciones, si es posible afirmar categéricamente que una decision siempre
debe estar fundada en el analisis de un sinnimero de antecedentes con la aplicacion de una
metodologia légica que abarque la consideracion de todos los factores que participan y afectan

al proyecto (Baca Urbina, 2010).

Objetivos del estudio de factibilidad

Los objetivos del estudio de factibilidad de proyecto segun Toro Diaz en 2013, determinan el
impacto que tendra por la realizacion del proyecto, para plantear los objetivos se debe tener en
cuenta el diagndstico del problema (Toro Diaz, 2013).

Los objetivos del proyecto estan en funcion de las intenciones de quienes lo promueven, y se
puede agregar cuales son las limitaciones que se imponen, donde seria preferible la localizacién
de la planta, el tipo de productos primarios que se desea industrializar, el monto maximo de la

inversién y otros elementos (Baca Urbina, 2010), los objetivos principales son tres:

e Verificar que existe un mercado potencial insatisfecho.
e Demostrar que existe la tecnologia para producirlo.

e Demostrar la rentabilidad econdmica de realizarlo.
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8.5.1 ESTUDIO DE MERCADO

Se denomina estudio de mercado a la primera parte de la investigacion en la que consta de la
determinacion y cuantificacion de la demanda y oferta, el andlisis de precios y el estudio de la

comercializacion (Baca Urbina, 2010).

“La investigacion de mercados es funcion que enlazar al consumidor, al cliente y al
publico con el comercializador a través de la informacion, esta informacion se utiliza
para identificar y definir las oportunidades y los problemas de marketing; como
también para generar, perfeccionar y evaluar las acciones de marketing; monitorear el
desemperio del marketing y mejorar la comprension del mismo como un proceso”

(Kinear & Taylor, 2003).

El estudio de mercado muestra variables que son de vital importancia en un proyecto como la
demanda existente en el mercado, la oferta que existe actualmente los precios en los que se

podria comercializar el productos y los canales de distribucion.

8.5.1.1 Objetivos del estudio de mercado
o Ratificar la existe de una necesidad insatisfecha en el mercado.
e Determinar la cantidad de bienes o servicios que la comunidad estaria dispuesta a
adquirir.

e Conocer los medios que se utilizaran para distribuir los bienes o servicios.

8.5.1.2 Pasos para el estudio del mercado

Los pasos a seguir del estudio de mercado son (Baca Urbina, 2010):

e Definicion del producto
e Analisis de la oferta

e Analisis de la demanda
e Analisis de precios

e Anadlisis de comercializacion

8.5.1.3 Definicion del producto
En la definicidn del producto se debe brindar la informacion del producto segin la normativa
vigente como informacién nutricional, ingredientes, porciones, presentacion de venta al

publico, indicaciones y el seméaforo nutricional.
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Se debe dar una descripcidn exacta del producto o productos que se pretendan elaborar, en caso
de ser un producto alimenticio se anotaran las normas editadas por el Ministerio de Salud o
correspondiente (Baca Urbina, 2010).

8.5.1.4 Andlisis de la oferta

El concepto de la oferta segin Vargas y Cerna en 2007 es la cantidad de bienes o servicios que
un cierto namero de productores o prestadores de servicios estan decididos a poner a la
disposicién del mercado a un precio determinado. El propésito que se busca mediante el analisis
de la oferta es definir y medir las cantidades y condiciones en que se pone a disposicién del
mercado un bien o un servicio (Vargas & Cerna, 2007).

8.5.1.5 Como analizar la oferta
Los datos mas indispensables para realizar un mejor analisis de la oferta son (Baca Urbina,
2010):

e NuUmero de productores.

e Localizacion.

e Capacidad instalada y utilizada.

e Calidad y precio de los productos.

e Planes de expansion.

e Inversion fija y nimero de trabajadores.

8.5.1.6 Analisis de la Demanda

Es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la satisfaccion
de una necesidad especifica a un precio determinado (Baca Urbina, 2010).

Para determinar la demanda se emplean herramientas de investigacion de mercado, a la que se
hace referencia en otras partes (estadistica y de campo). Se puede obtener informacién de
fuentes primarias como (Baca Urbina, 2010):

CAN: Consumo Nacional Aparente que es la cantidad de determinado bien o servicio que el
mercado requiere.

Observacion: Acudiendo donde se encuentra el usuario y observando su conducta.
Experimentacién: Aqui el investigador obtiene informacion directa del usuario aplicando y

observando cambios de conducta.
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Cuestionario: Permite conocer qué le gustaria al usuario consumir y cuéles son los problemas
actuales en el abastecimiento de productos similares.

Conocidas las fuentes donde van a buscarse los datos, se elabora el cuestionario teniendo en
cuenta las caracteristicas de la fuente elegida. Es ésta una cuestion de suma importancia, pues
una adecuada realizacion del cuestionario puede eliminar, o al menos reducir, muchas de las
causas que ocasionan fallos en una encuesta.

Para esto se requiere determinar el tamafio de la muestra que es la seleccién de una parte

estadistica determinada para inferir el valor de una o varias caracteristicas del conjunto.

8.5.1.7 Muestreo para la toma de datos
Para conocer lo que es la muestra y de donde se obtiene se debe conocer algunos conceptos
basicos:
La poblacion.- Es el conjunto de personas u objetos de los que se desea conocer algo en una
investigacion. "El universo o poblacion puede estar constituido por personas, animales,
registros médicos, los nacimientos, las muestras de laboratorio, los accidentes viales, datos
entre otros™ (Pineda, De Alvarado, & De Canales, 1994).
La muestra.- Es un subconjunto o parte del universo o poblacion en que se llevara a cabo la
investigacion. Hay procedimientos para obtener la cantidad de los componentes de la muestra
como formulas, l6gica y otros. La muestra es una parte representativa de la poblacion (Lépez,
2004).
Es la parte de la poblacion que se selecciona, de la cual realmente se obtiene la informacion
para el desarrollo del estudio y sobre la cual se efectuaran la medicion y la observacion de las
variables objeto de estudio (Bernal, 2010).
El muestreo.- Es el método utilizado para seleccionar a los componentes de la muestra del total
de la poblacién. "Consiste en un conjunto de reglas, procedimientos y criterios mediante los
cuales se selecciona un conjunto de elementos de una poblacion que representan lo que sucede
en toda esa poblacion” (Mata & Macassi, 1997).
Los pasos para la seleccidn de la muestra segin Kinnear y Taylor en 1993, son:

e Definir la poblacién.

e Identificar el marco muestral.

e Determinar el tamafio de la muestra.

e Elegir un procedimiento de muestreo.

e Seleccionar la muestra
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8.5.1.7.1 Métodos para la obtencion de la muestra
Para calcular el tamafio de la muestra se deben tomar en cuenta alguna de sus propiedades y el
error maximo que se permitira en los resultados. Para el calculo de n (tamafio de la muestra) se
puede emplear la siguiente formula:
0%Z,
E,

n =

Donde o (sigma) es la desviacion estandar, que puede calcularse por criterio, por referencia a
otros estudios o mediante una prueba piloto.

El nivel de confianza deseado se denota con Z, el cual se acepta que sea de 95% en la mayoria
de las investigaciones. El valor de Z es entonces llamado nimero de errores estandar asociados
con el nivel de confianza. Su valor se obtiene de la tabla de probabilidades de una distribucion
normal. Para un nivel de confianza de 95%, Z = 1.96, lo que significa que con una probabilidad
total de 0.05 la media de la poblacion caeria fuera del intervalo a 2c (o es la desviacion estandar
de la muestra).

Finalmente, E es el error maximo permitido y se interpreta como la mayor diferencia permitida
entre la media de la muestra y la media de la poblacion (X £ E).

Bernal y Augusto en 2014 expresa que muestra “Es la parte de la poblacion que se selecciona,
y de la cual realmente se obtiene la informacion para el desarrollo del estudio y sobre la cual se
efectuar la medicion y la observacion de las variables objeto de estudio” (BERNAL & Augusto,
2014).

La formula para calcular el nimero de encuestas es la siguiente:

B NZ?pq
E?2(n—1) + Z2%pq

n

Donde:

N = poblacion total

Z = distribucion normalizada. Si Z = 1.96 el porcentaje de confiabilidad es de 95%
p = proporcién de aceptacién deseada para el producto

g = proporcion de rechazo

E = porcentaje deseado de error

Y también de fuentes secundarias como:
Métodos de proyeccion.- Estos se pueden utilizar no solo para la demanda sino también para

la oferta y el precio, el método mas utilizado es regresion lineal.
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Demanda Potencial Insatisfecha.- Es la cantidad de bienes o servicios que es probable que el
mercado consuma en los afios futuros, sobre la cual se ha determinado que ningin productor
actual podré satisfacer si prevalecen las condiciones en las cuales se hizo el célculo. Se puede
obtener de:

Demanda Potencial Insatisfecha = Demanda — Oferta

8.5.1.8 Analisis de precios
Es la cantidad monetaria a la cual los productores estan dispuestos a vender y los consumidores

a comprar un bien o servicio, cuando la oferta y la demanda estan en equilibrio.

8.5.1.9 Comercializacion del producto
Es la actividad que permite al productor hacer llegar un bien o servicio al consumidor con los

beneficios de tiempo y lugar.

Se puede realizar mediante intermediarios o directamente entregando el producto al consumidor

final.

8.5.2 ESTUDIO TECNICO

Presenta la determinacion del tamafio 6ptimo de la planta, la determinacion de la localizacion
optima de la planta, la ingenieria del proyecto y el analisis organizativo, administrativo y legal
(Baca Urbina, 2010).

8.5.2.1 Localizacion optima de la Planta

Es necesario tomar en cuenta no solo factores cuantitativos, como los costos de transporte de
materia prima y del producto terminado, sino también los factores cualitativos, tales como
apoyos fiscales, el clima, la actitud de la comunidad, y otros. Recuerde que los analisis deben
ser integrales, si se realizan desde un solo punto de vista conducirdn a resultados poco

satisfactorios.

8.5.2.2 Tamafo 6ptimo de la planta

Determinar el tamafio de la planta es fundamental, aunque determinarla es dificil ya que no
existe un método preciso y directo para realizar el calculo, el tamafio depende de los turnos que
se deseen trabajar, la capacidad de los equipos de produccién y de la disponibilidad de materia

prima.
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8.5.2.3 Ingenieria del proyecto

En términos técnicos se refiriere a los equipos y procedimientos que se utilizaran los cuales
dependerén de la disponibilidad de capital, en esta parte se engloban el analisis y seleccion de
equipos, distribucién de planta fisica y distribucion general de equipos debidamente calculada
el area a utilizar y disponible.

8.5.2.4 Aspecto administrativo, organizativo y legal

Son aspectos que por su importancia y delicadeza merecen ser tratados a fono al final de la
evaluacion del proyecto, en este punto se hace una seleccién adecuada y precisa del personal,
elaborar un manual de procedimientos y un desglose de funciones, extraer y analizar los
principales articulos de las distintas leyes que sean de importancia para la empresa, y como esto

es un trabajo delicado y minucioso, se incluye en la etapa de proyecto definitivo.

8.5.3 ESTUDIO FINANCIERO O ECONOMICO

El estudio financiero suele ser determinante. Si los nimeros no dan los valores deseados, el
proyecto no camina.” (Prudente Tomala, 2016)

Ordena y sistematiza la informacion monetaria proporcionada de las etapas anteriores con las
que se pueden elaborar cuadrados analiticos y sirven de base para la evaluacién econémica.
Empieza con la determinacion de costos totales y la determinacién de la inversion inicial que
depende de la ingenieria de proyecto debido a los equipos que se desea adquirir, continuando
con la amortizacion y deprecacion. También es parte el calculo de la cantidad minima que se
producira conocida como punto de equilibrio.

Para el punto de equilibrio se utilizaran dos férmulas (Baca Urbina, 2010) que expresan la
cantidad monetaria y de productos que la empresa debe vender para encontrarse en el punto de

equilibrio.

8.5.3.1 Punto de equilibrio en unidades

Costos fijos totales

(Costos variables totales)
Volumen total de ventas

Punto de equilibrio (Volumen ventas) =

8.5.3.2 Punto de equilibrio en ddlares
CF
cv
1= PxQ

Punto de equilibrio =
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Donde:
CF= Costos fijos

CV= Costos variables
P= Precio
Q= Volumen vendido

8.5.3.3 Estado de resultados
Finalmente se obtiene la utilidad neta y los flujos netos del efectivo del proyecto.

8.5.3.4 Analisis del estudio financiero

Es la parte final de la evaluacion de un proyecto se utiliza para conocer el valor del dinero a
través del tiempo, mediante el analisis de factibilidad, si no ha existido contratiempos en los
estudios anteriores se sabe entones que existe un mercado potencial, que existen equipos para
producir el producto o servicio al igual que una adecuada localizacion, se conoce los procesos
para producir dicho producto servicio y se conoce la inversion que esta requiere.

Se utilizara el VPN (Valor Presente Neto), TIR (Tasa Interna de Retorno), para determinar si

es 0 no rentable el proyecto.

FNE FNE FNE

VPN = —P
tarotarorta+or

Donde
FNE= Flujo neto de efectivo
i= Interés
FNE FNE FNE +VS

MR=-asitazoz ™’ (1+ )"

9 PREGUNTAS DIRECTRICES E HIPOTESIS

e ;Qué caracteristicas debe tener la oferta y demanda?

e ;COmo se conocera la cantidad de materia prima y producto resultante?

e ;Qué tipo de balance se utilizard para mostrar el resultado del proyecto?

e ;Cuales son los indicadores financieros que se utilizaran al analizar la factibilidad del

proyecto?

HIPOTESIS: El estudio de factibilidad establecera la demanda insatisfecha proyectada, el
precio y sistema de comercializacion del concentrado de proteina a partir de lactosuero.
Variable Dependiente: Factibilidad y Produccién.

Variable Independiente: Concentrado de proteinas de lactosuero.
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10 METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

Metodologia a utilizar
Tipos de Investigacion

En este tipo de investigacion utilizaremos investigacion exploratoria y descriptiva, con el fin de
determinar la viabilidad comercial de este nuevo producto.

Exploratoria:

Mediante esta investigacién un tanto informal nos permitird obtener rapidas conclusiones y se
suele realizar como un adelanto a una investigacion mas completa. Permitira conocer los gustos
y preferencias de los consumidores. Se lo realizara mediante encuestas directas a consumidores

del nuevo producto. Se trabajara directamente con el consumidor.
Descriptivo:

Se utilizara para describir procesos de fabricacion del producto, y nos permitira determinar la
vialidad del producto, asi como el perfil de cliente es el conjunto de caracteristicas
sociodemograficas como edad, nivel de educacion, zona geogréfica, etc. y los habitos de
consumo son aquellas actividades o acciones que realiza un consumidor, éstos incluyen el
cdmo, dénde y para qué compra principalmente, esté perfil permitird conocer los habitos del
cliente por medio de una muestra de caracteristicas homogéneas de un nicho o segmento de
mercado, determinando similitudes y preferencias necesarias para la recopilacion de

informacion y datos requeridos.

Métodos de Investigacion

Meétodo Inductivo

Este tipo de investigacion nos permite partir de la observacién de fendmenos o situaciones
particulares que enmarcan el problema de investigacion, y concluir proposiciones y a su vez
premisas que expliquen fendmenos similares al analizarlo, asi los resultados obtenidos pueden
ser la base tedrica sobre la cual se fundamentan observaciones, descripciones y explicaciones
posteriores de realidades del entorno a analizar. Como es el caso de la presente investigacion
de mercados, que pretende conocer la percepcion de un mercado potencial para el concentrado

de proteinas a partir de lactosuero.
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Deductivo

El método deductivo es un método cientifico, que considera que la conclusion se halla implicita
dentro de las premisas. Esto quiere decir que las conclusiones son una secuencia necesaria, de
las premisas, cuando las premisas, cuando las premisas resultan verdadera y el razonamiento

deductivo tiene validez, no hay forma de que la conclusion no sea verdadera.
Técnicas de Investigacion

FUENTES PRIMARIAS

Recoleccion de datos en la Empresa APRODEMAG, para el desarrollo del proyecto.

Observacion de Campo
Permitird de manera sistematica tener contacto directo con nuestro objeto de estudio y obtener

informacion cualitativa para la investigacion.

Encuestas
Se utilizara las encuestas como instrumento que brindara informacion mas actual sobre el tema

de investigacion, la misma esta dirigida para indagar, la viabilidad del producto.

FUENTES SECUNDARIAS
Es importante para todo proyecto acudir a estas fuentes, porque permiten ampliar el contenido

de la informacion, las cuales se basan en:

Documentos:

Documentaciones que serviran de apoyo para la elaboracién de la investigacion

Paginas Web:
Se utilizara durante dl desarrollo de la investigacion para indagar sobre la informacion tedrica

y préctica del proyecto
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11 Caracteristicas generales de la Asociacion “APRODEMAG”

La Asociacion APRODEMAG ubicada en la parroquia de Mulalo, Provincia de Cotopaxi, esta
conformada por 23 socios, tiene como representante legal a la sefiora Dora Zenaida Robayo

Chango, la Asociacion cuenta con diferentes lineas de servicios y produccion como:

e Una cooperativa de ahorro y crédito

e Servicio de katering

e Distribuidora de productos basicos

e Linea lactea Campolat
La linea lactea CAMPOLAT se encuentra ubicada a nos 3,7 kilémetros del Centro de Mulalo,
en la barrio Macalé Grande como se puede apreciar en la Figura 1. La empresa cuenta con un
terreno de 10 hectareas, otorgada en modalidad de comodato por el sefior Diego Robayo en las
cuales se han construido las instalaciones que siguen siendo modificadas para satisfacer la
creciente demanda del mercado y para optimizar el espacio fisico con el que cuenta la

asociacion.

Chilintosa @

-
-

{0)Unnamed Road

|

Figura 1. Ubicacion Campolat, Mulalo, Provincia de Cotopaxi

La Asociacion cuenta también con un local que se encuentra ubicado en el centro de Mulalo,
en el cual se puede adquirir no solo productos lacteos sino también productos de necesidad

béasica, este local se encuentra en remodelaciones para convertirlo en un centro de distribucién
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a gran escala con locales comerciales de diferentes productos y servicios que la Asociacion

ofrece, en la Figura 2 se puede observar la ubicacion del local.

3 .
M |glesia De M{llalo
|
’ .J
(ASIEamaredis MUl ulald)
yo e e
" v
y Cabinasllsrael trg'. &
- )

Diptrfbuidora.APRODEMéG

Géogle

Figura 2. Ubicacion local Aprodemag, Mulalo, Provincia de Cotopaxi

La empresa produce queso y yogurt los cuales son distribuidos a diferentes provincias del

Ecuador como Pichincha- Quito, Cotopaxi; Latacunga, Salcedo y Tungurahua- Ambato.

12 EVALUACION DEL PROYECTO

12.1 ESTUDIO DE MERCADO

12.1.1 Antecedente
La nutricion es de vital importancia del ser humano. Cada dia el ser humano consume alimentos

y segln sea la calidad de los alimentos la salud mejorara o empeorara.

Los deportistas y fisiculturistas gastas diariamente grandes cantidades de energia por lo que la
alimentacion adecuada no es suficiente para reponer energias, los suplementos proteinicos
ayudan a reponer las energias perdidas ademas que estimulan el crecimiento muscular y

mejoran el rendimiento a la hora de los esfuerzos fisicos.

Para muchas personas el consumo de suplementos es de gran ayuda y en la actualidad se
encuentran diferentes suplementos que dependen de las actividades y deportes que se practiquen
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y es consumido en grandes cantidades especialmente por fisiculturistas. Entre menos tratados

sean estos suplementos la proteina es mas pura y disminuye la contaminacion por quimicos.

12.1.2 BIO MUSCLE

Es un producto elaborado en base a lacto suero que contiene elementos proteinicos, minerales,
calcio, fosforo, potasio y cloro en forma de concentrado en polvo, excelente para reponer
energias y estimular el crecimiento muscular en deportistas y fisiculturistas, la etiqueta que se

utilizara para la presentacion se puede apreciar en el ANEXO A.

Logo del producto

B1o MoOscLE

+—-F

Naturalmente Fuerte

Figura 3.- Logo del Producto

Eslogan: ‘“Naturalmente Fuerte”

Informacion nutricional:

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién (309) Por 100 g
76 porciones por envase
Valor energético 115 kcal/485K] 382Kcal/1616KJ
Grasas 189 69
Grasas Saturadas 1,19 350
Hidratos de carbono 21g 790
Azucares 1,19 350
Proteinas 23 ¢ 759
Sal 0,17g 0,55¢

Figura 4.- Informacién nutricional del concentrado de proteina



COMPOSICION

Por dosis (30g) Por100g
Compuesto Aminogen 110 mg 367 mg
Cocoa 4,9g** 16,3 g **
Vitamina B6 (Piridoxina) 0,7 mg* 2,3mg
Vitamina B12 (Cianocobalamina) 1,3ug* 4,2 ug*
Total BCAA's 25g 83,3g
Beta-lactoglobulina 12,5g 41,66 g
Alpha-lactalbumina 6,25¢g 20,83 g
Immunoglobulinas 2,5g 8,33g
Glicomacropéptido 1,758 583g
Albumina sérica bovina 15g 5g
Lactoferrina 0,375g 1,25g
Lactoperoxidasa 0,125g 0,42g
VRN*Valores Referentes de Nutrientes
**Valores correspondientes a saborizantes

Figura 5.- Composicion de concentrado de proteina
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Figura 6.- Seméforo nutricional del concentrado de proteina

Presentacion: Empaque de 5 libras

Empaque.- El empacado se realizara en frascos de la siguiente medida.

15 cm

—
~ ™

26 cm

\ /

Figura 7. Empaque del producto Frasco redondo




Tabla 3.- Modelo Canvas

Model Canvas

Disefiado para:

APRODEMAG - Proteina de Lactosuero

Disefiado por:

Manobanda C. - Tobar E.

Solucidn

Propuesta de Valor

Relaciones con los clientes

Mercado Meta - Clientes

Problema y socios clave

Problema
* Desperdiciar lactosuero
que con tratamiento puede

* Poduccion de proteina con
como materia prima lactosuero

generar ingresos.
* Contaminacion de suelos
por el vertido de lactosuero

* Pequefios productores
desechan el lactosuero
Recursos Clave

Socios

Pequefios productos de
Mulalo.

Perinox S. A

* Planta de produccidn
en Macalé Grande

* Equipo de ultra filtracidn
PERINOX

* Patente del producto

* Vendedores

CARACTERISTICAS:
* Proteina que mejora la potencia fisica
* Mejor desempefio para deportistas

* Producto natural sin tratamientos quimic@s

Precios accesibles para toda persona

* Bajo costo de produccion y facil acceso a
materia prima
* El producto es de uso diario en alimentos
bebibles.

Estructura de Costos

* Construccion de planta de produccion

* Compra de equipo de ultrafiltrcidn Perinox

* Personal para ventas

* Adquision de insumos

* Compra de lactosuero a pequefios productores
* Impuestos

Flujos de Ingresos

* Asistencia Personal
para el consumo adecuado

* Habitantes que practican deporte

en Latacunga de entre 20 y 34 afios de
dad

* Fisiculturistas

* Federados deportistas

* Gimnasios del Canton

Canales de Distribucion

* Tienda de la Asociacion

* En eventos y programas deportivo
* Vendedores que visiten gimnasios
* Envios bajo pedido

* Venta del producto

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
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En la Tabla 3 se puede observar el modelo Canvas para realizar la evaluacion del nuevo

producto que oferta la Asociacién Aprodemag BIO MUSCLE de manera facil y rapida.

12.1.3 Demanda
La demanda existente en el mercado se determinard mediante la poblacion objetivo de entre 20
y 34 afios, se utilizara la poblacion del Cantén de Latacunga y los miembros de la Federacion

Deportiva de Cotopaxi para estimar la demanda existente en el mercado.

Para llegar a establecer el mercado objetivo se considerara lo que expresa el INEC (2018) con
la proyeccion por edades a nivel Nacional y Provincial desde el afio 2010 hasta el afio 2020.

Tabla 4. Proyeccion de poblacién de Cotopaxi segin edades

PROYECCION DE POBLACION DE COTOPAXI
SEGUN GRUPOS DE EDAD
PERIODO 2010 - 2020
GRUPOS DE TOTAL PAIS 2018 % de la Poblacion en
EDAD COTOPAXI Cotopaxi
TOTALES 17.023.408 476.428

<1 afio 332.505 10.408 2,18%
1-4 1.333.643 41.743 8,76%
5-9 1.686.099 52.571 11,03%
10-14 1.667.361 50.747 10,65%
15-19 1.588.668 46.699 9,80%
2024 1.475.955 41.534 8,72%
25-29 1.354.586 36.554 7,67%
30-34 1.249.445 32.621 6,85%
35-39 1.148.564 29.141 6,12%
40 - 44 1.029.261 25.582 5,37%
45 — 49 906.723 22.176 4,65%
50 — 54 794.899 19.181 4,03%
55— 59 679.880 16.458 3,45%
60 — 64 554.533 13.900 2,92%
65 — 69 432.109 11.737 2,46%
70-74 322.359 9.774 2,05%
75-179 223.937 7.467 1,57%
80 y mas 242.881 8.135 1,71%

Fuente: (INEC, 2018)

Como se puede observar en la Tabla 4 la poblacion con edades de entre 20 y 34 afios en la
Provincia de Cotopaxi es de 110.709 personas, con 8,72% para la edad de 20-24 afios, 7,67%
para la edad de 25-29 afos y 6,85% para la edad de 30-34 afios con un total de 23,24%.
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En la Tabla 5 se puede apreciar la poblacion por cantones de la Provincia de Cotopaxi para los
afios 2017 hasta 2020 presentados por la INEC (2018), donde se puede apreciar que la mayor
cantidad de poblacion se encuentra en Latacunga con 200.094 habitantes de los cuales se
obtendra la poblacion con las edades que se requiere para el estudio.

Tabla 5.- Poblacién por cantones de Cotopaxi
POBLACION ECUATORIANA POR CANTONES PROVINCIA DE COTOPAXI

Cantones ANOS
2017 2018 2019 2020
Latacunga 197.277 200.094 202.878 205.624
La mana 52.728 54.104 55.496 56.905
Pangua 24.164 24.321 24.472 24.612
Pujili 77.573 78.328 79.062 79.772
Salcedo 65.296 65.917 66.518 67.100
Saquisili 29.881 30.398 30.913 31.426
Sigchos 23.248 23.266 23.276 23.277
TOTAL 470.167 476.428 482.615 488.716

Fuente: (INEC, 2018)

Tabla 6.- Proyeccion de poblacion por edades en el Canton de Latacunga

PROYECCION DE POBLACION DE COTOPAXI, SEGUN GRUPOS DE EDAD
PERIODO 2018
Grupos de edad COTOPAXI Canton Latacunga
% de la Poblacion
TOTALES 476.428 200.094

<1afo 10408 4371 2,18%

1-4 41743 17532 8,76%

5-9 52571 22079 11,03%
10-14 50747 21313 10,65%
15-19 46699 19613 9,80%
20-24 41534 17444 8,72%
25-29 36554 15352 7,67%
30-34 32621 13700 6,85%
35-39 29141 12239 6,12%
40 - 44 25582 10744 5,37%
45 — 49 22176 9314 4,65%
50 - 54 19181 8056 4,03%
55— 59 16458 6912 3,45%
60 — 64 13900 5838 2,92%
65 — 69 11737 4929 2,46%
70-74 9774 4105 2,05%
75-179 7467 3136 1,57%

Fuente: (INEC, 2018)
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Como se aprecia en la Tabla 7 la poblacién objetivo de entre 20 y 34 afios de edad en Cotopaxi,

canton Latacunga es de 46.496 habitantes

Tabla 7. Poblacion objetivo

Poblacién que hace deporte en Cotopaxi
Edades Total Cotopaxi 36,3% Total
(INEC, 2015)
20-24 17444 36,3% 6332
25-29 15352 36,3% 5573
30-34 13700 36,3% 4973
TOTAL 46496 16878

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Segun INEC (2015) en el Compendio de resultados de la encuesta Condiciones de Vida, expresa
que solamente el 36,3% de la poblacion practica algin deporte (INEC, 2015) por lo que el total
de la poblacion para el calculo de la muestra es de 16.878 personas.Calculo de la muestra

El total obtenido nos muestra la poblacion total que puede adquirir BIO MUSCLE, para tener
un valor mas acertado se utilizara un cuestionario que ayudara a conocer la aceptacion del
producto y a estimar cual es la proporcion del segmento que esta dispuesta a comprarlo, para lo

que utilizaremos la formula:

B NZ?pq
- E2(N-—1)+ Z%pq

n

Donde:

N = poblacion total que es de 16.878 personas que practican algun deporte

Z =distribucion normalizada. Si Z = 1.96 el porcentaje de confiabilidad es de 95%

p = proporcion de aceptacion deseada para el producto, tomaremos el porcentaje que se asume va a
gimnasios o realiza actividad fisica que es del 36% (Nielsen, 2014).

g = proporcion de rechazo, se asumira que es del 50%

E = porcentaje deseado de error (5%)

Entonces tendremos:

~ (16.878)(1,96)2(0,36)(0,5)
"= 0,052(16.878 — 1) + 1,962(0,36)(0,5)

n = 274 encuestas

A estas 274 personas se va a realizar una encuesta la cual tiene como objetivo dar a conocer el

grado de aceptacién del producto y la cantidad estimada que personas que comprarian el mismo.




12.1.3.2 Resultados de la encuesta
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Una vez aplicada la encuesta en distintos sectores de Latacunga se procedio a tabular los

resultados, el modelo de la encuesta se puede observar en el ANEXO B.

1.- ¢Préctica algun deporte?

200

150

100

50

Numero de encuestas

¢éPractica algun deporte?

%

Si No

80%

60%

40%

20%

0%

Porcentaje

Figura 8.- Tabulacién ¢Practica algun deporte?

De las 274 personas encuestadas, 184 personas afirmaron realizar algun tipo de actividad fisica

que representa el 67% del total mientras que 90 personas afirmaron que no realizan actividad

fisica y representa al 33% del total de la poblacidn, lo que indica que existe muy buena cantidad

de poblacién que requerird una fuente de energia para recuperar y mejorar su resistencia fisica.

2.- ¢ Asiste al gimnasio diariamente?

[
N D O
o O O

100
80
60
40
20

NUmero de encuestas

¢Asiste al gimnasio diariamente?

Si No

%

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Porcentaje

Figura 9.- Tabulacidn ¢Asiste al gimnasio diariamente?

De las 274 personas encuestadas 122 personas afirman no acudir a un gimnasio que representa

el 45%, mientras que el restante 55% afirma que no acude a algun gimnasio que representa a
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155 personas, esto indica que la poblacién no se enfoca solamente a la actividad fisica en

gimnasios sino a algun tipo de deporte que demande esfuerzo.

3.- ¢Consumes proteina para mejorar tu potencia fisica?

180
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Numero de encuestas

éConsumes proteina para mejorar tu potencia fisica?

Si No
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50%
40%
30%
20%
10%
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Porcentaje

Figura 10.- Tabulacién ;Consumes proteina para mejorar tu potencia fisica?

Como se puede apreciar en el gréafico el 60% de los 274 encuestados que representan a 164

personas confirma consumir algun tipo de proteina, asi mismo el 40% restante que representa

a 110 personas confirma que no, lo que muestra que el producto de concentrado de proteina

tendra una buena acogida.

4.- ; Qué marca de proteina prefiere Ud?

180
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N'umero de encuestas

éQué marca de proteina prefiere Ud?

/ 56%
o

Whey Protein Nitrotech
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20%

10%
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Figura 11.- Tabulacién ;Consumes proteina para mejorar tu potencia fisica?
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Como se puede apreciar en el gréfico el 44% de los 274 encuestados que representan a 121
personas afirma consumir Whey Protein, asi mismo el 56% restante que representa a 153

personas confirma que confirma que consume Nitrotech.

5.- ¢Con que frecuencia compra Ud proteina?

¢Con que frecuencia compra Ud proteina?

140 60%
4%

120 50%

100
8% 40%
80
30%

60

Porcentaje

209
40 %

20 10%

Numero de encuestas

0 0%
Cada mes Cada semana Otra

Figura 12.- Tabulacién ;Con que frecuencia compra Ud proteina?

Como se aprecia en el grafico el 17% de la poblacién adquiere su producto cada mes, el 54%
adquiere el producto cada semana lo cual puede ser en el mismo lugar donde realizan la

actividad fisica y el 38% restante lo adquieren de forma indistinta.

6.- ¢ Que sabor de proteina le parece mas agradable?

éQué sabor de proteina le parece mas agradable?
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100
80
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40
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Figura 13.- Tabulacion ;Consumes proteina para mejorar tu potencia fisica?
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El sabor que mayor aceptacion en el mercado tiene es el sabor chocolate con 158 personas que
representan el58% del total mientras que el 42 % restante que representa 116 personas confirma

que prefiere el sabor vainilla.

7.- ¢Ud estaria dispuesto a consumir alimento proteico?

¢Ud estaria dispuesto a consumir alimento proteico?

180 171 70%
160
140
120
100
80
60
40
20
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10%
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Si No

Figura 14.- Tabulacién ¢Ud estaria dispuesto a consumir alimento proteico?

La pregunta clave del estudio de factibilidad dio a conocer que el 62% de la poblacién estaria
dispuesta a adquirir un producto proteico para despues de realizar actividad fisica mientras que

el 38% de la poblacion no adquirida el producto de concentrado.

12.1.4 Mercado objetivo

El mercado objetivo son las personas adultas que realizan algun tipo de actividad fisica y
deportistas federados de la Provincia de Cotopaxi, el género también se desprecia ya que
hombres como mujeres acuden regularmente a gimnasios u realizan otras actividades que
requieren esfuerzo fisico.

En base a los resultados de la encuesta podemos determinar el tamafio de mercado, como se
observé anteriormente aproximadamente 46.496 en edades de entre 20 a 34 afios, se sabe por
la Encuesta de Condiciones de Vida de 2015 que solamente el 36,3% de la poblacion practica

algun deporte disminuyendo la poblacion a 16.878 personas.

Como se observé anteriormente de los 16.878 posibles consumidores que practican
regularmente algin deporte, aplicamos los respectivos valores porcentuales de la encuesta
realizada en la Provincia de Cotopaxi en el cantdn Latacunga, lo que determinara el nimero de

personas que estarian dispuestas a adquirir el suplemento proteico.



Tabla 8. Cantidad de personas que pueden ser atendidas
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Pregunta Porgirgtaé:tge la Personas Descripcion
Personas que practican algun deporte
Pregunta 2 45% 7.595 Asiste a un gimnasio diariamente
Pregunta 3 60% 10.126 Consumes proteina para mejorar tu potencia fisica
Pregunta 7 62% 10.464 Ud estaria dispuesto a consumir alimento proteico

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

En la Tabla 8 se puede apreciar la cantidad de poblacién que acepta y esta dispuesto a consumir
el producto asi como las preguntas mas relevantes y que brinda informacién relevante para la

investigacion.

Se tiene que de 16.878 personas que existen en el mercado y que pueden adquirir el producto,
10.464 personas estan dispuestas a consumir un producto proteico, ademas se sabe que el 60%

de esta poblacion consume algun tipo de proteina

El consumo estimado diario de proteina en una persona que realiza actividad fisica intensa y/o
de resistencia es de 1,2 gramos por cada Kilo de peso, asumiendo la estatura promedio de 1,65
metros y el peso ideal de 63 Kilos se puede decir que una persona requiere de 75,6 gr de

suplemento proteico al dia.

Por lo que si se tratara de obtener la cantidad de proteina que se requiere para satisfacer el
mercado existente seria, para 10.464 personas que en promedio consume 75,6 gramos por dia

se necesita 791 kilos de proteina o 1740 libras del mismo diariamente.

Si proyectamos la demanda existe actualmente hacia 5 afios por el factor de crecimiento de la
poblacion de 1,1% anual obtenemos la Tabla siguiente tomando como base el valor resultante
de 10.464 personas obtenido del porcentaje de poblacién que afirma consumira proteina de la

encuesta que se realiz6 previamente.

Tabla 9.- Demanda de proteina de lactosuero

Demanda existente Concentrado de Proteina

Afios 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Pablacion 10464 | 10579 10.695 10.813 | 10.932 11.052
Proyectada

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
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La principal ventaja de la competencia al ser marcas internacionales es que ya cuenta con un

posicionamiento en el mercado. Los productos de mayor renombre son las siguientes:

e Whey Protein
e Nitrotech

e Whey de Universal

e |solate Protein

e Wheyde On

Por su tamafio y por su nivel de ventas alrededor del mundo, dedican grandes cantidades de

dinero al desarrollo de nuevos productos y a la mejora de sus procesos de produccion.

Como se puede observar en la Tabla 10 las ventas a nivel de Ecuador de suplementos de las

diferentes compafiias internacionales tienen un porcentaje considerable de ventas y el 3% del

total de las ventas se encuentren en Cotopaxi, la informacion se obtuvo de la base de datos

consolidada de la Superintendencia de Compafiias.

Tabla 10. Participacion de las compafiias en el mercado

Empresa Ingresos O/Soulpr}g;?:rgioie Total
Herbalife $ 42.883.573,00 30% $ 12.865.071,90
Natural Vitality $ 9.609.440,00 65% $ 6.246.136,00
Only Natural $ 2.011.240,00 45% $ 905.058,00
TOTAL $ 54.504.253,00 $ 20.016.265,90
mercado abjeivo % B 60048800

Fuente: (Superintendecia de Compafiias, 2018)

Como se puede observar en la Tabla 10 la participacion en el mercado de Cotopaxi es de apenas
el 3% del total que representa un costo de $ 600.488,00

12.1.6 Precios de los productos

Los pecios de los productos de la competencia son los siguientes:

Tabla 11. Precios de productos de la competencia

Producto Precio en el mercado
Whey Protein $ 180,00
NitroTech $ 150,00
Whey de Universal $ 120,00
Isolate Protein $ 110,00
Otros $ 60 - $80

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
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Los precios se obtuvieron del Centro Comercial “Malteria Plaza” ubicada en la ciudad de
Latacunga, los productos se encuentran entre 110 y 180 ddlares en presentaciones de 5 libras,
mientras que las proteinas naturales sin tanto renombre se encuentran en precios de entre 60 y

80 ddlares. Se puede resumir los datos obtenidos en la Tabla 12.

Tabla 12.- Participacién del mercado en dolares y unidades

_— % de Costo promedio del | Unidades vendidas
Mercado objetivo (3) participacion Ventas (%) producto ($) (u/5 1b)
$ 20.016.265,90 3 $600.487,98 $ 140,00 4289

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Entonces se sabe que en 2017 se vendieron en Cotopaxi 4289 unidades de proteina en
presentaciones de 5 libras, el crecimiento de poblacion crece a razon de 1,1% por afio (INEC,
2015), con proyeccion a 2022 obtenemos la Tabla 13.

Tabla 13.Proyeccion de ventas de la oferta

Proyeccion de venta de la competencia

Ao 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Oferta (unidades) 4289 4336 4384 4432 4481 4530 4580
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.1.7 Comercializacion

Para la comercializacion se utilizard un precio que debe oscilar entre 60 — 80 dolares. La
empresa ha optado por seguir una estrategia de precios orientada a la competencia que se enfoca
a la diferenciacion de los competidores con precios inferiores, para estimular al segmento que

es mas sensible a los precios segun Talaya (1997).

APRODEMAG

DISTRIBUIDOR VENDEDORES EVENTOS [Jd

Figura 15.- Medios de distribucién del producto

Ademas se utilizard un namero pequefio de distribuidores en zonas especificas para una

distribucién selectiva del producto, optando por brindar muestras gracias a los gimnasios con
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mayor acogida por los clientes y los de mayor renombre en la provincia y a los locales donde

se distribuye proteina para deportistas como Natural Vitality y Only Natural.

El producto se hard conocer mediante publicidad por redes sociales, ferias especializadas,
concursos de musculacién y en todo sitio donde pueda encontrar algin segmento especifico del

mercado que buscamos atender.

12.2 Resultado del Estudio de mercado

Realizado el estudio de mercado se conocid que la demanda existente es de 10.464 personas
esto en base a la encuesta realizada a las 274 personas del Canton Latacunga, ademas la
participacion de la competencia en el mercado de Cotopaxi es del 3% del total de estas que
equivalen a aproximadamente 4.289 unidades vendidas por lo que existe una demanda
insatisfecha de alrededor de 6.128 posibles consumidores, ademas que la comercializacion
estara enfocada en promocionar el producto ofertdndolo a mejores precios que la competencia,
con visitas de los vendedores a gimnasios de renombre y la participacion activa en ferias

naturales y deportivas.

12.3 ESTUDIO TECNICO

Este capitulo se referira a la localizacion de la planta, el tamafio 6ptimo, la descripcién del
proceso de elaboracion del producto, a la seleccion de materia prima, la determinacion de las
instalaciones, equipos, insumos y utensilios necesarios y al requerimiento del personal que se

necesita.

12.3.1 Localizacion optima de la planta
Para localizar adecuadamente la planta de produccion para la elaboracién del nuevo

producto, se va a ubicar tomando en cuenta factores como:

e Materia prima

e Transporte

e Disponibilidad de espacio fisico
e Disponibilidad de mano de obra

Con la ayuda de la ponderacion del a 4 siendo 1 la de menor valor y 4 de mayor valor o de
mayor importancia, como se muestra a continuacion.
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Tabla 14.- Valores de ponderacion

Valores de ponderacion
1 Poco
2 Medio
3 Alto
4 Muy Alto

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.3.2 Macro Localizacion
La asociacion Aprodemag y su linea de lacteos Campolat se encuentran ubicadas en la Provincia
de Cotopaxi por lo que su localizacién macro sera esta, pues sus operaciones, equipos, personal

y materia prima son de mayor cantidad y de mas facil acceso en esa area.

12.3.3 Meso localizacion
La empresa se encuentra ubicada en Mulalo todas sus operaciones se encuentran en esa area

por lo que de igual forma su ubicacion meso sera esta.

12.3.4 Micro localizacion

Para la micro localizacion se tiene dos sitios Centro de Mulalo, la planta pudiera ser construida
en las instalaciones de la Distribuidora que se encuentra en plena construccion y la segunda
opcion es Macalo Grande donde se encuentra las instalaciones de elaboracion de los derivados

de leche, asi tenemos:

Tabla 15.- Micro localizacién del proyecto
Factores Centro Mulalo Macalé Grande

Materia prima

Transporte
Disponibilidad de espacio fisico

W Wik~ w
AW D>

Disponibilidad de mano de obra

TOTAL 13 15
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Como se puede observar Macal6 Grande dispone de mayor acceso a materia prima, tiene mayor
disponibilidad de mano de obra y mayor disponibilidad de espacio fisico para construccion de
instalaciones mientras que, en Mulalo centro se dispone de mayor cantidad de vehiculos de
transporte y no cuenta con las instalaciones ni la disponibilidad de mano de obra ni materia

prima por lo que se utilizara la ubicacion de Macaldé Grande, en la Figura 1 se puede apreciar
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el croquis para llegar a la planta de produccién de Campolat, en la Figura 16 se puede apreciar

la parte frontal de la planta donde se elabora los quesos.

Figura 16.- Vista de frontal de la planta de elaboracion de quesos — Campolat

12.3.5 Tamafio 6ptimo de la empresa
El tamafio 6ptimo de la empresa busca definir la capacidad de produccion que tendra asi como

el financiamiento de este asi tenemos:

12.3.5.1 Capacidad Instalada
La capacidad instalada de la empresa se encuentra condicionada por la materia prima, insumos

y principalmente por la demanda existente en el mercado.

Conocemos la demanda existente en el Canton Latacunga esta se muestra en el Apartado 12.1.4
en la Tabla 9 que fue el resultado de la encuesta realizada, mientras que la oferta se encuentra
en el apartado 12.1.5 y es informacién consolidada de la Superintendencia de Compaifiias, con

lo que obtenemos la demanda insatisfecha.

Tabla 16.- Demanda Insatisfecha

Tamafio 6ptimo de la planta

Demanda Oferta Demanda Insatisfecha % Mercado meta
Afo D O DPI=D-O % Meta= DP1*50%
(Unidades) (Unidades) (Unidades) (Unidades)
2018 10464 4336 6128 3064
2019 10579 4384 6195 3098
2020 10695 4432 6263 3132
2021 10813 4481 6332 3166
2022 10932 4530 6402 3201
2023 11052 4580 6472 3236

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.



37

La participacion del mercado que se busca es del 50% del total de la demanda insatisfecha, para
el aflo 2019 es de 3.094, se toma este valor de mercado ya que este producto se puede extender
a otras provincias, el consumo en diario en gramos es de 231.623 en kilos 231,62 o 509,57
libras, segtin se explico en el apartado 12.1.3, puesto que una persona promedio consume 75,6
gr de proteina por dia.

La produccién de lactosuero de la empresa no podra abastecer los requerimientos para satisfacer
esta demanda de mercado para lo que se realizd varios convenios para obtener materia prima
de otras microempresas se requiere alrededor de 5.200 litros de lactosuero, y se sabe que por
cada litro de lacto suero dulce se puede recuperar aproximadamente 3,25 gramos de

concentrado de proteina, con la siguiente composicion:

Tabla 17.- Composicion de la proteina de lactosuero
Composicion de la proteina de suero

Componente % de . I h
proteico concentracién Accion en el cuerpo humano
Beta- Fuente de aminoacidos esenciales y BCAAs. Protege el

50-55 musculo y ahorra glucdgeno durante el ejercicio. Mejora la

lactoglobulina - o .
g absorcion de las vitaminas liposolubles.

Alpha- Fuente de aminoacidos esenciales y BCAAs. Rica en
. 20-25 o
lactalbumina triptéfano.

IgA, 1gD, IgE, IgM. La mas importante es 1gG. Se encuentran
Immunoglobulinas 10-15 sobre todo en el calostro. Mejoran la funcién inmune a
cualquier edad.

Inhibe la formacion de placa dental y caries. No contiene
fenilalanina por lo que suele usarse alimentacién para

Glicomacropéptido 5-10 . / ; . .
pep fenilcetonuria. Esta proteina se escinde de la K-caseina
cuando se forma la cuajada.
Albiumina sérica 510 Proteina de gran tamafio rica en aminoacidos esenciales.
bovina Capacidad de bloquear las grasas y quelar metales pesados.

Funcion antioxidante, antiviral, antibacteriana, antifingiga.
Lactoferrina 1-2 Promueve el crecimiento de bacterias beneficiosas y regula la
biodisponibilidad y absorcion del hierro.

Lactoperoxidasa 0,5 Inhibe el crecimiento bacteriano
Fuente: (Nutritienda, 2010)

Se conoce que de aproximadamente de 700 litros de lactosuero se obtienen 5 libras de
concentrado de proteina y aproximadamente de cada litro de lactosuero se puede recuperar
alrededor de 3,25 gramos de concentrado de proteina en polvo por lo que diariamente se podria

obtener:


https://blog.nutritienda.com/es/wiki/beta-lactoglobulina
https://blog.nutritienda.com/es/wiki/beta-lactoglobulina
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3,25 gramos

d teina =
Concentrado de proteina = Suero dulce(lts) * 11t Suero

3,25 gramos

Concentrado de proteina = 5.200(lts) * 11t Suero

Concentrado de proteina= 16.900 gramos que equivalen a 16,9 kilos y a 37,18 libras.

Con una produccion diaria de 5.200 litros de lactosuero se puede obtener aproximadamente
37,18 libras de concentrado de proteina, las presentaciones seran frascos plasticos de 5 libras

por lo que diariamente se obtendrian alrededor de 8 presentaciones de concentrado de proteina.

Si mensualmente se obtendran aproximadamente 156.000 litros de lactosuero se obtendrian
1.115,4 libras de concentrado de proteina lo que equivale a un estimado de 224 presentaciones,
de igual forma al afio se producird aproximadamente 6°168.500 litros de lactosuero y 13570,7
libras de concentrado y 2.715 presentaciones de 5 libras, lo explicado se puede apreciar en la
Tabla 18.

Tabla 18.- Capacidad instalada de la planta de Produccion

Produccién de concentrado de proteina

Produccion Lact_o suero Concentra_do de proteina Presenta_ciones obtenidas
(litros) (libras) (unidades/51bs)
Dia 5200 37,18 7
Mes 156000 1115,4 224
Afio 6168500 13570,7 2715

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El tamafio 6ptimo es la empresa o su capacidad instalada con respecto a su disponibilidad de
materia prima es de 2.715 unidades de concentrado de proteina en presentacion de 5 libras en

365 dias de produccion.

12.3.5.2 Financiamiento
La asociacion Aprodemag para empezar la construccion y elaboracion del nuevo producto
realizard una inversion de 200,000 dolares financiados por sus 23 socios el cual se encuentra

en su caja comunal.

La cantidad de materia prima disponible en la empresa es de entre 1.200 y 1.800 litros de lacto

suero dulce y acido, pero al ser parte de la Asociacion Aprodemag mediante gestiones que se
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encuentran en proceso y con las pequerias productoras de queso se puede obtener un promedio

de hasta 10.000 litros de lactosuero de empresas:

e Lacteos mi Preferido con el Sr. Carlos Catota como Gerente
e LA&cteos San Enrique con el Sr. Enrique Bombon como Gerente

e LA&cteos San Jorge con el Sr. Oswaldo Catota como Gerente
12.3.6 Ingenieria del Proyecto

12.3.6.1 Proceso de produccion
El proceso de produccion del concentrado de proteina es basicamente eliminar la mayor
cantidad de humedad del lactosuero, grasas y carbohidratos para obtener la proteina en polvo,

a continuacion se muestra el proceso de obtencion de lactosuero y del concentrado de proteina.

[ ELABORACION DE QUESO

Recepcion de
materia prima

Pasa analisis de

Rechazo de leche [€NO Calidad

S

v

Pasteurizacion y
desnatado

!

Cuajado y prensado —»| Lactosuero

|

>
Moldeado (1

Sellado y etiquetado

|

Almacenaje

( FIN )

Figura 17.- Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de queso para obtencion de lactosuero
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Del total de leche que ingresa a la planta y est& destinada a la elaboracion de quesos, entre el
20 y 30% se convierte en queso, mientras que el 70 — 80% se transforma en lactosuero que
termina desechado a los suelos aledafos.

El proceso para la elaboracion del concentrado de proteina se puede observar en la Figura 16,
este es un proceso valido para obtener concentrado de proteina y es el que mejor se mejor se
adapta al equipo que se utilizara para esta tarea.

—

\\iONCENTRADO DE PROTEINA |
(1)
\l/

Lactosuero subproducto
resultante de queso

/ \ ) Almacenado hasta que

Analisis de lactosuero Acido—3» termine proceso de suero
dulce

Filtrado de lactosuero «

v

Se atomiza el lactosuero y
se seca

A 4

Recoleccién

A 4

Empacado y sellado

A 4

Almacenado

A 4

-
[ DISTRIBUCION

Figura 18. Diagrama de flujo produccién de concentrado de proteina
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Cabe recalcar que el proceso para la obtencion de concentrado de proteina es el propuesto a la
empresa Campolat, que optimiza disponibilidad fisica y busca mejorar la productividad, el
equipo que se va a utilizar es el Secador GALAXIE 2520 el cual consume 9Kw por hora, puede
funcionar ininterrumpidamente durante 24 horas los 7 dias de la semana durante los 365 dias
del afio ademas de eliminar la humedad del liquido que es atomizado a razon de 213 litros por
hora como méaximo para no utilizar el 100% de la capacidad del equipo, este puede eliminar
como minimo 80 litros por hora esto se puede apreciar de mejor manera en el catalogo del
equipo en el ANEXO C.

12.3.6.2 Balanceo de volumen y masas

Mediante el balanceo de volumen y masa se conocera la cantidad del producto final que se
obtendra con la cantidad de materia prima disponible y los insumos que para esto requiere.

En la Figura 19 se muestra el diagrama de balanceo en el cual se puede observar que con una
cantidad de 5.200 litros de lactosuero se pueden obtener 8 empaques con producto final en

presentacion de 5 libras cada uno, en el proceso solo interviene un operario.
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\\ CONCENTRADO DE PROTEINA
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Figura 19.- Diagrama de balanceo de volumen y masa

En la Tabla 19 se puede observar el flujo del proceso para obtener el concentrado de proteina
el cual tardara alrededor de 24 horas, para optimizar el uso del equipo, abastecer la demanda
insatisfecha y mejorar la productividad de la planta, el cual empieza con la elaboracién de

guesos que tarda aproximadamente dos horas.
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Posterior a la elaboracion del queso el lactosuero pasa a tanques de almacenamiento
mientras se realizan los analisis que se requiere para empezar la produccion

Realizado el andlisis de Calidad del lactosuero pasa al Secador GALAXIE 2520
alrededor de 24 horas para evaporar el lactosuero a razon de 213 litros por hora.
Terminado el secado se procede a mezclar los complementos en el tanque de recoleccién
de concentrado este procedimiento es realizado de manera manual, con los equipos de
seguridad adecuados para mantener la inocuidad del producto final.

Se toma una muestra del producto para analisis de calidad.

Una vez los complementos mezclados y liberados de calidad, se procede a llenar los
frascos con 5 libras de concentrado de proteina y a tapar el frasco y se coloca una cinta
alrededor de esta.

Tapado el frasco se colocan en el equipo sellador que envia aire caliente a la cinta del
frasco y sella termicamente el frasco y pasa por la cinta trasportadora que al final de su
recorrido marca el frasco con un cédigo indicando el numero de lote, fecha de caducidad

y fecha de elaboracion.



Tabla 19.- Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del concentrado de proteina

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DE
CONCENTRADO DE PROTEINA

Actual No. 1
RESUMEN # |Tipo
 |Operaciones 9] 1395 Inicio:
—> |Transporte Fin:
1 |controles 1| 45 Elaborado por: Tesistas
[D |Esperas 1] 120 Fecha: 14/12/2018
V' |Almacenamiento 3 80
TOTAL 1640
Descripcion Actividades Op.| Trp. (Ctr. Esp.|AIm Tiempo
Recepcidn de lactosuero proveniente de la
120
1lelaboracién de queso | =0 D|V
Anadlisis de la acidez del lactosuero C)| =|0|D| v 10
2|mediante acidémetro
Si el suero es acido se almacena hasta que D =[] B \V4 60
3|el proceso del suero acido termine | d
4 Si el suero es dulce se lo enviaal secador 2| = |[D|v | 1380
|
El concentrado se recolecta en una camara
O = V1| 15
11|disefada para esta tarea - Dl
Un operario toma el concentrado lo revisay
- 45
12|lo empaca en bolsas metalizadas =DV
El operario sella el empaque mediante
- 5
13|sellado térmico =|UDjv
Se almacena el producto parasu -
— 5
14|distribucidn — UDrv
TOTAL 1640

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.3.7 Distribucion de planta.

Las instalaciones de la empresa se encuentran distribuidas de la siguiente forma:
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Figura 20.- Distribucidn de planta de la empresa Campolat
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Campolat cuenta con un total de 1212,4 m? de infraestructura, dispuesta para que las areas
tengan el espacio suficiente para realizar sus tareas diarias ademas de contar con espacio fisico
para la ampliacién de cualquiera de ellas, la distribucion se puede observar en la Figura 20, en
esta se muestra la disposicion actual de la empresa, los planos se pueden apreciar en el ANEXO
D.

AREA DE PRODUCCION SALA FUASE || pEseACno E
DE
............................ ORDENO CORMITORID J|:| VESTIDOR
{ . DEL
SALA DE ESTABULACION GANADO o [}
-

AREA H

SALA DE REPOSO DEL DE AREA DE

GANADO ESPERA oE BODEGA
DEL J‘J‘

GANADO
l—

LAECHATOLLD

Figura 21.- Plano con el area para elaborar concentrado

Como se puede observar en la Figura 21 el area de elaboracion del concentrado se ubicara a un
costado del area de produccion para que el trasporte de la materia prima sea el menor posible y
se pueda disponer de este apenas termine el proceso de elaboracion de queso, ademas esta area
tendra unas medidas de 10 metros de largo por 6 de ancho, en la Figura 22 se puede apreciar la

disposicion de equipos y del area de trabajo de este lugar.

10 m /
—
A 4dm .
GAVETAS CON
€ PRODUCTO TERMINADO
£ < SECADOR SPRAY |
©0 @ [
# ATA HIDRAULICA
CONTENDO

Selladora

< PARA ™ -
Y codificad
qJONCI%lTRA[O codiicadora

1m

3.000 lts 3.000 Its

Equipos de analisis
% Im para lactosuero

Y
Figura 22.- Distribucidn del &rea de proceso de elaboracion de concentrado
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En la Tabla 20 se puede observar las &reas de las cuales se compone la empresa Campolat,

obteniendo un total de 1.272,4 m? con la nueva area dispuesta para la elaboracion de

concentrado de proteina.

Tabla 20.- Area total con la nueva planta de produccion

Distribucion de planta Campolat

Area de trabajo Largo | Ancho | Area total
1 | Oficina 438 | m |325|m| 14,24 | m?
2 | Comedor 438 | m|325|m| 1424 | m?
3 | Dormitorios 420 | m | 2,85 |m| 11,97 | m?
4 | Vestidor 238 | m |28 |m| 678 | m?
5 | Sala de estabulacion 34,70 m | 4,85 | m|168,30| m?
6 | Sala de reposo 34,70| m [10,75| m [373,03| m?
7 | Sala de espera 9,70 | m |10,75| m 104,28 | m?
8 | Sala de ordefio 970 | m | 9,7 {m| 94,09 | m?
9 | Area de envase 374 | m | 36 |m| 13,46 | m?
10 | Area de despacho 510 | m | 3,6 |m| 18,36 | m?
11| Area de produccion 34,70| m | 4,85 | m [168,30| m?
12| Area de laboratorio 6,75 | m [13,65| m| 92,14 | m?
13| Area de bodega 17,20\ m | 7,75 | m [133,30| m?

Area de concentrado

14 | proteina 10,00 | m 6 |m| 60,00 | m?

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El area total anterior es de 1212,4 m? y con el area nueva dispuesta para la elaboracion de

concentrado de proteina es de 1272,4 m?.

12.3.7.1 Equipos y accesorios

Los equipos y herramientas que se van a utilizar para poner en marcha el proyecto son los

siguientes:

Mesa de trabajo en acero inoxidable

Este equipo se utilizara para colocar los equipos de analisis del lactosuero, se lo puede adquirir

en la Empresa Jorix en la Ciudad de Ambato, Barrio Huachi Chico en la Av. Los Chasquis y

Julio Jaramillo.



Figura 23.- Mesa de Trabajo Tipo 1

Selladora continta con codificacion
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Medidas (2000*900*1000) mm

Este equipo se utilizara para poder brindar un cerrado térmico al producto final, se lo puede

adquirir en la Empresa Ecuapack ubicada en la ciudad de Quito en la Via El Tingo y Rio

Pastaza.

=& g T

nn——

ECUAPACK
WaAW.CTUARICK cam

Figura 24.- Selladora continda con codificacion

PHmetro

Medidas (900*450*600) mm

Se utiliza para medir pH y conductividad (salinidad) ademas de la temperatura, se lo puede

adquirir en la Empresa Metrohm en la ciudad de Quito con el encargado de distribucién José

M. Jalil.
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Medidas Kit (500*400*150) mm

Figura 25.- pHmetro con conductimetro

Secador Spray GALAXIE 2520
Este equipo es el de mayor importancia para Campolat, se lo debe adquirir de la Empresa

Argentina “GALAXIE” Secado Spray, tiene unas medidas siguientes (4000*4500*6500) mm,
ademas requiere de asesoria para la puesta en marcha del equipo, los costes de transporte se

encuentran incluidos en el costo.

I :

Figura 26.- Secador Spray Galaxie 2520

Tanques de acero inoxidable
Los tanques de acero inoxidable son donde se almacenara el lactosuero para ser procesado, se

puede adquirir estos equipos en la Empresa Interinox ubicado en la Ciudad de Quito, en el

centro comercial El Condado oficina 21.

Medidas (1200*1200*2000) mm o 3.000 Its
Figura 27.- Tanque de almacenamiento
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Recolector de concentrado de polvo
Este equipo se utilizara para recolectar el concentrado en polvo se lo puede adquirir en conjunto

con los tanques de almacenamiento en la Empresa Interinox.

4

Medidas (1000*1000*1000) mm
Figura 28.- Tanque recolector

Estantes para bodega y produccion
Este equipo se utilizard para colocar los insumos para el producto, se lo puede adquirir en la
Empresa Jorix en la Ciudad de Ambato, Barrio Huachi Chico en la Av. Los Chasquis y Julio
Jaramillo, la medida del estante para bodega sera de (2*0,90*3) m y para produccion sera
(1,2*0,90%2) m.

Figura 29.- Estanteria o percha

12.3.8 Organizacion del proyecto
En este apartado se mostrara los requerimientos, proveedores, distribuidores y actividades que

la empresa tendra para dar inicio a sus actividades.

12.3.8.1 Requerimiento de talento humano
Para la optimizacion de los procesos productivos se requiere que el personal se encuentre

capacitado y sea responsable de cada area de trabajo, la asociacién Aprodemag cuenta con:

e Presidente.- Elegido por votacién de los socios, se encarga de la supervision de todas

las lineas derivadas de la asociacion.
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e Vicepresidente.- Elegido por votacion, se encarga de brindar apoyo al presidente y de
cumplir las funciones de este en caso de ausencia.

e Tesorero.- Elegido por votacién, se encarga de todo los temas financieros de la
asociacion.

e Secretario.- Elegido por votacién, se encarga de brindar seguimiento a las lineas de
produccion y brinda apoyo a sus superiores.

e Vocales.- Elegidos por votacion, se encargan de la supervision de las lineas de

produccion y de apoyo para el presidente.

Asi mismo la linea de lacteos Campolat cuenta con su propia estructura la cual consta de
los siguientes:

e Gerente Campolat.- Se encarga de la supervision, gestion de compra de materia
prima y venta de productos terminados.

e Ventas.- Se encarga de la venta de productos terminados, adquisicion de materia
prima y pago a trabajadores.

e Produccidn.- Se encargan del analisis de la materia prima que ingresa, del producto
terminado antes de su salida y de la elaboracion de los derivados de leche, la
empresa cuenta tres personas de planta y dos operadores por contrato para los fines
de semana.

Esta informacidn fue brindada por el Sr. Diego Robayo Presidente de la asociacion Aprodemag
y gerente de la Empresa Campolat. A mas de eso Campolat al ser una empresa ya constituida

legalmente no requerird de un nuevo proceso juridico.

12.3.8.2 Organigramas de la empresa
El organigrama es una herramienta que ayuda a reconocer la constitucion jerarquica de la

empresa y de la asociacion.



o1

PRESIDENTE

Sr. Diego Robam

Sr. Enrique Bombén

h 4 \ 4
SECRETARIO TESORERO
@ Sr. David Quilligana
\ 4
VOCAL 1

Sra. Diana Troncoso

Sr. Luis Robayo Sr. Luis Guamani

\ 4 A\ 4 A\ 4

VOCAL 4 VOCAL 5

4‘ Sr. Cristian Beltran ‘ 4‘ Sra. Maria Chango ‘

Figura 30.- Organigrama de asociacion APRODEMAG

Sr. Patricio Guamani

En la Figura 30 se puede apreciar el organigrama estructural de las Asociacion Aprodemag,

como se especifica en el apartado 11.2.8.2 y en la Figura 31 se puede observar el organigrama

de Campolat.
GERENTE CAMPOLAT
4‘ Sr. Diego Robayo
A\ 4 \ 4
VENTAS PRODUCCION
Sr. Diego Robayo Encargados
ADQUISION VENTA DE ELABORACION DE ggﬁigs?;;%’\é%i
MATERIA PRIMA PRODUCTOS QUESOS Y YOGURT PROTEINA
3 Personas 4‘ 3 Personas

Figura 31.- Organigrama estructural CAMPOLAT

En la Figura 31 se puede apreciar como se encuentra estructurado la jerarquia de Campolat, el
area de produccion de concentrado de proteina tendra tres personas encargadas del area de

produccién.
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12.3.8.3 Requerimientos directos e indirectos
Requerimientos directos
Los requerimientos directos son todos aquellos que intervienen directamente en la produccién
del concentrado de proteina.

e Lactosuero

e Cocoa (Procesada con alcali)

e Saborizantes naturales y artificiales

e Aminagen

e Acesulfame de potasio

e Equipo de ultrafiltracion

e Frascos plasticos

e Operador

Requerimientos indirectos
Los requerimientos indirectos son aquellos que no intervienen directamente en el proceso de
elaboracion del producto.
e Servicios basicos (Luz, agua)
e Transporte
e Insumos (envases Yy etiquetas)

e Analisis de calidad

12.3.8.4 Insumos, servicios basicos y materia prima
Para la elaboracion de los quesos, yogurt y concentrado de proteina que la empresa oferta se

requiere de materia prima, para el producto de concentrado de materia prima se requiere:

Lactosuero

La principal fuente de este subproducto resultante de la elaboracion de quesos es la misma
Empresa, que al elaborar quesos con aproximadamente 9.000 litros de leche se obtiene
aproximadamente 1.800 litros de lactosuero que son desechados en los suelos aledafios de la

planta, el lactosuero ronda los dos centavos por litro para la venta a empresas mas grandes.

Con la compra de lactosuero a los siguientes microempresarios se obtendra alrededor de 5.200
litros de lactosuero.
e Lacteos mi Preferido con el Sr. Carlos Catota como Gerente

e Lacteos San Enrique con el Sr. Enrique Bombén y
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e Lacteos San Jorge con el Sr. Oswaldo Catota

Se producto es vendido a 5 centavos el litro.

Cocoa (Procesada con élcali)

La cocoa elaborada mediante el proceso holandés que neutraliza la tendencia acida de este, se
puede encontrar en marca de Chocolate Hersey, directamente en su proveedor ubicado en Quito,
en la direccién Av. Galo Plaza Lasso 10640 y Manuel Zambrano en la Empresa QUIFATEX
S.Aaun costo de $ 74,5 la presentacion de 226 gramos y hasta $ 70 si son pedidos al por mayor.

Saborizantes naturales y artificiales

El proveedor principal de Campolat sera la Empresa Disaromati S.A ubicada en la Provincia de
Pichincha, en la ciudad de Quito en la direccion German Aleman E11-33 y Javier Arauz
170515, se dedica a la venta de endulzantes, saborizantes naturales y artificiales de banano
vainilla, chocolate y fresa en diferentes presentaciones con un costo de $ 7 el kilogramo en
ventas al por mayor, se puede comunicar en la direccion de correo info@disaromati.com o al
telefono 2464981.

Otra empresa que trabajaria proveyendo de saborizantes a Campolat es la Empresa Vector
Soluciones Industriales que dispone de saborizantes de vainilla y chocolate en presentacion
liguida de 1 Kg a un costo de 7,52 ddlares, se encuentra ubicada en Coop. Dignidad Popular
Mz. 54 Sl. 12 en la provincia de Guayas, ciudad Guayaquil se puede comunicar mediante correo

electronico a la direccién ventas@vectorecuador.com o al celular 0984554424, cuenta con

servicio de entrega dentro y fuera de la provincia.

Otra empresa que proveera saborizantes a Campolat serd Deltagen Ecuador S.A, la compra al
por mayor se puede realizar mediante correo electronico con la direccion

ventas.ecuador@deltagengroup.com o al nUmero de teléfono +59323477275

Aminagen

La Empresa que puede proveernos este producto en Ecuador es Herbalife en presentaciones de
frascos de 60 comprimidos de 326 mg por unidad o 19,5 gramos el frasco a un precio de $ 7 el
frasco.

Otra Empresa que puede proveer este producto es SERGAM PERU ubicada en Perd, la cual es
la empresa mas cercana al pais que puede exportar este producto a un costo de $2.500 la
tonelada de este producto o el pedido minimo de 100 kilogramos por 250 délares mas gastos

de importacion.


mailto:info@disaromati.com
mailto:ventas@vectorecuador.com
mailto:ventas.ecuador@deltagengroup.com
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Acesulfame de potasio

El proveedor principal de Campolat sera la Empresa Disaromati S.A ubicada en la Provincia de
Pichincha, en la ciudad de Quito en la direccidbn German Aleman E11-33 y Javier Arauz
170515, se dedica a la venta de saborizantes y endulzantes la cual puede proveer de Acesulfame
K en presentaciones de 1 Kg con un costo de $18, se puede comunicar en la direccion de correo

info@disaromati.com o al teléfono 2464981, este sera nuestro principal y Unico proveedor ya

que este producto es muy escaso Y se tendria que optar por | importacion del mismo desde
empresas extranjeras.

Una Empresa extranjera de donde se puede adquirir el producto es Shangai Addico Company
Limited que se encuentra ubicada en China y ofrece este producto al precio de 8 ddlares el

kilogramo.

Equipo de ultrafiltracion

El equipo se conoce como Secador Spray de multiples etapas o también secado por atomizacion
se utiliza en industrias para la obtencion de solidos en polvo a partir de un alimento liquido, se
lo puede adquirir de la Empresa Argentina “GALAXIE” Secado Spray, ubicada en Buenos
Aires, el Ing. Ivan Torres fue nuestro asesor de contacto el cual pudo proveer informacion
suficiente del equipo y su funcionalidad, este equipo ronda los 162 una camara en la cual el
liquido practicamente se evapora en segundos, obteniendo un producto final con alrededor de
3y 4 % de humedad.

Frascos plasticos
Los frascos plasticos seran provistos por la empresa Implastic, ubicada en el canton Latacunga

Sector el Niagara, a un costo por unidad de 39 centavos

12.3.9 Impacto Ambiental

El lactosuero es un subproducto resultante de la elaboracién de quesos, este contiene un alto
contenido de nutrientes que al ser arrojados a los suelos aledafios de Campolat y de otras
empresas erosiona los suelos productivos, Campolat produce alrededor de 1.800 litros de este
subproducto y diariamente es desechado a los suelos de la empresa, las empresas Queseras, San
Jorge (1.500 litros), Lacteos mi Preferido (2.000 litros) y San Enrique (1.000 litros) de igual
forma son algunas de las empresas que desechan este liquido a suelos.

La elaboracién de concentrado de proteina con lactosuero reutiliza este subproducto

convirtiendo el agua contenida en este en vapor y la proteina que este contiene en polvo, de esta


mailto:info@disaromati.com
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manera se evita desechar el lactosuero a los suelos definitivamente y en cambio adquirir este
de las empresas ya mencionadas.
Se requiere alrededor de 5.200 litros de lactosuero por dia para la produccion del concentrado

este sea comprado a las empresas mencionadas anteriormente a razén de:

e Lacteos mi Preferido = 2.000 litros
e LA&cteos San Enrique = 500 litros

e LA&cteos San Jorge = 1.500 litros

12.3.10 Resultado del Estudio Técnico

El tamafio de la capacidad de produccion se ve limitada por el momento ya que apenas dispone
de alrededor de 5.200 litros de lactosuero de los cuales 1.800 litros son producidos por la misma
empresa y alrededor de 4.000 litros son adquiridos de algunos socios de APRODEMAG, esta
cantidad de lactosuero permiten la elaboracion de 8 unidades de concentrado de proteina en
presentaciones de 5 libras, la empresa ya cuenta con su planta de produccion en la Parroquia de
Mulalo en el barrio Méacalo Grande, el equipo necesario para transformar el lactosuero liquido
en concentrado de proteina es el Secador spray GALAXIE 2520 que funciona las 24 horas de
los 365 dias del afio, los ingredientes que se requiere para complementar el concentrado de
proteina se pueden adquirir con distribuidores ecuatorianos de las ciudades de Quito y
Guayaquil.

El espacio que se requiere para la construccion de la planta de elaboracion de concentrado de
proteina es de 60m? y un minimo de 4*6 metros para la instalacion del equipo GALAXIE,

ademas de la integracion de 2 operadores que se encarguen del proceso de elaboracion.

12.4 ESTUDIO ECONOMICO

Con los resultados obtenidos del Estudio Técnico en el apartado 11.2.5.2 Capacidad Instalada,
se conoce que se puede elaborar diariamente dos empaques de concentrado de proteina, ademas
se sabe que la asociacion puede adquirir lactosuero de los productores de queso de la Parroquia
de Mulalo por lo que puede adquirir una cantidad mayor a los 1.800 litros que diariamente

producen. La empresa Campolat
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12.4.1 Costos de produccion
La empresa Campolat no producira al maximo de su capacidad Instalada hasta ganar mercado,

se incrementara cada afio a razon del 1% durante los primeros 5 afios hasta obtener renombre y

clientela.
Tabla 21.- Aprovechamiento de la capacidad instalada
Produccién
~ Cantidad . A
Afio (Frascos) Capacidad de produccién (%)
1 2920 60%
2 2953 61%
3 2986 62%
4 3019 63%
5 3053 64%

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.4.1.1 Costo de materia prima

Una presentacion de concentrado de proteina, no contiene solamente proteina ademas tiene
presente elementos que complementan este producto como vitaminas, endulzantes y un
estimulante para la asimilacion de la proteina en el cuerpo, estos elementos su cantidad y

porcentaje de concentracion se puede apreciar en la Tabla 22.

Tabla 22.- Materia prima para elaborar una unidad de concentrado de proteina

Materia prima que interviene por envase
Materia Prima Unfal porcién (39 0) Envase_ (76 porciqnes) % de
Medida Unidad Medida Unidad | compuesto

Compuesto Aminogen 0,12 g 9,12 g 0,40%
Saborizante 1,5789 119,9964 g 5,26%
Cocoa 0,821 g 62,396 g 2,74%
Vitamina B6 (Piridoxina) 0,0007 g 0,0532 g 0,0023%
(Cianocobalamina)
V.B12 0,0000013 g 0,0000988 g 0,0000043%
Acesulfame K 2 g 152 g 6,67%
Total BCAA's
Beta-lactoglobulina 12,5 g 950 g 41,67%
Alpha-lactalbumina 7,25 g 551 g 24,17%
Immunoglobulinas 1,55 g 117,8 g 517%
Glicomacropéptido 1,85 g 140,6 g 6,17%
AlbUmina sérica bovina 1,6 g 121,6 g 5,33%
Lactoferrina 0,475 g 36,1 g 1,58%
Lactoperoxidasa 0,25 g 19 g 0,83%
Total producto 29,9956 g 2280 G 100,00%

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
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En la Tabla 22 se puede observar cual es la cantidad de materia prima que se requiere para
elaborar un envase con 76 porciones ademas del costo que tendria tomando en cuenta la
presentacion y costo en la que se adquiere este. Ademas se toma en cuenta que el total de
BCAA’s se obtiene del concentrado de proteina del lactosuero, y se estima la cantidad de

lactosuero que se requiere para obtener esta cantidad.

Tabla 23.- Costo de materia prima

COSTO DE MATERIA PRIMA EN 1 UNIDAD
Envase (76 porciones) Materia Prima
o . . Medida _ Costo de
Materia Prima Medida |Unidad (gramos) Costo inversion en 1
unidad

Compuesto Aminogen 9,12 g 19,5 $ 7,00 $3,27
Saborizantes 120 1000 $ 7,00 $0,84
Cocoa 62,4 g 452 $ 140,00 $ 19,33
Vitamina B6 (Piridoxina) 0,0532 g
Vitamina B12
(Cianocobalamina) 0,0000988 g
Acesulfame K 152 g 1000 $ 18,00 $2,74
Total BCAAs ( Proveniente Medida
del lactosuero) (litro)
Beta-lactoglobulina 950 g 644 $ 0,05 $ 32,20
Alpha-lactalbumina 551 g
Immunoglobulinas 193,8 g
Glicomacropéptido 216,6 g
AlbUmina sérica bovina 121,6 g
Lactoferrina 36,1 g
Lactoperoxidasa 19 g
Total producto 2280 g $ 58,38

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Tabla 24.- Tabla costo de produccion anual en materia prima

Costo de Materia Prima

Costo por unidad Costo diario | Costo Mensual | Costo anual | Unidades producidas
%) ()] (6)) (%) al afio (Frascos)

58,38 467,02 14010,55 170461,66 2920
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Asi pues se obtiene que el costo de materia prima para la elaboracion de un envase de 76
porciones de 30 gramos cada una, tiene un costo de 58,38 ddblares, este ademas representa un
costo diario de produccién de $ 467,02 y un costo anual de $ 170.461,66 por la elaboracién de
2.920 frascos.
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12.4.1.2 Costo de mano de obra
El costo hora hombre es el costo mensual dividido para las horas trabajadas diariamente, asi

tenemos que:

Sueldo Basico del trabajador= 394 dblares

Un empleado para este equipo trabajara 240 horas al mes distribuidos en 30 dias, de tal manera

que pueda encontrarse en la planta fines de semana para realizar las operaciones de elaboracién

de concentrado.

Tabla 25.- Costo de produccién mano de obra

GASTOS PRODUCCION Y VENTAS
PARCIAL | PRESUPUESTO A
CONCEPTO ) ANUAL  (9) CALCULO
SUELDO Y SALARIO
PERSONAL DE 14376,6 Sumatoria mensual del personal del area
PRODUCCION Y VENTAS
($394*12)*2, corresponden a el area de
SUELDO PERSONAL DE 9456 produccion, sueldo acorde a Ministerio de
PRODUCCION .
trabajo
($ 410,05*12), corresponden a el area de
SUELDO JEFE DE i L
PRODUCCION 4920,6 produccion, sueldo acqrde a Ministerio de
trabajo
Rubro que se calcula de acurdo a las
BENEFICIOS DE LEY 7433,04 disposiciones de la ley
DECIMO TERCER SUELDO 1198,05 Correspon~de a un sueldo ad|C|_or_1aI 0 bono
navidefio que se paga en Diciembre
DECIMO CUARTO Cor.re.sponde a un sueldo basico unificado
4632 adicional lo que se cancela en el mes de
SUELDO .
Septiembre
APORTE PATRONAL 1602,9909 De acuerdo a lo que establece el IESS
11,15%
FONDO DE RESERVA 0 Tienen derecho Igs trabajat_jqres a partir de
un afo de servicio
VACACIONES 0 Tienen derecho Igs trabaja(_jo_res a partir de
un afo de servicio
PUBLICIDAD Y A e N
PROMOCIONES 1200 $300*4 trimestres del afio
TOTAL GASTOS DE VENTA $ 23.009,64 Sumatoria mensual de !os gastos del area
comercial
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
Entonces el costo de una hora de trabajo del operador es:
$394 ]
Costo Hora — hombre = —————* 2 operarios
horas
240 ————
mes

Costo hora-hombre = 3,28 ddlares por los dos operarios
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La empresa se encuentra con 2 operarios que se encargan de las actividades diarias en la planta.

Tabla 26.- Costo Hora-Hombre

Costo Hora-Hombre

. Costo/hora C.OSt.O Costo Costo Costo Total
Trabajadores ©) diario semanal mensual anual (9) horas
®) $) $) afio
2 3,28 52,48 183,68 788 9.456 2.920

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Como se puede apreciar en la Tabla 26 el costo hora de dos trabajadores es de $3,28 por hora,
que representa un costo mensual de $ 788 y un costo anual de $ 9.456 con un total de 2.920

horas de trabajo.

12.4.1.3 Costo de insumos

Los insumos necesarios para la elaboracion del concentrado son

Las etiquetas de identificacion para los frascos y los mismos frascos con capacidad de 5 libras.
Los cuales tienen un costo de: 39 centavos el frasco y de 10 centavos la etiqueta.

Total = 49 centavos insumos

Tabla 27.- Costo insumos

- Costo Consu_mo Costo Costo Costo Costo Presenta(ilones
Item ., diario o por afo
presentaciéon | . diario semanal | mensual anual .
insumos Unidades
Frascos $ 0,39 8 3,12 $21,84 $94 $1.138,8 2920
Etiquetas $ 0,10 8 0,8 $ 5,60 $24 $ 292,0 2920

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.4.1.4 Costo de energia eléctrica
Los equipos eléctricos que se utilizaran para elaborar el concentrado de proteina son el equipo
secador GALAXIE 2520 que tiene un consumo de 9 Kw por hora y el sellador Ecuapack que

consume 4 Kw por hora.
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Tabla 28.- Consumo eléctrico

CONSUMO ELECTRICO
. Consumo . o

Descripcion (kw/h) Costo ($/h) Dia Mes Afio
Secador
GALAXIE 9 0,12 $ 25,92 $ 777,6 $ 9460,8
2520
Sellador
Ecuapack 4 0,12 $ 0,96 $ 28,80 $ 350,40

TOTAL $ 26,88 $ 806,40 $ 9.811,20

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El costo diario de consumo eléctrico es de $ 26,88 lo que seria de 3,36 dolares por unidad

producida, lo que representa un costo mensual de $ 806,40 y un costo anual de $ 9.811,20.

12.4.1.5 Costo de agua

El agua es utilizada para la limpieza de equipos y herramientas lo que representa un minimo
gasto en este recurso, la empresa actualmente paga entre 4 y 5 délares con la implementacion
de esta area asumiremos que se consumira un valor de 6 dolares por mes, lo que nos da como

costo por unidad producida un valor de 0,025 dolares.

Tabla 29.- Costo agua

COSTO AGUA
Descripcion Por unidad Diario Mensual Anual
($) $) ©) $)
Consumo 0,025 0,2 6 72

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.4.1.6 Costo de control de calidad

El control de calidad lo realiza en jefe de produccion antes, durante y después de elaborado el
producto este tiene un sueldo de $410,05 segun la Tabla sectorial del ministerio del Trabajador
(Ministerio del Trabajo, 2018), este valor lo dividimos por el nimero de horas que trabaja por
mes.

Costo control de calidad = $410,05 /240 horas

Costo control de calidad = $1,71/ horas



Tabla 30.- Costo de control de Calidad
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Costo Control de Calidad

Trabajadores Costo/hora | Costo diario sfn?;tnoal Costo mensual | Costo anual | Total
$ $ $ horas

($) ($) ) (8)
1 1,71 13,68 95,76 410,05 4920,6 2920

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El control de calidad lo realiza el Jefe de Produccidn antes, durante y al final del proceso de

elaboracion del concentrado con un costo por hora de $1,71 que representa un costo mensual
de 410,05 y n costo anual de $ 4.920.60 con un total de 2.920 horas trabajadas.

12.4.1.7 Costo de Mantenimiento

El coste de mantenimiento se estima es el 35% del coste energético de los equipos. El coste

energético de los equipos por hora es de $ 3,36, a este le sacamos el 35% y obtenemos que:
Coste de mantenimiento = $ 3,36 *35%

Coste de mantenimiento = $ 1,18 / hora

Como se aprecia en la Tabla 30, el costo de mantenimiento anual es de $ 3.433,92 y un costo

diario de $ 9,41.

Tabla 31.- Costo de mantenimiento

COSTO DE MANTENIMIENTO

Costo Costo Costo 35% 35% 35%
Descripcion Consumo | Costo diario mensual anual Mannto Mannto Mannto
P (kwi/h) ($/h) ) ) $) Anual diario por hora
®) ®) ®)
Secador
GALAXIE 2520 ° 012 | $2592 | $77760 | $9.460,80 | $3311,28 | $907 | $113
Sellador
Ecuapack 4 012 | $096 | $2880 $350,40 | $122,64 $0,34 $0,04
TOTAL $26,88 | $806,40 $9.811,20 | $3433,92 $9,41 $1,18

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.4.1.8 Resumen de costos de produccién

El costo de produccion de una unidad se puede apreciar en la Tabla 32, donde se muestra el

resumen de todos los costos que intervienen en la produccion de este.




Tabla 32.- Costos de produccién

PRODUCCION EN

) Costo PROCESO Costo Costo Costo
DESCRIPCION por produccion | produccién | produccion
unidad | Diaria| Mensual Anual diario mensual anual
Materia prima $ 58,38 8 240 2920 $467,02 |$14.010,55| $170.461,66
Mano de obra $3,28 8 240 2920 $ 26,27 $ 788,00 $9.587,33
Insumos $0,49 8 240 2920 $ 3,92 $117,60 $1.430,80
Energiaelectrica | g324 | g 240 2920 | $2592 | $777,60 | $9.460,80
secador
Energia eléctrica
sellador $0,12 8 240 2920 $0,96 $ 28,80 $ 350,40
Coste de agua $0,0021| 8 240 2920 $0,02 $0,49 $6,00
Control de calidad | $1,71 8 240 2920 $ 13,67 $ 410,05 $4.988,94
Mantenimiento $1,18 8 240 2920 $9,41 $ 282,24 $3.433,92
Amortizacion
secador $0,57 8 240 2920 $4,59 $137,59 $1.674,00
Amortizacion
sellador $0,16 8 240 2920 $1,27 $ 38,22 $ 465,00
Otros gastos $0,17 240 2920 $1,36 $40,80 $ 496,40
Control ambiental $0,52 240 2920 $4,16 $124,80 $1.518,40
Costo de produccién diaria $558,56 |$16.756,74 | $203.873,65
COSTO DE UNIDAD $ 69,82

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
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Se puede observar que elaborar un envase de 5 libras de concentrado de proteina, que contenga

76 porciones, tiene un costo de 69,82 dolares la unidad y tiene un costo anual de $203.873,65,

este y los costos de produccion de los afios pronosticados se pueden observar en el ANEXO F.

12.4.2 Costos administrativos

Los costos administrativos se refiere a los costos de sueldos de las personas que laboran en la

empresa estos costos estan basados en la tabla sectorial (Ministerio del Trabajo, 2018)

incluyendo los beneficios por ley, también se refiere a costos de arriendos y servicios basicos

de locales y oficinas y costos de publicidad.



Tabla 33.- Costos Administrativos
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COSTOS DE ADMINISTRACION

CONCEPTO PARCIAL | PRESUPUESTO CALCULO
(%) ANUAL ($)
SERVICIOS BASICOS
OFICINA 9720 $810*12 meses
ADMINISTRACION
ARRIENDO LOCAL DE *
VENTAS Y ALMACENAJE 2400 200712 meses
SERVICIOS BASICOS DE
BODEGA Y LOCAL DE 960 80*12 meses
VENTAS
INSUMOS 470
SUELDOS Y SALARIOS Suma total de los sueldos
PERSONAL 9631,32 anuales
ADMINISTRATIVO
Sueldo administrador 4836 $402*12 meses
Contador 4795,32 $399,61*12 meses
BENEFICIOS DE LEY 3034.50 Rubros calculados de acuerdo
’ a lo dispuesto por la ley
DECIMO TERCER SUELDO Corresponde a un sueldo
802,61 ..
adicional
DECIMO CUARTO SUELDO Corresponde a un sueldo basico
1158,00 . . .
unificado adicional
APORTE PATRONAL 1073.89 Acorde lo que establece el IESS
’ 11,15%
FONDO DE RESERVA 0.00 Tienen derecho los trabajadores
’ a partir de un afio
VACACIONES 0.00 Tienen derecho los trabajadores
’ a partir de un afio
TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION | § 2621582 | Sumatoria total de los gastos

del area administrativa

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

En la Tabla 33 se puede observar que el total de los gastos de administracion son $ 26.215,82

sumados los sueldos del administrador y contador, incluyendo los beneficios que la ley dicta

como beneficio para ellos, ademas se conoce que existe un incremento de alrededor del 2% las

proyecciones se pueden observar en el ANEXO H.

12.4.3 Costos de ventas

Los costos de ventas son todos los que intervienen para la elaboracion y del producto final como

el arriendo de un local para la venta directa, los pagos de servicios basicos de este, los sueldos
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del personal de produccion asi como sus beneficios por ley, publicidad y suministros para

limpieza del local y la planta de elaboracion.

Tabla 34.-Costo de ventas

COSTO DE VENTAS

PRESUPUESTO "
CONCEPTO PARCIAL ANUAL CALCULO
SUELDO Y SALARIO .
PERSONAL DE 4746.24 ggln;a:;c;na mensual del personal
VENTAS
SUELDO VENDEDOR
4746,24 $ 395,52 *12 meses
BENEFICIOS DE LEY Rubro que se calcula de acurdo a
5556,72576 | |as disposiciones de la ley
DECIMO TERCER Corresponde a un sueldo adicional o
SUELDO 395,52 bono navidefio que se paga en
Diciembre
DECIMO CUARTO Corresponde a un sueldo basico
SUELDO 4632 unificado adicional lo que se cancela
en el mes de Septiembre
APORTE PATRONAL De acuerdo a lo que establece el
529,20576 IESS 11,15%
FONDO DE RESERVA Tienen derecho los trabajadores a
0 partir de un afio de servicio
VACACIONES Tienen derecho los trabajadores a
0 partir de un afio de servicio
PUBLICIDAD Y 1200 $300*4 trimestres del afio
PROMOCIONES
TOTAL GASTOS DE VENTA $ 11.502,97 Sumatoria mensual de los gastos

del area comercial

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Como se observa en la Tabla 34 la sumatoria de los gastos de venta es de $ 11.502,97.

El total de los gastos de las operaciones de un afio se muestran a continuacion, al igual que los

costos administrativos los costos de ventas cada afio sufren un incremento la Tabla de

prondsticos se puede apreciar en el ANEXO 1.

Tabla 35.- Total gastos operacionales

TOTAL GASTOS OPERACIONALES AL ANO

GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 26.215,82
GASTOS DE VENTA $ 11.502,97
TOTAL $ 37.718,79

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.




12.4.4 Resumen de costos

A continuacion se detallan todos los costos que intervienen.

Tabla 36.-Resumen de costos

RESUMEN DE COSTOS
COSTOS ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
De produccion | ¢ 50387365 | $211.269,17 | $218.932,96 | $226.874,75 | $235.104,63
Administrativos | ¢26 21582 | $27.606,52 | $28.166,94 | $28.738,73 | $28.800,61
De ventas $11.502,07 | $12.139,86 | $12.386,30 | $12.637,74 | $12.894,29

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El desglose de los costos de produccion de los afios pronosticados se pueden apreciar en el
ANEXO F, el desglose de los costos administrativos se pueden observar en el ANEXO H y el

desglose del costo de ventas se encuentran en el ANEXO I.

12.4.5 Calculo de inversion fija y diferida

12.4.5.1 Inversion fija

La inversion fija que se requiere para proveer las condiciones necesarias para que Campolat

lleve a cabo sus actividades es:

12.4.5.1.1 Recursos materiales

Durante la etapa de implementacion y adecuacion de la nueva instalacion se llevo a cabo la

adquisicion de equipos, herramientas, insumos y mobiliaria como se muestra a continuacion.

Tabla 37.- Costo de Edificio

EDIFICIO
Descripcion Cantidad Costo Unidad Costo Total
Blogues 860 $ 0,12 $ 103,20
Cemento Selva Alegre qq 100 $ 7,20 $ 720,00
Obreros * 2 meses de trabajo 5 $400,0 $ 4.000,00
Varilla #14 qq 12 $30 $720
Total $5.543,20

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El costo de fabricacién de una

dolares.

nueva area para la produccion de lactosuero es de 5.543,20
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Tabla 38.- Costo de amueblamiento

AMUEBLAMIENTO
Descripcion Cantidad Costo
Mesa de trabajo 1 $ 250,00
Estante para produccion 1 $ 200,00
Estante de bodega 1 $ 500,00
Soporte para selladora 1 $ 80,00
Total $ 1.030,00

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Tabla 39.- Costo de equipo y maquinaria

EQUIPO Y MAQUINARIA
Descripcion Cantidad Costo
pHmetro 1 $ 250,00
Etiquetadora para botellas 1 $ 1.500,00
Tanques de Acero Inox. 2 $ 4.000,00
Recolector de concentrado 1 $ 700,00
Secador Spray $ 162.000,00
Total $ 168.450,00

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Tabla 40.- Costo de herramientas

HERRAMIENTAS
Descripcion Cantidad Costo
Probetas 8 $ 16,00
Palas recolectoras pequefias Ac. Inox 2 $ 50,00
Gavetas 4 $ 80,00
Gata Hidraulica 1 $ 800,00
Total $ 946,00

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Tabla 41.- Tabla de resumen de costos

Costos
Descripcion Costo
EDIFICIO $ 5.543,20
AMUEBLAMIENTO $ 1.030,00
EQUIPO Y MAQUINARIA $ 168.450,00
HERRAMIENTAS $ 946,00
Total $175.969,20

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Como se puede observar en la Tabla 41 el total de los costos de la adecuacién de las
instalaciones y nuevos equipos y herramientas asi como la adquisicion de insumos es de
175.969,20 doblares



Tabla 42.- Inversion fija
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A COSTO COSTO
ACTIVO FI1JO CARACTERISTICA CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
EDIFICIOS
e Construccion en hormigén de

Edificio (10%6)m 1 $ 5.543,20 $5.543,20

TOTAL EDIFICIO $5.543,20

MAQUINARIAY EQUIPO
Secador por atomizado,

Secador Spray GALAXIE FLYER 2520 1 $162.000,00 $162.000,00

Selladora y etiquetadora Ecuapack selladora continua 1 $ 1.500,00 $ 1.500,00

PHmetro Kit de medidor de pH'y 1 $ 250,00 $ 250,00
Conductividad (0,50*0,4*0,15)m
Metalico acer.

Recolector de concentrado Inox,.(largolm,ancho 1m, alto 1 $ 700,00 $ 700,00
1m)
Metalicos acer. Inox, capacidad

Tanques reservorios 3.000 Its 2 $ 2.000,00 $ 4.000,00

TOTAL MAQUINARIAY

EQUIPO $ 168.450,00

MUEBLES Y ENSERES

Mesa de trabajo Metélica acer. Inox, (largo 2m, 1 $ 250,00 $ 250,00
ancho 0,9, alto 1m)

Estante para produccion Metalicas, (largo 2m, ancho 1 $ 500,00 $ 500,00
0,9m, alto 3m)

Estante de bodega Metaélicas, (largo 1,2m, ancho 1 $ 200,00 $ 200,00
09m, alto 2m)

Soporte para selladora Giratoria con ajuste de altura. 1 $ 80,00 $ 80,00

TOTAL MUEBLES Y

ENSERES $ 1.030,00

HERRAMIENTAS

Probetas Cristal para analisis del 8 $ 2,00 $ 6,00
lactosuero

Palas recolectoras pequefias Ac.

Inox Metdlica acer. Inox. 2 $ 2500 $ 50,00
Plésticas para transporte de

Gavetas gavetas (1,20*1,20)m 4 $ 20,00 $ 80,00

Gata Hidraulica Metalico para 500kg de 1 $ 800,00 $ 800,00
capacidad

TOTAL HERRAMIENTAS $ 946,00
SUMATORIA DE EDIFICIO,

TOTAL ACTIVOS FlJos | EQUIPOS ¥ $175.969,20

HERRAMIENTAS Y
MUEBLES Y ENSERES

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.4.5.2 Inversion diferida

La inversion diferida son bienes o servicios intangibles que son indispensables para el inicio de

las actividades de la empresa.




68

Tabla 43.- Inversién diferida

INVERSION DIFERIDA COSTO TOTAL

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD $ .500,00
GASTOS DE CONSTITUCION $ 1.200,00
PATENTES Y MARCAS $ 700,00
GASTOS DE INSTALACION Y PUESTA EN MARCHA $ 900,00
SISTEMA INFORMATICO (PARA GESTIO Y
CONTABILIDAD) $ 500,00
ESTUDIO CONTRA CONTAMINACION $ 1.500,00

TOTAL $  6.300,00

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

12.4.5.3 Balance General
Una réapida panoramica de estado economico en la que se encuentra la empresa con respecto a
la inversion de su nueva planta de produccion se puede observar en la Tabla 29 donde se muestra

el estado de Situacion inicial de la Empresa Campolat.

Tabla 44.- Balance General

Linea lactea CAMPOLAT
Balance General
Al 31 de diciembre del 2019
(dolares)
ACTIVO PASIVO $ -
Corriente $24.030,80 Proveedores $0,00
Caja $ 24.030,80 TOTAL PASIVO $ -
Fijo $175.969,20 PATRIMONIO $ 200.000,00
Edificio $ 5.543,20
Maquinaria y
equipo $ 168.450,00 Activo-pasivo  $200.000,00
Muebles y enseres  $1.030,00
Materiales y
suministros $ 946,00
TOTAL
TOTAL $200.000,00 PASIVO + $ 200.000,00
ACTIVO PATRIMONIO
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
(\QyDR—RIOV e LA j,f

Manobanda Christian (Tesista) Tobar Erika (Tesista)



69

12.4.6 Cronograma de inversiones
El cronograma de inversiones nos ayuda a estimar el tiempo en el que se va a realizar una
inversion y permite de igual forma estimar el tiempo que se tardaria en iniciar las actividades

de produccion.

Tabla 45.-Cronograma de inversiones

Cronograma de inversion

Conceptos Inversion ANO
0

INVERSIONES EN ACTIVOS
FIJOS

Edificios construccion| $ 5.543,20

1 2 3
Terrenos $ -
Vehiculos $ -
Maquinaria Pedido y entrega| $168.450,00 _l
Herramientas adquision| $ 946,00
Mobiliario Adquisién| $ 1.030,00
Total inversion en activos fijos | $175.969,20
INVERSIONES DIFERIDA

Gastos de Constitucion| $ 1.200,00
Estudio de Factibilidad| $ 1.500,00
Patentes| $ 700,00

Gasto de Instalacion| $ 900,00
Sistema Informatico| $ 500,00

Total Inversiones diferidas| $ 4.800,00

TOTAL INVERSIONES $180.769,20
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.




12.4.7 Depreciacion y amortizacion

Depreciacion

Los bienes pierden su valor con el paso del tiempo este método estima el valor anual que se pierde.

Tabla 46.-Depreciacion

VALOR | ANOS | %DE DEPRECIACION POR AROS EXPRESADA EN DOLARES
ACTIVO ToTALs| VIDA DEP. ~ i} ~ - A VALOR RESIDUAL
UTIL | ANUAL | ARO1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
Edificio $5.543,2 20 5% $ 277,16 | $277,16 $ 277,16 $ 277,16 $ 277,16 $ 4.157,40
2{'}3‘?&”3”3 y $168.450 | 20 506 | $8.4225 | $84225 | $84225 | $84225 | $84225 $ 126.337,50
Muebles y enseres | $ 1.030 10 10% $103,0 $ 103,0 $103,0 $ 103,00 $103,0 $ 515,00
Herramientas $ 946 5 20% | $189,20 | $ 189,20 | $189,.20 $ 189,20 $189,2 $ (0,00)
TOTAL DEPRECIACION $8.991,86 | $8.991,86 | $8.991,86 | $8.991,86 | $8.991,86 $ 131.009,90
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
Amortizacion
Tabla 47.- Amortizacion ) _
DESCRIPCION VA(Ié)OR AMOF?EEACK’)N AMQRN%SZ/E(E:K’)N - AMORT{ZACIONS)SEAARIECS) E)TPRESADO E~N
ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ARNOS
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD $1.500,00 20% 5 $300,00 | $300,00 | $300,00 | $300,00 | $300,00
GASTOS DE CONSTITUCION $1.200,00 20% 5 $240,00 | $240,00 | $240,00 | $240,00 | $ 240,00
PATENTES Y MARCAS $ 700,00 20% 5 $140,00 | $140,00 | $140,00 | $140,00 | $ 140,00
GASTOS DE INSTALACION Y MARCHA $ 900,00 20% 5 $180,00 | $180,00 | $180,00 | $180,00 | $ 180,00
SISTEMA INFORMATICO $ 500,00 20% 5 $100,00 | $100,00 | $100,00 | $100,00 | $ 100,00
ESTUDIO CONTRA CONTAMINACION $1.500,00 20% 5 $300,00 | $1,00 | $1500,00 | $300,00 | $1.500,00
TOTAL $6.300,00 $1260 | $961,00 | $2.460,00 | $1.260 | $2.460,00

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.
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12.4.8 Capital de trabajo
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La Tabla 48 muestra el capital que se requiere mensualmente para realizar las actividades con

normalidad, ademas se estima el capital para tres meses desde su funcionamiento.

Tabla 48.- Capital de Trabajo

RESUMEN DE CAPITAL DE TRABAJO
EGRESO
RUBRO ANUAL MENSUAL ANALISIS DE CALCULOS
INVENTARIO DE
MERCADERIAS $ 223.606,30 $ 18.633,86
GASTOS Egreso presupuestado anual
OPERACIONALES $ 87.71879 $ 314323 dividido para doce
TOTAL $261.325,09 $ 21.777,09
CALCULO DEL CAPITAL DE $ 65.331.27
TRABAJO PARA TRES MESES R Egreso mensual por tres meses

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.




12.4.9 Punto de equilibrio

Tabla 49.- Ponderacién de productos

PRECIO COSTO
CANTIDAD o
Y DE DE PRECIO VARIABL COSTO
PRODUCTO CONEENID CXI\SCE)ECXQIC_)IESD COMERCIALIZACIO | VENTA PONDERAD E VARIABLE
N ANUAL UNITARI O (4*5) UNITARI UNITARIO
UNIDADES o o
Concentrado de proteina
sabor Chocolate 5 libras 973 33,33% 115,00 38,33 $ 69,82 $ 23,27
Concentrado de proteina 115.00 3833
sabor Vainilla 5 libras 973 33,33% ' ’ $ 69,82 $ nBz
Concentrado de proteina _ 973 33.33% 115,00 38.33 $ 69.82 $ 2327
sabor Fresa 5 libras
TOTAL 3097,5 100% $ 345,00 $ 115,00 $ 209,46 $ 69,82

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

El valor de egreso fijo es obtenido de la Tabla que se puede observar en el ANEXO G.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTO FIJO

PE = PRECIO PONDERADO-COSTO VARIABLE UNITARIO
PONDERADO

PE = 47.970,65
115-69,82

PE = 1061,76

1062
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Como se observa el nimero de unidades que se necesita comercializar para no perder

ni ganar es de 1062 unidades.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN DOLARES
PE = COSTO FIJO
1 - COSTO VARIABLE UNITARIO PONDERADO
PRECIO PONDERADO
$47.970,65
PE =
1 - $ 69,82
$ 115,00
PE = $ 12210255

El valor monetario que se debe obtener de las ventas del concentrado de proteina para

no tener pérdidas ni ganancias es de 122.102,55 dolares.

$ 350.000,00

$325.000,00 $335800,00

$ 300.000,00

$ 275.000,00
$251.844,30

$ 250.000,00

$ 225.000,00

$ 200.000,00 $2031873,65

$175.000,00

$ 150.000,00
PE
$ 125.000,00 $122402,55

$ 100.000,00

$ 75.000,00 $ 74:131,90
$47.970,65
$ 50.000,00

$25.000,00 $47.970,65 $47.970,65 $47.970,65

$- ]
0 1062 2020

—e—COSTO FUO COSTOS VARIABLES COSTO TOTAL *— INGRESOS TOTALES
Figura 32.- Grafico de punto de equilibrio

Como se puede observar en la Figura 32 el punto de equilibrio se encuentra en las 1.056
unidades vendidas o con un total de 121.338,94 dolares en ventas de productos, el costo

fijo se puede apreciar en el ANEXO J.



12.4.10 Estado de resultado
Tabla 50.- Estado de resultados

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES $ 335.800,00 $ 346.283,68 $ 357.094,65 $ 368.243,15 $379.739,70
(-) COSTO DE PRODUCCION $203.873,65 $211.269,17 $218.932,96 $226.874,75 $235.104,63
(=) UTILIDAD MARGINAL $131.926,35 $135.014,51 $138.161,69 $ 141.368.40 $144.635,07
(-) GASTOS OPERACIONALES
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 26.215,82 $ 27.606,52 $ 28.166,94 $28.738,73 $ 28.800,61
(-) GASTOS DE VENTA $ 11.502,97 $ 12.139,86 $ 12.386,30 $12.637,74 $12.894,29
(=) UTILIDAD BRUTA $ 83.955,70 $85.315,26 $ 86.156,59 $ 89.740,07 $91.488.31
(1) INGRESOS NO
OPERACIONALES
(-) GASTOS NO OPERACIONALES
(=) RESULTADO ANTES DE $ 83.955,70 $ 85.315,26 $ 86.156,59 $89.740,07 $91.488,31
PARTICIPACION A
TRABAJADORES
(-) 15%PARTICIPACION EMPLEADOS $ 12.593,36 $12.797,29 $ 12.923,49 $13.461,01 $13.723,25
(=) RESULTADO ANTES DE $71.362,35 $72.517,97 $73.233,11 $76.279,06 $ 77.765,06
IMPUESTOS
(-) 12% IMPUESTO A LA RENTA $ 8.563,48 $8.702,16 $8.787,97 $9.153,49 $9.331,81
(=) UTILIDAD NETA $ 62.798,86 $63.815,81 $64.445,13 $67.125,57 $ 68.433,25 ‘
(+) DEPRECIACIONES $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86
(+) AMORTIZACIONES $ 1.260,00 $ 961,00 $ 2.460,00 $ 1.260,00 $ 2.460,00
INVERSION PROPIA 247.600,47
(=) FLUJO NETO DE EFECTIVO (247.600,47) $ 73.050,72 $ 73.768,67 $ 75.896,99 $77.377,43 $79.885,11

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Los valores obtenidos de los ingresos operacionales se pueden apreciar en el ANEXO G, al igual que de los afios pronosticados, el valor del afio 0

es la cantidad total que se debe invertir para poner en marcha el proyecto construccién, adecuacion y capital de trabajo.
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12.4.11 TMAR
Para el célculo de la Tasa Minima de Aceptable de Retorno se debe conocer la inflacion y la

prima de riesgo que se utilizara con la formula:
TMAR = %CRED(%INT) + %RP(%PR + %INFL + %PR — %INFL)
Donde:
%CRED = Porcentaje de credito en caso de existir
%INT = Porcentje de interes del credito
%RP = Pocentaje de la aportacion de capital popio en el proyecto
%PR = El valor porcenual de riesgo pais
% INFL = La iflacin existente en cada pais.

Prima de riesgo PR= Valor de riesgo pais al 3 de enero del 2019 es de 830 puntos (8,3%) (BCE,
2019b).

Inflacion (INFL) = La inflacion en la revision de Noviembre de 2018 para la region Sierra es
de -0,25% (BCE, 2019a)

TMAR = 0%(0%) + 100%(8,3% + (—0,25)% + 8,3% — (—0,25)%)

Con el resultado obtenido podemos elaborar la Tabla 51, donde se muestra todos los valores de

los calculos y la TMAR.

Tabla 51.- Tasa Minima Aceptable de Rendimiento (TMAR)

INFLACION -0,25%
(INFL)
CALCULO DEL TMAR PRIMA DE 8,30%

RIESGO(PR)

FINANCIADO POR APORTACION | VALOR TMAR | TIR PONDERACION

CAPITAL PROPIO 100% $247.600,47 | 8,03%

(RP)

CREDITO BANCARIO 0% $ -

(CRED)

TMAR GLOBAL

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.




Como se puede observar en la tabla 51 la Tasa Minima Aceptable de Rendimiento es de 8,03%, ademas el total de la inversidn que se requiere es

de $ 247.600,47 entre inversion inicial y capital de trabajo.

12.4.12 Relacion costo- beneficio

La relacién costo beneficio toma los ingresos y egresos presentes netos del estado de resultado, para determinar cuales son los beneficios por cada

dolar que se invierte en el proyecto.

Tabla 52.- Relacién costo beneficio y margen operacional de utilidad

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

CONCEPTO Ingresos Costos Ingresos Costos Ingresos Costos Ingresos Costos Ingresos Costos
Ingresos $ 335.800,00 $ 346.283,68 $ 357.094,65 $ 368.243,15 $379.739,70
operacionales
Costo de $203.873,65 $211.269,17 $218.932,96 $226.874,75 $235.104,63
produccion
Gastos
adrministrativos $ 26.215,82 $ 27.606,52 $ 28.166,94 $28.738,73 $ 28.800,61
Gastos de venta $11.502,97 $12.139,86 $12.386,30 $12.637,74 $12.894,29

TOTAL $335.800,00 | $241.592,44 | $346.283,68 | $251.015,56 | $ 357.094,65 | $ 259.486,20 | $ 368.243,15 | $268.251,22 | $ 379.739,70 | $276.799,53

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Estos valores fueron obtenidos mediante las siguientes ecuaciones:
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Ingresos operacionales

Relacion costo beneficio (Ao 1) = Costos (Egresos)

$335.800,00

Relacion costo beneficio (Afo 1) = $241.592 44

Relacién costo beneficio (Ao 1) =$1,39

De igual forma para los afios siguientes, los valores obtenidos se pueden apreciar en la
Tabla 52.

La interpretacion es, por cada dolar que se invierte en el proyecto se va obtener 1,39
dolares de beneficio para el afio 1, $ 1,38 para los afios 2y 3y $ 1,37 para los afios 4 y 5,
se puede deducir que de cada délar invertido existe una ganancia de entre 39 y 37

centavos.

Utilidad operacional

Margen Operacional de utilidad (Afio 1) = Ventas Netas

$335.800,00 — $ 241.592,44
$ 335.800,00

Margen Operacional de utilidad (Afio 1) =

Margen Operacional de utilidad (Afio 1) = 28,05%

El analisis de este resultado es que la empresa genero una utilidad operacional equivalente
a 28,05% para el afio 1, 27,51% para el afio 2, 27,33% para el afio 3, 27,15% para el afio
4y 27,11% para el afio 5 con respecto al total de ventas de cada afio por cada ddlar

invertido, estos valores se pueden observar en la Tabla 52.

12.5 Resultado del estudio econdmico

El costo de produccion de una unidad de concentrado de proteina es de $ 69,82 que
incluyen costo de materia prima, mano de obra, consumo energético, mantenimiento,
insumos y control de calidad. Para obtener beneficio se comercializara a un costo de $

115 dolares por unidad.
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El capital de trabajo que se requiere para los tres primeros meses es de $ 65.331,27 o de
$ 21.777,09 mensualmente con lo que se va adquirir materia prima y se va a realizar el
pago de sueldos a los trabajadores.

El punto de equilibrio de este proyecto es de 1.062 unidades vendidas 0 $ 122.102,55 en
ventas de este producto, al final se obtendréa un ingreso operacion de $335.800,00 por la
venta de 2.920 unidades producidas al afio y se tendra gastos administrativos, de
produccion y ventas de $ 241.592,44 dando una utilidad neta después de participacion de
empleados y pago del impuesto a la renta de $ 73.050,72

12.6  ANALISIS DE RESULTADOS
Para el analisis de si el proyecto eso no es factible nos ayudaremos con el Valor Actual
Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR).

12.6.1 VAN

El valor actual neto se obtiene mediante la férmula:

VAN = —Capital + —— 4+ 2 _4 V3 V4 =
T T A+ 02 T A+ A+t (L +0)S

72.975,12 73.768,42 75.518,99 77.301,83 79.507,11

VAN = —247.600,47
- 1+8,03% * (1+ 8,03%)? * (1 +8,03%)3 * (1 +8,03%)* * (1+8,03%)°

VAN = $54.539,88

Para el calculo de Valor Actual Neto se realiza con el valor obtenido en el calculo de la

TMAR vya que este porcentaje de 8,03% y es el minimo que se debe obtener.

Se obtiene un Valor Actual Neto (Positivo) con el valor de $ 54.539,88 por lo que el

proyecto es viable.

12.6.2 TIR

La Tasa Interna de Retorno se calcula con la ayuda del software Excel.
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Tabla 53.- Tabla resumen TMAR, VAN y TIR

FINANCIADO POR | APORTACION|  VALOR TMAR VAN TIR
CAP'T'?QPF)’ROP'O 100% $248.793.88

8,03%  |$54.539,88| 15,93%

TMAR GLOBAL

Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

La Tasa Interna de Retorno al cabo de 5 afios es de 15,93%, que es mayor que la Tasa
Minima Aceptable de Retorno de 8,03%.

Otro método con el cual se puede obtener el valor de la Tasa Interna de Retorno (TIR) es
mediante el célculo de la variable i (interés) de la formula dada para calcular el Valor
Actual Neto (VAN) en el apartado 11.4.1.

V1+V2+V3+V4+V5
1+i (A+2 (A+)2 A+d* @A+10)°

VAN = —Capital +

Lo que se quiere obtener es el valor de (i), reemplazando los valores obtenemos:

7305072 7376867 7589699  77.37743 7988511
1+1 1+D? T (A+D® T A+4D* T @+

0 = —247.600,47 +

Efectuando esta operacion obtenemos que efectivamente la Tasa Interna de Retorno (TIR)
es 15,93%.

12.6.3 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El analisis de sensibilidad de un proyecto en el cual se pretende invertir es una
metodologia sencilla de aplicar y nos proporciona informacion basica para tomar una
decision acorde al grado de riesgo que deseamos asumir, para esto se requiere seguir
asumir escenarios tales como incrementos en la inversion de capital y disminucién en los
beneficios anuales con el increment6 de los gastos que tiene la empresa.

Asi tenemos que con un incremento de 10 y 20% a la inversion de capital propio y una

disminucion de 10 y 20% en la utilidad de la empresa se obtiene la siguiente Tabla.
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Tabla 54.- Andlisis de sensibilidad
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

., L, Disminucion - L,
. L Inversion + Inversion + - Disminucion de
Sin Variaciones o o de beneficios - o
10% 20% en 10% beneficios en 20%

VAN $ 54.539,88 $ 29.779,83 $ 5.019,79 | $42.582,52 $ 30.625,15

TIR 15,93% 12,03% 8,66% 14,25% 12,54%
Fuente: Manobanda C. — Tobar E.

Estos valores se pueden verificar observando el ANEXO H.

$ 55.000,00 15,23% 16,00%

$ 50.000,00
12,54% 14,00%
$ 45.000,00 ,54%

)
$ 40.000,00 12,00%

$ 35.000,00 10,00%

$ 30.000,00
$30.625,15 8,00%
$ 25.000,00

$20.000,00 6,00%

$ 15.000,00 4,00%

$10.000,00

2,00%
$ 5.000,00

$5.019,79

50,00 0,00%
Sin Variaciones Inversion +10% Inversion +20% Disminucién de Disminucién de

beneficios en 10% beneficios en 20%

Figura 33.- Variacion del VAN y TIR

Como se puede observar en la Tabla 54 y la Figura 33, con algunos cambios en los
escenarios de inversion el VAN y TIR, sufren variaciones considerables pero que
permiten de igual forma tener un beneficio econdmico de la inversion que se pretende

realizar, por lo que el proyecto sigue siendo viable.

12.6.4 ANALISIS DE RESULTADOS

Como se puede observar en el apartado 11.4, los resultados obtenidos si se pusiera en
marcha el proyecto de elaboracion de concentrado de proteina a base de lactosuero se
obtendra beneficio econdmico de 15,93 % al cabo de 5 afios, este valor es mayo al valor
de TMAR lo que indica un beneficio econdomico que es de 54.539,88 doblares, por la
evidencia que se puede apreciar se llega a la decision que el proyecto es factible y se

obtendra rendimiento econdmico con la realizacion estas actividades.



81

13 IMPACTOS

SOCIAL

La implementacion del area de produccion de concentrado de proteina en la empresa
APRODEMAG en su linea de lacteos Campolat presenta un beneficio social ya que se
requerira de personal para realizar las actividades se requerird de 3 personas que se

encarguen de analizar, envasar y almacenar el producto y materia prima.

ECONOMICO

La elaboracion del proyecto de igual forma tendra un beneficio econémico, ya que se
obtendra ingresos de un producto que se desechaba, este beneficio es de alrededor de $
335.800,00 en ventas del primer afo, de este producto.

El beneficio no es solo de la empresa los pequefios queseros que venden el lactosuero que
desechan también obtienen beneficio de este, el costo anual de la compra de lactosuero
es de alrededor de 73.000 dolares.

AMBIENTAL

El proyecto también contribuye a la disminucién de la contaminacion de los suelos,
campos de cultivo y aguas donde se desecha el lactosuero ya que los 1.800 litros
producidos en Campolat y los aproximadamente 4.000 litros de lactosuero adquiridos
diariamente a las empresas Lacteos mi Preferido, Lacteos San Enrique y Lacteos San

Jorge son utilizados para la elaboracion del concentrado de proteina.
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14 CONCLUSIONES
A partir de los resultados obtenidos en el estudio se extrajeron las siguientes conclusiones.

Del total de la poblacion del Canton de Latacunga Provincia de Cotopaxi entre 20
y 34 afios, el 36,3% préactica algun deporte segin el Compendio de resultados de
Condiciones de vida de la INEC 2015, esto representa 16.878 habitantes deportistas
en Latacunga, la encuesta realizada a la poblacion del Cantén de Latacunga dio
como resultado que la aceptacion de un nuevo producto de Concentrado de proteina
es del 62% que representa 10.464 habitantes que estarian dispuestos a consumir este
producto, la oferta en Cotopaxi es de 4.289 unidades vendidas en el afio 2017 este
valor es apenas el 3% del total de las ventas de esas empresas, este valor es obtenido
de la Superintendencia de Compaiiias de la Tabla consolidad, el medio de
comercializacion serd en eventos deportivos, gimnasios y directa con publicidad y

muestras gratis en los diferentes centros deportivos.

La capacidad instalada de la planta de produccion es de 2.920 unidades anuales, que
se pueden obtener con aproximadamente 5.200 litros de lactosuero por dia, el costo
de produccion por unidad es de $ 69,82 y el costo de venta es de 115 dolares que

incluye el beneficio para la empresa y el impuesto a la renta.

Los ingresos para el primer afio de la venta de este producto es de $ 335.800,00, sus
costos de produccion, de ventas y de administracion tienen un valor de $ 241.592,44
y después de la participacion de los empleados (15%) y el pago del impuesto a la
renta (12%) se obtiene una utilidad neta de $ 73.050,72, ademas el costo beneficio
es de $ 1,39 por cada ddlar invertido y su margen de utilidad operacional es de
28,05%.

El Valor Actual Neto (VAN) al cabo de 5 afios es de 54.539,88 dolares con una
Tasa Interna de Retorno (TIR) del 15,93% que es mayor al valor de 8,03% de la
Tasa Minima Aceptable de Retorno (TMAR).
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15 RECOMENDACIONES
e Con el proposito de mejorar las ganancias se puede se puede expandir las ventas a
otras ciudades y provincias y no enfocarse solamente al mercado de Cotopaxi ya que

este es un mercado muy limitado.

e Se podria ampliar la cartera de posibles proveedores en busca de mejores precios en

equipos e insumos, lo que disminuira el costo de adquisicion de estos.

e Para disminuir los costos de produccién se puede negociar un mejor precio de la
venta de lactosuero ya que en otras parroquias el precio del lactosuero oscila entre 2

y 3 centavos mientras que en Mulalo se encuentra a 5 centavos.

e Antes de tomar cualquier decision sobre el proyecto se debe analizar el resultados
de los indicadores financieros como el TIR, VAN, y el analisis de sensibilidad

ademas de la relacién costo beneficio.
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ANEXO A

Etiqueta de presentacion de concentrado de proteina

Rocie i
. 26 porcionss Por dosis Por 100
BIO MI]'S( 1 E (ons0 T Concentrado de protefna S . e
elaborado por medio de Grasas 185 68
= z Grasas Saturadas 11g 358
@ secado atomizado S = +
= —
e proteinss ng 758
: 2

sal o,ul :

NO ACEPTES EL PRODUCTO Ingredientes: Saborizantes artificiales, cocoa,
SI EL SELLO DE GARANTIA SE aminogen, acesulfame de potasio, vitaminas,
ENCUENTRA ROTO grasas naturales y concentrado de proteina
B
Por dosis (30g)  Por100g
Compuesto Aminogen 110 mg 367 mg
Saborizantes 16g"" 120g
Cocos 083g"" 106g**
Vitamina B6 (Piridoxina) 0,7 mg* 624 mg
Vitamina 812 (Clanocobalamina) 1L3ug* 4.2 pg*
Total BCAA's 258 833g

Beta-lactoglobulina 12.5¢ 41,66g
Alpha-lactaibumina

Glicomacropéptido
Albumina sérica bovina

Contenido Neto: 5 lbs




ANEXO B
ENCUESTA

APRODEMAG - Universidad Técnica de Cotopaxi

Por favor, rellene esta encuesta.
La informacion que nos proporcione serd utilizada para conocer el grado de
aceptacion en el mercado de "BIO MUSCLE"

La informacidn brindada se utilizara para estimar los posibles compradores.

"BIO MUSCLE" Es un producto elaborado en base a lacto suero que contiene
elementos proteinicos, minerales, calcio, fosforo, potasio y cloro en forma de
concentrado en polvo excelente para reponer energias, potenciar fuerza y
estimular el crecimiento muscular en deportistas y fisiculturistas.

La encuesta no le llevara mas de [5] minutos.

Muchas gracias por su colaboracion.

Edad: Genero:
1.- ¢Practica algun deporte?  2.- ;Asistes a un gimnasio 3.- ¢Consumes proteina para
diariamente? mejorar tu potencia fisica?
Si Si Si
No No No

4.- ;Qué marca de proteina prefiere Ud?  5.- ;Con que frecuencia compra 6.- ¢Qué sabor de proteina
Ud proteina? le parece més agradable?

Cada semana
Cada mes
Ctra

7.-¢Estaria Ud dispuesto a consumir alimento proteico?

Si
No




ANEXO C
CATALOGO GALAXIE 2520



ANEXO Da
PLANO DE LA EMPRESA ACTUAL



ANEXO Db
PLANO DE LA EMPRESA CON LA PLANTA DE PRODUCCION NUEVA



ANEXO F

Costos de produccion

ANO 1
COSTO DE PORCENTAJE UNIDADES QUE SE POBLACION TOTAL
FABRICACION PROMEDIO PUEDEN COSTO ANUAL DE DEL CANTON
POR UNIDAD CONSU~MO AL| COM ERCIA:LIZAR POR LA MERCADERIA LATACUNGA 2019
ANO ANO
PRODUCTO

Concentrado de proteina sabor 0
Chocolate $ 69,82 100% 973 $67.957,88 10579
\C/Z?nci‘flna"ado de proteina sabor $ 69,82 100% 973 $67.957,88 Capacidad Instalada
Concentrado de proteina sabor 0
Fresa $ 69,82 100% 973 $67.957,88 2920

COSTO TOTAL AL ANO $ 203.873,65

ANO 2
COSTO DE PORCENTAJE UNIDADES QUE SE POBLACION TOTAL
PRODUCTO FABRICACION| PROMEDIO PUEDEN COSTO ANUAL DE DEL CANTON
POR UNIDAD CONSL{MO AL | COM ERCIA:LIZAR POR LA MERCADERIA LATACUNGA 2020
ANO ANO

Concentrado de proteina sabor
Chocolate $ 71,57 100% 984 $70.423,06 106G

i 0,
Sg?ncielzln;rado de proteina sabor $ 71,57 100% 984 $70.423,06 Capacidad Instalada
Concentrado de proteina sabor $ 71,57 100% $70.423,06

984

Fresa 2952

COSTO TOTAL AL ANO $211.269,17




ANO 3
COSTO DE PORCENTAJE UNIDADES QUE SE POBLACION TOTAL
PRODUCTO PABRICACION | CONSMO AL | COMERCIALIZAR POR | LAMERCADERIA | | OEL CANTON
POR UNIDAD < N LATACUNGA 2021
ANO ANO

Concentrado de proteina sabor 0

Chocolate $ 73,35 100% 995 $ 77.977,65 10813

Concentrado de proteina sabor $ 7335 100% 995 $ 77.977,65 DPI

Vainilla

Concentrado de proteina sabor 100% $ 77.977.65

Fresa b 138 955 2985

COSTO TOTAL AL ANO $ 218.932,96
ANO 4
COSTO DE PORCENTAJE UNIDADES QUE SE POBLACION TOTAL
POR UNIDAD N N LATACUNGA 2022
ANO ANO
Concentrado de proteina sabor $ 75.19 100% 1006 $ 75.624.92 10932
Chaocolate
Sgi”ncﬁlr';rado de proteina sabor $ 75,19 100% 1006 $ 75.624,92 DPI
(F:roer;‘;e””ado de proteina sabor $ 75,19 100% 1006 $ 75.624,92 3017
COSTO TOTAL AL ANO $ 226.874,75




ANO 5

COSTO DE PORCENTAJE UNIDADES QUE SE POBLACION TOTAL DEL
PRODUCTO FABRICACION PROMEDIO PUEDEN COSTO ANUAL DE CANTON LATACUNGA
CONSUMO AL | COMERCIALIZAR POR | LA MERCADERIA
POR UNIDAD < N 2023
ANO ANO
Concentrado de proteina
sabor Chacolate $ 77,07 100% 1017 $ 78.368,21 11052
Concentrado de proteina
sabor Vainilla $ 77,07 100% 1017 $ 78.368,21 DPI
Concentrado de proteina 0
sabor Fresa $ 77,07 100% 1017 $ 78.368,21 3051
COSTO TOTAL AL ANO $ 235.104,63




ANEXO G

INGRESOS OPERACIONALES

ANO 1
PORCENTAJE | UNIDADES QUE SE POBLACION
PRECIO EN PROMEDIO PUEDEN TOTAL DEL
PRODUCTO EL CONSUMO AL | COMERCIALIZAR INGRESOS CANTON
MERCADO ANO POR ARIO LATACUNGA 2019
(Demanda)
Concentrado de proteina sabor Chocolate $ 115,00 100% 973| $ 111.933,33 10579
Concentrado de proteina sabor Vainilla $ 115,00 100% 973| $ 111.933,33 Capacidad Instalada
Concentrado de proteina sabor Fresa $ 115,00 100% 973| $ 111.933,33 2920
INGRESO TOTAL AL ANO $ 335.800,00
ANO 2
PRECIO EN PORCENTAJE UNID'FA,‘LIJDEESEQNUE SE POBLACION TOTAL
PRODUCTO EL PROMEDIO COMERCIAL IZAR INGRESOS DEL CANTON
MERCADO | CONSUMO AL ANO < LATACUNGA 2021
POR ANO
Concentrado de proteina
sabor Chocolate 117,30 100% 984 $ 115.427,89 10813
Concentrado de proteina 117,30 100% 984 $ 115.427,89 Capacidad Instalada
sabor Vainilla
Concentrado de proteina
sabor Fresa 117,30 100% 984 $ 115.427,89 9952
INGRESO TOTAL AL ARNO $ 346.283.68 |




ANO 3

PRECIO EN PSSS,\EANEE%E UN'DQBEESSNUE SE POBLACION TOTAL DEL
PRODUCTO MERE(_I‘,_ADO CONSUMO AL | COMERCIALIZAR POR INGRESOS CANTON ;.OAZCIl'ACUNGA
ARIO ARO
Concentrado de proteinasabor | ;49 g5 100% 995 $ 119.031,55 10813
Chocolate
\C/gi“nci'flna"ado de proteina sabor | ;9 g5 100% 995 $ 119.031,55 Capacidad Instalada
g&g‘;e””ado de proteinasabor | 414 g5 100% 995 $ 119.031,55 2085
INGRESO TOTAL AL ANO $ 357.094,65
ANO 4
PRECIOEN | "ORCGENTAJE | UNIDADES QUE POBLACION TOTAL
PRODUCTO EL conoimoat lcomereiarizar|  INGRESOS DEL CANTON
MERCADO s D LATACUNGA 2022
Concentrado de proteina 0
oncemraco & 122,04 100% 1006 $ 122.747,72 10032
Concentrado de proteina 122,04 100% 1006 $ 122.747,72 | Capacidad Instalada
sabor Vainilla
Concentrado de proteina
concentrad 122,04 100% 1006 $ 122.747,72 2017
INGRESO TOTAL AL ARO $ 368.243,15




ANO 5

PORCENTAJE | UNIDADES QUE SE POBLACION
PRECIOENEL | PROMEDIO PUEDEN TOTAL DEL
PRODUCTO MERCADO CONSUMO AL | COMERCIALIZAR INGRESOS CANTON
ANO POR ANO LATACUNGA 2023
Concentrado de proteina 124,48 100% 1017 $ 126.579,90 11052
sabor Chocolate
Concentrado de proteina 124,48 100% 1017 $ 126.579,90 | Capacidad Instalada
sabor Vainilla
Concentrado de proteina 124,48 100% 1017 $ 126.579,90 3051
sabor Fresa
INGRESO TOTAL AL ARO $ 379.739,70
NO INGRESOS
1 $  335.800,00
2 $  346.283,68
3 $  357.094,65
4 $ 36824315
5 $  379.739,70




ANEXOH

COSTOS ADMINISTRATIVOS

COSTOS DE ADMINISTRACION

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ARRIENDO OFICINA ADMINISTRATIVA $2.400,00 | $2.448,72| $2.498,43| $2.549,15| $2.600,89
SERVICIOS BASICOS ADMINTRACION $10.680,00 | $10.896,80 | $11.118,01 | $11.343,70 | $ 11.343,70
SUELDOS Y SALARIOS PERSONAL ADMINISTRATIVO $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
SUELDO ADMINISTRADOR GENERAL $4.836,00 | $4.934,17 | $5.034,33| $5.136,53 | $5.136,53
SUELDO CONTADOR $4.79532 | $4.892,66| $4.991,99 | $5.093,32| $5.093,32
INSUMOS $470,00 | $47954| $489,28| $49921| $509,34
BENEFICIOS DE LEY $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
DECIMO TERCER SUELDO $802,61| $81890| $83553| $85249| $852,49
DECIMO CUARTO SUELDO $1.158,00 | $1.181,51| $1.20549 | $1.229,96| $1.229,96
APORTE PATRONAL $1.073,89 | $1.09569 | $1.117,93| $1.140,63| $1.140,63
FONDOS DE RESERVA $85852| $87595| $893,73| $89373
VACACIONES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00

TOTAL GASTOS DE ADMINISTRACION $26.215,82 | $27.606,52 | $28.166,94 | $28.738,73 | $ 28.800,61




ANEXO |

COSTO DE VENTAS

GASTO DE VENTA

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SUELDO VENDEDORES $4.746,24 | $4.84259 | $4.940,89 | $5.041,19 | $5.143,53
BENEFICIOS DE LEY
DECIMO TERCER SUELDO $ 395,52 $ 403,55 $411,74 $ 420,10 $ 428,63
DECIMO CUARTO SUELDO $4.632,00 | $4.726,03 | $4.821,97 | $4.919,85 | $5.019,73
APORTE PATRONAL $529,21 $ 539,95 $ 550,91 $ 562,09 $ 573,50
FONDOS DE RESERVA $ 403,39 $ 411,58 $ 419,93 $ 428,46
VACACIONES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
PUBLICIDAD Y PROMOCION $1.200,00 | $1.22436 | $1.249,21 | $1.274,57 | $1.300,45
TOTAL GASTOS DE VENTA $11.502,97 | $12.139,86 | $12.386,30 | $ 12.637,74 | $12.894,29




ANEXO J

COSTO FIJO
CONCEPTO ANOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS OPERACIONALES
GASTOS ADMINISTRATIVOS $26.215,82 | $27.606,52 | $28.166,94 | $28.738,73 | $28.800,61
GASTOS DE VENTA $11.502,97 | $12.139,86 | $12.386,30 | $12.637,74 | $12.894,29
DEPRECIACIONES $8991,86 | $8.991,86| $8991,86| $8991,86| $8.991,86
AMORTIZACIONES $ 1.260,00 $961,00 | $2.460,00 | $1.260,00| $2.460,00
GASTOS NO OPERACIONALES

GASTO FINANCIERO $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
OTROS GASTOS NO $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
OPERACIONALES

EGRESO FIJO TOTAL $47.970,65 | $49.699,25 | $52.005,10 | $51.628,33 | $53.146,76




ANEXO K
ANALISIS DE SENSIBILIDAD
Incremento del 10%o a inversion de capital

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

INGRESOS OPERACIONALES $335.800,00 | $346.283,68 | $357.094,65 | $368.243,15 | $379.739,70

(-) COSTO DE PRODUCCION $203.873,65 | $211.269,17 | $218.932,96 | $226.874,75 | $235.104,63

(=) UTILIDAD MARGINAL $131.926,35 | $135.014,51 | $138.161,69 | $141.368,40 | $144.635,07

(-) GASTOS OPERACIONALES

(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $26.21582 | $27.606,52 | $28.166,94| $28.738,73| $28.800,61

(-) GASTOS DE VENTA $11.502,97 | $12.139,86 | $12.386,30 | $12.637,74| $12.894,29

(=) UTILIDAD BRUTA $83.955,70 | $85.31526 | $86.156,59 | $89.740,07 | $91.488.31

(+)INGRESOS NO OPERACIONALES

(-) GASTOS NO OPERACIONALES

(-) GASTOS FINANCIEROS $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00

(-) OTROS GASTOS NO OPERACIONALES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00

(=) RESULTADO ANTES DE PARTICIPACION A $83.95570 | $85.31526 | $86.156,59 | $89.740,07 | $91.488,31

TRABAJADORES

(-) 15%PARTICIPACION EMPLEADOS $12.593,36 | $12.797,29 | $12.923,49 | $13.461,01 | $13.723,25

(=) RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS $71.362,35 | $72517,97 | $73.233,11| $76.279,06 | $77.765,06

(-) 12% IMPUESTO A LA RENTA $ 8.563,48 $8.702,16 $8.787,97 $9.153,49 $9.331,81

(=) UTILIDAD NETA $62.798,86 | $63.81581 | $64.44513 | $67.12557 | $68.433,25

(+) DEPRECIACIONES $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86

(+) AMORTIZACIONES $ 1.260,00 $ 961,00 $ 2.460,00 $ 1.260,00 $ 2.460,00

INVERSION PROPIA $247.600,47

INVERSION MAS 10% $272.360,52

(=) FLUJO NETO DE EFECTIVO $ (247.600,47) $73.050,72 | $73.768,67 | $75.896,99 | $77.377,43| $79.88511
($ -272.360,52) | $73.050,72 | $73.768,67| $75.896,99 | $77.377,43| $79.885,11




Incremento del 20% a inversion de capital

CONCEPTO ARIO 0 ARO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4 ARO 5
INGRESOS OPERACIONALES $335.800,00 | $346.283,68 | $357.004,65 | $368.243,15 | $379.739,70
(-) COSTO DE PRODUCCION $203.873,65 | $211.269,17 | $218.932,96 | $226.874,75 | $ 235.104,63
(=) UTILIDAD MARGINAL $131.92635 | $135014,51 | $138.161.69 | $141.368.40 | $ 144.635,07
() GASTOS OPERACIONALES
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 26.215,82 $ 27.606,52 $28.166,94 | $28.738,73 | $28.800,61
(-) GASTOS DE VENTA $ 11.502,97 $12.139,86 $12.386,30 | $12.637,74 | $12.894,29
(=) UTILIDAD BRUTA $ 83.955.70 $ 85.315.26 $86.156,59 | $89.740,07 | $91.488.31
(+)INGRESOS NO OPERACIONALES
(+) INGRESO POR VENTA DE ACTIVOS
DEPRECIADOS
(-) GASTOS NO OPERACIONALES
(-) GASTOS FINANCIEROS $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) OTROS GASTOS NO OPERACIONALES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) RESULTADO ANTES DE $ 83.955,70 $ 85.315,26 $86.156,59 | $89.740,07 | $91.488,31
PARTICIPACION A TRABAJADORES
() 15%PARTICIPACION EMPLEADOS $ 12.593,36 $12.797,29 $12.923,49 | $13.461,01 | $13.723,25
(=) RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS $71.362,35 $72.517,97 $73.233,11 | $76.279,06 | $ 77.765,06
() 12% IMPUESTO A LA RENTA $ 8.563,48 $8.702,16 $8.787,97 | $9.153,49 | $9.331,81
(=) UTILIDAD NETA | $ 62.798,86 $ 63.815,81 $64.44513 | $67.12557 | $68.433,25
(+) DEPRECIACIONES $ 8.991,36 $ 8.991,36 $8.991,86 | $8.991,86 | $8.991,86
(+) AMORTIZACIONES $ 1.260,00 $ 961,00 $2.460,00 | $1.260,00 | $2.460,00
INVERSION PROPIA $ 247.600,47
INVERSION MAS 10% $ 297.120,57
(=) FLUJO NETO DE EFECTIVO $ $ 73.050,72 $ 73.768,67 $75.896,99 | $77.377,43 | $79.885,11

(247.600,47)
$ -297.12057 | $73.050,72 $ 73.768,67 $75.896,99 | $77.377,43 | $79.885,11




Disminucién de beneficios en 10%0

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES $335.800,00 | $346.283,68 | $357.094,65 | $368.243,15 | $379.739,70
(-) COSTO DE PRODUCCION $203.873,65 | $211.269,17 | $218.932,96 | $226.874,75 | $235.104,63
(=) UTILIDAD MARGINAL $131.926,35 | $135.014,51 | $138.161,69 | $141.368,40 | $144.635,07
(-) GASTOS OPERACIONALES
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $28.837,40 | $30.367,18 | $30.983,63 | $31.612,60 $ 31.680,67
(-) GASTOS DE VENTA $12.653,26 | $13.353,85| $13.624,93 | $13.901,52 $14.183,72
(=) UTILIDAD BRUTA $80.183,82 | $81.340,62 | $82.101,27 | $85.602,42 $87.318,82
(H1)INGRESOS NO OPERACIONALES
(+) INGRESO POR VENTA DE ACTIVOS
DEPRECIADOS
(-) GASTOS NO OPERACIONALES
(-) GASTOS FINANCIEROS $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) OTROS GASTOS NO OPERACIONALES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) RESULTADO ANTES DE $80.183,82 | $81.340,62 | $82.101,27 | $85.602,42 $87.318,82
PARTICIPACION A TRABAJADORES
(-) 15%PARTICIPACION EMPLEADOS $12.027,57 | $12.201,09 | $12.31519 | $12.840,36 $ 13.097,82
(=) RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS $68.156,25 | $69.139,53 | $69.786,08 | $72.762,06 $74.221,00
(-) 12% IMPUESTO A LA RENTA $8.178,75 $8.296,74 $8.374,33 $8.731,45 $8.906,52
(=) UTILIDAD NETA $59.977,50 | $60.842,78 | $61.411,75| $64.030,61 $ 65.314,48
(+) DEPRECIACIONES $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86
(+) AMORTIZACIONES $ 1.260,00 $ 961,00 $ 2.460,00 $ 1.260,00 $ 2.460,00
INVERSION PROPIA $ 247.600,47
(=) FLUJO NETO DE EFECTIVO $ (247.600,47) $70.229,36 | $70.795,64 | $72.863,61 | $74.282,47 $ 76.766,34




Disminucién de beneficios en 10%0

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS OPERACIONALES $335.800,00 | $346.283,68 | $357.094,65 | $368.243,15 | $379.739,70
(-) COSTO DE PRODUCCION $203.873,65 | $211.269,17 | $218.932,96 | $226.874,75 | $235.104,63
(=) UTILIDAD MARGINAL $131.926,35 | $135.014,51 | $138.161,69 | $141.368,40 | $144.635,07
(-) GASTOS OPERACIONALES
(-) GASTOS ADMINISTRATIVOS $31.458,99 | $33.127,83 | $33.800,32 | $34.486,47 $ 34.560,73
(-) GASTOS DE VENTA $13.803,56 | $14.567,84 | $14.863,56 | $15.165,29 $15.473,15
(=) UTILIDAD BRUTA $76.41194 | $77.36598 | $78.04595| $81.464,77 $83.149,33
(H1)INGRESOS NO OPERACIONALES
(+) INGRESO POR VENTA DE ACTIVOS
DEPRECIADOS
(-) GASTOS NO OPERACIONALES
(-) GASTOS FINANCIEROS $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(-) OTROS GASTOS NO OPERACIONALES $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
(=) RESULTADO ANTES DE $76.411,94 | $77.36598 | $78.04595 | $81.464,77 $83.149,33
PARTICIPACION A TRABAJADORES
(-) 15%PARTICIPACION EMPLEADOS $11.461,79 | $11.604,90 | $11.706,89 | $12.219,72 $ 12.472,40
(=) RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS $64.950,15 | $65.761,08 | $66.339,05| $69.245,06 $70.676,93
(-) 12% IMPUESTO A LA RENTA $7.794,02 $7.891,33 $ 7.960,69 $8.309,41 $8.481,23
(=) UTILIDAD NETA ‘ $57.156,13 | $57.869,75| $58.378,37 | $60.935,65 $62.195,70
(+) DEPRECIACIONES $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86 $8.991,86
(+) AMORTIZACIONES $ 1.260,00 $ 961,00 $ 2.460,00 $ 1.260,00 $ 2.460,00
INVERSION PROPIA $ 247.600,47
(=) FLUJO NETO DE EFECTIVO $ (247.600,47) $67.40799 | $67.822,61| $69.830,23 | $71.187,51 $ 73.647,56
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