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RESUMEN

El presente trabajo titulado: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD TECNICO
ECONOMICO PARA LAS CREACION DE UNA EMPRESA DE LACTEOS EN
LA PARROQUIA ELOY ALFARO?”, surge con el fin de aprovechar la falta de una
empresa de lacteos en la parroquia y ser distribuidores directos de la misma. La
investigacion parte del analisis de la produccion lechera a nivel nacional, provincial y
local, lo cual permite conocer e identificar los lugares con mayor capacidad de

produccion y la cultura de consumo de los productos lécteos.

Posteriormente  se efectia un estudio de mercado para identificar los gustos y
preferencias de los consumidores. Previo al analisis de la oferta y la demanda se
determiné que existe una demanda insatisfecha en el mercado.  Luego de analizar el
mercado de consumo de lacteos, se procedié a realizar el estudio técnico, el mismo que
servira para establecer los requerimientos, la localizacion y un tamafio de planta 6ptima

para la empresa.
Después del analisis técnico se ejecutd un estudio financiero en el que se establecio el

presupuesto de costos y de ingresos. El proyecto se concluye con un analisis financiero

por lo que se evidencia la factibilidad del proyecto.
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ABSTRACT

The present research feasibility study of technical-economical in to create a dairy
company at ELOY ALFARO neighborhood, it originates in order to take advantage of
the lack of a dairy company at ELOY ALFARO neighborhood in order to distribute dairy

products in the same company.

This research is part of the analysis of milk production at national, provincial and local
levels, to know and identifying the places whith the highest production capacity and

consumption in dairy products.

After that a market research is carried out to identify the tastes and preferences of
consumers, before the analysis of supply and demand is determined that there is an
unsatisfied deman in the market. Afterwards analyzing the market of dairy consumption,
it carried out a technical study, which will used to establish the requirements, location

and size of optimal plant for the company.
The technical analysis performs a financial study in which was established the budget

costs anda incomes. This research concluded with a financial analysis by the feasibility of

the project is demonstrated.
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INTRODUCCION

Con el propdsito de dar a conocer el procedimiento metodologico seguido para realizar
el presente trabajo de investigacion, a continuacion se transcriben partes fundamentales
del Plan de Trabajo de Grado aprobado por la Facultad de Ingenieria Industrial de la

Universidad Técnica del Cotopaxi.

En el primer capitulo trata sobre el marco tedrico mismo que estd enmarcado en la
recopilacion de informacion bibliografica, sobre la elaboracion de productos derivados de

la leche.

El segundo capitulo hace referencia a los métodos de la investigacion que fueron
utilizados al momento de realizar este proyecto de grado, asi también como los estudios
de: mercado, la oferta y demanda de productos lacteos, datos histéricos y proyectados,
precios de los productos derivados de la leche, demanda insatisfecha, tasa de crecimiento
de la demanda, materias primas directas e indirectas. Estudio técnicos se hace referencia
a la ubicacion de la planta, capacidad de produccion, materia prima empleada, Flujo

gramas del proceso de elaboracion de los productos lacteos.

El Estudio economico y financiero que determine la viabilidad del proyecto, manejando
indicadores econémicos y financieros que permitan tener una excelente interpretacion,
permitiendo de esta manera tener una vision clara de la situacion financiera dando como

resultados idoneidad y precision en cuanto al manejo economico que tendra el proyecto.

El tercer capitulo esta orientado a los anélisis de todas las investigaciones del proyecto asi

determinando que el mismo es factible para su puesta en marcha.
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CAPITULO I
MARCO TEORICO

1.1  DEFINICION DEL PROBLEMA

Eloy Alfaro es una de las cinco parroquias urbanas del canton Latacunga. Su
principal polo de desarrollo es el barrio San Felipe, caracterizado por la
elaboracion de bloques, el emprendimiento en la empresa del transporte pesado, y
la molienda de granos, en especial de la cebada, que da como resultado la
machica. De este producto salié el término de “mashcas”, que identifica a los

latacunguefios.

Debido a que en la zona en donde se proyecta instalar la planta de produccion no
hay un aprovechamiento adecuado de la materia prima que generan los pequefios
productores y no existe equidad en los precios al venderla, debido a que existe una

gran participacion de intermediarios al momento de realizar el negocio.

Es por esa razon que se plantea en esta investigacion la creacion de una Planta de
productos lacteos, la misma que incrementara la industria de la parroquia y
generara fuentes de empleo lo que creara un crecimiento economico de la

parroquia y por ende del canton.

1.1.1 POSIBLE SOLUCION

En vista de que la problematica se debe al no aprovechamiento adecuado de los
recursos que existe en la zona, se ha visto la necesidad de formular la creacion
de una empresa lactea en la parroquia Eloy Alfaro San Felipe, Canton Latacunga,

Provincia Cotopaxi, con el unico proposito de aprovechar adecuadamente la




materia prima (leche) del sector, que permita a nuestra comunidad desarrollar la
investigacion, el aprendizaje y la formacion continuada en condiciones Optimas
vertebrando los mecanismos necesarios para que el conocimiento que la
Universidad genera revierta de forma activa en la sociedad, a fin de formar
ciudadanos responsables, solidarios ante los problemas sociales y comprometidos

con las ideas de progreso, libertad, justicia y tolerancia.

Que le permita abrir nuevos horizontes dentro del mercado tomando como
principal factor a los clientes, de esta manera beneficiandolos con servicios

alternativos.

1.2 JUSTIFICACION

La creacion de la empresa lactea en la parroquia Eloy Alfaro San Felipe , es con
la finalidad de aprovechar la materia prima (leche) existente en zona, es por esta
razon que se ha considerado la necesidad de impulsar este proyecto de inversion
relacionado con esta realidad, con esta propuesta se busca contribuir al desarrollo
socioeconomico de las familias de la Parroquia , generando empleo, eliminado
intermediarios, de esta manera apoyar a mejorar la economia de la comunidad, y
a la vez evitar perjudicar a los productores otorgandoles precios justos por la

materia prima (leche).

Alineando este proyecto al objetivo nimero 3 del Plan Nacional del Buen vivir
que dice: “Mejorar la Calidad de Vida de la Poblacion” y al objetivo niumero 4

que dice: “Garantizar el trabajo digno en todas sus formas”.

1.3 OPORTUNIDAD DEL NEGOCIO

Las oportunidades de negocio son situaciones en las que existen personas,
empresas u organizaciones con determinadas necesidades y deseos, poder

adquisitivo y disposicion para comprar; y en las cuales, existen altas



probabilidades de que otras personas, empresas u organizaciones puedan

satisfacer esa necesidad o deseo a cambio de obtener un beneficio o utilidad.

Las empresas con una mentalidad rezagada tienden a renovarse pues con una
organizacion rigida e inflexible estan perdiendo participacion de mercado y estan
negandose a tomar riesgos con las oportunidades que se les presentan, para

innovar y hacer que las empresas sean competitivas.

En la actualidad el mercado esta saturado de productos y servicios; pero €so no
debe ser un obstaculo para que las nuevas empresas desarrollen nuevas
concepciones en negocios. Asi que los empresarios deben estar preparados para

alcanzar nuevos retos con astucia y habilidad en el tiempo y lugar indicado

1.4 MARCO TEORICO

1.4.1 ESTUDIO DE MERCADO

Segun KOTLER, (2010) estudios realizados, con respecto a este tema, se llega a
una conclusion la cual no es de aspecto positivo por la deficiencia que muestra en
el campo distributivo, de los diferentes productos en los sectores internos de cada
mercado, es la razon por la cual se muestra la necesidad de analizar de forma

minuciosa.

Y con investigaciones claras y precisas, con la finalidad de mostrar mayor interés
en satisfacer las necesidades que existan en los distintos sectores urbano o rural.
También dice que el Estudio de Mercado es el andlisis principalmente de los
diferentes distribuidores y los productos que pueden ofertarse en un sector

determinado.

En el cual se determina la cantidad de comerciantes, y de la misma manera de los
productores que existen en aquel sector, de la misma manera los puestos en los

cuales son ubicados cada uno de ellos, delimitados de manera equitativa y con




espacio necesario para cada necesidad, determinando de igual manera el lugar de
ubicacion de los mismos, también determinar la cantidad de producto que ingresa,
los costos de compra y venta con los que se manejen, forma en la cual se

entreguen estos productos.

En especial analizar la demanda de los productos o especificamente de un
producto la cual tenga mayor peticion de parte de los consumidores de un sector
determinado, donde se identificara los principales productos que exigen mayor
demanda, de la misma forma establecer los principales consumidores existentes,
manejandose con el método de analisis de proyeccion (método

Exponencial )(pag.36).

Se infiere que para el proyecto suscrito el Estudio de Mercado es el analisis
primordial en el que se basaran las variables para determinar los mejores
productores de insumos, mercado, precio y competidores en el sector lacteo, aun
mas en donde la provincia Cotopaxi se catalogan como productora agropecuaria,
para minimizar riesgos es imprescindible el enfoque de un estudio basado en la
segmentacion de mercado para buscar nichos adecuados en donde los potenciales
clientes se les identifique, dando como resultado una empresa criterio sustentable

en la via econdmica y tecnologica, perenne en el tiempo.

1.4.1.1 Demanda

MALHOTRA, (2011)Se refiere al total de bienes con las cuales se sustenta a un
sector de productos los cuales se veran necesitados para los consumidores segun
la cantidad de demanda que esta tenga, producto o servicio la cual es necesaria de
manera permanente y que frecuentemente se la tenga que sustentar por falta de
produccién. Este tipo de producto depende de diferentes aspectos, diferentes a
cada individuo, pero que la necesidad de un producto sea similar, esto puede

depender de su edad, genero, definicion étnica, raza, etc. (pag. 24).




BLOOM Y HAYES (2013), muestra También Demanda de Mercado tiene que ver
de gran manera en como se esté dando las ventas de un determinado producto la
manera en la que los consumidores tienden a comprar este producto

especificamente en el sector en el cual se encuentren.

Esta forma de investigacion o analisis es de gran importancia, porque gracias a
esta se puede identificar que producto saldra mejor a la venta aprender como,
venderla y en qué forma entregarla, esta tiene que ver en especial con el tipo de
marketing que se manejen con el producto, depende de igual forma para este tipo

de productos el termino conocido “a mayor precio, menor demanda” (pag. 56).

NETEMEYER y KELLY, (2014) Analiza de manera correcta la demanda que se
da en un sector ayuda también a una empresa a tener ideas innovadoras, este tipo
de ayuda son muy importantes con respecto a la competencia porque de esta
manera estaran siempre un paso delante de los demads, de esta forma se pueder dar
cuenta los productos que estan ya caducos para la empresa y buscar una forma

gradual de disminuir la produccion de esta o quitarla definitivamente del mercado.

La forma mas sencilla y practica de saber en qué estado esta la demanda en un
sector, es realizar un analisis determinado de demanda mercantil. Basicamente
esta forma de analisis ayuda a entender al consumidor la conformidad que tiene
con respecto a un producto este ayuda de la misma forma a saber en qué nivel de

atraccion se encuentra un producto como para que el consumidor la adquiera.

De esta forma, conocer si el precio con el que se encuentra el producto esta
correctamente dispuesta o se deben realizar correctivos, siguiendo con este tipo de
analisis, también es importante saber de qué manera llevar marketing en un
determinado mercado, dependiendo siempre del tamafio de la empresa en la que se
desee implementarla, y sabiendo que de esta dependera la demanda con la que
contard este producto y de esta manera incentivar a la creacion de nuevos
mercados para agrandar la demanda, para de esta manera aumentar la produccion

y comercio de la misma.




HAWS, (2010) Influye de gran manera el tiempo que transcurre con los productos
que se encuentran de moda, los gustos, hasta la necesidad de un determinado
producto pues pueden venir nuevos y mejores productos no solo en su calidad si
no en el precio, de tal manera que los directivos de las empresas deben estar
atentos a las necesidades de los consumidores las demandas que ellos posean
invirtiendo constantemente en un analisis de demanda en el mercado, para de esta
manera tener siempre un paso delante de la competencia con estrategias de

marketing con preciosos mejorados.

La demanda, es un factor imprescindible en el estudio de mercado, puesto que
permite detallar el grado de insatisfaccién que posee los potenciales clientes en
consumo masivo de productos lacteos y sus derivados, en donde se identifique la
cantidad demandada versus la capacidad operativa que posee la empresa, por
ende, el estudio de la demanda es la base para evitar desperdicios dentro de la
produccion, porque si tenemos un mercado satisfecho por los competidores y
queremos tener la oportunidad de venta, debemos conocer los gustos y

preferencias de las personas demandantes del bien, en este caso lacteos.

1.4.1.2 Oferta

STANLEY L. (2012), En su definicion dice que, es la cantidad de bienes o
servicios que las empresas estan dispuestas a sacar al mercado para su venta con
precios determinados. Se debe diferenciar el término oferta, de manera que se
entienda que puede variar segin la cantidad de dinero que se ofrezca con la

cantidad de producto que el productor ofrezca a un cierto precio.

El régimen de economia de mercado, yace en el autonomo juego de oferta y
demanda, enfocandonos en el analisis de la oferta en un mercado de un
determinado bien o producto. Imagindndonos que las metas de productor y

consumidor son muy diferentes a los de cualquier otro productor y consumidor.



Y asi asegurar que los métodos de los productores se basen en las diferentes
formas objetivas del mercado y no de deducir sobre conductas de los

consumidores que se encuentran en €se entorno.

Con esta particularidad se habra obtenido un mercado agradable, en la forma que
hay una cantidad enorme de consumidores y de igual forma del mercado de
produccion, de manera que cada persona efectia negocios que son en

proporciones diminutas con respecto al conjunto total de ventas (pag. 28).

Para el investigador, el estudio de la oferta debe ajustarse indicadores que se
basan en las conductas de los consumidores, en donde el entorno juega un papel
fundamental para determinar la forma del mercado conocer como los
competidores actian dentro de los negocios con la misma naturaleza que el
proyecto de investigacion adscrito, para conocer el conjunto total de ventas para el
funcionamiento del emprendimiento y se optimice la produccién a través de la

oferta.

1.4.1.2.1 El precio del bien en cuestion

BEARDEN, (2011) muestra que para saber qué precio debe tener un bien o
servicio la cual se esté dando a conocer es necesario utilizar métodos, las cuales
una de ellas se la conoce como métodos de costo, es simple por los que se maneja
de manera que, se suman todos los gastos realizados para la produccion del bien
para después, poder incrementar un rubro la cual sera la ganancia para el

productor (pag. 39).

En el presente proyecto es fijar el precio juega un papel fundamental para evitar
pérdidas economicas, y correr el riesgo de una potencial quiebra, porque depende
directamente de todos los insumos, gastos operativos, proyecciones, inversiones,
es decir, todos los gastos mas el porcentaje que se tome en cuenta para la

recuperacion de capital.




1.4.1.2.2 La tecnologia

NETEMEYER, (2011), dice que es la forma en la cual una empresa quiere
innovar la produccion con la que cuentan hasta ese momento, de tal manera que,
gracias a esta se podran tener mejores resultados en dicha produccion, y con
mayor agilidad y facilidad para los miembros de la empresa. De esta manera se

incentiva a crecer competitivamente frente a la competencia (pag. 69).

La tecnologia juega un papel fundamental para el desarrollo de la industria lactea,
puesto que de ella depende que los procesos sean automaticos y sistematizados
para minimizar tiempos de ejecucion en los procesos de la elaboracion de yogurt y
quesos, por ello, se debe inferir a una tecnologia adecuada para mejorar todo tipo
de actividad que se desarrolle en el proceso productivo y comercial de estos

productos.

1.4.1.2.3 La oferta de insumos

RIPS, (2010), muestra que es la forma en la que los productores buscan los
implementos necesarios para la produccion de un bien o servicio terminado, se
diria que es un sindonimo de materia prima la cual es la materia en bruto la que
ayuda a producir otro bien con la union de varios insumos o0 materia prima como

se la quiera considerar (pag. 26).

En el presente proyecto la oferta de insumos es primordial para bajar los costos
produccion, puesto que si la materia prima no es de calidad, uno trabaja con
politicas ajustadas a los tiempos entrega los costos se incrementara permitiendo
que el proyecto de creacion de quesos y yogurt suba sus costos operativos

generando una menor competitividad en el mercado.




1.4.1.3 Precios de los proveedores.

KENNETH, (2013), Es la manera en la cual los productores deben asignar un
precio monetario a un producto elaborado por ellos teniendo en cuenta varios
aspectos como el costo de produccion, de tal manera que mediante este estudio de
costo sea una base para implementar el precio del producto de la misma manera se
debe incrementar el precio de la mano de obra y el tiempo invertido en aquel
producto, de esta manera se impone un rubro en el precio el cual sera la ganancia

de los productores (pag. 26).

El precio de la materia prima debe enmarcarse dentro de los canones racionales de
la negociacion para poder determinar un punto de oportunidad en el mercado
competitivo, lo que conlleva a una busqueda de proveedores con precios basados
en las caracteristicas estandares de los productos que se necesita para elaborar
yogurt y quesos, puesto que, deben ser sus precios competitivos para poder

mitigar el costo de operacion.

1.4.1.4 Comercializacion

NETEMEYER, (2011) Es la manera en la cual los productores buscan medios por
los cuales se pueda promocionar un producto el cual esté por salir al mercado, los
principales encargados de este tema son los directivos del departamento de
marketing, estos son quienes deben poner a disposicion de la clientela ofrecer el
producto que sale al mercado, también estin encargados de las diferentes
distribuciones que se deben dar para que este producto o los distintos productos

que se promocionen en la empresa se den a conocer. (pag. 58).

Se puede inferir como la forma en la cual se venderan los productos lacteos sus
derivados y como se deben investigar sobre los consumidores las falencias de los
productos o las ventajas, de esta manera para poder encontrar fallas y poder tomar
los correctivos necesarios, los mismos que seran de gran ayuda ya que de esta

manera se puede saber si ese producto debe ser producido en mayores cantidades




o bajar el nivel de produccion, de esta manera poder evitar sobre produccion o

poder anticiparse a producir en mayor cantidad segin como se d¢ el caso.

1.5. ESTUDIO TECNICO

BACA (2010) muestra que para tener un estudio técnico confiable, es necesario

tener en claro las siguientes interrogantes:

° (Donde se va a elaborar el proyecto?
B (Cuando se lo va a elaborar?

@ El presupuesto necesario para aquello.
° ¢ Como se lo va a realizar?

. ¢ Qué es lo que se busca producir?

De tal forma que, la manera como se va a llevar este proyecto, es una parte

fundamental, sin la cual no se podra llegar a un éxito con el proyecto propuesto.

En el momento que se termine el estudio de mercado, es cuando se debe realizar
el estudio técnico, la cual es necesaria para tener una idea del monto necesario
para realizar un proyecto, la cual debe indicar la forma en la que se va a disefiar
un producto o servicio, lo cual no seria posible realizarlo sin su debido proceso de

produccion.

El estudio técnico, es el que ayuda a prescribir la cantidad necesaria de material
para la elaboracion, determinar la cantidad de maquinaria necesaria, de la misma
forma la contratacion del personal capacitada para los diferentes campos laborales
que se cree que van a manejar en aquel proyecto, los diferentes puntos de
distribucion quienes van a ser los que necesariamente provean del material

necesario.

También se dice que el estudio técnico, es necesario estar muy al pendiente de

todos los cambios que puedan darse en este entorno, lo que quiere decir tener
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control y manejo directo por parte de lo que se va a realizar, ver cada falla o
desajuste que se de€, para poder mejorarlas y seguir desechando lo que no esté
funcionando de manera correcta, la cual es la meta llegar a la perfeccion del

proyecto, y poder presentarla sin miedo a errores que se puedan dar. (pag. 29).

En conclusion se dice que estudio técnico, es la etapa en la cual se analiza
detenidamente cada punto del proceso de produccion de un bien o servicio, para
que se pueda realizar un proyecto, ¢l como se va a dar, para que de esta manera no
existan errores, y poder invertir en ella sin temores, generando confianza en los
inversores de los productos lacteos para industrializarlos de una forma técnica y
cientificamente establecida para obtener ganancias de una forma agil y sin riesgos

de inversion

1.5.1 Tamaiio del Proyecto

CRUZ ROCHE, (2013) muestra que esto viene a indicar que, se debe plantear la
forma en la que se va a producir, la capacidad que va a tener de produccion, esto
quiere decir la capacidad de produccion que va a tener dicho proyecto puede ser
diaria, semanal, mensual, anual, de esta manera poder satisfacer las necesidades
de los consumidores o usuarios de bien o servicio proporcionando, esto
dependiendo siempre de los medios de produccion que cada una de estos

proyectos posean.

Como se trata de proyectos perecibles es imprescindible la cantidad y el tamafio
productivo segun las necesidades mercado para evitar caducidad en los productos
lacteos de yogurt y queso y de esta manera generar rentabilidad bajo proyeccion
de produccion ajustada a las necesidades de mercado.

1.5.2 Materia Prima e Insumos

STANTON (2010) Basicamente es el producto primario con los cuales con la

union de varios de estos productos primos se realiza un proceso para de esta forma
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transformar estos insumos en un producto terminado. Estos tipos de materia prima
o insumos pueden provenir de diferentes sitios y medios, estas pueden ser de la
agricultura, ganaderia, pesca, forestacion, hasta de las distintas industrias pero
siempre y cuando estas elaboraciones menor a la de un producto de mayor clase

terminada.

MCGRAW, (2010) Varios estudiosos de este tema tienen diferentes formas de
catalogar los insumos los cuales tienen un mismo fin, el cual es ser parte de un
producto terminado, estos estudiosos del tema distinguen a los insumos naturales
que son conocidas también como insumos en bruto, y los insumos o materia prima
que provienen de productos terminados pero ya desechados que son conocidos de

mejor manera como productos reciclados.

KOTLER, (2012) Es cabal distinguir la significacion de componente y de
materia, los materiales directos se convierte en comparacion de la materia se
adquiere en la trayectoria de elaboracion, por ejemplo, los materiales directos es
la albardilla que se convierte en hilo o materiales los cuales sirven para que sirva

para la fabricacion de materia prima (pag. 34).

WILLIAM, (2010) Los especialistas de otros paises no realizan este
procedimiento, abarcan internamente del término “input” todos los compendios
palpables e impalpables que sirven para satisfacer las necesidades de las personas,
alli se cercan los bastos, los materiales, el deterioro de las artefactos, las ciencias
aplicadas, el principio del trabajo y todos los demas componentes que se utilizan
para elaborar algo, lo relacionado, con materia prima ingresa a un estudio o
proceso fructifero los especialistas extranjeros han facilitado la materia

conceptual.
Lo cual se logr6 mediante la inspeccion de materias primas se cambio

equitativamente una estrategia a los demas pueblos, que trajeron toda una

variedad de imposiciones, desde las peleas imperialistas para acaparar los
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depositos hasta los actuales dependientes geoestacionarios que descubren desde el

area las fuentes de insumos (pag. 86).

HILL, (2013), Con el progreso de la nano ciencia y de la nanotecnologia, que
constituyen un hecho de la rama de los avances tecnologicos, se partira desde el
suceso de originar diferentes y renovados insumos para proporcionar las

necesidades de la industria.

HAYES, dice que constamos bajo la parte superior de un hecho de rebelion fabril:
la rebelion nanotecnolégica, fundada en el administracion y funcion de migas de
sucesion minima, que se trata de plantear y establecer nuevos bastos, mas eficaz,
resistentes, versatiles y durables que los habituales. La nueva rebelion fabril
tendra consecuencias en todos los lugares fructiferos, desde lo artificial hasta lo

tedrico.

El investigador infiere que los insumos usuales se veran afectados por la
produccion de nuevos insumos producto de la renovacion nanotecnologica de sus
particulas. Los mencionados nanotubos, que son elementos grandes y delgados de
diamante transparente puro de uno a tres nanometros de trazo se dice que es tres
milmillonésimas partes de un metro por diferentes milimetros de longitud, de
caracter alargado, sustituiran a los insumos de cobre parte que brindan una

ejecucion eléctrica preferente, sin desgastes de energia, en la produccion lactea.

1.5.3 Localizacion

MALHOTRA, dice que hace afios atras ocurre la madurez de la hipotesis de la
implantacion como espacio de exploracion, se han instituido y perfeccionado
inmensamente de metodologia cuyas desolaciones se desarrollan mas alla de la

direccion de mercados, en lo cual se cambia en el area pluridisciplinaria (pag. 36).

Dichas metodologias componen un objeto de soporte fundamental ante la toma de

disposiciones sobre disposicion de subestructuras, las cuales son un dispositivo
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esencial del procedimiento principal habitual de una sociedad una sensible
eleccion del centro puede ayudar a la ejecucion de las diferentes industrias,
mientras que una situacion errada puede sobrellevar un cometido impropio de las

operaciones (pag. 59).

KOTLER, (2012) Para el buen funcionamiento y ubicacion de la fabrica debe
estar de acorde a sus clientes, tomando en comedimiento, como principios
significativos, las situaciones de la superficie y si la superficie esta expuesta a
desbordamientos. Es esencial que la industria esté instalada en un territorio tal que
los insumos provenidos de los contextos de saturacion de humedad sean

reducidos y que el espacio se conserve separado de fragosidades y arbustos.

Es indispensable tener en cuenta la construccion particular del transporte, de
caracter fundamental con lo ferroviario, los distintos productos maleables los
cuales gracias a las autopistas son de gran utilidad vitalizar y dar uso a los
insumos, es indispensable también para comercializacion para despachar el
producto a los acuicultores u otros distintos tipos de produccion que necesitan los

insumos (pag. 36).

KENNETH, (2012) Los lugares expuestos a desastres deben ser evitados aunque
es preciso acordarse que si no puede entregar los insumos en el tiempo acordado
por desastres el empresario no sera el nico afectado, sino que ampliara ese dafio

al productor.

Es significativo delimitar la industria de modo que aumentos futuras de las
subestructuras se pueda ejecutar sin problemas. Desde la apertura, los enceres
deben ser adecuados que accedan a un esparcimiento y renuevo sencillo de la
maquinaria cuando emerjan nuevas tecnologias de transformacion la facilidad en
la contextura es importante para que la empresa siga siendo competidor al

transcurrir el tiempo.
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Los componentes de seguridad e higiene tienen que ser bien disefiados en la
empresa la construccion debe ser disefiada para que existan medidas de

prevencion para los animales (pag. 54).

ALDRIDGE, (2010), muestra que la manipulacion que se da a las materias primas
o insumos deben ser tomados con mucho cuidado, ya que esta debe ser con
higiene teniendo siempre cuidado, ya que de esta depende q los gérmenes que se
pueden transmitir no afecten al insumo que se piensa utilizar para la produccion y
no afecte al producto terminado o con la mescla de los distintos insumos produzca

alguna enfermedad o algo similar.

De la misma forma es importante tener un lugar adecuando en donde se puedan
almacenar los distintos insumos, de esta manera poder evitar dafios o pérdidas de
insumos que fueron adquiridos ya que los componentes que cada uno de ellos
posee no pueden ser expuestos a lugares o ambientes especificos como son la

humedad, calor, frio, luz intensa, etc. (pag. 36).

STANTON, dice que es substancial también que la fabrica de elaboracion debe
cumplir con los reglamentos de coexistencia de la colectividad en la que
formemos una comunidad positiva y pacifica ajustando su disefio, efectuando con
las reglas de seguridad del medio ambiente asi como también las normas de

higiene con todo su entorno.

Las diferentes inspecciones son significativas para verificar el buen semblante
visible y adecuado eje de limpieza, de tal manera aseguramos que los materiales e
isumos se encuentren de forma adecuada y siempre y cuando cumpliendo con las

normas determinadas (pag. 51).

De acuerdo a las leyes ecuatorianas, es imprescindible que la localizacion del
proyecto esté de forma adecuada puesto que no se debe irrumpir con los
estandares del buen vivir en la comunidad para no generar impactos ambientales,

sociales y de proyeccion de crecimiento.
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1.5.4 Distribucion De Planta

RANDALL, (2012) La comercializacion de planta se describe a la habilidad
mecénica de los puestos de trabajo, de sus mecanismos y materia prima asi como
también el punto de la maquinaria, para tener una mejor calidad de productos y
certificando la seguridad del empleado y su contentamiento por el trabajo que

gjecuta.

La disertacion de la colocacion de planta examina para ayudar al aumento de la
eficiencia de las acciones que ejecutan los equipos que conforman para las
disposiciones; de tal manera los jefes y trabajadores seleccionan el lugar adecuado

para cumplir con el trabajo de manera eficiente y eficaz (pag. 59).

LEVINE, (2011), muestra que con lo sefialado en la reparticion de planta
perfecciona las técnicas es preciso citar los 6 elementos basicos de la

comercializacion de planta:

1. Integracion de conjunto.- La comercializacion insuperable sera la que
complete al hombre, bastos, insumos y otros factores de un modo razonado,

actuando como un mecanismo Gnico.

2. Distancia minima recorrida.- Este repartimiento de planta inquiere ajustar los
materiales, maquinas y cualquier otro insumo de manera que los trabajadores y los
bienes circulen distancias cortas, se debe tratar de colocar instrucciones continuas

inminentemente duraderas.
3. Circulaciéon o recorrido.- La mejor distribucion en la empresa es la que

cumpla con todos los reglamentos establecidos en los lugares de trabajo en la

misma sucesion en que se debe convertir o ajustar los insumos.
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4. Espacio Cubico.- es la distribucion que se da para poder utilizar las areas
horizontales y verticales y asi que se pueda capitalizar los espacios. Una buena

manera es cumplir con las tres dimensiones de planta.

S.- Satisfaccion y seguridad.- La distribucion mas recomendable, serd aquella
comercializacion que ofrezca a los empleados seguridad y confianza para sus

actividades cotidianas.

6.- Flexibilidad.- Esta iniciacion hace resefia a que la contingente de la empresa
sea segura sera la que consiga tener acuerdos o se pueda organizar de mejor

manera los mas bajos costos (pag. 24).

La distribucion de planta es fundamental para la ubicacion de las maquinarias y
oficinas, en donde se evite cualquier tipo de tiempos de holgura por traslado,
ademas es importante evitar la aglomeracion de paredes que significan gastos de
construccion y gastos operativos por obstaculo, siendo necesario implementar un
sistema abierto de movilidad en donde se minimice cualquier tipo de riesgos,

exista zonas de seguridad y vias de escape.

1.5.4.1 Tipos basicos de distribucién de planta

KELLY L. (2013), Existen varias configuraciones para cada planta, por lo cual
seria un error decir que una es la adecuada para el tema, por lo tanto ahi q ver cual

aplica en el area del caso (pag. 12).

1.5.4.2 Configuracién por posicién fija.

KENNETH, (2010) Para la transformacion de los insumos, todo lo que colaboro
en el proceso como, la mano de obra y la mayoria de los equipos de maquinaria
tiene un solo objetivo al final es el darle el acabado deseado, podemos decir que el
proceso obedece a una configuracion por posicion figa. Entonces podemos decir

que dicha configuracion es de grandes proyectos de produccion. Las grandes
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armazones aeroespaciales y la construccion de edificios son algunos ejemplos de

esta clasificacion (pag. 29).

Se puede inferir que la distribucion por planta en posicion fija es importante para
las maquinarias de transformacion de los productos lacteos derivados, ya que, ésta
transforma cientos de litros de leche y debe manejarse de manera técnica con

asepsia y cuidados fito parasitarios.

1.5.4.3 Configuracion funcional.

ALDRIDGE, (2011), Son algunos procesos de transformacion que derivan de esta
clasificacion. Existen algunas distribuciones por configuracion funcional por
ejemplo, cuando el producto entra en algunos talleres hasta que llegue a su valor

agregado y cumpla con su transformacion.

Ahi algunas secciones que estaran agrupadas por fases segun vaya el proceso para
llegar al fin de cumplir por todos sus procesos y la especificacion del producto
deseado. Uno de estos ejemplos son las confecciones de vestidos y un centro

clinico asistencial (pag. 52).

Se puede identificar a la configuracion funcional en las secciones que se buscara

dar un valor agregado al producto dentro de su disefio en los contenedores de

yogurt y queso.

1.5.4.4 Configuracion de linea.

KENNETH, (2010), Este tipo de configuracion sucede cuando en los procesos de
transformacion se unen partes que van formando paulatinamente parte del
producto final. Los equipos, maquinarias, herramientas asi como el recurso
humano se determinan siguiendo al orden estricto de la evolucion transformativa

del ensamblaje de piezas y partes en el producto final. Las plantas ensambladoras
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de automdviles y linea blanca tienen caracteristicas propias de configuracion de

linea. (pag. 23).

Se infiere que cuando existe algunas transformaciones, no se puede saber con
exactitud qué tipo de configuracion de planta obedece por lo tanto el sistema

puede ser caracterizado mixto como en la creacion de nuevas variedades de

yogurt.

1.5.5 Mano de Obra

TOURANGEAU, (2012), Un factor muy importante es la de humano que
interviene mucho en la fabricacion ya que si no contaramos con su participacion

no fuese factible la produccion.

Existen clasificacion en la mano de obra durante el proceso de manufactura que
son directo o indirecto, la que presta su ayuda en el proceso se la llama como

mano de obra directa y mano de obra indirecta.

El costo de la mano de obra directa es con la empresa y con los bienes q la

empresa produce. (pag. 38).

El investigador determina que el costo de la mano de obra indirecta, estd
constituida al pago de los empleados y trabajadores como los estibadores que
descargan los lacteos en el caldero de pasteurizacion, ademas el costo de la mano
de obra directa y material indirecta se le incluye al presupuesto de gastos
indirectos de fabricacion de los derivados de los lacteos como el yogurt y el

queso.

1.5.6 Costos Del Proyecto

RANDALL, (2012), Para calcular los costos de un proyecto dependera de los

métodos utilizados y estos van a variar, si se calcula los costos de un proyecto
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correctamente y con precision es lo que hace que el presupuesto tenga méritos ya
que con demasiada frecuencia, los proyectos vienen por encima del presupuesto
debido a que sus presupuestos no se calculan correctamente, para empezar. Para
calcular adecuadamente el presupuesto de un proyecto, todos los factores deben
ser tomados en consideracion y las contingencias deben ser planificadas de

manera clara y eficaz. (pag. 42).

El tesista determina que los costos son importantes determinarlos, pero pueden
ser controlados de manera que tengan un minimo impacto cuando ocurren, ya que
para eso debe haber precision una lista de verificacion de tipos para incluir con
precision y dar cuenta de estos gastos imprevistos conocidos como excesos de

presupuesto para asi tener claras las ideas.

1.5.7 Evaluacion Ambiental

LANCE 1. (2010), la grave crisis ambiental del mundo merece medidas objetivas
para poder solucionar el problema y para eso se necesita promover tecnologias
limpias y eficaces con el medio ambiente, es recomendable desarrollar didlogos
ambientales participativos, purificacion de calzadas y avenidas, programas de
reforestacion, evitar al maximo el uso de productos contaminables , implementar
planes de desarrollo sustentable en el pais y el mundo, y sobre todo evitar la
erosion de la superficie terrestre, contaminacion del agua y control de desechos
industriales, protegiendo ademas la flora y la fauna nativa que hace maravillosa la

naturaleza (pag. 29).

ZEISEL, (2014), muestra que no debe seguirse manifestando que los recursos
naturales son ilimitados, la conservacion de éstos depende de la educacion del
hombre respecto a su vision de la naturaleza, que debe estar en armonia con los

aspectos sociales, economicos y culturales.

La elaboracion de estudios de impacto ambiental en este tiempo, constituye un

requisito complementario en el proyecto ya que gracias a esto se tomara mejores
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medidas de control. Debe considerarse en industrias, como agroindustrias y
construcciones, ya que pueden generar externalidades negativas en su ejecucion u
operacion. Los estudios de impacto ambiental deben ser elaborados con base de
una realidad historica y social de las comunidades y las areas a ser afectadas por el

proyecto (pag. 26).

Los estudios ambientales cobran fuerza, al llevar a cabo los estudios de impacto
ambiental deben ser muy profesionales, éticos y excelente calidad humana,
visionarias de los posibles efectos a futuro, que tendran los proyectos ejecutados,
para asi tener un buen plan de vida el proceso de estudio técnico vy
multidisciplinario que se lleva a cabo sobre el medio fisico, bioldgico y
socioeconomico de un proyecto propuesto, con el proposito de conservar,
proteger, recuperar y/o mejorar los recursos naturales existentes, culturales y el

medio ambiente en general, asi como la salud y calidad de vida de la poblacion
(pag. 26).

1.6 ESTUDIO ECONOMICO

1.6.1 Estado de resultados

ZEISEL, (2010), Para analizar este tipo de temas, como es el estado de resultados,
o también conocido como, estado de pérdidas y ganancias se debe tomar en cuenta
que este es un estado por la cual debe ser analizado todo proyecto que se esté por
realizar, el cual esta conformado por documentos los cuales evidencien todo tipo
de ingresos que se haya tenido en un lapso de tiempo, de la misma manera
verificar con documentos las pérdidas y ganancias que se hayan dado en el mismo
lapso de tiempo el cual sera determinado con anterioridad, de esa manera tener
una idea de saber en qué situacién econdmica se encuentra una empresa o

proyecto que se esté realizando.

De esta manera se puede saber, que las ganancias que se esté dando en la labor

realizada se debe a que los gastos que se estan realizando en una empresa son
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menores a diferencia de los ingresos con las cuales cuente dicha entidad, de esta
manera es que se da a conocer que existen ganancias o beneficios en la empresa,
pero si los gastos que se dan en esta empresa estan mayores a los ingresos, esto
muestra o da a conocer que existen pérdidas, por lo cual se debe realizar

correctivos o cambios necesarios para la empresa (pag. 46).

KENNETH, (2011) de la misma manera que ayuda a saber como se estd dando un
ejercicio economico después de una jornada, estd también ayuda a saber o
comparar con los estados de resultados anteriores pueden ser de los afios pasados
o de meses anteriores, los cuales mediante un analisis minucioso ayuda a saber en
que situaciones la empresa esta teniendo falencias, o de la misma manera ayuda a
saber en qué partes se estan dando ganancias, si existieron cambios en la forma de
organizar o gastos, también ayuda a entender si estos fueron tomadas
correctamente, pero en especial tomar comparaciones porcentuales las cuales son

mas faciles de analizarlas.

El investigador infiere que el Estado de Resultados tiene una particularidad, es
que mediante este se puede saber de manera real y en el momento en que se esté
suscitando una eventualidad, puede ser este compras ventas que se estén dando,
determina realmente lo que esta sucediendo en el entorno que se esté manejando
este proceso laboral en el proyecto y mediante el modelo se puede determinar de
mejor manera la fase de efecto que tienen, se puede comercializar por una suma
de dinero razonable, el periodo de deducciones rapidamente conserva esta acuerdo
al instante en el que se efectud esta, la forma de cancelacion no interesan ya que

pueden realizarla de manera efectiva.

1.6.2 Valor actual neto (VAN)

BLOOM, (2012) El valor actual neto, del mismo modo distinguido como valor
actualizado neto o valor presente neto, cuyas siglas son VAN se dice que es un
forma que consiente en conjeturar el precio existente de una determinada

cantidad de salidas de cestas futuras, ocasionados por una transformacion. Las
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técnicas se radican en restar al instante actual, establecer la semejanza en el
tiempo de los flujos positivos futuros que crea un plan y cotejan esta semejanza
con el saldo originario. Dicha regla de reajuste (k) o de rebaja (d) es la
consecuencia del bien entre el precio medio retenido de capital y la tasa de
petulancia del costo. Cuando esta semejanza es superior que el gasto inicial, en

aquel momento, se recomienda que el plan sea aprobado.

En los servicios difundidos se dice que es preciso emplear una tasa de
desvalorizacion personal, tanto para la cantidad de recaudaciones, como, para los
pagos la situacion que esparce el borde de los flujos es que los patrimonios del

comerciante conserve un I[PC menor a la compradora, y viceversa (pag. 26).

HANZ ZEISEL, (2012), La formula que permite calcular el Valor Actual Neto es:

n
_ 2 : Ve .
VAN = ooy AHOF I, Ecuacion 1.6.2

V. Representa los flujos de caja en cada periodo de tiempo.
I Es el valor del desembolso inicial de la inversion.
N numero de periodos considerado.

K, d o TIR es el tipo de interés.

Si los planes no tiene peligro, se indagara el ejemplo del valor fijo, de tal modo
que con el VAN se evaluara si la transformacion es superior que transformar en
algo positivo, sin ningun peligro determinado. En varios procesos, se realizara el

precio de oportunidad.

Cuando el VAN escoge un precio semejante a 0, k pasa a llamarse TIR (tasa
interna de retorno). La TIR es la renta que esta facilitando el plan.

De esto se puede inferir que el célculo permite conocer el valor acumulado neto
en donde se valorizan las inversiones que puede definirse como la diferencia
entre el valor actualizado de los cobros y de los pagos generados por una

inversion en el proyecto que se plantea de elaboracion de yogurt y quesos, ademas
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proporciona una medida de la rentabilidad del proyecto analizado en valor
absoluto, es decir expresa la diferencia entre el valor actualizado de las unidades

monetarias cobradas y pagadas.

1.6.3 Tasa interna de retorno (TIR)

ROCHE. (2012), La tasa interna de retorno (TIR) es el total periddico de los
beneficios concebidos por una transformacion de una cantidad determinada de
afios desde que se ejecuta la transformacion. La TIR es un dispositivo del precio
actual neto de una transformacion y efectia sus flujos de efectivo netos, lo que
viene a ser la discrepancia entre las entradas y precio programados. La TIR es
segura cuando se utiliza como un instrumento para confrontar e investigar

diferentes respuestas de transformacion.

Los cambios con TIR son superiores a aquellas con valores minimos; esto
consigue emplearse para ingresos econoémicos, como bonos y ejercicios, asi como
para planes de transformacion y patrimonio, como componente de produccion e

instauracion de industrias.

Tasa Interna de Retorno (TIR):

Esta significacion se utiliza en el contenido del Capital y las bancas

gubernamentales.

Tasa Interna de Retorno (TIR): Es aquel Derecho de rebaja que sirve para
representar los flujos Futuros de Entradas netas de un plan de Transformacion,

hace que su Precio Actual Neto sea similar a cero.
La Tasa Interna de Retorno (TIR) es una disposicion de la Renta de una

transformacion, exponiendo cual seria la pauta de Utilidad mas aceptable a la que

el plan no concibe ni desgastes ni Lucros.
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Al cotejar la Tasa Interna de Retorno (TIR) con la tasa de interés de Mercado se
puede instalar una espontanea pauta de disposicion. Esto radica que corresponde
ejecutar todos aquellos planes de Cambio que tengan una tasa interna de retorno

(TIR) preferente a la tasa de beneficio.

Inversamente, si Tasa Interna de Retorno (TIR) es minimo que la tasa de Interés
de Mercado, dicho plan no debe ejecutar. Sin retencion, la tasa interna de retorno
como régimen de la Renta de un proposito de cambio tiene indiscutibles

desperfectos, como:

a. La Tasa Interna de Retorno (TIR) no constantemente es insuperable, se indica
que, la Tasa Interna de Retorno consigue tomar dos o mas bienes para plan de

Inversion semejante, lo que imposibilita patrocinar una disposicion.

b. El método de la Tasa Interna de Retorno (TIR) presume que los capitales que
va creando el propdsito, al ser recapitalizados, el mismo valor que alcanza el

proyecto, lo cual no es seguro.

Esto puede transportar a una providencia de alteraciones imperfectas, y a un

posicionamiento de los planes de Inversion también erroneos.

La tasa interna de retorno TIR, es la tasa que empareja el precio actual neto a cero.
La tasa interna de retorno de igual forma es conocida como la tasa de renta
beneficio de la reinversion de los flujos netos practicos centralmente del ejercicio

propio del ejercicio de trabajo y de participacion.
Se dice también que es la Tasa satira de rentabilidad cuando se confrontara con
la tasa minima de beneficio solicitado (tasa de deduccion) para un plan de

transformacion determinado.

La estimacion de los planes de inversion cuando se realizan con base en la Tasa

Interna de Retorno, toman como informacion la tasa de rebaja. Si la Tasa Interna
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de Retorno es superior que la tasa de rebaja, el plan se debe admitir pues estima
un beneficio superior al minimo citado, persistentemente cuando se recapitalicen
los flujos netos de seguro. Por el contrario, si la Tasa Interna de Retorno es
minima que la tasa de rebaja, el plan se debe resistir pues estima un beneficio

minimo al menos requerido.

CALCULO:
Tomando como informacion los planes A y B ejecutados en el Valor Presente

Neto, se restablecen los fundamentos y se trabaja con la siguiente ecuacion:

VPN =0 = ((ff;()) 4 ( (f = )) ik ((‘: f‘;‘n) — Inversién Ecuacién: 1.6.3

FE: Flujos Netos de efectivo;  k=valores porcentuales.

El tesista concluye que el TIR de la inversion es la tasa de interés a la que el valor
actual neto de los costos como son los flujos de caja negativos de la inversion es
igual al valor presente neto de los beneficios como los flujos positivos de efectivo

de la inversion.
1.6.4 Costos de produccion

MCGRAW, (2011) Es la evaluacion mercantil de los consumos incumplidos y
usados en la produccion de un bien. De este provienen los precios de los
diferentes productos o bienes, son los diferentes factores que intervienen para la
elaboracion de un producto, como los obreros que se utilizan para ella y otros
diferentes factores los cuales ayudan a la terminacion de esta, esta es conocida
como ¢l costo de las materias primas, con las cuales las materias primas son

utilizadas en las diferentes empresas productoras (pag. 45).

Aqui se infiere que para que puedan realizar los costos de produccion se debe

tomar en cuenta otros productos terminados y mas complejos con la union de
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diferentes materias primas, de esta manera se sabe los costos que se dieron para
esta realizacion, estas pueden ser los costos de materia prima, de la tecnologia
adquirida para esta elaboracion, la utilizacion del espacio de la empresa

productora de derivados de lacteos.

1.6.4.1 Elementos Del Costo De Produccion

® Insumos o Materia prima.
o Mano de obra.

. Costos indirectos.

= Costos de produccion.

HAYES, (2011) Los costos de produccion (del mismo modo llamados precio de
trabajo) son los egresos inevitables para conservar un plan, el rasgo de proceso o
un mecanismo elaborado para su actividad. En una sociedad modelo, la diferencia
entre la entrada o ingreso (por comercializaciones y otros ingresos) y el precio de

fabricacion muestra el beneficio bruto.

Esto figura que la utilizacion financiera de una organizacion esta incorporado con:
la entrada (por ¢j., la mercaderia vendida a un comerciante y el valor obtenido) y
el precio de fabricacion de los insumos comercializados. Mientras que la entrada,
especialmente las entradas por comercializaciones, estd agrupado con la seccion
de mercadeo de la sociedad, el valor de productividad esta vinculado con la
seccion cientifica.

El valor de produccion tiene dos caracteristicas opuestas, que no son muy claras
en los diferentes paises donde se trabaja con vias de progreso. La inicial es que
para promover recursos uno debe tener varios egresos; esto quiere decir que

siempre va a existir un precio.
La segunda cualidad es que los gastos deben ser conservados tan pequefios como

sea permitido y excluidos los innecesarios. Esto significa que no deben existir

gastos o egresos por materia innecesaria (pag. 25).
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Por ejemplo, no posee ningun sentido que no se tenga un esquema adecuado de
sustento de dispositivos, absolutamente para esquivar los costos de subsistencia.
Es mas probable tener un proyecto de sustento admisible el cual, excluiria,

posiblemente, el 80-90 % de peligros de roturas.

De la misma manera, no es recomendable la adquisicion de producto de aptitud
lateral para disminuir el valor de los insumos, el ejercicio adecuado seria tener un
proyecto apropiado de adquisicion de lacteos como un ejemplo, de acuerdo a las
exigencias de los clientes y los precios, practicamente, los lacteos de mayor o
menor eficacia, no origina una inapreciable entrada a la compaiiia; esto sera

desarrollado consecutivamente y con una mayor produccion segun su demanda.

Nuevos aspectos concebidos como "costos" a ser excluidos, habitualmente no
constan en la fabricacion procesadora de licteos a los lugares encaminados al
progreso. Desgraciadamente en el propio sentido, los valores para cuidar el medio
que nos rodea como ejemplo tenemos el procedimiento de efluentes es de
representacion habitual desconocidos y como resultado, trasladados a Ia

colectividad a largo plazo para otras generaciones (pag. 38).

El tesista infiere que cuando se considera la calidad dada al valor de fabricacion
en los pueblos en rutas de progreso, en donde la diferenciacion del costo de
comercializacion tendrd una implantacion adecuada sobre el beneficio bruto ya
que este Gltimo es el arqueo entre la entrada especialmente por comercializaciones
y el valor de fabricacion de los yogurt y quesos obteniendo como resultado, los
aumentos o las transiciones en el costo del comercio para tener un equilibrio

comercial favorable.

1.6.5 Costo de producir

NETEMEYER, (2011) Si usted supone ser un administrador comprometido con

su responsabilidad o su trabajo y con sus consumidores se debe recordar que sus
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servicios deben ser profesionales en importes y eficacia. Para conseguir un

equitativo e importante impacto debe llevar un buen balance de costos.

Se debe tener en cuenta que el comprador del mismo modo hace sus célculos y
coteja las ventajas que le brindan cada uno de fabricantes. El interesado tomara
en cuenta tanto la eficacia del beneficio, como el capital en el monto y del mismo

modo el cumplimiento en el compromiso o la facilidad para obtenerlo (pag. 26).

LANCE, (2011) De la misma forma el fabricante es preciso que tenga en cuenta
cuanto cuesta cabalmente promover el bien, para poder comercializarlo a un
precio que nos deje ganancias para luego poder tener competitividad en el
mercado. Si no sabe debidamente cual es el valor para originar un servicio
vendria a ser el fracaso de su negocio, se estara exponiendo a que sus ganancias se
distorsionen por no tener una informacion precisa o adecuada. Es decir que con el

tiempo la empresa tendra un desequilibrio y llegara a fracasar.

Para el tesista concluye que si se tiene el valor de su beneficio, es superior que el
de otros negocios no existira un buen impacto en el mercado y tendriamos como
resultados una pérdida de dinero o capital ya que por su exagerado costo no
existiria una buena comercializacion de los productos lacteos y sus derivados es
por tal motivo que es muy importante el estudio de costos consiente saber cual de
las porciones que compone el costo es el origen de esta circunstancias en que se

desenvuelven los mercados locales.

1.6.5.1 Costo de administrar

MALHOTRA, (2011) En muchos proyectos en areas de servicios (a diferencia de
proyectos en areas de manufactura o construccion) los costos son considerados un

dato al comienzo del proyecto, y en la ejecucion siempre se los relaciona a la

variable Tiempo.
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Esto ocurre porque en un plan que implica productos competitivos, la colectividad
de los costos esta constituida por periodos de labor de las personas. Ejemplos de
esto son planes de técnicas o planes en mercados productores, planes que no

implican adquisiciones de patrimonios de materiales directos.

Constan dos entregables significativos en material de costos en cualquier plan: la
Linea de Base de Costos y el Reporte de Desempefio de Costos. El administrador
del proposito debe promover estos dos instrumentos para inspeccionar el valor del
plan y asi disminuir los costos mas alla de lo calculado. A continuacion citaremos

cada uno de ellos (pag. 56).

1. Linea de Base de Costos: una vez realizado el balance del plan, también
estimaremos el lapso de cada uno de sus mecanismos, se debe evaluar su
costo. La Linea de Base de Costos es la evaluacion financiera de cada
entregable, sub entregable y envio de compromiso dentro del balance, de tal

manera que el valor total estima los valores de todo el plan.

La Linea de Base de Costos es un semejante financiero de la Linea de Base de
Tiempo En proyectos en areas de productos las dos son muy semejantes En
planes que sujetan un gran mecanismo de patrimonios materiales directos

(“no humanos™), las dos aplazan esencialmente.

2. Reporte de Desempeiio de Costos: es una informacion que se dispone a
medida que anticipa el plan es decir periodicamente que detalla lo usado

efectivamente contra lo que estaba evaluado gastar a una fecha establecida.
KOTLER, (2011) Habitualmente es representada con una figura grafica con dos

curvas, una que significa los gastos establecidos y otra los gastos existentes, en

donde el eje X representa tiempo y el eje Y representa dinero.
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Junto con los alcances de progreso de trabajo, esta informacion establece la base
para prever las métricas de EVM (Evaluacion de Métrica) del plan, y por lo tanto

forma la base para indagar como avanza el plan basado el tiempo y dinero.

Se infiere que el administrador del plan esta comprometido a desempefiar con la
triple Limitacion: tiempo, presupuesto, calidad en los productos lacteos dirigir el
precio del plan, correspondera a procesar la Linea de Base de Costos en la fase de
proyeccion del plan, y renovarla en cada una de las etapas de elaboracion de las

labores.

1.6.5.2 Costo de vender

KELLY, (2011) El costo de venta es el valor en que se incide para distribuir un
bien, o para facilitar un servicio. Es el monto en que se ha incidido para promover

o adquirir un bien que se vende (pag. 26).

Para poder tener un margen de ganancia mediante la venta de un producto es
necesario tener en cuenta el costo con el que el producto saldra a la venta teniendo
siempre en cuenta las distintas formas como se identifica o se fija el precio, es
decir tener siempre en cuenta los costos que se emplearan para la produccion, de
esta manera poder tener un costo de venta que no perjudique a ninguno de los

beneficiarios.

1.6.5.3 Costo financiero

NETEMEYER, (2011) Es el que esta constituido por los egresos descendidos de
aproximar capitales de financiamiento por lo cual constituye las reparticiones
predestinadas a cubrir en dinero nacional o extranjera, los utilidades, acredites o
egresos que procedan de un titulo de crédito o formalidad concerniente, donde se
da un acuerdo de las situaciones determinadas y los proporciones estipuladas; se

conjeturan sobre el valor del capital y corresponden ser cubiertos durante un
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acuerdo de tiempo determinado, contiene las irresoluciones bancarias y el efecto

de la enfoque financiero (pag. 36).

Se trata de los costos que se dan por parte de los egresos que se tienen durante la
adquisicion del producto en cuestion, se trata de igual manera de los costos que se
daran por préstamos que se pueden dar por parte de la empresa, ya que para poder
tener este tipo de produccion es necesario la adquisicion de insumos los cuales
seran adquiridos en su mayoria no al contado sino que se necesitara de un tipo de
crédito, que se tendra en convenio con la empresa distribuidora de esta manera
poder alcanzar la produccion necesaria y poder tener una idea del costo, que se

tendra por parte del financiamiento para dicha produccion.

1.6.5.4 Costos de almacenamiento.

MALHOTRA, (2012) Con esta calificacion, relatamos a los precios
comprometidos al nivel de stock de todos los servicios de relacion, por lo tanto se

les designa precios de pertenencias de inventario.

Los precios a los que mencionamos, son los que aumentan o modifican segun la

cantidad de unidades de cada servicio que se conserven en el establecimiento.

Otro componente significativo que entran en este tipo de valores es el componente
de tiempo o espacio, ya que el nivel de stock de la repeticion de utilidades

transforma con él (pag. 49).

Se puede agregar que los costos que se pueden dar por el almacenamiento de
productos que se dan en una empresa deben tener un costo ya que mediante estos
costos también se deben establecer los precios con los que saldran a la venta estos
productos, es decir que los costos que pueden incrementarse en este tipo de temas
son los que se daran por la ocupacion de espacios que se dard especialmente

cuando se necesite un control de stock.
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El cual sera necesario el tener lanceando el producto mientras se pueda establecer
un punto de venta asumiendo ya el precio que se dio en gastos para tener en
almacenamiento el producto en cuestion, o pueden ser varios productos que de
esta manera pueden ocupar mas espacio lo cual tendran mayores costos de

almacenamiento.

1.7. Estudio Financiero

ALDRIDGE (2011) Se define a estudio financiero como, el estudio minucioso de
una empresa productora o distribuidora para saber como sustentar las necesidades
del consumidor, durante una jornada econdmica de manera que las necesidades de
estos consumidores sean satisfechas de manera oportuna y cuando estos los
necesiten, para de esta manera beneficiarse ambos lados, para que por un lado
puedan estar satisfechas sus necesidades y por el otro obteniendo lucros gracias a

esta.

Estudio financiero se le conoce como una parte fundamental para la elaboracion
de un plan de inversion, con este se puede iniciar nuevas ideas de creacion de
nuevas empresas o emprendimientos similares que ayuden a la colectividad,
pueden ser empresas pequefias como un micro mercado, o de la misma manera

creer en algo mas grande o productivo como una empresa productora (pag. 28).

Se pueden identificar distintas formas en las cuales se puede presentar las formas
como se pueden dar los resultados financieros esperados, es decir que la empresa
esta sujeta a tener distintas formas de analisis de forma que mediante estos
analisis son como se basara y como se dirigira la empresa en base a los ingresos y
egresos que este tendra, de tal forma que este analisis arrojara los resultados que
se esperaran obtener mediante los distintos métodos con los cuales se realizan

estos estudios financieros.

RANDALL, (2011), indica que cuando ya se quiere empezar con un proyecto de

este tipo, es necesario realizar varias investigaciones basandose en diferentes
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informaciones recolectadas para ella, las cuales pueden ser de la siguiente manera:
apreciaciones de ventas que se pueda dar para el futuro, precios con los cuales
estos productos saldran a la venta, gastos en mano de obra, estudio de mercado al
que se destinara estos productos, la cantidad de produccion que se debe realizar

segun la demanda del consumidor, etc. (pag. 59).

Es necesario tener distintos puntos en los cuales e pueda investigar y de esta
manera analizar los resultados que se den, estos tipos de investigacion deben estar
basados en los informes de ventas gastos y demas costos que se daran para la
realizacion de este, de igual manera saber los costos de venta que se tendran para
esto y tener un estimado de las ganancias que se obtendran en este ejercicio

contable.

BEARDEN, De la misma manera es necesario verificar la wviabilidad
organizacional, la cual muestra que tiene que ver con la forma en la cual esta
empresa estd organizada para trabajar sin dejar de producir segun los
requerimientos de la colectividad, existen diferentes formas de definir la
viabilidad dependiendo la empresa en la cual este constituida, esta tiene que ver
con la capacidad de produccion la cual tiene que ver con los ingresos que esta

producira,

De la misma manera, con esto tipo de rentabilidad se debe obtener un objetivo el
cual tiene que ser a largo plazo, tomando en cuenta que en este tipo de viabilidad
no siempre se podra contar con los ingresos o ganancias diariamente o en el
momento que se realice una transaccion, van a existir casos en los que las
diferentes empresa tendran malas ventas y por lo tanto tendran que disminuir su
produccion (pag. 25).

1.7.1 Inversiones
KENNETH, (2012), La forma en la cual se realizard la identificacion de los

diferentes puntos se veran involucrados todo tipo de informacion economica, de

los cuales se identificaran los principales puntos que se invertiran, identificar los
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costos de inversion, de la misma manera establecer después de la compra,
comparar si el costo de adquisicion y el costo de venta en que se daran estos son
beneficiosos para la empresa, este tipo de analisis se debe dar anteriormente por

los encargados del departamento de inversiones.

De esta manera se puede saber si la informacion proporcionada en esta
investigacion para las diferentes inversiones que se daran son suficientes para
aquello, gracias a esta informacion se puede dar una idea de lo que se puede hacer
en estas inversiones, existen casos en los que la informacion no es la suficiente, de
manera especifica se dan estos casos en los cuales segin las investigaciones y
mediante analisis de estos se determina que mediante la inversion del capital y de

los medios de produccion con la suma total de la inversion (pag. 59).

Como se puede evidenciar la inversion que se debe tener en una empresa son de
costos que superan a los esperados, ya que es en este punto en donde se reflejan
los gastos en si ya que existen costos que ya se los esperaba pagar para el
mantenimiento de la empresa, es por esto que este tipo de inversiones siempre
varian porque existen distintos productos que por el ingreso a la empresa o por el
paso del tiempo en el cual fue realizado el analisis financiero hasta la fecha de la
adquisicion los precios varia de manera especial, para que los costos sean mayores

son casos raros en los cuales los precios son de menor costo a los esperados.
1.7.1.1 Clasificacién de la inversion.

Se detallan las siguientes:

1.7.1.1.1 Inversion fija

RANDALL, (2012) Este tipo de inversion conocida como fija, son los gastos que
se dan para la inversion de materiales o tecnologias en momentos en los cuales la

empresa necesitard de estas adquisiciones necesarias para la empresa, estos

mismos son de gran necesidad por lo que los empresarios deben hacer esta
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inversion necesariamente, estos tipos de inversion deben ser lo mas rentable
posible ya que mediante este se debe sobreentender que este va a ser util durante
un periodo de tiempo extenso estos seran beneficiosos para la empresa, apoyando

laboral y econdmicamente en la misma.

De la misma manera es conocida como la inversion con la cual se requiere
incrementar el precio del patrimonio de una empresa, esta inversion fija siempre
debe existir en una empresa este tipo de capital debe estar destinado

especificamente para la adquisicion de estos implementos o bienes o servicios

(pag. 14).

BEARDEN, (2011) La inversion dada para un proyecto que se va a realizar en un
tiempo determinado, debe estar muy bien organizado, de manera que todos los
trabajos y problemas para realizar este proyecto deben estar de manera ordenada,
pero esto se debe realizar después de haberse analizado los diferentes flujos de

costo, y los beneficios que se dard mediante este proyecto.

Por ejemplo, cuando se da el caso de que los directivos de una empresa planean
hacer un tipo de inversion, especificamente en un sector o para la produccion de
bienes a los cuales ellos vean necesario hacer este tipo de inversion, para la
realizacion de esta inversion es necesario realizar una investigacion con la cual
serd mas facil la toma de decisiones, a este tipo de analisis se le conoce como,
proyectos de investigacion, con los que se podran demostrar las razones por los
cuales son necesarios estos tipos de inversion, mediante el cual se podra obtener el

capital necesario para esta inversion (pag. 59).

LANCE J. (2011) De igual manera en los diferentes gobiernos, pueden ser estos
municipales o nacionales pueden ayudar con el incentivo econdmico para estos
tipos de proyecto, deben ser muy conscientes que estos tipos de incentivo no solo
ayuda al sector que esta presentando algun proyecto, deben tener muy claro que
estos tipos de inversion son también de ayuda para los sectores que se encuentren

cerca del proyecto a realizarse.
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Estos gobiernos estan obligados a apoyarlos después que un proyecto sea
aprobado, estos son ayudados por los diferentes puntos de ayuda de los gobiernos
sectoriales como pueden ser: El Banco Nacional de Fomento, Municipalidades de

los Gobiernos Autonomos Descentralizados, etc.

Ya dada esta situacion en la realidad, se dice que la inversion para cualquier
proyecto que se pueda dar para el sector publico o de igual manera también para el
sector privado, este tipo de financiamiento deben ser basados en la realidad y con
base en la realidad del entorno en que se evalten los diferentes aspectos de
inversion, de esta manera poder tener una idea de la inversion que sera necesaria
para proseguir con el proyecto planeado, para la entrega de los recursos necesarios
y economico se toma en cuenta dos etapas en las cuelas se les entrega estos, son

conocidos como: Capital de Trabajo e Inversion Fija.

Continuando con la Inversion Fija, también se dice que es la forma en la que los
distintos elaboradores de proyectos pueden recibir la ayuda financiera o recursos
necesarios sin estimacion si esta se dara o no, es la certeza que se podra contar con
los recursos necesarios, los cuales seran de gran utilidad para los diferentes gastos
que se daran en el proyecto, de esta manera se podra saber si los gastos son reales
0 no, también poder determinar los gastos en este proyecto determinando si los
gastos se estan dando de forma ordenada y en el momento en que se la necesite,
para de esta manera controlar el flujo del monto financiero, y asi los recursos que

se obtengan llegan a ser parte del patrimonio del proyecto en cuestion (pag. 41).

1.7.1.1.2 Capital de trabajo

MALHOTRA, (2011) Al capital de trabajo se lo define como lo principal que
posee una empresa para poder trabajar o ejercer sus labores econémicos, de esta
forma en contabilidad se la conoce con otros términos, en este sentido se la puede
denominar también como activo corriente que es dinero con el que cuenta una

empresa para el funcionamiento de este.
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Gracias a esta la empresa puede tener un funcionamiento correcto, ya que de este
capital de trabajo dependen las compras que se deben hacer para la adquisicion de
insumos o materia prima para la produccion del producto, de tal manera que si no
se cuenta con la ayuda de este capital no se podria realizar ningin movimiento o
desempefio laboral, como de la misma manera para el pago de salarios, pagos a
acreedores, etc. Asi mismo este capital debe estar disponible para cualquier
eventualidad que se desarrolle, es decir debe estar siempre presente este capital ya
que no se puede necesitar ese capital para posteriores tramites sino que se lo debe

devengar en ese momento (pag. 54).

KENNETH, (2012), Para tener una mejor idea de lo que significa capital de
trabajo y de manera mas clara, existe un movimiento o ejercicio contable la cual
consiste en dividir el activo corriente para el pasivo corriente, para poder saber en
que situacion se encuentra el capital de trabajo, de esa manera conocer con certeza
la cantidad exacta de capital con el que cuenta una empresa, y asi poder llegar a la

culminacion de las deudas que se pudieron haber tenido a corto plazo (pag. 59).

Se muestra de esta manera que el capital que existe de trabajo en una empresa es
lo principal que existe, es por esta razon que los medios de produccion o la fuerza
laboral que hay en una empresa son los trabajadores, se dice que el capital de
trabajo no tiene que ver siempre con la fuerza laboral sino con los costos que estos
tendran en una empresa siendo asi uno de los gastos de la empresa principales que

se daran.

1.7.2 Fuentes de financiamiento

ROCHE, (2010) Es complicado detallar el inicio del grupo de clientes que se
pueden dar con sus respectivos precios, ya que se puede llegar a la conclusion que

los diferentes mercados que se dieron en diferentes sitios, se puede tener una idea

de como ajustarse al entorno en el cual se busca un financiamiento, para este caso
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se necesita fuentes de analisis con las cuales se puedan guiar para determinar que

fuentes de financiamiento pueden ser las correctas.

Los diferentes precios que se dan en el mercado para este tipo de valorizaciones,
demuestran que mediante las experiencias que se dan por diferentes proyectos con
estas caracteristicas, son parte de gran importancia para que este punto de
elaboracion de un proyecto pueda validarse, mediante este tipo de investigacion se
puede también saber en qué situacion econdémica se encuentra la fuente de
financiamiento a la que se pretende llegar con esta propuesta, dependen de gran
manera como esté estructurada esta empresa para poder saber si se podra invertir
en ella, si su capital o sus puentes de ingresos estén bien cimentadas, o este
proyecto va por buen camino se puede encontrar mejores fuentes de

financiamiento (pag., 46).

Es importante el saber que las fuentes de financiamiento que se pueden encontrar
€n una empresa son varias, €s por esto que es necesario saber reconocer las
fuentes principales y las que pueden ayudar de mejor manera, para estar con una
ayuda extra y de gran importancia ya que no se debe escoger los centros de
financiamiento, de manera que se las encuentre asi porque si no saber si es de

necesidad prioritaria o no.
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CAPITULO 11
METODOS DE INVESTIGACION Y ANALISIS E
INTERPRETACION DE DATOS.

En el capitulo Il se observara los Métodos y Técnicas que se utilizaron durante el
proceso de la investigacion, en el Estudio de Mercado, se analizara la oferta,
demanda y precio, mediante una investigaciéon de campo, utilizando instrumentos
como encuestas realizadas a la poblacion, permitiendo conocer si existe demanda
insatisfecha y establecer estrategias para la comercializacion del producto dentro

del mercado.

En el Estudio Técnico se tratara aspectos sobre la produccion, procesos
productivos, instalaciones, ubicacion, maquinaria, tecnologia, inversiones fijas,
capital de trabajo, financiamiento y recurso humano, permitiendo iniciar a la
actividad productiva de la empresa. Al realizar el Estudio Financiero, se detallara
la proyeccion a cinco afios de ingreso, egresos que generara el proyecto, y
establece la utilidad o pérdida de la empresa, que determinara la factibilidad del

proyecto.

2.1 TIPOS, METODOS Y TECNICAS DE INVESTIGACION

2.1.1 TIPOS DE INVESTIGACION:

El tipo de investigacion a utilizar es la descriptiva cuyo objetivo principal consiste

en llegar a conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través

de la descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y personas.




La investigacion descriptiva busca saber el porqué, y para que se esta realizando

la misma.

2.1.2 METODOS DE INVESTIGACION

Para el desarrollo de la investigacion se utilizaron métodos teoricos y empiricos.

Métodos Teoricos:

® Método analitico - sintético, mediante la consulta y revision de la teoria
especializada en aspectos relacionados.

. Inductivo — deductivo, su aplicacion esta mostrada en el diagnostico
tanto NHN del sistema de produccion como de los estudios de mercado,
técnico, economico y su integracion.

° Sistémico estructural, en la identificacion de las variables incidentes y

su interrelacion en un proceso de sintesis, aplicado al objeto de estudio.

2.1.3 TECNICAS DE INVESTIGACION:

La técnica que se utilizO en esta investigacion fue la de la encuesta con el

instrumento del cuestionario.

Las preguntas fueron realizadas para determinar la oferta, la demanda, el precio y
publicidad.

Las preguntas para establecer la demanda son:
PREGUNTA 1 ;Usted o su familia son consumidores constantes de leche para su
dieta alimenticia diaria?

PREGUNTA 4 ;Qué marca de leche usted mas consume habitualmente?

PREGUNTA 6 ;Qué cantidad de productos lacteos usted consume a la semana?
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PREGUNTA 7 ;Estaria de acuerdo que se cree una nueva empresa lactea en la
parroquia Eloy Alfaro?
PREGUNTA 8 ;Si se creara una empresa lactea en la parroquia Eloy Alfaro usted

consumiria sus productos?

Para determinar la OFERTA que realizard la nueva empresa de productos

lacteos se realizaron las siguientes preguntas:

PREGUNTA 2 ;Cuantos litros de leche compra usted a la semana?

PREGUNTA 3 ;Qué tipo de leche consume usted?

PREGUNTA 5 (A la hora de comprar los productos lacteos que toma en cuenta
usted?

PREGUNTA 9 ;Cual de los siguientes productos, le gustaria que ofrezca la
nueva empresa lactea?

PREGUNTA 12 ;Con qué frecuencia consumiria los productos que ofreciera la

empresa lactea a la semana?

Para poder determinar el posible PRECIO se realizé la siguiente pregunta:

PREGUNTA 10 ;Cuénto estaria dispuesto a pagar usted por los productos lacteos

y sus derivados como son: leche, yogurt, y leche pasteurizada?

Para realizar la PUBLICIDAD se realiz6 la siguiente pregunta:

PREGUNTA 11 ;A través de qué medios de comunicacion desearia usted que sea

la publicidad de la nueva empresa lactea?
2.2 MERCADO META
El mercado meta es aquel segmento de mercado que la empresa decide captar,

satisfacer y/o servir, dirigiendo hacia €l su programa de marketing; con la

finalidad, de obtener una determinada utilidad o beneficio.
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A través del analisis de las variables geograficas y demogrificas se determina el
MERCADO META, desde el punto de vista geografico, el mercado meta se
encuentra en la poblacién urbana del Canton Latacunga en la parroquia Eloy
Alfaro, provincia de Cotopaxi, en cuanto a la variable demogréfica se tomo en
cuenta el nivel de ingresos y el nimero de hogares para el consumo de lacteos:;
en lo que se refiere a la variable pictografica no se tomaron puesto qué no todos

tenemos los mismos gustos y preferencias.

Para identificar el mercado meta se precede hacer un andlisis de lo general a lo

particular.

CUADRO No. 1 POBLACION DE PARROQUIAS URBANAS

| LATACUNGA
La Matriz 24.940
Eloy Alfaro San Felipe 23.491

Ignac_lzo Flores La Laguha 12.368
Juan Montalvo San Sebastidn |13.312

San Buenaventura 4.100

TOTAL 78.211

FUENTE: INEC
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para hallar el mercado meta se toma en cuenta la poblacion urbana del cantén

Latacunga que corresponde a las cinco parroquias.
El Mercado meta es de 14756 hogares de la poblacion de las parroquias urbanas

del canton Cotopaxi. El célculo se lo realizo dividiendo el total de la poblacién

para 5.3 que es el indicador para medir el nimero de hogares de la poblacion.
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CUADRO No. 2: MERCADO META

MERCADO META
POBLACION PORCENTAJE TOTAL
FAMILIAS
78.211 53 14.756

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.3 POBLACION O UNIVERSO

La poblacion que se toma en consideracion para la presente investigacion
corresponde a los hogares del sector urbano del Canton Latacunga, porque es la
poblacion a donde se dirigira el mercado meta para ofertar los productos de la

empresa lactea.

CUADRO No. 3: SEGMENTO DE POBLACION

SEGMENTO DE POBLACION .
FAMILIAS 14.756
FUENTE: INEC

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

De acuerdo al ultimo censo realizado por el INEC, el numero de hogares

ascienden a 14756, con un indice promedio por familia de 5,3.

2.4 MUESTRA

El tamaiio de la muestra depende de la precision que se quiera conseguir en la
estimacion que se realice a partir de ella. Para su determinacion se requieren
técnicas estadisticas superiores, pero resulta sorprendente cémo, con muestras
notablemente pequefias, se pueden conseguir resultados suficientemente precisos.
Para garantizar el éxito de esta investigacion el margen de error sera del 5% de tal

manera que nuestro nivel de confianza es del 95%.




-—l4756 W

0.95

®

14756

(0.05)2

n = Muestra
Nivel de confianza= 95%

Margen de error=0.05

Se obtuvo como resultado de 382 unidades muéstrales, mismos que seran

aplicados a los hogares del sector urbano del canton Latacunga.

2.4.1 PLAN MUESTRAL

CUADRO No. 4: PLAN MUESTRAL

Muestreo Aleatorio Porcentual N° deé

Familias

Parroquias Urbanas | Hogares| %
Muestra|

La Matriz 24940 |122 32%

Eloy Alfaro 23491 | 115 30%

Ignacio Flores 12368 |60 16%

San Buenaventura 4100 20 %

Juan Montalvo 13312 |65 17%

TOTAL 78211 | 382 100%

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.5 TABULACION / ANALISIS DE DATOS DE LA ENCUESTA

Consiste en analizar y sistematizar los resultados que se obtuvieron en la presente

investigacion, los cuales se los detallaran a continuacion:

Para establecer la demanda se realizaron las siguientes preguntas:
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PREGUNTA 1. ;Usted o su familia son consumidores constantes de leche para

su dieta alimenticia diaria?

CUADRO No. 5: CONSUMIDORES CONSTANTES DE LECHE

FRECUENCIA | PORCENTAJE

ALTERNATIVAS | ABSOLUTA | %

S1 367 96%
NO 15 4%
Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO N° 1: CONSUMIDORES CONSTANTES DE LECHE

CONSUMIDORES CONSTANTES DE LECHE
NO
4%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De los 382 encuestados el 96% que equivale a 367 personas contestaron
que si consume leche diariamente y el 4% que corresponde a 15 personas contesto

que no consumen leche diariamente.
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PREGUNTA 2. ;Qué marca de leche usted més consume habitualmente?

CUADRO No. 6: MARCA DE LECHE QUE CONSUME

ALTERNATIVAS. FRECUENCIA PORCENTAJE %
ABSOLUTA

LA FINCA 42 11%

Rey leche 256 67%

Vita leche 69 18%

El Ranchito 15 4%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 2: MARCA DE LECHE QUE CONSUME

MARCA DE LECHE QUE CONSUME

El Ranchito LA FINCA
4% 1126

Rey leche

0 J /T

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De los 382 encuestados el 11% que equivale a 42 personas contestaron
que consumen leche de la marca La Finca, el 67% que equivale a 256 personas
contestaron la marca Rey Leche en el primer lugar, el 18% que corresponde a 69
personas contestaron que consumen la leche de la marca Vita Leche y el restante

4% que corresponde a 15 personas contestaron la marca Ranchito.
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PREGUNTA 3. ;Qué cantidad de productos lacteos usted consume a la semana?

CUADRO No. 7: CANTIDAD DE PRODUCTOS LACTEOS A LA

SEMANA

PRODUCTO 1a2lts Jadlts Slhts 1a2 | 3a4 | Subtotal

Leche

pasteurizada 33 171 B8 292

Queso (300 grs) 17 6 23

Yogur 12 34 18 67
Total | 382

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 3: CANTIDAD DE PRODUCTOS LACTEOS A LA
SEMANA

CANTIDAD DE PRODUCTOS LACTEOS A LA
SEMANA

Hiaz2its ®3a4its Slts W152 MWM334

o o

PASTEURIZADA QUESO (500 GRS)

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Anilisis: Del 100% de los encuestados 171 personas contestaron que consumen
de 3 a 4 litros de leche, 34 personas consumen de 3 a 4 litros de yogurt y 17

personas consumen 2 quesos de 500 gramos a la semana.
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PREGUNTA 4. ;Estaria de acuerdo que se cree una nueva empresa lactea en la

parroquia Eloy Alfaro?

CUADRO No. 8: ESTARIA DE ACUERDO QUE SE CREE UNA

NUEVA EMPRESA LACTEA
FRECUENCIA
ALTERNATIVAS PORCENTAJE %
ABSOLUTA
SI 367 96%
NO 15 4%
Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 4: ESTARIA DE ACUERDO QUE SE CREE UNA NUEVA
EMPRESA LACTEA

ESTARIA DE ACUERDO QUE SE CREE UNA
NUEVA EMPRESA LACTEA
NO

4%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De las 382 encuestas realizadas el 96% que equivale a 367 personas
contestaron que si estan de acuerdo con que se cree una nueva empresa ldctea en
la parroquia Eloy Alfaro y un 4% que equivale a 15 personas contestaron que no

estan de acuerdo puesto que no consumen leche.
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PREGUNTA 5. /Si se creara una empresa lactea en la parroquia Eloy Alfaro

usted consumiria sus productos?

CUADRO No. 9: CONSUMIRIA PRODUCTOS LACTEOS DE

LA NUEVA EMPRESA

ALTERNATIVAS  [FRECUENCIA |PORCENTAJE

%
ABSOLUTA

SI 309 81%

NO 15 4%

TALVEZ 58 15%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO N° 5: CONSUMIRIA PRODUCTOS LACTEOS DE LA NUEVA
EMPRESA

CONSUMIRIA PRODUCTOS LACTEOS DE LA
NUEVA EMPRESA

81%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De las 382 encuestas realizadas se obtuvo la siguiente informacién un

81% de los encuestados que equivalen a 309 personas estan dispuestas a consumir

los productos de la nueva empresa lactea, un 4% que representa a 15 personas no

estan de acuerdo y un 15% que representa a un total de 58 personas tal vez

consumiran los productos.

50




Para determinar la oferta se realizaron las siguientes preguntas:

PREGUNTA 6. ;Cuantos litros de leche compra usted a la semana?

CUADRO No. 10: CONSUMO DE LECHE A LA

SEMANA
ALTERNATIVAS. | FRECUENCIA| PORCENTAJE
ABSOLUTA %
1 a 2 litros 80 21%
3 a4 litros 134 35%
Mas de S litros. 153 40%
No consumen 15 4%
Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 6: CONSUMO DE LECHE A LA SEMANA

CONSUMO DE LECHE A LA SEMANA

No consumen
4% 1a2 litros
21%

3a4litros
35%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De los 382 encuestados el 21% que equivale a 80 personas contestaron
que consumen de 1 a 2 litros leche a la semana, el 35% que corresponde a 134
personas contestaron que consumen de 3 a 4 litros de leche a la semana, el 40%
que corresponde a 153 personas contestaron que consumen mas de 5 litros de

leche a la semana y un 4% que equivale a 15 personas no consumen leche.
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PREGUNTA 7. ;Qué tipo de leche consume usted?

CUADRO No. 11: TIPO DE LECHE QUE CONSUME

ALTERNATIVAS. FRECUENCIA PORCENTAJE %
ABSOLUTA

Leche pasteurizada 210 55%

Leche pura 92 24%

Las dos 65 17%

No contesta 15 4%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 7: TIPO DE LECHE QUE CONSUME

TIPO DE LECHE QUE CONSUME

No contesta
4%

Leche
pasteurizada
Leche pura 55%
24%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De los 382 encuestados el 55% que equivale a 210 personas contestaron
que consumen leche pasteurizado, el 24% que corresponde a 92 personas
contestaron que consumen leche pura, el 17% que corresponde a 65 personas
contestaron que consumen los dos tipos de leche pura y pasteurizada y el 4% que

corresponde a 15 personas contestaron que no consumen leche.
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PREGUNTA 8. /A la hora de comprar los productos lacteos que toma en cuenta

usted?

CUADRO No. 12: QUE TOMA EN CUENTA A LA HORA DE

COMPRAR PRODUCTOS LACTEOS

ALTERNATIVAS. [ FRECUENCIA |[PORCENTAIJE
ABSOLUTA |7

Precio 57 15%

Calidad 153 40%

Cantidad 53 14%

Envase 38 10%
Promociones 65 17%

No responden 15 4%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO N° 8: QUE TOMA EN CUENTA A LA HORA DE COMPRAR
PRODUCTOS LACTEOS

QUE TOMA EN CUENTA A LA HORA DE COMPRAR PRODUCTOS
LACTEOS

No redsononden Precio
(]

Promociones 15%

Calidad
404

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De las 382 encuestas realizadas el 15% prefieren el precio, el 40%
prefieren la calidad, el 14% prefieren la cantidad, el 10% prefieren el envase, el

17% prefiere las promociones y el 4% no contestan por qué no consumen lacteos.
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PREGUNTA 9. ;Cuadl de los siguientes productos, le gustaria que ofrezca la

nueva empresa lactea?

CUADRO No. 13: QUE PRODUCTOS LE GUSTARIA QUE

OFREZCA LA NUEVA EMPRESA

ALTERNATIVAS| FRECUENCIA| PORCENTAJE
ABSOLUTA |7

Leche pasteurizada | 96 25%

Leche pura 92 24%

Yogurt 92 24%

Queso 80 21%

Mantequilla 22 6%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 9: QUE PRODUCTOS LE GUSTARIA QUE OFREZCA LA
NUEVA EMPRESA

QUE PRODUCTOS LE GUSTARIA QUE
OFREZCA Eﬁl\ NUEVA EMPRESA
6%

anteauilla
Leche

pasteurizada
25%

Leche pura
24%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddv Paul Brazales Bastidas

Analisis: De las 382 encuestas realizadas se obtuvo la siguiente informacion un
25% de los encuestados coinciden de que la empresa lactea debe producir leche
pasteurizada, un 24% estan de acuerdo que ademés se debe ofrece leche pura y. .
yogurt, un 21% contestaron que la empresa produzca quesos y un 6% eptaron bor

la mantequilla.
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PREGUNTA 10. ;Con qué frecuencia consumiria los productos que ofreciera la

Empresa lactea a la semana?
CUADRO No. 14: FRECUENCIA DE CONSUMO DE

PRODUCTOS DE LA EMPRESA LACTEA

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE %
ABSOLUTA
1a2 veces 156 41%
3 a5 veces 180 47%
Masde 5 veces 31 8%
No consume 15 4%
Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 10: FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRODUCTOS DE
LA EMPRESA LACTEA

FRECUENCIA DE CONSUMO DE PRODUCTOS DE LA
EMPRESA LACTEA

No consume
4

1a2 veces
41%

3 a5 veces
47%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: De las 382 encuestas realizadas se obtuvieron los siguientes resultados
el 41% que equivale a 156 personas estan aptas a consumir leche de la nueva
fabrica lactea de 3 a 5 veces a la semana, el 47% que corresponde a 180 personas
respondieron que consumirian de 1 a 3 veces a la semana, el 8% que equivale a 31
personas contestaron que consumirian mas de 5 veces a la semana, un 4% que

corresponden 15 personas contestaron que no consumen.
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Para poder determinar el posible precio se realizaron las siguientes

preguntas:

PREGUNTA 11. ;Cuéanto estaria dispuesto a pagar usted por los productos

lacteos y sus derivados como son: leche, yogurt, y leche pasteurizada?

CUADRO No. 15: CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR LOS

PRODUCTOS
ALTERNATIVAS FRECUENCIA PRECIOS PORCENTAJE %
ABSOLUTA

Leche pura 1ltr 121 $ 040 32%

Leche pasteurizada 11tr, 101 $ 065 26%

Yogurt 25gr 84 $ 025 22%

Queso 76 $ 150 20%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 11: CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR LOS PRODUCTOS

Leche pasteurizada
1ltr,

-
|
! 39%

Yogurtt 25gr §
32%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
Analisis: De las 382 encuestas realizadas se obtuvieron los siguientes resultados
el 32% de los encuestados que equivales a 121 personas contestaron que estan
aptos a comprar el litro de leche a 0,40 centavos, el 26% de los encuestados que
corresponde a 101 personas respondieron que estan aptos a pagar 0.65 centavos
por la leche pasteurizada, el 22% de los encuestados que corresponde a 84
personas estan aptos a pagar por el yogurt de 25 gramos 0,25 centavos de ddlar, el

20 % de los encuestados estan dispuestos a pagar por un queso 1,50 centavos.
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Para poder determinar la publicidad se realizaron las siguientes preguntas:

PREGUNTA 12. ;A través de qué medios de comunicacion desearia usted que

sea la publicidad de la nueva empresa lactea?

CUADRO No. 16: A TRAVES DE QUE MEDIO DESEARIA LA
PUBLICIDAD DE LA NUEVA EMPRESA

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE %
ABSOLUTA

Televisivo, prensa y radio 34 %%

Prensa y radio 20 5%

Televisivo y radio 99 26%

Televisivo 134 35%

Prensa y televisivo. 80 21%

No contestan. 15 4%

Total 382 100%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 12: A TRAVES DE QUE MEDIO DESEARIA LA
PUBLICIDAD DE LA NUEVA EMPRESA

A TRAVES DE QUE MEDIO DESEARIA 1A PUBLICIDAD DE LA
NUEVA EMPRESA Televisivo

No contestan. prensa y radio
o, .
Prensav 4% Prensa y radio

televisivo. 5%
21%

Televisivo
35%

FUENTE: Encuestas
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Analisis: Con la informacion obtenida de la investigacion de campo se concluye
que ¢l medio mas adecuado para la difusion de los productos que comercializara
la empresa sera el televisivo debido a que es la opcion con mayor porcentaje de

aceptacion 35%.
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2.6. ESTUDIO DE MERCADO

La importancia del Estudio de Mercado estd dada porque es el area en que
concluye las fuerzas de la oferta y demanda para realizar las transacciones de

bienes y servicios a precios determinados.

Generalmente todo negocio en su primera fase inicia con la identificacion de sus
posibles clientes, el segmento del mercado al cual se va a llegar con el bien o el
servicio ofrecido; la cuantificacion de volumen de ventas periodicas, la
proyeccion de ese posible mercado; la definicion de las caracteristicas y atributos
del producto, €l precio, el canal de distribucion mas indicado; la forma como se va
a dar a conocer al mercado de su existencia; y la estrategia de comercializacion

que mas se ajusten al plan de negocio.

2.6.1. OBJETIVO GENERAL DEL ESTUDIO DE MERCADO

Realizar un estudio de mercado a nivel de la parroquia Eloy Alfaro de Latacunga
utilizando técnicas e instrumentos de la investigacion para obtener la informacion
de los clientes con la finalidad de conocer la demanda insatisfecha de los
productos lacteos, y establecer cual es la competencia para dicha empresa, los

montos de compra y la frecuencia con que la realizan.

2.6.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

. Establecer un segmento de mercado meta para determinar los diferentes

grupos de clientes a los que se va a vender el producto.

@ Determinar la demanda insatisfecha de la parroquia Eloy Alfaro de la

ciudad Latacunga.
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. Analizar los precios de los productos lacteos que se van a ofertar en los

sitios de venta.
2.6.3 IDENTIFICACION DE PRODUCTOS / SERVICIO

Los productos que se ofertara en el mercado con el desarrollo de la presente
propuesta se encamina a ofrecer productos de calidad, pensando en las
necesidades y requerimientos de los consumidores los mismos que son: leche
pasteurizada, quesos, yogurt, que a continuacion se detallara sus caracteristicas

usos y especificaciones.

2.6.4. PRODUCTOS: LECHE PASTEURIZADA, YOGURTT Y QUESO.

2.6.4.1 CARACTERISTICAS, USOS Y ESPECIFICACIONES PRODUCTO.
I: LECHE PASTEURIZADA

La leche es una secrecion nutritiva de color blanquecino opaco producida por las
células secretoras de las glandulas mamarias o mamas de las hembras de los
mamiferos, incluidos los monotremas. La principal funcion de la leche es la de
nutrir a las crias hasta que son capaces de digerir otros alimentos, ademas de
proteger su tracto gastrointestinal contra patégenos, toxinas e inflamacion y
contribuir a su salud metabolica regulando los procesos de obtencion de energia,

en especial el metabolismo de la glucosa y la insulina.

Esta capacidad es una de las caracteristicas que definen a los mamiferos. Es el
unico fluido que ingieren las crias de los mamiferos (del nifio de pecho en el caso
de los seres humanos) hasta el destete. La secrecion lactea de una hembra en los

dias anteriores y posteriores al parto, se llama calostro.

Las leches de algunos de los mamiferos domésticos (de vaca, princi'pélmente, pero

también de bufala, oveja, cabra, yegua, camella, alce, cerda y otros) forman parte-
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de la alimentacion humana corriente en algunas culturas, base de numerosos
productos lacteos, como la mantequilla, el queso y el yogurt, entre otros. Es muy
frecuente el empleo de derivados de la leche en las industrias agroalimentarias,
quimicas y farmacéuticas, como son la leche condensada, la leche en polvo, la

caseina o la lactosa.

La leche de vaca se utiliza también en la alimentacion animal. Estd compuesta
principalmente por agua, iones (sal, minerales y calcio), glicidos (lactosa),
materia grasa y proteinas. Hay evidencias de que, ademas, la leche de casi todos
los mamiferos (incluidos los humanos) contiene derivados de la morfina llamados
casomorfinas, que se encargan de mantener cierto nivel de adiccion en los
lactantes para incentivar su apetito, asi como de tranquilizarlos en sus primeras

etapas de la nueva vida.

Estas sustancias podrian explicar por qué muchas personas son adictas a la leche o
sus derivados incluso en la edad adulta. La leche de los mamiferos marinos, como
las ballenas son mucho mas rica en grasas y nutrientes que la de los mamiferos

terrestres.

La leche pasteurizada es aquella obtenida por medio de procesos de coccion ya
que con dichos procesos se eliminan totalmente los gérmenes patogenas (aquellos
que pueden causar enfermedades). Esto implica un tratamiento térmico, a alta

temperatura, durante un tiempo determinado.

En este proceso practicamente no se modifica la naturaleza fisicoquimica y
nutritiva de la leche, como lo expresé con anterioridad, la leche que se va a
producir es pasteurizada, “la pasteurizacion es el método de coccion empleado
para la conservacion de la leche con temperaturas entre 62°C o 145°F Y 85°C,
este tratamiento térmico busca eliminar bacterias patdégenas que puedan estar

presentes en la leche”, haciendo un producto de mayor calidad.
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Los productos ldcteos son alimentos de facil consumo y en su conjunto, de facil
digestion. Por otra parte, son un ingrediente idoneo en muchos platos y salsas que

enriquecen la dieta, desde el punto de vista nutritivo y gastronomico.

Esta destinada para todas las personas ya que es un producto sumamente nutritivo
para el desarrollo de todos los consumidores, en especial los nifios. Los canales de
distribucién son las tiendas de barrio, supermercados que hacen que todos los

productos lleguen al cliente final.

2.6.4.1.1 COMPOSICION DE LA LECHE

El agua es el componente mas abundante de la leche. La lactosa es el componente
mas abundante del extracto solido. Es un hidrato de carbono que se encuentra

solamente en la leche y es el responsable del sabor dulce de ésta.

La grasa es el segundo componente mayoritario y es el mas variable. Se
encuentra en forma de globulos grasos y esta compuesta principalmente por
acidos grasos saturados (aprox, 67%). Posee una proporcion apreciable de acidos
grasos de cadena corta que le proporcionan el olor caracteristico a la leche y

derivados.

Las proteinas se encuentran en cantidades apreciables, y se pueden distinguir las
proteinas del suero (que destacan por su alto valor nutricional) y las caseinas.
Estas ultimas juegan un rol fundamental en la elaboracion de quesos y productos
fermentados debido a su capacidad para precipitar bajo ciertas condiciones (Ej. al

adicionar acidos).

Las vitaminas se encuentran en cantidades muy pequefias, pero desempefian un
papel fundamental en el crecimiento, mantenimiento y funcionamiento del cuerpo
humano. Los minerales representan un pequefia parte de los constituyentes de la
leche (1%), sin embargo, tienen un indiscutible valor nutricional y tienen una

enorme importancia en el mantenimiento de la estabilidad de la leche.

Ademas la leche contiene diversos enzimas (proteinas activas) algunas con

actividad antimicrobiana, anticuerpos, células macrofagicas con una mision
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defensiva, hormonas propias del animal y ademas pueden detectarse sustancias
extrafias (Ej. residuos de antibioticos, de pesticidas, micotoxinas) que llegan al
animal a través de su alimentacion, pre-tratamiento con medicamentos y

hormonas o de forma accidental.

CUADRO No. 17 MINERALES Y VITANIMAS DE LA LECHE

MINERALES img/100 ml VITAMINAS lug/100 ml!
Potasio 138 Vit. A 30,0
Calcio 125 Vit. D 0,06
Cloro 103 Vit. E 88,0
Fosforo 06 Vit. K 17,0
Sodio 8 Vit. B1 37.0
Azufre 3 Vit. B2 180,0
Magnesio 12 Vit. B6 46,0
Minerales trazas? <(0,1 Vit. B12 0,42

Vit. C L7
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

La leche es una fuente excelente para la mayoria de los minerales requeridos para
el crecimiento del lactante. La digestibilidad del calcio y fosforo es generalmente

alta, en parte debido a que se encuentran en asociacion con la caseina de la leche.

Como resultado, la leche es la mejor fuente de calcio para el crecimiento del
esqueleto del lactante y el mantenimiento de la integridad de los huesos en el

adulto. Otro mineral de interés en la leche es el hierro.

Las bajas concentraciones de hierro en la leche no alcanzan a satisfacer las
necesidades del lactante, pero este bajo nivel pasa a tener un aspecto positivo
debido a que limita el crecimiento bacteriano en la leche el hierro es esencial para

el crecimiento de muchas bactenias.
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COMPONENTES QUE INFLUENCIAN EN LA CALIDAD DE LA LECHE
CELULAS EN LA LECHE

Las células somaticas en la leche no afectan la calidad nutricional en si. Ellas son
solamente importantes como indicadores de otros procesos que pueden estar
sucediendo en el tejido mamario, incluyendo inflamacion. Cuando las células se
encuentran presentes en cantidades mayores de medio millon por mililitro, existe

una razon para sospechar de mastitis.

COMPONENTES INDESEABLES EN LA LECHE

La leche y sus subproductos son alimentos perecederos. Altos estandares de
calidad a lo largo de todo el procesado de la leche son necesarios para alcanzar o
mantener la confianza del consumidor, y para hacer que ellos decidan comprar

productos lacteos.

La leche que deja el establecimiento debe de ser de la mas alta calidad nutricional
inalterada y sin contaminar. Presentamos aqui una lista parcial de las substancias

indeseables mas comunes que se encuentran en la leche:

. Agua adicional

. Detergentes y desinfectantes.

. Antibioticos

. Pesticidas o insecticidas Bacterias.

La vigilancia de los productores en seguir las instrucciones en el uso de productos
quimicos, como también un buen ordefio, limpieza y almacenamiento de los
productos no son solo esenciales para su éxito propio pero también para el éxito

de la industria lechera en general.
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2.6.4.1.2 PASTEURIZACION DE LA LECHE

La pasteurizacion es el proceso al cual es sometido un producto a una adecuada

relacion de temperatura y tiempo, para destruir la flora bacteriana patogena y casi

la totalidad de la flora banal. En el caso de la leche, este proceso puede ser:

1. A una temperatura de 63°C, sosteniéndola por un periodo minimo de 30

minutos (Pasteurizacion lenta) o,

2 A una temperatura de 72°C, sosteniéndola por un periodo minimo de 15

segundos (Pasteurizacion rapida) o,

3. A otra relaciéon de tiempo y temperatura cuyo efecto sea equivalente.

(NOM-091SSA1 1994).

CUADRO No. 18: PASTEURIZACION DE LA LECHE

Rango de | Tiempo para |Tiempo en que
Tipo de pasteurizacién temperatura | alcanzar la |se mantiene Ia
en °C temperatura |temperatura
Termizacion 57-68 15s Sin mantenerla
Lote 62-65 8-12s 30 min
Tiempo corto 71-74 8-12s 15s
Calor alto 85-90 8-15s Sin mantenerla
Alta pasteurizacion (HT) 125 0.71s Sin mantenerla
Ultra alta pasteurizacion (UHT) 135-150 ls Sin mantenerla

FUENTE: Investigacion de Campo

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Algunos grupos sociales defienden el consumo de leche bronca argumentando que

la no procesada es mas sana que la procesada, ya que la pasteurizacion destruye

nutrimentos y enzimas necesarias para absorber el calcio. Mencionan también que

la pasteurizacion destruye bacterias benéficas asociadas con alergias, artritis y

otras enfermedades.

En algunos estados de la union americana estan trabajando con leyes para

expandir la venta de leche no pasteurizada, permitiendo a los productores vender
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mayores cantidades de leche bronca y con ello mejorar sus oportunidades

economicas en estos tiempos de crisis.

Tomando en cuenta las investigaciones realizadas sobre lo que los defensores del
consumo de la leche no procesada sostienen, se sabe, por ejemplo, que durante la
pasteurizacion las caseinas, la principal familia de proteinas de la leche, son
afectadas minimamente, y cualquier modificacion que pudiera ocurrir en la

proteina de suero es poco perceptible.

La pérdida de las vitaminas tiamina, folato, B12 y Riboflavina est4 apenas entre
cero y diez por ciento. En cuanto al efecto de la pasteurizacion en el sabor de la
leche, recientes investigaciones han mostrado que no hay diferencias en la
preferencia de los consumidores cuando probaron leche pasteurizada a
temperaturas entre 77 y 85°C por 15 segundos. Por otro lado, varios estudios han
mostrado que el tratamiento térmico de la leche utilizada para producir quesos
fermentados afecta el sabor de algunos, alterando en menor proporcion su

aceptacion.

En resumen, el proceso de pasteurizacion de la leche ha demostrado ser, durante
mas de cien afios, un método industrial eficaz para incrementar la vida util de la
leche, evitando los microorganismos que podrian dafiar nuestra salud. Las
alteraciones a la calidad nutricional y sensorial de la leche son minimas, por lo
que la preferencia del consumo de la leche sin procesar bajo la idea de que es mas
nutritiva y de mejor sabor, no esta realmente justificada, dados los resultados

obtenidos en investigaciones serias.
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GRAFICO N°13: RUTA LACTEA
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FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.6.4.2. CARACTERISTICAS, USOS Y ESPECIFICACIONES DEL
PRODUCTO II: YOGURT

El yogurt es considerado un alimento fundamental para la salud, debido a que es
un producto del grupo probiético, los cuales contienen varias colonias de
microorganismos vivos que influyen positivamente en nuestro organismo. La

palabra probidtico proviene del griego y significa "por la vida".

Esto se refiere a que son alimentos de cultivos puros, mezclas de
microorganismos viables y activos los cuales, al ser consumidos por el hombre o
los animales, aportan efectos realmente benéficos, mejorando principalmente la
salud de la flora intestinal. En medicina natural se sabe que si el intestino esta
sano, todo el organismo lo esta. Y el yogurt es uno de los alimentos mas

favorables, en donde sus principales efectos en la salud son:

e Mejorar, restaurar y sanar la flora intestinal, sus propiedades antimicrobianas
permiten la evacuacion del contenido estomacal, inhibiendo los

microorganismos indeseables alojados en el estomago.

e Mantener la flora intestinal normal y la microflora urogenital.

e Megjora el valor nutricional de alimentos y la resistencia contra organismos

patogenos.

e Actua en la resistencia natural del individuo a las infecciones.

e Aumenta resistencia a enfermedades: el consumo habitual del yogurt estimula

el sistema inmunologico.

e Muy util para las personas que padecen de diarreas, estrefiimiento o trastornos
gastrointestinales.

e Ayuda en casos de patologia cardiovascular.
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Previene la osteoporosis en cualquier edad (el yogurt aporta el 70 % del
contenido total de calcio en la dieta, por lo que este alimento se convierte en

una abundante fuente natural de calcio)

Las bacterias lacticas del yogurt incrementan diversas funciones
inmunologicas, que estimulan la accion antitumoral, la cual retrasa (o evita) la
reaparicion de cancer. En una persona que toma  yogurt natural
constantemente se reduce el riesgo de padecer cancer de colon y de mama,

ademas de que mejora la calidad de vida en personas que ya lo padecen.

Es un excelente antialérgico: al depurar los intestinos, reduce o desaparece las

alergias provocadas por un organismo intoxicado.

Ayuda en casos de anorexia y bulimia; su alto contenido en calcio y proteinas
de alta calidad, vitaminas e hidratos de carbono, restaura enormemente las

defensas del organismo.

Es muy util para los alcohdlicos, drogadictos o personas que han tomado
muchos medicamentos. El yogurt en la dieta es un tratamiento casi obligado

en muchas instituciones.

Ayuda a los celiacos a sanar la flora intestinal y a absorber mejor los

nutrientes.

Para los intolerantes al azucar de la leche, el yogurt es una opcién muy

benéfica.

2.6.4.2.1 COMPOSICION DEL YOGURT

El yogurt es un alimento bajo en calorias y con un contenido nutricional rico y
equilibrado. Las cifras del contenido nutricional del yogurt varian de acuerdo al

tipo de leche utilizada en el producto (entera, semidescremada o descremada), asi

68




como el edulcorante y los elementos con que se encuentre adicionado. Es
recomendable que antes de adquirir cualquier producto consultar la tabla de
contenido nutricional que viene impresa en el envase o caja, donde figura su

contenido de calorias, grasas y otros ingredientes.

GRAFICO No. 14 PROCESO DEL YOGURT
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FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.6.43 CARACTERISTICAS, USOS Y ESPECIFICACIONES DEL
PRODUCTO. III: QUESO

El queso es un alimento solido elaborado a partir de la leche cuajada de vaca,
cabra, oveja, bufala, camello u otros mamiferos rumiantes. La leche es inducida a
cuajarse usando una combinacion de cuajo y acidificacion. Las bacterias se
encargan de acidificar la leche, jugando también un papel importante en la
definicion de la textura y el sabor de la mayoria de los quesos. Algunos también

contienen mohos, tanto en la superficie exterior como en el interior.

Hay centenares de variedades de queso. Sus diferentes estilos y sabores son el
resultado del uso de distintas especies de bacterias y mohos, diferentes niveles de
nata en la leche, variaciones en el tiempo de curacion, diferentes tratamientos en
su proceso y diferentes razas de vacas, cabras o el mamifero cuya leche se use.

Que la leche esté o no pasteurizada también puede afectar al sabor.

Para algunos quesos se cuaja la leche anadiéndole dcidos tales como vinagre o
jugo de limon. Sin embargo, la mayoria se acidifican en grado menor gracias a las
bacterias que se le afladen, que transforman los azicares de la leche en acido
lactico, a lo que sigue la adicion de cuajo para completar el proceso de cuajado. El
cuajo es una enzima tradicionalmente obtenida del estomago del ganado lactante,
pero actualmente también se producen sustitutos microbioldgicos en laboratorio.
También se han extraido «cuajos vegetales» de varias especies de la familia de

cardos Cynara.

2.6.4.3.1 COMPOSICION DEL QUESO

En general ¢l queso es un alimento rico en proteinas, grasas, calcio, selenio,
vitamina A, K y B, entre las que se destaca la vitamina B12.
La composicion siempre dependera y variara en funcion del contenido en agua, de

los quesos. Es decir, a menor contenido de agua, mayor concentracion en
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nutrientes por 100 gramos de queso, partiendo de una leche con igual cantidad de

estos.

Algunos quesos muy curados son una fuente importante de colesterol y de sal, que
deben tener en cuenta y moderar su consumo todas aquellas personas con

hipertension o problemas del corazon.

GRAFICO No. 15: PROCESO DEL QUESO

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.7 ANALISIS DE LA DEMANDA

El analisis de la demanda pretende cuantificar el volumen de bienes o servicios
que el usuario o cliente podria utilizar. La demanda se asocia a distintos niveles de
precios y condiciones de venta, entre otros factores, y se proyecta en el tiempo,
claramente independiente de la demanda deseada con la esperada. La
investigacion va a la par con los ingresos de la poblacion objetiva y con el
consumo de bienes sustitutos o complementarios, pues estos influyen en disminuir
la demanda o en aumentarla. En conclusion permite saber cuanto desea consumir

mi mercado meta, y su capacidad de compra.

2.7.1. DEMANDA ACTUAL

Para calcular la demanda actual se realiz6 una investigacion de campo, mediante
la aplicacion de instrumentos, esto permitié determinar la aceptacién que tienen
los productos lacteos en el mercado meta, las preferencias de los consumidores
entre otros, basandose en esos datos la demanda actual de los productos que se

pretende introducir en el mercado se encuentran en el siguiente cuadro:

CUADRO No. 19: DEMANDA ACTUAL NUMERO DE

FAMILIAS

’Mercado meta: 14.756

[Descripcion ‘Porcenla je N° Familias

Aceptacion nuevos

productos 81% 11.952

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

Del mercado meta se calculo el porcentaje de aceptacion para los nuevos

productos a ofertarse dato obtenido de la encuesta aplicada que es el 81% de
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posible aceptacion, lo que corresponde a 11.952 consumidores reales o efectivos

en el mercado.

La demanda actual estd compuesta por una poblacion 14.756 por hogar, el
céalculo de consumo para cada producto se lo realiza del mercado meta por
porcentaje de aceptacion que cada uno de ellos tiene, obteniendo asi la poblacion
consumidora y eso multiplicado por la cantidad de consumo mensual que es igual
a 16 litros tanto de yogurt como de leche y de 2 quesos, de acuerdo a la encuesta
puesto que el consumo es de 4 litros semanales y de 2 unidades de queso

semanales.

La misma que se multiplica por 12 para obtener la demanda actual, estos datos se
obtienen de la encuesta realizada en la investigacion de campo, de esta manera se

pudo obtener la demanda actual de los productos que producird la empresa.

CUADRO No. 20: DEMANDA ACTUAL MENSUAL Y ANUAL POR

PRODUCTO
CALCULO DE LA DEMANDA ACTUAL.
Cantidad | Cantidad
Poblacién de de Demanda | Demanda
Producto o Mercado Yo de
Consumidoraj consumo consumo Actual Actual
Servicio meta aceptacion
Hogares mensual mensual Mensual Anual
Litros Unidades
Leche 14.756 49% 7230 16 115.680 1.388.160
pasteurizada
Yogurt 14.756 24% 3541 16 56.663 679.956
Queso 14,756 21% 3099 8 24.790 297.481

=
Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.7.2 DEMANDA PROYECTADA

La proyeccion de la demanda estara en funcion de la preferencia del consumo por

parte del mercado y el crecimiento poblacional.
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Para la realizacion del proceso se calcula con la tasa de crecimiento poblacional, a
continuacion a esta tasa se le convierte en un factor de conversion sumando el
nimero 1 y elevando para el nimero de afios que se desea proyectar, a este
resultado se lo muitiplica por las unidades demandadas del afio base (2015) y se

obtiene proyeccion que se desea conocer.

Dp=DA (1 +i)n Ecuacion 2.7.2

Simbologia:

Dp = Demanda Proyectada
1 = Valor constante

DA = Demanda actual

i = Tasa de crecimiento
n=Tiempo

CUADRO No. 21: CALCULO DE LA DEMANDA PROYECTADA (5
ANOS) EN LITROS Y UNIDADES

Tasa de
DEMANDA
PRODUCTOS crecimiento de Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
ACTUAL
consumo de Kicteos
Leche  pasteurizada
. 1.388,160 7.10% 1.500.601 1.622.150 1.753.544 1.895.581 2.049.123
en litrog
Yogurt en litros 679.956 7.10% 735.033 794.571 |858.931 928.504 1.003.713
Queso en unidades 297481 7.10% 321.577 347.625 375.782 406.221 439.124

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 16: PROYECCION DE DEMANDA DE PRODUCTOS PARA 5 ANOS

DEMANDA PROYECTADA DE PRODUCTOS

LECHE PASTEURIZADA ~ YOGURTENLITROS ~ QUESO EN UNIDADES
EN LITROS

BAio]l BAfio2 DAfe3 BAf0d BAfS

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.8. ANALISIS DE LA OFERTA

En el pais existen muchos oferentes de productos lacteos, sus procesos
basicamente son los mismos, lo que varia en si es la tecnologia empleada en las
diferentes etapas del proceso. El posicionamiento en el mercado ademas depende
del marketing que se desea emplear. Existen diferentes empresas que ofrecen en

el mercado productos lacteos en diversas presentaciones y varios derivados.

2.8.1. OFERENTES EN EL MERCADO

CUADRO No. 22: EMPRESAS OFERENTES DE LACTEOS EN LA
PROVINCIA DE COTOPAXI

EMPRESAS OFERENTES DE LACTEOS EN
LA
PROVINCIA DE COTOPAXI
(PRODUCCION DIARIA) ANO 2015
Industrias Licteas Ubicacion
FINOLAC Lasso
AVELINA Lasso
AMAZONAS Latacunga
LA FINCA Latacunga
LA QUERENCIA José Guango
TANILAC Tanicuchi
EL RANCHITO Salcedo
PARAISO Salcedo
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.8.2 NIVEL DE PRODUCCION DE EMPRESAS OFERENTES

CUADRO No. 23: EMPRESAS OFERENTES DE LACTEOS PROVINCIA

DE COTOPAXI

(PRODUCCION DIARIA) ANO 2015

Yogurt Queso Leche
Industrias Lacteas (100Lts /dia) | (Unds./dia) paste.urizada Ubicacién
: Litcos
FINOLAC 100 50 Lasso
AVELINA 50 50 500 Lasso
AMAZONAS 70 Latacunga
LA FINCA 110 Latacunga
LA QUERENCIA 80 80 José Guango
TANILAC 145 50 Tanicuchi
EL RANCHITO 250 100 450 Salcedo
PARAISO 50 30 Salcedo
TOTAL PRODUCCION 855 380 950

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

Se analizara el comportamiento de estas empresas puesto que son oferentes del

mismo mercado al que se pretende ingresar con los nuevos productos, con la

finalidad de realizar un benchmarking en cuanto a sus estrategias comerciales.

2.8.3 OFERTA ACTUAL

CUADRO No. 24: OFERTA ACTUAL

OFERTA ACTUAL

Productos Produccion
Leche Pasteurizada |342.000
(Its)

Yogurt Its. 307.800
Queso uni. 136.800

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas
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Se analiz6 la produccién anual que tienen las empresas lacteas, datos que sirve
como indicador de la alta produccion lechera que existe en el canton Latacunga.
Los valores dados por los oferentes son diarios, por lo que se multiplica el valor

en litros y unidades por 360 dias del afio.
2.8.4 OFERTA PROYECTADA

Para proyectar la oferta se tomé como base datos las empresas que elaboran
productos lacteos y se realizo los calculos respectivos, cabe recalcar que la
informacion obtenida es una aproximacion, debido a que no existe datos

estadisticos que ayude a trabajar con mas exactitud.
De acuerdo a la investigacion las empresas que se dedican a la produccion de

lacteos tienen un crecimiento del 7.10% en ventas de afio a afio, porcentaje que se

lo utilizara para la proyeccion de la oferta tomando como afio base el afio 2015.

CUADRO No. 25: OFERTA PROYECTADA

OFERTA PROYECTADA
Producto/Afio ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Leche pasteurizada Itrs 369.702 399,648 432.019 467.013 504.841
Yogurt ltrs 332,732 359.683 388.817 420312 454 357
Queso unid. 147.881 159.859 172.808 186.805 201.936

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.9 DEMANDA INSATISFECHA

La demanda insatisfecha es el producto de la diferencia entre la demanda

proyectada y la oferta proyectada de los tres productos lacteos, para 5 afios.
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CUADRO No. 26: DEMANDA INSATISFECHA DE LECHE, YOGURTT Y

QUESO
PRODUCTOS DEMANDA/OFERA| Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
DEMANDA
: 1.500.601 1.622.150 1.753.544 1.895.581 2.049.123
PROYECTADA
Leche
) OFERTA 369.702 399.648 432,019 467.013 504.841
pasteurizada
, PROYECTADA
en litros
DEMANDA 1.130.899 1.222.502 1321.524 1.428.568 1.544.282
INSATISFECHA
DEMANDA 735.033 794.571 858.931 928.504 1.003.713
PROYECTADA
Yogurt OFERTA 332.732 359.683 388817 420.312 454357
en litros PROYECTADA
DEMANDA
INSATISFECHA  [402.301 434.888 470.113 508.193 549.356
DEMANDA 321.577 347.625 375.782 406.221 439,124
PROYECTADA
Queso OFERTA 147.881 159.859 172.808 186.805 201.936
enunidades  |PROYECTADA
DEMANDA
INSATISFECHA |173.69 187.766 202,975 219415 237.188

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

En base a los datos expuestos anteriormente se puede decir que existe un mercado

potencial que no es satisfecho del todo, por los productos que no ofrecen las

empresas en el canton Latacunga, por lo tanto la presente investigacion pretende

abarcar este mercado potencial poniendo mayor énfasis en satisfacer esta

necesidad.

2.10. ANALISIS DE PRECIOS

2.10.1. PRECIO ACTUAL

A continuacion se detallara los pecios promedios que se encuentran en el mercado

local de los productos tales como la leche pasteurizada, el queso y el yogurt.
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CUADRO No. 27: PRECIO ACTUALES PRODUCTOS LACTEOS

PRECIO ACTUALES PRODUCTOS LACTEOS
ANO 2015
( En délares )
Precios promedios
Productos
1it. 500g.
LECHE PASTEURIZADA 0,80
YOGURT 1,65
QUESO 2,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.10.2 PRECIOS PROYECTADOS.

Para poder proyectar los precios al futuro ha tomado como referencia el
porcentaje de inflacion del periodo 2015 alcanzado a un 3,78%, dato obtenido del

Instituto Nacional de Estadistas y Censos INEC.

CUADRO No. 28: PRECIOS PROYECTADOS

PRECIOS PROYECTADO
(Ddélares)
= Leche ueso500
AINCS Pas te urizada 11t. Sagart e Qgramos

1 0,83 1,71 2,08

2 0,86 1,78 2,15

3 0,89 1,84 224

-4 0,93 1,91 232

5 0,96 1,99 241

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.11. ANALISIS DE LA COMERCIALIZACION.

En el proyecto de factibilidad para la creacion de la empresa lictea se ha

establecido los canales de distribucion directos e indirectos.

La comercializacion de nuestros productos hablando de forma directa sera
mediante alianzas comerciales con empresas de similares caracteristicas que
serviran como intermediario para llegar al consumidor final, la otra forma de
distribucion se lo hard indirectamente es decir a través de los vendedores con
los que la empresa contard, ya que ellos distribuiran los productos a tiendas,
panaderias, supermercados y como estrategia de marketing se dard un valor

agregado a la distribucion con entrega a domicilio.

2.12 ESTUDIO TECNICO.

2.12.1 DEFINICION E IMPORTANCIA DEL ESTUDIO TECNICO

En la investigacion del estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
lactea en la parroquia Eloy Alfaro, Canton Latacunga, provincia de Cotopaxi, el
estudio técnico indicard la posibilidad de fabricar el producto y determinar el

tamafio, localizacién Optima, equipos e instalaciones requeridas para realizar la

produccion.

Dentro del estudio técnico se procura contestar las preguntas ;cémo producir lo
que el mercado demanda? ;Cual debe ser la combinacion de factores productivos?
¢Donde producir? ;Qué materias primas e insumos se requieren? ;Qué equipos e

instalaciones fisicas se necesitan? ;Cuanto y cuando producir?

2.12.2 OBJETIVO DEL ESTUDIO TECNICO "_-,\1
e Verificar la posibilidad técnica de la fabricacion de los productos lacteos _
7
que se pretenden ofertar en el mercado. rd
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e Analizar y determinar el tamafio Optimo, la localizacion Optima, las

maquinarias e instalaciones y todo lo concerniente para la produccion.

2.12.3 TAMANO DEL PROYECTO

Para poder realizar este analisis para la empresa lactea se consideraran factores
que inciden directamente en la ejecucion del proyecto y la informacion obtenida

en el estudio de mercado.

2.12.4 TAMANO EN FUNCION DEL MERCADO

De acuerdo al analisis técnico realizado, el tamafio en funcion del mercado, esta
en relacion a la demanda insatisfecha, mediante la cual la nueva empresa tendra
como propdsito satisfacer las necesidades de los consumidores, considerando que
esto es uno de los factores que condicionan el tamafio de un proyecto, se analizara
el siguiente cuadro:

CUADRO No. 29: DEMANDA INSATISFECHA

PRODUCTOSY DEMANDA/OFERA] Aiio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
DEMANDA
1.500.601 1.622.150 1.753.544 1.895.581 |2.049.123
PROYECTADA
Leche
. OFERTA 369.702 399648 432.019 467.013 504 841
pasteurizada )
) PROYECTADA
en litros
DEMANDA 1.130.899 1.222.502 1.321.524 1.428.568 |1.544.282
INSATISFECHA
DEMANDA 735.033 794.571 858931 928.504 1.003.713
PROYECTADA
Yogurt en| OFERTA 332,732 359.683 388817 420312 454.357
litros PROYECTADA
DEMANDA
INSATISFECHA  |402.301 434 888 470.113 508.193 549356
DEMANDA 321.577 347.625 375.782 406.221 439.124
PROYECTADA
Queso enOFERTA 147.881 159.859 172.808 186.805 201.936
unidades PROYECTADA
DEMANDA
INSATISFECHA 173.696 187.766 202975 219415 237.188

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboradoe por: Freddy Pail Brazales Bastidas
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Al analizar el cuadro de la demanda insatisfecha, se concluye que la intencion de
la empresa lactea es cubrir en gran parte de esta demanda, con la finalidad de
satisfacer las necesidades de los futuros clientes, puesto que hay que producir lo

que el mercado requiere.

2.12.5. EL. TAMANO Y MATERIAS PRIMAS

Para la realizacion del presente proyecto de factibilidad que se esta desarrollando
se ha identificado al siguiente proveedor: El centro de acopio “San Francisco”,
serd nuestro proveedor directo el mismo que nos proporcionara 2170 litros de
leche fria al dia, nuestro futuro proveedor se encuentra ubicado a 45Km via

Sigchos.

En caso de que nuestro proveedor principal no disponga de los litros de leche
requerido se realizara un convenio con los pequefios productores de las

comunidades aledafias al sector.

2.12.6 TAMANO Y MANO DE OBRA

Para la creacion de la nueva Empresa Lactea no se tiene ninglin inconveniente en
cuanto tiene que ver con la disponibilidad de la mano de obra calificada puesto
que se mantiene una estrecha amistad con los entendidos en esta materia mismos
que estan gustosos en colaborar en la prestacion de sus servicio, en cuanto a la
parte operativa en la que tiene que ver con la transformacion de la leche si se
cuenta con suficientes personas las cuales estan aptas a trabajar para nuestra
empresa, es decir para este proyecto de factibilidad si se cuenta con mano de obra

para empezar el negocio.
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CUADRO No. 30: MANO DE OBRA

Directa Cantidad
Técnico en lacteos 1
Laboratorista 1
Obreros 10
Indirecta Cantidad
Recepcionista de leche 1
Despachador 1
Personal

Administrativo Cantidad
Contador 1
Secretaria 1
Gerente 1
Transportista 1
TOTAL 18

Elaborade por: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.12.7 DISTRIBUCION DE PLANTA.

La infraestructura fisica para la nueva empresa lactea es sencillo y
econdmicamente asequible, se precisa de equipos y utensilios bésicos que
conjuntamente con el cumplimiento de normas sanitarias e higiene son
indispensables para la produccién de un alimento de Optima calidad. Para lo cual
se construira de las siguientes dimensiones lineales superficiales y volumétricas
para cada drea el mismo que posee de las siguientes dimensiones: 26 m de largo y
25 m de ancho dando un total de 650 metros cuadrados de construccion de la

planta.

Moédulo N° 1
Para el area administrativa contempla las siguientes dimensiones, una oficina de

4x6 metros cuadrados, servicios higiénicos de 2x3 metros cuadrados para
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hombres y mujeres, sala de espera de 5x5 metros cuadrados, cuarto de conferencia
un espacio de 6x8 metros cuadrados, quedando el modulo de 100metros

cuadrados.

Médulo N° 2
Adicional de los espacios ya establecido dentro del modulo N°1 el espacio para

el comedor se contempla una dimension de 8x4 metros cuadrados (40m).

Modulo N° 3
Dentro de este moédulo es necesario contar con un departamento de control de
calidad para lo cual se establece un laboratorio con una dimension 5x10 metros

cuadrados (50m).

Médulo N° 4

Dentro del area de produccion para la distribucion fisica en la cual se colocara la
maquinaria para la elaboracion de yogurt desde el proceso inicial hasta tener el
producto terminado tendra la dimension de 7x 7 metros cuadrado, para el proceso
de leche pasteurizada de la misma manera desde el proceso inicial hasta el final,

tendra una dimension de 8 x 9 metros cuadrados.

Para el proceso del queso en vista que se requiere un espacio adecuado para la
elaboracion de este producto el sitio que se requiere es de 6x8 metros cuadrados,
para el cuarto de refrigeracion es de 10x9 metros cuadrados, el espacio del
vestuario y duchas de 4x3 metros cuadrados, para sala de enfermeria de 4x3
metros cuadrados el espacio de almacenamiento de productos terminados es de

10x5 metros cuadrados.
Para el espacio de la parte externa de la empresa la dimension del patio de carga
y descarga es de 10x10 metros cuadrados, para el espacio verde la empresa toda

la redonda sera con una distancia de 15 metros cuadrados.

El acabado de las superficies debe ser liso para facilitar la limpieza y evitar

acumulacion de impurezas.
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DISTRIBUCION DE PLANTA DE LA AREA N° 1

GRAFICO No. 17: DISTRIBUCION DE PLANTA DE EL

AREA N°1
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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DISTRIBUCION DE PLANTA DE LA AREA N° 2
GRAFICO No. 18: DISTRIBUCION DE PLANTA DE EL
AREA N°2
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.12.8 REQUERIMIENTOS DEL PROYECTO

Los requerimientos son todos aquellos insumos que una empresa necesita para
poder operar y asi obtener una produccion deseada, en el orden y de acuerdo a las

necesidades de cada modulo.

Para la creacion de la nueva empresa lactea se va a contar con los siguientes

requerimientos:

CUADRO No. 31: TERRENO
TERRENO

METROS VALOR |VALOR
DESCRIPCION

CUADRADOS |UNITARIO |TOTAL
TERRENO EN LA
PARROQUIA 650 s 5

120,00 78.000,00

ELOY ALFARO

Fuente: Cotizaciones

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 19: TERRENO

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para la creacion de la nueva empresa lactea se requiere de la adquisicion de un
espacio fisico lo cual tendra una inversion de $ 78.000, misma que sera utilizada

para la construccion de los diferentes modulos para la produccion.
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CUADRO No. 32: EDIFICIOS, CONSTRUCCIONES

EDIFICIOS, CONSTRUCCIONES.

MEIROS VALOR VALOR

DESCRIPCION CUADRADOS  |UNITARIO |TOTAL
Modulo 1 ofici

odulo 1 oficinas de la 100 $20000 | $20.00000
empresa.
]M()dulo 2 comedores de 0 $70,00 $2.800.00
a empresa.
Mddulo 3 laboratorio 30 $12000 JaULE
Modulo 4 planta d

ik % pala g 460 $12000 | $5520000
rocesamiento.
TOTAL. 650 m2 $ 84.000,00

Fuente: Cotizaciones

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 20: EDIFICIO

HT1140

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para la construccion fisica de la empresa en sus distintos modulos se necesitara
una inversion de $84.000,00 la misma que cubrira en su totalidad la construccion
de la infraestructura requerida de acuerdo a la necesidad de la capacidad

productiva de la maquinaria de acuerdo al tamaifio propuesto.

88




CUADRO N° 33: EQUIPOS Y MAQUINARIAS

EQUIPOS Y MAQUINARIAS
DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL.
Migquina de enfriamiento (4000 Its) 1 $ 2.870.00 $ 2.870.00
Calderas de almacenaje. 5 $ 700,00 $ 3.500.,00
Maquina pasteurizadora. 1 $ 3.890,00 $ 3.890,00
Miquina de envasado. 1 $ 2.700.,00 $ 2.700.00
Maquina etiquetadora. 1 $ 1.700,00 $ 1.700,00
Ventiladores para cuarto frio 8 $ 300,00 $ 2.400,00
Compresor de enfriamiento. 1 $ 978.00 $ 978.00
Medidor de leche. I $45,00 $45.00
Tarros de aluminio. 6 $ 120,00 $ 720,00
Medidor de agua. 1 $ 300,00 $ 300.00
Mangueras. 500 $6.00 $ 3.000.00
Pistola de presion para lavar los pisos, 5 % 38,00 $ 190,00
Miquina de Moldes v prensa 1 $ 569.00 $ 569.00
Balanza I $ 234,00 $ 234,00
Cocina | $ 250,00 $ 250,00
Coladores. 12 $3.00 $ 36,00
Cuchillos 12 $1,00 $12.00
Jarra Graduada, 3 $ 15,00 $ 4500
Tina L) $ 45 $ 405,00
Mesa 3 $ 340.00 $ 1.020,00
Paletas de madera. 12 $5.00 $ 60,00
Termometro 5 $ 10,00 $ 50,00
Desnatadora 1 % 458.00 % 458,00
Moldes de acero inoxidable. 120 $9.00 $ 1.080,00
Microscopio 1 $1.456.00 % 1.456,00
T ubos de ensayo. 24 $5,00 $ 120,00
Cajas petry. 24 $1.90 $ 45.60
Mechero. 1 $ 450.00 $ 450.00
Vaso de precipitados 12 $9.50 $ 114,00
Gradilla para tubos de ensayo 4 $45.00 $ 180.00
Tripié y triangulo de porcelana 4 $ 28.00 $112,00
Pinzas para tubo de ensayo 12 $3.50 $ 42,00
Agitador de vidrio 6 $4.00 $ 24.00
Espatula 4 $ 5.00 % 20,00
Lupa 3 $15,00 $ 45,00
La bagueta 1 $ 18,00 $ 18,00
Bisturi 9 6 $ 54.00
Guantes quirirgicos 12 1.2 $ 14.40
Papel Tornasol 1 $290.00 $ 290,00
Papel de pH 1 $ 230,00 $ 230,00
Planta eléctrica. 1 $ 2.800,00 $ 2.800,00
Lamparas. 6 $ 350,00 $ 2.100,00
Equipo de computo 2 $ 950,00 $1.200.00
TOTAL. 8 36.527,00

Fuente: Cotizaciones

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas
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Una de las mayores inversiones en la que tiene que incurrir la empresa es a
adquisicion de maquinaria y equipos que se requieren para la produccion de los
nuevos productos, la misma que tendra un costo de $36.527,00 monto que sera

cubierto por capital concedido por los accionistas.

CUADRO No. 34: VEHICULOS

VEHICULOS

VALOR VALOR
DESCRIPCION CANTIDAD

UNITARIO |TOTAL.
Tanquero. HINO 1 $ 40.000,00  |$40.000,00
Camioneta. LUV DMAX 1 $30.000,00 |$30.000,00
TOTAL $ 70.000,00

Fuente: Colizaciones

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO No. 21: VEHICULO

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para la compra de materia prima (leche) la empresa debe contar con transporte .

2 A

para la recoleccion de la misma, dado que nuestros proveedores se encuentran a
una distancia lejana de donde se pretende ubicar la planta procesadora de leche, - |

estos vehiculos tendran un costo de $70.000,00.

90



CUADRO No. 35: MUEBLES Y ENSERES

MUEBLES Y ENSERES

DESCRIPCION ICA NTIDAD e VALO_R
|[UNITARIO |[TOTAL.

[Escritorio 4 $ 250,00 $ 1.000,00
Sillas 30 $ 9,00 $ 270,00
Mesas 8 $ 10,00 $ 80,00
Limpiadores de baterias por

higiénicas docena ; G P
Palas de basura por docenas 2 $ 11,00 $ 22,00
Basureros 52 $ 1,20 $ 62,40
Fundas para la basura por docenas 3 $ 0,80 $ 2,40
Franelas de limpieza por metros 10 $ 0,50 $ 5,00
\Ambientales 30 $ 1,50 $ 45,00
Teléfono 2 $ 70 $ 140,00
Suministros de Oficina e $ 100,00
Focos. 20 $ 0,70 $ 14,00
TOTAL. $ 1.762,80

Fuente: Cotizaciones

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.12.9 LOCALIZACION.

considerado los bienes necesarios para inicio de sus actividades.

actividad de un negocio depende de donde esté ubicado el mismo.

El total de muebles y enseres que asciende a $1762,80, no es muy significativo en

comparacion de los demas gastos que debe realizar la empresa, puesto que se ha

Consiste en determinar e indicar el area en donde se realizara el proyecto, la
ubicacion geografica del centro de la ciudad, barrio 0 manzana, lugar o zona en

donde se desarrollara el proyecto tomando en cuenta que el éxito de un negocio o
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Significa buscar el lugar 6ptimo de ubicacion en cual brinde una ventaja
competitiva con relacion a la competencia ya que un lugar 6ptimo permite
maximizar la rentabilidad a través de la reduccion de los costos, cubriendo las

exigencias o requerimientos del proyecto.

2.12.9.1 MACRO LOCALIZACION

La macro localizacion de los proyectos se refiere a la ubicacion de la macro zona

dentro de la cual se establecera un determinado proyecto.

GRAFICO N°22: MACRO LOCALIZACION
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Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

La localizacion que se propone para la ubicacion de la empresa lactea es Ecuador,
en la region Sierra Centro, en la provincia de Cotopaxi ya que este sector tiene la
disponibilidad de la Mano de obra, material para la construccion y la
disponibilidad y acceso de vias adecuadas. Y lo mas importante la materia prima,

factores que hace que este sector sea factible para este negocio.
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2.12.9.2 MICRO LOCALIZACION

CUADRO N° 36: ANALISIS DE MICROLOCALIZACION

EAN IGNACIO IRIO BLANCO ELOY ALFARO
N* [VARIABLES PESO
CAL IPON, CAL PON. ICAL PON.
| JRelevancia 15% 2 0,3 5 0,75 1 ),6
comercial
2 JAccesibilidad 12% 4 0,48 2 ),24 3 D, 36
3 |Servicios bisicos 10% 3 0.3 1 0.1 2 0.2
4 JAluencias de20% 1 0,2 4 0.8 3 0.6
negociadores
5 ateria Prima 10% 3 L3 1 0.1 3 .3
6 [Compelencia & 3 0,18 i 0.24 3 0,18
7 [Proveedores 12% 4 0,48 " 0,24 3 0, 36
8 |Disponibilidad  de[7% i ), 28 D ), 14 2 ), 14
M.O
9 [Medios de|5% 3 0,15 1 D05 4 D ,2
transporte
10 JAceptacion la P% 2 ).06 L 0.12 3 [, 09
de
IComunidad
TOTAL 100% o 2,7 2,78 3,03

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

Mediante el andlisis de la matriz de micro localizacion podemos determinar que
el lugar factible para la ubicacion de la empresa lactea es en la parroquia Eloy
Alfaro, ya que tiene todos los requerimientos para la ubicacion en lo que se refiere

a relevancia comercial, accesibilidad, materia prima, mano de obra entre otros.
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GRAFICO N°23: MICRO LOCALIZACION
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Elaborade por: Freddy Paul Brazales Bastidas

CUADRO N° 37: CUADRO DE LOCALIZACION

PAIS ECUADOR
REGION SIERRA CENTRO
PROVINCIA COTOPAXI
CIUDAD LATACUNGA
PARROQUIA ELOY ALFARO

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Apoyando en la cuadro de micro localizacion podemos concluir que la nueva

empresa lactea estara ubicada en la Parroquia Eloy Alfaro siendo una de las areas

con mayor acopio de materia prima, de tal forma que se pudiera mejorar la

economia de esta comunidad.

2.12.10 PROPUESTA ADMINISTRATIVA

La propuesta administrativa permite identificar las exigencias, normas y

reglamentos que condicionaran el funcionamiento de la Empresa Lactea, y la vez
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ayudara a la empresa a tomar acciones anticipadas, con la finalidad de obtener

ventaja competitiva en el mercado.

2.12.11 RAZON SOCIAL

La Aprobacion del nombre o Razon Social de la empresa, sera realizada por la
Secretaria General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compaiiias y
esta tendra el nombre “LACTEOS DON SIXTO”.

2.12.11.1 LOGO DE LA EMPRESA

GRAFICO N“24: LOGO DE LA EMPRESA

Elaborado por: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.12.12 CONSTITUCION JURIDICA

La empresa lactea se constituira legalmente como una compaiiia anénima de esta :
manera ingresara a desempefiarse en el mercado, esta sociedad contara con un
capital propio que se integrara por las aportaciones de los socios divididos en
acciones, esta aportacion ha de consistir en dinero o en otra clase de bienes

apreciados de dinero.
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Para la constitucion de dicha empresa, se tendra que considerar y cumplir con el
marco legal, normas y procedimientos prescritos por la Ley de la

Superintendencia de Compaiiias, para crear sociedades.

La empresa lictea debe contar con todos los permisos municipales de
funcionamiento, ademas de los permisos otorgados por el Ministerio de Salud

Publica, es decir con las normas de calidad requeridas.
Los requisitos legales para su constitucion son:

1. Aprobacién del NOMBRE o RAZON SOCIAL de la empresa para nuestro
caso “LACTEOS DON SIXTO?, en la Superintendencia de Compaiiias.

2. Apertura de una cuenta de integracion del capital, en cualquier banco de la

cuidad, si la constitucion de monetario.

3 Elevar la Escritura Publica La Minuta de Constitucion de la compaiiia en

cualquier notaria.

4. Presentacion de 3 ejemplares de la Escritura Publica de Constitucion con
oficio dirigido a la Superintendencia con la firma de un abogado solicitando la
aprobacion del tramite incluyendo nimero de cédula, direccion de estudio

Juridico y nimero de teléfono.

5. La Superintendencia de Compatfiias en el transcurso de 3 dias habiles

como maximo le puede responder:

. Oficio: Cuando hay algun error en la escritura

. Cuando por su objeto debe tener afiliaciones previas, tales como:

. Camara de la Minera, Agricultura, Pequefia Industria, Turismo, etc.
’ Cuando por su objeto debe tener permisos previos tales como:
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. Consejo Nacional de Transito, Ministerio de Gobierno, etc.

. Resolucion
. Para continuar en el proceso de produccion.
6. Debe publicar el Extracto en un periodico de amplia circulacion en el

domicilio de la empresa por un solo dia (Se recomienda comprar 3 ejemplares de
la publicacion: uno para Registro Mercantil, otro para la Superintendencia de

Compatiias y otro para la Empresa).

7. Debe sentar razon de la resolucion de constitucion en la Escritura, en la

misma notaria donde obtuvo las escrituras.

8. Debe obtener la patente Municipal (este requisito no es obligatorio) en la
constitucion de la empresa, pero si lo es para el giro social, (es decir cuando

empiece a funcionar).

9. Afiliarse a la Camara de Produccion que corresponda, de acuerdo al objeto

social de la compaiiia Camara de Comercio, De Industriales, Agricultura, etc.

10.  Debe inscribir las escrituras en el Registro Mercantil, para ello debe
presentar las escrituras con la respectiva resolucion de la Superintendencia de
Compafias ya sentada razon por la notaria, publicacion original del extracto y
certificado original de la Camara de la Produccion correspondiente. Debe
inscribir los nombramientos del Representante Legal, Administrador de la
Empresa, para ello debe presentar la Acta de Junta General en donde nombran al

representante legal y administrador y nombramientos originales de cada uno.

11.  Debe presentar en la Superintendencia de Compaiiias: Escritura con la
respectiva Resolucion de la Superintendencia de Compaiiias inscrita en el
Registro Mercantil. Periédico en el cual se publicé el extracto (un ejemplar)
Copias simples de los nombramientos inscritos en el Registro Mercantil del
Representante Legal y administrador. Copias simples de la cédula de ciudadania o

pasaporte del Representante Legal o Administrador. Copias simples del
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certificado afiliacion a la respectiva Camara de la Produccion. Formulario del
RUC lleno y firmado por el representante legal. Copia simple de pago de agua,

luz o teléfono.

12. La Superintendencia de Compaiiias después de verificar que todo este

correcto, le entrega al usuario:

. Formulario del RUC Cumplimiento de Obligaciones y Existencia Legal.

. Datos Generales. Nomina de Accionistas Oficio al Banco para retirar los

Fondos de la Cuenta de Integracion de capital.
13.  Obtencion del RUC en el Servicio de Rentas Internas (SRI).

14.  Registro de la empresa en Historial Laboral del IESS.

2.12.12.1 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional para la empresa lactea, se caracteriza por ser de tipo
vertical, donde el nivel de la autoridad sera descendente o tipo cascada, es decir,
de arriba hacia abajo en donde los lincamientos estan en funcion del nivel

directivo y la gerencia.
2.12.12.1.1 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
Permitira identificar graficamente como se encuentra estructurado el negocio, de

acuerdo a su nivel jerarquico y a sus diferentes areas de trabajo, como se muestra

a continuacion;
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GRAFICO No. 25 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El grafico muestra coémo va estar compuesta la organizacion administrativa de la
empresa lactea, dicha estructura es el reflejo logico de las funciones que permiten

el control desde el nivel del gerente general.
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2.12.13 PROCESO PRODUCTIVO

El proceso productivo es el establecimiento de los pasos que se sigue en los

diferentes procesos de produccion.

2.12.13.1 PROCESO DE PRODUCCION: LECHE PASTEURIZADA

1.

GRAFICO No. 26: LECHE PASTEURIZADA

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

La leche pura, que es enviada desde varios establos, es bombeada dentro

de un tanque de almacenamiento.

Luego es bombeada a través de un filtro y colocada en un clarificador para

remover el sarro, piel y barro a través de una fuerza centrifuga.

Crema y algunos aditivos (por ejemplo vitaminas extra) son afiadidos a la
leche clarificada, que luego es colocada dentro de un homogenizador. Los
emulsificantes homogenizadores actian sobre la grasa presente en la leche
usando altas presiones para forzarlo a través de unas aberturas muy finas
contra una superficie dura con la finalidad de impedir la separacion de la

créma.

La leche homogeneizada es descargada dentro de un sistema de,

pasteurizacion de alta temperatura (UHT) para su pasteueraciéﬁ v
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enfriamiento. Este proceso destruye las bacterias generadoras de
enfermedades que pueden existir en la leche, haciendo un producto

higiénico y seguro para beber.

5. Después de su enfriamiento, la leche es colocada en un tanque colector

para ser almacenado temporalmente.

6. Luego la leche fluye dentro de la maquina llenadora que esta ubicada por
debajo del tanque colector. Esta maquina rellena, sella y pone la fecha en
las cajas automaticamente.

7. Las cajas de leche que son selladas son trasladadas dentro del almacén de

refrigeracion a través de un transportador donde ellos permaneceran hasta

su comercializacion.

2.12.13.2 PROCESO DE PRODUCCION: QUESO

GRAFICO N° 27: QUESO

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

1.Recibo de leche en planta: Cuando la leche entra a la planta se toma
muestras de la misma para la realizacion de analisis para evaluar su calidad,
cuyos resultados deben cumplir con los parametros establecidos para la

aceptacion con temperatura maxima 28°C.
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2.Higienizacion / Medicion / Enfriamiento: Le leche se hace pasar por un
filtro de tela fina, en ese momento puede ser medida ya sea por volumen a
través de una balanza incorporada al tanque de recepcion para medir el peso,
luego se bombea hacia el sistema de enfriamiento de placas para bajar su

temperatura a 4°C.

3. Almacenamiento de leche en planta: La leche cruda enfriada es almacenada
en los tanques silos de leche cruda, antes de ser impulsada a la linea de

proceso.

4.Estandarizacion: La leche cruda, es bombeada hacia la descremadora para
estandarizar el contenido de materia grasa a 2.5 %, separando la grasa en

exceso del parametro en forma de crema.

5.Pasteurizacion / Enfriamiento / Traslado de leche: La leche es impulsada
hacia el intercambiador de calor de placas denominado (sistema de
pasteurizacion HTST) por medio de bombeo, en el cual se realiza el ciclo de
pasteurizacion a 76° C durante 15 segundos en la seccion de calentamiento
del intercambiador de calor y el tubo de mantenimiento (serpentin) para ser
enfriada en la seccion de enfriamiento del HTST hasta 33-34° C, luego es

impulsada a la tina en la que se elaborara el producto.

6.Inoculacion: La leche calentada hasta 33-34° C se le agrega los aditivos
(Cuajo liquido y cultivos lacticos mesofilos) y se agita para lograr una
distribucion homogénea de los aditivos. Esta operacion es realizada en un

tiempo aproximado de 10-15 minutos.

7.Coagulacion: La mezcla inoculada coagula totalmente a 33-34° C durante

un periodo de 30-40 minutos.
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8.Corte manual de la cuajada: Una vez que se lleva a cabo la coagulacion de
la leche (33-34 ° C) se procede al corte del producto formado utilizando liras
de acero inoxidable provistas de cuerdas de acero inoxidable tensadas, que
son las que realizan el corte de la leche cuajada. Esta operacion es realizada

en un tiempo de aproximadamente 10-15 minutos.

9. Desuerado: Se da previamente 30 minutos de agitacion rapida auxiliado con
las palas plasticas y 10 minutos de agitacion lenta y se procede a realizar el
desuerado total del producto a 33-34 © C durante 45 minutos, haciendo

drenar todo el suero contenido en él.

10. Molienda / Salado: El queso concentrado a 33-34° C, en una alternativa, es
llevado en bloque a la maquina picadora para su trituracion y se le va
agregando la sal con una dosificacion de 0.18 libras de sal por cada 4 litros
de leche procesada. La otra alternativa es desuerar y reintegrar el 20 % del
suero con una concentracion de sal del 7 % peso / volumen. Es agitado
durante 15 minutos para lograr un salado homogéneo, se desuera totalmente
y es llevado en bloque a la maquina picadora para su trituracion. En ambos
procesos se logra tener en el producto final una concentracion de sal de 4.5
%.

11. Moldeo /Prensado: El producto salado (33-34° C) es colocado en moldes
de acero inoxidable y prensados a 100 PSI en una prensa hidraulica por un

periodo de 48 horas.

12. Maduracion: Es la Gltima fase de la fabricacion del queso. La cuajada,
antes de iniciarse la maduracion, presenta una capacidad, volumen y forma
ya determinadas. Suele ser acida en razon de la presencia de acido lactico.
En el caso de los quesos frescos la fabricacion se interrumpe en esta fase.
Los demas tipos de queso sufren una maduracion mas o menos pronunciada,

que es un fenémeno complejo y mas conocido.
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13. Empaque: El producto terminado es empacado en bolsas de Poli-Etileno
de Baja Densidad.

14. Almacenamiento: Los quesos son llevados al cuarto frio de
almacenamiento de producto terminado manteniéndose la temperatura a 4-8°
C para garantizar una vida util de 60 dias.

15. Comercializacion: EI producto es vendido algunas veces en planta, otras

veces se transporta al extranjero directamente en camiones provistos de frio

para mantener la temperatura adecuada entre 4-6° C.

2.12.10.3 PROCESO DE PRODUCCION: YOGURTT

GRAFICO No. 28: YOGURT

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para la produccion del yogurt se lo puede utilizar la leche entera o descremada,

fresca o en polvo, puede ser utilizada para producir yogurt.
1. La leche es bombeada a un tanque de almacenamiento. Luego es bombeada a

través de un filtro hacia el clarificador que va a utilizar una fuerza centrifuga

para obtener algunas impurezas insolubles en la leche.
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2. Luego la leche es pasteurizada y desinfectada en un sistema de pasteurizacion
de temperaturas muy altas (UHT) el cual ademas disminuye el crecimiento de

las bacterias de acido lactico a un nivel aceptable.

3.  Los cultivos de steptococus termofilica y el lactobacilo bulgaris, que crecen
en un ambiente controlado son injertados dentro de la leche esterilizada y
luego pasan a los tanques de fermentacion donde son fermentados a una

temperatura de 40°C por 30 horas.

4. Saborizantes y algunos aditivos son mezclados y esterilizados en un sistema

de esterilizacion de altas temperaturas y corto tiempo (HTST).

5.  El yogurt fermentado y los aditivos esterilizados son mezclados y

homogenizados.

6.  Finalmente, el yogurt es colocado en cajas de polipropileno o poliestireno

por una maquina rellenadora.

7.  Los envases de yogurt son empaquetados en cajas y colocados en el

almacén de refrigeracion.

2.12.14 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

En el proyecto se identificaran los Impactos Ambientales y Medidas de
Prevencion, Control y Mitigacion. Con las primeras reuniones, encuentros y
conferencias que abordaban el tema del medio ambiente como/ un factor en los
procesos de fabricacion en la década de los afios 70 y se empez6 a evidenciar un

aumento en los problemas ambientales a nivel local como global. |
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La inadecuada utilizacion de los recursos no permitié un desarrollo estable y
continuo, por este concepto nace el desarrollo sustentable el cual se fundamenta
en incorporar variables ambientales en una idea global y postular que no puede
haber progreso sélido y estable si no existe una preocupacion de la sociedad en su

conjunto por la conservacion ambiental.

Al hablar de desarrollo sustentable se debe incentivar a la conservacion de los
recursos naturales como: el agua, a tierra y recursos genéticos; todo esto con un
uso técnico, economicamente y socialmente aceptable todo esto permitiendo

satisfacer las necesidades y un desarrollo del pais.

Existe un vinculo complementario entre el crecimiento economico y la proteccion
ambiental, porque a mayor incremento econémico mayor debe ser la proteccion

del medio ambiente y si esto no ocurre estariamos atentando en contra del otro.

A la par de este proyecto se realizard uno nuevo en relacion al PLAN DE
MANEJO AMBIENTAL, con la participacion de profesionales en la materia, el
costo de este nuevo proyecto es de aproximadamente 1800 USD mas IVA, se
pagaria el 50% al inicio del proyecto y el otro 50% en tres meses que serd la fecha

de entrega del Plan.

2.13 ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

2.13.1. TAMANO Y FINANCIAMIENTO.

Es imprescindible sefalar que para el proyecto de factibilidad es importante
destinar la asignacion de los recursos de manera adecuada, de tal manera que el
total de la inversion requerida sera desembolsada por las aportaciones de los
inversionistas ya que este proyecto estd destinada para la comunidad y en su

efecto para el desarrollo tanto econdmico como intelectual de la misma.
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2.13.2. TAMANO PROPUESTO.

Para el presente proyecto se estima que los primeros tres afios se captaran el 62%

de la demanda insatisfecha la misma que seguira subiendo acorde al pasar de los

afos.

Es asi que la nueva empresa lactea estima cubrir el 63% de leche pasteurizada, un

70% en yogurt, y un 54% en queso, de la demanda insatisfecha y su proyeccion

para el cuarto y quinto afio es acaparar la mayor cantidad de demanda

insatisfecha.
CUADRO No. 38: TAMANO PROPUESTO
PRODUCTOS [ALTERNATIVAS | Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
DEMANDA _ .
1.130.899 |1.222.502 1.321.524 1,428.568 1.544.282
INSATISFECHA
Leche
pasteurizada enf pPORCENTAJE 63% 69% 76% 79% 80 %
litros
TAMANO
PROPUESTO 712466  |843.526 1.004.359 1.128.569 1.235.426
DEMANDA
INSATISFECHA
402301  |434.888 470.113 508.193 549.356
Yogurit en] PORCENTAJE 70% 74% 78% 82% 87 %
litros
TAMANO
PROPUESTO 281611 321817 366.688 416.718 477.940
DEMANDA
INSATISFECHA
173.69% | 187.766 202.975 219,415 237.188
Queso enf PORCENTAJE 54% 58% 62% 67% 69 %
umidades
TAMANO
PROPUESTO 93.796 108.904 125.844 147.008 163.660

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.13.3 PLAN DE PRODUCCION

CUADRO No. 39: PLAN DE PRODUCCION

PRODUCTOS ALTERNATIVAS | Aiio1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
DIARIA 2,120 2,510 2.989 3.359 3677
Leche SEMANAL 14.843 17.573 20,924 23512 25.738
pasteurizada en
: MENSUAL 59.372 70.294 83.697 94.047 102.952
litros
ANUAL 712.466 843.526 1.004.359 1.128.569 1.235.426
DIARIA 838 958 1.091 1.240 1.422
SEMANAL 5.867 6.705 7.639 8.682 9.957
Yogurtt en litros
MENSUAL 23.468 26.818 30.557 34.726 39.828
ANUAL 281.611 321817 366.688 416.718 477.940
DIARIA 279 324 375 438 4R7
Qo en | SEMANAL 1.954 2269 2,622 3.063 3410
unidades MENSUAL 7.816 9,075 10.487 12.251 13.638
ANUAL 93.796 108.904 125.844 147.008 163.660

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

De acuerdo al tamafio de 1a propuesta, la produccion anual estimada de:
. Leche Pasteurizada es de 712.466 litros
. Yogurt es de 281.611 litros

. Queso es de 93.796 unidades

Para poner en marcha se la nueva empresa de Lacteos se tendran en cuenta los

siguientes rubros:

CUADRO No. 40: GASTOS DE CONSTITUCION

GASTOS DE CONSTITUCION

DESCRIPCION. VALOR TOTAL.
Asesoria juridica, $ 3.000,00
TOTAL $ 3.000,00

FUENTE: Cotizaciones

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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Para el proceso de constitucion de la empresa se estima un gasto de $3.000,00, el

mismo que estara distribuido en pagos de permisos, patentes, etc.

CUADRO No. 41 GASTOS DE CAPACITACION EMPLEADOS

GASTOS DE CAPACITACION EMPLEADOS

DESCRIPCION. VALOR TOTAL.
Capacitacion $ 2.000,00
TOTAL $ 2.000,00

FUENTE: Cotizaciones
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para garantizar la eficiencia y la eficacia del talento humano la empresa
desarrollara talleres de capacitacion motivacionales y de actualizaciones de
estrategias sobe las variables del comportamiento del mercado, mismo que tendra

un costo de $2000,00.

CUADRO No. 42: GASTOS DE INSTALACION Y MONTAJE

GASTOS DE INSTALACION Y MONTAJE.

DESCRIPCION. VALOR TOTAL.
Instalacion y montaje $ 12.000,00
TOTAL $ 12.000,00

FUENTE: Cotizaciones
ELABORADO POR: Freddy Pail Brazales Bastidas
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CUADRO No. 43: MANO DE OBRA DIRECTA

MANO DE OBRA DIRECTA.
ANTID REMUNERACION REMUNERACION
DETALLE & o s MENSUAL ANUAL.
Técnico en lacteos 1 $ 820,00 $9.840,00
Laboratorista. 1 $ 720,00 $ 8.640,00
Obreros 10 $ 354,00 $3.540,00
TOTAL $22.020,00

FUENTE: Cotizaciones

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

La empresa contratara personal con conocimiento técnico especializado en los

requerimientos de la empresa, para lo cual el monto que se debera cubrir es de

$22.020,00.

CUADRO No. 44: MANO DE OBRA INDIRECTA

MANO DEOBRA INDIRECTA.
REMUNERACION | REMUNERACION
DETAL ANTID
S Al MENSUAL ANUAL.

Despachador 1 $ 450,00 $5.400,00
Recepcionist

SN I $ 450,00 $5.400,00
de la leche
TOTAL $ 10.800,00

FUENTE: Cotizaciones
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Ademas del personal antes misionado la empresa debe contar con la mano de obra

indirecta los mismos que contribuiran para el desarrolle de la empresa, el costo

estimado es de $10800,00.
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CUADRO No. 45: MATERIA PRIMA DIRECTA

MATERIA PRIMA DIRECTA.
CANTIDAD
DETALLE REQUEIA] ows | oo | semouar | awuaL
DIARIA
LECHE PASTEURIZADA
Leche 2120 $0.45 $954.00 | $2862000 | $343.440,00
SUBTOTAL § 343.440,00
YOGURT
Leche(lts) 838 $045 $377.10 | $11.313,00 | $135.756.00
Saborizantes (ltr) 1 $10,00 $10.00 $300.00 $3.600,00
Aazicar (kg) 1 $40,00 $40.00 $1200,00 | $14.400,00
SUBTOTAL $ 153.756,00
QUESO
Leche (L1s) 279 $045 $125.55 $3.766,50 | $45.198.00
Cuajo 3 $0.80 $240 $72.00 $864,00
Sal 1 $0,70 $0,70 $21.00 $252.00
SUBTOTAL $ 46.314,00
TOTAL $543.510,00

FUENTE: Cotizaciones

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

En este cuadro se detalla la materia prima necesaria para la elaboracion de los

productos que la empresa ha planificado ofertar, el mismo que llega a un monto

de $ 543.510,00.

CUADRO No. 46: MATERIA PRIMA INDIRECTA

MATERIA PRIMA INDIRECTA
CATIDAR VALOR VALOR VALOR
DETALLE REQUERIDA
[?L&Rl A UNITARIO | MENSUAL ANUAL
Envase plastico etiquetado 1Lts 838 5012 §3.016,80 $36.201,60
Fundas polietileno etiquetada para 500g, queso 279 $0.05 41850 $5.022.00
Funda de polietileno etiquelada para 111 de Leche Pasleurizada 2120 $0.10 $6.360,00 | §76320,00
Total § 117.543,60

FUENTE: Cotizaciones

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

En este cuadro se detalla la materia prima indirecta necesaria para los diferentes

procesos en la elaboracion de los productos a ofertarse en la empresa, el mismo

que llega un monto de $117.543,60.
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CUADRO No. 47: COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION.
DESCRIPCION SERVICIOS| VALOR VALOR
BASICOS MENSUAL ANUAL
Energia eléctrica (800 kw) $432,00 $5.184,00
Agua Potable (2) $150,00 $1.800,00
Teléfono (minutos ) $120,00 $ 1.440,00
TOTAL $ 8.424,00

FUENTE: Cotizaciones
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Es necesario que los costos indirectos se identifiquen exactamente para determinar
una parte del costo de produccion que la empresa pretende elaborar, el mismo que

supera una cantidad de $8.424,00.

CUADRO No. 48: GASTOS ADMISTRATIVOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS.
REMUNERA | REMUNERA
DETALLE CANTIDAD CION CION
MENSUAL ANUAL.
Secretaria. 1 $470,23 $5.642,76
Contador. 1 $ 537,40 $6.448,80
Gerente, 1 $940,45 $11.285,40
Transportista 1 $354,00 $4.248,00
TOTAL. $ 27.624.96

FUENTE: Cotizaciones

ELABORADQO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
Para el buen desempefio de la empresa se requerird la colaboracion de personal
con el perfil requerido para cada una de las areas de trabajo, el sueldo que se les
asignara sera de acuerdo al ambito laboral, por lo tanto el gasto administrativo

sera de $27.624.96
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CUADRO No. 49: GASTOS DE VENTAS Y PUBLICIDAD

GASTOS DE VENTAS Y PUBLICIDAD
CANTIDAD VALOR

DETALLE | s L | VALORUNITARIO [ - | VALOR ANUAL
Spot/
television. 5 $ 300,00 $1.500,00 $ 18.000,00
(horas)
xiptom 500 $0,30 $ 150,00 $ 1.800,00
dades)
=

a5 300 $0,04 $12.00 $ 144,00
volantes
Publici

uieiad 10 $7.00 $ 70,00 $840,00
radio horas
TOTAL $ 20.784,00

FUENTE: Cotizaciones
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Sabiendo que la publicidad es un elemento esencial para el marketing de la
empresa se ha planificado dar a conocer por diferentes medios publicitarios es por

esta razon que se estima invertir el monto de $20.784,00.

CUADRO No. 50: SUMINISTROS Y MATERIALES

SUMINISTROS Y MATERIALES

VALOR
DETALLE VALOR ANUAL.
MENSUAL
Hidroxido, Cloro, Uniformes $ 250,00 $3.000,00
TOTAL $ 3.000,00

FUENTE: Cotizaciones
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.13.4 INVERSION INICIAL
En el proyecto de factibilidad para la creacion de una empresa lactea en la
parroquia Eloy Alfaro San Felipe Canton Latacunga, provincia Cotopaxi, se

realizara el andlisis de la inversion de acuerdo las necesidades técnicas requeridas

para la implantacion y funcionamiento de la empresa ldctea.
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2.13.5 INVERSION FILJA

Dentro de la inversion fija que se requerirda para ¢l funcionamiento de la
empresa lactea, es necesario tomar en cuenta la informacion obtenida en el
estudio técnico, donde se conoce los requerimientos necesarios para el estudio e
implementacion del proyecto, tales como asistencia técnica, marcas, gastos pre

operativos, instalacion y puesta en marcha.

2.13.6 INVERSION DIFERIDA

Para el cédlculo de la inversion diferida es necesario tomar en cuenta varios
factores que influirdn para el emprendimiento de la empresa lactea tales como:
permisos municipales, honorarios profesionales, capacitacion del personal, gastos

de instalacion e imprevistos.

2.13.7 CAPITAL DE TRABAJO

En el proyecto de factibilidad para la creacion de una empresa lactea, el capital
de trabajo constituye los requerimientos de materia prima, mano de obra, costos
indirectos de fabricacion y otros gastos exigido por el proyecto en el transcurso
de un ciclo productivo. En el cuadro siguiente se detallan los rubros que se
necesitaran para el desarrollo del proyecto el mismo que se encuentra calculado

para un periodo de tres meses.
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CUADRO N°51: INVERSION TOTAL REQUERIDA

INVERSION TOTAL REQUERIDA

Inversion Fija VALOR
Terrenos $ 78.000,00
Edificio y Construcciones $ 84.000,00
Magquinaria y Equipo $ 36.527,00
Muebles y Enseres $ 1.762,80
Vehiculos $ 70.000,00
TOTAL $ 270.289,80
Inversion Diferida

Gastos de Constitucion $ 3.000,00
Gastos de Instalacion y Montaje | $ 12.000,00
Capacitacion $ 2.000,00
Imprevistos 5% $ 13.514 49
TOTAL $ 30.514,49
Capital de Trabajo

Materia Prima Directa $ 543.510,00
Mano de Obra $ 22.020,00
Materia Prima Indirecta $ 117.543,60
Mano de Obra Indirecta $ 10.800,00
CIF $ 8.424,00
Gastos Administrativos $ 27.624.96
Gastos de Venta $ 20.784,00
TOTAL $ 750.706,56
GRAN TOTAL $ 1.051.510,85

FUENTE: Cuadros anteriores

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.13.8 FINANCIAMIENTO

Consiste en las fuentes que van a utilizar para conseguir los recurso que

financiaran el proyecto, en la que se determinara el grado de participacion de cada

fuente de financiamiento.
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2.13.9 FUENTES PROPIAS

Corresponden a las aportaciones de los inversionistas sean en efectivo o en

especies. El cuadro de accionistas es el siguiente:

CUADRO No. 52: CUADRO DE INVERSIONISTAS

CUADRO DE INVERSIONISTAS
SOCI0S PORCENTAJES

Ledo. Sixto Brazales 25% § 7886331
Sra. Mercedes Bastidas 15% § 4731799
Ing. Diana Brazales 10% § 3154533
Sta. Irma Brazales 10% § 3154533
Ing. Marco Soto 10% § 3154533
Ing. Fausto Quimbita 10% § 3154533
Sra. Lilian Brazales 10% § 3154533
Sr. Freddy Brazales 10% § 3154533

TOTAL DEFINANCIAMIENTO POR ACCIONES | § 315.453,26

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

2.13.10 PRESUPUESTO

El presupuesto se lo realizo en funcion de los costos de los productos de manera

global e individual por cada uno de ellos.

A continuacion van detallados los respectivos cuadros con sus valores:
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CUADRO N"53: PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCTOS

COSTO DEPRODUCCION DEPRODUCTOS: LECHEPASTEURIZADA, YOGURTY LECHE

Costos / Afos 1 2 3 4 5

Costos de
Fabricacion
Materia Prima Directa : _- ; - ——

$ 543.510,00 | § 563.619.87 ] $ 584.473,81 606.099.34 | § 628.525.01
Mano de Obra 3 22.020,00 | § 2283474 1 % 23.679.63 2455577 | $ 2546434
SUB TOTAL $ 565.530,00 | 5864546118 608.153,43 630.655,11 | § 653.98935
Gastos de
Fabricacion
Materia prima
indirecta $ 117.543.60 | $ 121.89271 ] $ 126.402,74 131.07965 | $ 135.929.59
Mano de Obra
indirecta b 10.800,00 | $ 11.19960 | § 11.613,99 1204370 1§ 12.489.32
Costos indirectos de
Eeixicacan $ 842400 | $ 873569 | $ 9.058.91 939409 |8 974167
Depreciacion 3 2202898 | % 2202898 1 § 22.028.98 22028981 % 22.028,98
Amortizaciones $ 277.028,98 | § 277.02898 | § 277.028.98
SUB TOTAL $ 43582556 | $ 440.88597 1 § 446.133.,60 17454642 | § 180.189.56
Gastos de
Administracion
Salarios 3 2762496 | $ 28.647.08 1 § 29.707.03 30.806,19 | §  31.946.01
Gastos de Venta y
Publicidad
P ublicidad 5 2078400 § § 2155301 ] % 22.35047 2317744 | § 24.035.00
SUB TOTAL $ 4840896 | $ 50.200,09 | $ 52.057.49 5398362 |% 5598102
TOTAL 5 1.049.764,52 | § 1.077.540,67 | § 1.106.344,53 859.185,15 | S 890.159,92

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Cada costo se analizado en funcién a la demanda anual de lacteos en el canton

Latacunga, los rubros de materia prima, costos generales de fabricacion y mano de

obra se proyecta en base al promedio de inflacién de 3,7% aproximadamente.
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CUADRO N°54: PRESUPUESTO DE COSTOS DE LA LECHE
PASTEURIZADA

COSTO DEPRODUCCION DEPRODUCTOS: LECHE PASTEURIZADA

Costos / Afios 1 2 3 4 5
Costos de
Fabricacién
Materia Prima
Directa $ 343440001 % 35614728| % 36932473| § 382989.74| $ 397.160,36
Mano de
Obra $ 7340001 $ 7611581 $ 7.893,21| $ 8185261 % 8.488,11
SUBTOTAL | $§ 35078000) $ 36375886 % 377217941 % 391.17500] $ 40564848
Gastos de
Fabricacion
Materia prima
indirecta $ 76320001% 7914384|% 8207216|% 8510883|% 8825786
Mano de
Obra indirecta

$ 3600001 % 3733201 $ 387133 | § 401457] $ 4.163,11
Costos
indirectos de
Fabricacion $ 280800 % 2911901 % 301964 § 3.131,36 | $ 3.247 22
Depreciacion | $ 734299 % 7342991 § 7342991 $ 7342991 % 7.342,99
Amortizacion
es $ 9234299185 92342991 % 9234299
SUBTOTAL | $§ 18241398| % 18547492| % 18864911|% 9959775|% 103.011,18
Gastos de
Administraci
on
Salarios $ 9208321 % 9054903 | $ 990234 % 1026873]| % 1064867
Gastos de
Ventay
Publicidad
Publicidad $ 692800 $ 7184341 % 7.450,16 | $ 7725811 % 8.011,67
SUBTOTAL | $ 16136321 § 16.733,36 | $ 17.35250] § 1799454 | $ 18.660,34
TOTAL $ 549.330,30 | $ 565.967,14 | $ 583.219,54 | $ 508.767,29 | $ 527.319,99

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

118




CUADRO N’55: PRESUPUESTO DE COSTOS DEL YOGURT

COSTO DEPRODUCCION DEPRODUCTOS: YOGURT

Costos / Afios 1 2 3 4 5
Costos de

Fabricacion

Materia Prima

Directa $ 153756001 % 15944497| % 16534444|$ 171.462,18| § 177.806,28
Mano de

Obra $ 7340001 $ 7611,58 ]| $ 783211 % 8.18526] § 8.488.11
SUBTOTAL | $ 161096001 % 167056551 % 17323764 % 17964744] § 18629439
Gastos de

Fabricacion

Materia prima

indirecta $ 3620160)% 37541,06]% 3893008|% 4037049]|% 41.86420
Mano de

Obraindirectal ¢ 360000l s 3733208 3871338  401a57]|s 416311
Costos

indirectos de

Fabricacion $ 2808001 % 2911901 % 3019641 $ 3.131.36] § 324722
Depreciacion | $ 7342991 % 734299 $ 7342991 % 734291 % 7.342,99
Amortizacion

es $ 92342991 % 92342998 9234299

SUBTOTAL | $ 14229558|$ 14387214 % 14550702]% 5485941]% 5661752
Gastos de

Administraci

on

Salarios $ 9208321 % 954903 | § 9902341 $ 10268731 $ 10.648,67
Gastos de

Ventay

Publicidad

Publicidad $ 6928001 % 718434 | $ 745016 | $ 7725811 % 8.011,67
SUBTOTAL | § 16136321 § 16.733,36 | § 17352501 $ 17994541 § 18.66034
TOTAL $ 31952790 % 327.662,05] $ 336.097,17 | § 25250139 ] § 261.572,25

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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CUADRO N°56: PRESUPUESTO DE COSTOS DEL QUESO

COSTO DE PRODUCCION DEPRODUCTOS: QUESO
Costos / Aios 1 2 3 4 5
Costos de
Fabricacion
Materia Prima
Directa $ 463140018 480276218 498046418 51.64741|% 53.55837
Mano de
Obra $ 73400018 761158]%  7.89321 8.185261$§ 848811
SUBTOTAL | $§ 53654001 % 5563920]% 576978518 59.83267|% 6204648
Gastos de
Fabricacion
Materia prima
indirecta $ 502200]$% 5207811% 54005018 5.60032]% 580753
Mano de
Obraindirectal ¢ 360000]s  37320|s 387m33|s 40as7|s 41611
Costos
indirectos de
Fabricacion 2808001 % 2911901% 301964|$ 3131361 $ 324722
Depreciacion 73429918 7342998 734298  73429]|F 73429
Amortizacion
€s $ 92342991% 92342985 923429
SUBTOTAL [ $ 111.11598|$ 111.53889| % 111.97745]$ 2008024 §  20.560,85
Gastos de
Administraci
on
Salarios $  920832]% 95490318 990234|% 1026873|% 10.64867
Gastos de
Ventay
Publicidad
Publicidad $  692800]% 7184341% 745016|% 772581 % 801167
SUBTOTAL | $§ 1613632|$ 1673336 % 17352508 17994541 § 18.660,34
TOTAL $ 18090630 | $ 183.911,45] § 187.027,79|§ 9791645 | $ 10126767

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.13.11 COSTO UNITARIO DE PRODUCCION

Uno de los puntos fundamentales del proyecto es conocer el costo unitario de los

productos que se van a expandir en el mercado, para realizar una comparacion con

el precio de venta actual o estimado para el futuro, afin de obtener la posible

ganancia por unidad de producto, y tener una vision clara de nuestra posicion

frente a la competencia; entonces:

C.U.P= CT/QT Ecuacion 2.13.11

C.U.P= Costo total de produccion
CT= Costo total
Q.T.= Cantidad Total a producir

CUADRO N°57: COSTOS UNITARIOS DE PRODUCCION LECHE

PASTEURIZADA, YOGURT, QUESO

COSTO UNITARIO DE PRODUCCION LECHE PASTEURIZADA
RUBRO ANO1 ANO2 ANO 3 ANO4 ANO 5
Costo total $549.330,30 | £565.967,14 | $583.219,54 | $508.767.29 | $527.319.99
Volumen de
produccion 712466 843526 1004359 1128569 1235426
(L)
oy $0.77 $0.67 $0.58 $045 $0.43
unitano
i $0.83 $0.865 $0.89 $093 $0.96
venia
Posibles )
utilidades $ 0,06 50,19 $0.31 $047 $0,53
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION YOGURT
RUBRO ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costo total $319.527,90 | $327.66205 | $336.097,17 | $252.501,39 | $261.57225
Valtisge do 281611 321817 366688 416718 477940
producciin
PR $1,13 $1.02 $0,92 $061 $0,55
unitario (Lt.)
P“: a3 d -
Pl $1.71 $1.78 $1.84 $1.91 $1.99
venta
Posibles :
utilidades $0.58 $0,76 $0.92 $1.30 $1.44
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION QUESO
RUBRO ANO1 ANO2 ANO 3 ANO4 ANOS
Costo total $180.906,30 | $183.911.45 | $187.027.,79 | $97.916.45 | $101.267.67
Volumen de
produccion 93796 108904 125844 147008 163660
(Gr.)
Costo s
i $1.93 $1.69 $1.49 $067 $062
unitano
Precio de
: 2 239
- $2.08 $2.15 $2.23 $231 $2,3¢
Posibles ] y
utilidades $0.15 $046 $0.74 $1.64 $1.77

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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2.13.12 PRESUPUESTO DE INGRESOS

El presupuesto ingresos para este proyecto se encuentra determinado de acuerdo
al volumen de produccion anual efectuado en base a la capacidad de produccion, a
la demanda insatisfecha, y a los precios estimados en el estudio de mercado en el
cual se considero los precios de la competencia, el costo operacional y la calidad

del producto.

CUADRO N"58: PRESUPUESTO DE INGRESOS

PRODUCTOS| ALTERNATIVAS Afio | Afio2 Afio3 Afiod Afio5
Lehe TAMANO PROPUESTO 712 466 843.526 1.004 359 1,128 569 1.235 426

""‘“‘*‘;m T §083 sos | so | som | $0%
I

INGRESOS ANUALES | § 591.34707| § 72603146 | § 896.446,53 | §1.044.581,52] § 1.185.795,19

TAMANO PROPUESTO| 281611 321817 366688 416718 477940
Yogrienlitost  ppyryy s amfs  amfs  asefs  als 1

INGRESOS ANUALES | § 48155448|§ 572833 88| § 6747068118 79593129 § 951.100.44

TAMANO PROPUESTO|  937% 108904 125844 47008 163660
Queso en

widades PRECIO §2.08 §215 §2.3 §231 $239
INGRESOS ANUALES | § 19500548 § 23414358 | S 28063256| § 339.589.28| § 391.146.89

INGRESOS ANUALES TOTALES | §1.267.997,03 | § 1.533.008,92 | S 1.851.785,89 | § 2.180.102,10 | § 2.528.042,52

FUENTE: Cuadros anteriores
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El cuadro anterior demuestra los ingresos anuales que percibira la empresa lactea
por cada uno de los servicios a ofertarse su calculo se lo ha realizado

multiplicando el niamero total de servicio anuales a ofertarse por el precio de cada

SEervicio.
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2.13.11 ESTADOS FINANCIEROS

2.13.11.1 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

CUADRO N°59: ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

ISTADO DERESULTADOS PROYECTADO

ANOS [ 2 3 4 5
INGRESOS
Ingresos por Ventas $ 12679970318  1533.00892]% 185178589 (S 21801021018 232804252
Costo de Produccion $ 702297601 § 7282826118 7352200718 183172541 § §12.149.93
Costo de Ventas § 70229760 | § 128,282,611 § 755229071 § T83.172,54 1§ §12.149.93
UTILIDAD BRUTA § 565.699,43 | § 8047263118 109655683 {8 13969295608 171589260
Gastos de Administracion $ 27624961 § 2864708 § 297070318 30.806,191§ 31.946,01
Gastos e Depreciacion § 22028988 22028981 § 2202898 § 2202898 | § 2202898
Amortizaciones Activo Diferido § 1259218518 2448256318 2653041115 §
Gastos de Ventas § 2078400 § 2155301 ) § 123504718 BITH|S 2403500
E;;E{;;imoq ¥ VINTAS § 196,365,791 § 7054701 § 339.39059( § 7601260 | § 78.010,00
(zastos Financieros § SLI0LI3 LS 32203361 § 11,124,871 8 §
Gastos Intereses $ SLIOLI3 | S 32203361 § 1172487
TOTALGASTOS § 347,466,921 § 349,258,061 § L1546 8 T6.012,60 | § 78,010,00
gg;ﬂggﬂfm* § 218232501 § 4554682518 MSA4137]S  132091695(S  1.637.882,60
Depreciacion Acumulada
]lblr;“[l?g]::g?(ﬁm: § 218232501 § 455468251 § THANZTLS 13209169518 1.637.882.60
(-) 15% Participacion Trabajadores  ['$ 3273888 68320248 1181621 [§ 198.137 54 [ 21568239
UTILIDAD ANTES DEIMPUESTOS | § 18549763 | § 387.148011 § 6336251618 LI227794118  1392.200.21
() 25% Impuesto a la Renta § 10374 41(8 96.787.00['$ 158.406,29 1§ 280,694 85 ['§ 348.050,05
UTILIDAD ANTES DERESERVA | § 139.12322{ § 290.361,01| $ 475218871 § §42.0845618  1.044.150,16
(-) 10% de Reserva legal § 139123218 290361018 47521891 §4.20846[§ 104.415,02
UTILIDAD/ PERDIDA NETA § 12521090 | § 61,3241 1§ 427,696,981 § T57.876,10 | § 939.735,14

FUENTE: Cuadros anteriores

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El Estado de Pérdidas y Ganancias o Estado de Resultados proyectado presenta

los costos de produccion de los productos, los gastos administrativos, de ventas y

publicidad y financieros que la empresa proyecta desde el primer afio de vida, en

el mismo se puede visualizar que existe un valor de utilidad de $139.123.22, a
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pesar de que los precios de los productos lacteos oscilan de 0.83 centavos de dolar

por un litro de leche, 1.71 por un litro de yogurt, y el precio del queso de 2.08

dolares, los mismos que estan dentro del poder adquisitivo del mercado a donde

va dirigida Ia produccion.

2.13.11.2 ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

CUADRO N°60: ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

ESTADO DESITUACION FINANCIERA

CUENTAS

ARNOS

2

3

4

s

ACTIVO CORRIENTE

£ 736.057.60

$998.722,33

£ 1.313.444.42

5 1.636.096.00

$1.976.831.43

Disponible

Caja-Bancos

$ 736.057.60

$998.722 33

5 1.313.444 .42

§ 1.636.096.00

$ 1.976.831.43

ACTIVO FLIO

5 248 260,82

$226.231.84

§ 204.202,86

5 182,173.88

$ 160.144.90

Mo depreciable

Terrenos 5 78.000,00 5 78.000,00 $ 78.000.00 % 78.000,00 £ 78.000,00
Depreciable

Edificios % 84 000,00 $ 79 800,00 £ 75.600,00 5 71.400,00 $ 67.200,00
menos Depreciacion acum edificios (S 4 200.00) (S 4 200,00} (5 4.200,00) (% 4.200.00) (S 4 200,00)
Maquinaria ¥y equipos 5 36.527. 00 $ 3287430 $ 29.221.60 $ 2556890 52191620
Menos depreciacion acumulada (% 3.652.70) (% 3.652.70) s 3.652.70) (% 3.652.70) 0y
Muebles ¥y enseres £ 1.762.80 % 1.586,52 $1.410.24 % 1.233.96 5 1.057.68

Menos depreciacion acumulada (% 176.28) $ 176.28) (% 176.28) (% 176.28) (% 176 28)

Vehiculos 5 70.000.,00 5 56.000,00 % 42.000,00 $ 28.000,00 5 14.000,00

Menos depreciacion acumulada

(S 14 D00, 00)

(S 14 000_00)

(S 14 000

(5 14.000.00)

($ 14 000

OTROS ACTIVOS 5 30.514 49 52711449 5 24394 .49 52221849 $20477.69
Diferidos

Gastos de instalacion £ 12.000.00 £ 9.600,00 5 7.680,00 % 6.144,00 £491520
Gastos de constitucion $ 3.000,00 5 2 400,00 5 1.920.00 % 1.536,00 $ 1.228.80
Fondos $ 1351449 $13.514.49 51351449 $13.514.49 $13514.49
Gastos de pre operacion £ 2.000,00 5 1.600,00 £ 1.280,00 £ 1.024,00 $ 819,20

TOTAL ACTIVO

5 1.014.832,91

5 1.252.068.606

$ 1.542.041,77

5§ 1.840.488,37

8 2.157.454,02

PASIVO

A corto plazo £ 79.109,28 516510724 $ 270.222.50 $ 47883240 $593.732.44
15% participacioén trabajadores £ 32.734.88 § 68.320.24 £111.816,21 5 198.137.54 $ 245.682,39
25%impuesto a la renta 54637441 % 95 787,00 £ 158.406.29 % 280.694 85 §£ 348.050,05
A largo plazo $277.028.98 $ 277.028,98 $ 277.028.98 5 0,00 5 0.00
[P rdstamps porpamss $225027,85 | $24482563 | S265304.11 $ 0,00 $ 0,00
Intereses por pagar $51.101,13 $32.203.306 £ 11.724.87 $ 0,00 5 0,00

TOTAL PASIVO

5 356.138.27

5 442.136.23

§ 54725148

$ 478.832.40

5 593 73244

PATRIMONIO

Capital social

5519.57142

§519.571.42

$ 51957142

£519.571.42

£519.571.42

10% de reserva legal

$13.912.32

$ 29.036.10

5 47.521,89

5 84 208 46

$104.415.02

Thilidad del ejercicio

$125.210,90

$261.324,91

§ 427.696,98

$ 757.876.10

$939.735,14

TOTAL PATRIMO NIO

5 658.694.64

$ 80993243

§ 994.790,29

$1361.655.98

$1.563.721,58

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO

$ 1.014.832,91

5 1.252.068,66

§ 1.542.041,77

S 1.840.488,37

$ 2.157.454,02

FUENTE: Cuadros anteriores

ELABORADO POR: Ireddy Paul Brazales Bastidas
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El estado de situacion financiera cominmente denominado balance general, es
un documento contable que refleja la situacion financiera de un ente econdmico
a una fecha determinada. Su estructura la conforman cuentas de activo, pasivo
y patrimonio o capital contable. A criterio personal de cada contador se lo
realiza de acuerdo al catalogo de cuentas escogido para hacerlo, en el caso de
este proyecto este Balance General refleja la estructura economica de la
Empresa Don Sixto, con los valores de activos, pasivos y patrimonio, en donde
se demuestra la capacidad que tiene la empresa para el inicio de sus
actividades, asi como refleja las utilidades del ejercicio proyectadas a cinco

afios.

2.13.11.3 ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO

CUADRO NO. 61: ESTADO DE FLUJO DEL EFECTIVO

FLUJO DE EFECTIVO
ARNOS 0 1 2 3 4 5
INGRESO
VENTAS $1.267.997,03 | §1.533.008,92 | §1.851.785.89 |$2.180.102,10 | § 2.528.042,52
APOR. SOCIOS £315453.26
CREDIT OS8 $ 736.057.60
INVERSION 55248723 $ 144.986,32 §537.703.41 | §681.820.97
DONACION
DEPRECIACION $22.028,98 §22.02898 $22.028,98 $22.028,98 $22.028.98
AMORT IZACION $ 22592785 §244.825.63 £265.304.11 $ 0.00 50,00
TOTAL $1.051.510.85 | § 1.515.953.86 | $ 1.852.350,76 | $2.284.105.31 |$2.739.834.49 | $ 3.231.892 47
EGRESOS
A. FLIOS § 270.289.80 $29.189.,70
A. DIFERIDOS $ 3051449
C. TRABAJO $ 750.706,56
M. PRIMA $ 543.510.00 $618.02522 $702.756.48 $799.104.39 | §908.661,60
M.O.D. $ 22.020.00 $25.03894 $28.471,78 5 33.375,2(: ~§36.8]13.91
CIF % 136.767.60 $155.518,44 5 176.840,02 $201.084.78 | § 228.653,’51
G. ADMINISTRA $ 27.624,96 $31.412.34 $ 35.718,97 § -10_.616.05 $46.184.51
GASTOS VENTAS $ 20.784,00 $23.63349 52687364 5 _’-p‘.SSS,GI § 3474752
TOTAL $1.051.510.85 | $779.896,26 5 853.62843 $970.660.89 |$ l.r:03_?38.49 $ 1.255.061.04
F. EFECTIVO 5 0,00 § 736.057,60 $998.722,33 | § 1.313.444,42 |8 1.636.096,00 | § 1.976.831,43

FUENTE: Cuadros anteriores
ELABORADO POR: I'reddy Paul Brazales Bastidas
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En el presente cuadro se obtienen la informacion del manejo de los flujo de caja
con los que contara la empresa lactea, estos datos se obtiene de los estados
financieros anteriores, de dicha informacion se puede deducir que la empresa
lactea tiene un flujo acumulado positivo, a partir del segundo afio ya podemos
realizar inversiones de la utilidad ya que se nos permite, para tener ¢l circulante
generando ingresos mas para la empresa. De acuerdo a este flujo de efectivo el

proyecto es viable.

2.13.11.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es una herramienta financiera que permite determinar el
momento en ¢l cual las ventas cubrirdn exactamente los costos, expresandose en
valores, porcentaje y/o unidades, ademas muestra la magnitud de las utilidades o
perdidas de la empresa cuando las ventas excedan o caen por debajo de este punto,
de tal forma que este viene e ser un punto de referencia a partir del cual un
incremento en los volumenes de venta generara utilidades, pero también un
decremento ocasionara perdidas, por tal razon se deberdan analizar algunos
aspectos importantes como son los costos fijos, costos variables y las ventas

generadas.

Para la determinacion del punto de equilibrio debemos en primer lugar conocer
los costos fijos y variables de la empresa; entendiendo por costos variables
aquellos que cambian en proporcion directa con los volimenes de produccion y

ventas, por ejemplo: materias primas, mano de obra a destajo, comisiones, etc.

El Punto de Equilibrio del segundo afio de la Empresa quedaria asi:
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CUADRO No. 62 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2 LECHE
PASTEURIZADA

PUNTO DE
DA PERDID
TOS A EQUILIBRIO UTILIDAD

Q Ventas | $ 72603146 | $ 48042900|  960858,00] $ 1.441.287,00
$ Ventas | $ 62438705 | $ 41316894 |  826337,88] $ 1.239.506,82
Costo Varia] § 486441,08 | § 32188743 | 64377486 $ 965.662,29
Costo Fijo | $ 18256302 | $ 18256302  182563,02] $ 182563,02
Costo Total| $ 66900410 $ 50445045|  $26337,88] $ 1.14822531
Beneficio | § (44.617,04) $ (91281,51)| 000 $ 9128151

Para alcanzar el punto de equilibrio debes vender 960.858 unidades mes
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO 29: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El punto de equilibrio del segundo afio es de 960.825 unidades.
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CUADRO No. 63 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5 LECHE

PASTEURIZADA
P DE
DATOS PERDIDA EQ%RI o| UTILIDAD
Q Ventas | $ 52731999 $ 9411694 18823389] $ 282.350,83
$ Ventas $ 50622719 $ 9035227 180704,53] $ 271.056,80
Costo Varia| $ 22674760 | $ 4047029 80940,57| $ 121.410,86
Costo Fijo |$ 9976396 $ 99.763.96 9976396] §  99.763,96
Costo Total| $ 32651156 | $ 140.234.25 180704,53] $ 221.174,82
Beneficio | $ 17971564 | § (49.881,98)| 0,00] $ 49.881,98

Para alcanzar el punto de equilibrio debes vender 188.234 unidades mes

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO 30: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5 LECHE
PASTEURIZADA
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 188.234 unidades.

128




CUADRO No. 64 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2 YOGURT

PUNTO DE

DATOS PERDIDA EQUILIBRIO UTILIDAD
Q Ventas 572833,88] § 178.886,83 357773,66] $ 536.660,48
$ Ventas 101964430} $ 31841855 636837,11] $ 955.255,66
Costo Variab 653030,62] $ 203.930,98 40786197} $ 611.792,95
Costo Fijo 22897514] $ 22897514 22897514 $ 228.975,14
Costo Total 882005,76] 8 432.906,12 636837,11] $ 840.768,09
Beneficio 137638,54-5  114.487,57 0,000 $ 114.487,57

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO 31: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2 YOGURT
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 357.774 unidades.
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CUADRO No. 65 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5 YOGURT

P D

DATOS PERDIDA mmmlz) UTILIDAD
Q Ventas 95110044 $  83.567,57 167135,14] $ 250.702,71
$ Ventas 1892680.88] $  166.299.46 33259893] § 498.898,39
Costo Variab 58968227 $  51.811,89 103623,79] $ 155.435,68
Costo Fijo 228975,14] § 22897514 228075,14] § 228.975,14
Costo Total 81865741] $ 280.787,03 33259893| $ 384.410,82
Beneficio 107403247}-8 11448757 0,000 $ 114.487,57

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO 32: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5 YOGURT
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 167.135 unidades.
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CUADRO No. 66 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2 QUESO

PUNTO DE

DATOS PERDIDA BQUILIBRIO UTILIDAD
Q Ventas 234143,58] $ 170.876,97 341753,94] $  512.630,91
$ Ventas 503408,70] $ 367.385,49 73477097 $ 1.102.156,46
Costo Variab 346532,50] $ 252.897,92 505795,83] $ 758.693,75
Costo Fijo 228975,14] $  228975,14 22897514] $ 22897514
Costo Total 575507,64] $ 481.873,06 734770,97| $  987.668,89
Beneficio -72098,94}-$ 11448757 0,00] $ 114.487,57

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO 33: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2 QUESO
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 341.754 unidades.
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CUADRO No. 67 PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5 QUESO

PUNTO DE

DATOS PERDIDA BQUILIBRIO UTILIDAD
Q Ventas 394420,08] $  51.570,98 103141,95 $ 154.712,93
$ Ventas 94266400] $ 12325464 24650927 $ 369.763,91
Costo Variab 67051411 $  8767,07 17534,13| $  26.301,20
Costo Fyo 228975,14] $ 22897514 228075,14] $ 228.975,14
Costo Total 296026,55| $ 237.742,21 24650927| 8 255.276,34
Beneficio 64663745]-$  114.487.57 0,000 $ 114.487,57

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

GRAFICO 34: PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5 QUESO
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ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 103.142 unidades.

132




2.14. EVALUACION FINANCIERA

2.14.1 TASA MINIMA ACEPTABLE DE RETORNO

CUADRO NO. 68 TMAR

TASA MINIMA ACEPTABLE DE
RENDIMIENTO
COSTO DEL CAPITAL Porcentaje
TASA DE INTERES ACTIVA 8.06%
TASA DE INTERES PASIVA 5.55%
RIESGO DEL NEGOCIO 6%
TMAR 19.61%

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

Para calcular este porcentaje se basé en la tasa activa y pasiva de los bancos mas
un porcentaje de riesgo, lo cual es 19,61%, esta TMAR permitira continuar con
los calculos de los proximos indices finaneieros que permite ver la factibilidad de
la creacion de la empresa lactea. Estos datos fueron proporcionados por el Baco

Central del Ecuador,

2.14.2 VALOR ACTUAL NETO

Se entiende como valor actual neto a la corriente de flujos generada por un activo
descontado a una determinada tasa de interés, para determinar el valor actual de
cualquier activo se debe tener presente dos factores: los flujos futuros que este
activo generard y la tasa de descuento aplicable a estos flujos; la tasa de descuento

es la consideracion del valor del dinero en el tiempo.
Entonces es la diferencia entre ingresos y costos expresados en moneda

equivalente en un momento del tiempo. El valor actual neto es el incremento de su

riqueza a partir de la inversion en activos reales. Por lo tanto un valor actual neto
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positivo es sindnimo de aumento de riqueza y un objetivo mas que deseable para

cualquier inversionista.

CUADRO NO. 69 VAN
VALOR ACTUAL NETO EXPRESADO EN DOLARES
. FLUJO NETO
AROS  |FLUJO ACTUALNETO|  —r o0 | FLUJO NETO ACUMULADO

0 $ (1.051.510,85)] (8105151085 (% 1.051.510.85)

1 $ 736.057,60 $615.381,32 ($436.129,53)

2 $ 998.722,33 $ 834.982,30 $398.852,77

3 $ 1.313.444,42 $ 1.098.105,86 $ 1.496.958,63

4 $ 1.636.096,00 $ 1.367.858,87 $ 2.864.817,50

5 $ 1.976.831.43 $ 1.652.730,90 $4.517.548.41

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El resultado del VAN del proyecto significa que invirtiendo $1'051.510,85 con
los flujos anuales que se presentan en el cuadro y con una tasa minima aceptable
de rendimiento del 19.61%, el proyecto produce $ 4'512.548,41 mas que si se
hubiese depositado utilizado este dinero en otra alternativa, al ser un valor

positivo se concluye que el proyecto es factible.

2.14.3. TASA INTERNA DE RETORNO

Es la tasa de la cual obtienen los recursos o el dinero que permanece atado al
proyecto. Es la tasa de interés a la cual el inversionista le presta su dinero al
proyecto y es caracteristica del proyecto, independientemente de quien evalué, por
lo tanto es aquella tasa de descuento que al utilizarla para actualizar los flujos
futuros de ingresos netos de un proyecto de inversion, hace que su valor presente

neto sea igual a cero.

Es decir, es una medida de la rentabilidad de una inversion, mostrando cual seria
la tasa de interés mas alta a la que el proyecto no genera ni perdidas ni ganancias.
Al comparar la tasa interna de retorno con la tasa de interés del mercado se puede

disponer de una sencilla regla de decision. Ella consiste en que se deben realizar
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todos aquellos proyectos de inversion que posean una tasa interna de retorno

superior a la tasa de interés.

Los calculos del TIR, del presente proyecto son los siguientes:

CUADRO NO. 70 TIR

TIR EXPRESADO EN PORCENTAJE

ANOS FLUJO ACTUAL NETO

TIR

(1.051.510.85)

736.057,60

(0.30)

(0,05)

0.25

$
998.72233 | §
$
$

1.636.096,00

0,56

$
$
$
3 $ 1.313.444,42
$
$

1.976.831,43 | §

0,88

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El cuadro muestra una tasa interna de retorno del 133% del proyecto, que es

superior de la tasa de oportunidad del 19.61%, lo cual indica que el proyecto es

favorable y viable.

2.14.4 PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

Consiste en el tiempo de recuperacion de capital. Usualmente los periodos de

recuperacion de inversion o de capital se utilizan para evaluar las inversiones

proyectadas. El periodo de recuperacion consiste en el nimero de afios requeridos

para recobrar la inversion inicial.
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PRC

SUMATORIA FLUJO NETO - INVERSION

FLUJO NETO DEL ULTIMO ANO

PRC = 1976831,43 - 1051510,85
1652730,902
PRC = 925320,58
484846,38
PRC = 1,91
1 1aiio
0,91*12 10,92 10 meses
0,92 * 30 27,6 27 dias

El periodo de recuperacion del capital es de 1 afio, 10 meses y 27 dias.

2.14.6 RESUMEN DE EVALUACION FINANCIERA

CUADRO NO. 71 RESUMEN DE EVALUACION FINANCIERA

RES UMEN DEANALISIS FINACIERO

INDICADOR VALOR CONCLUSION
Vaios axtust 1,652.730,90 Rentable
neto
Tasa intemna
e Retinnb 1,33 Muy rentable
Periodo de 1 afio 10 meses 27

Recuperacion

Rentable

dias

FUENTE: Cuadros anteriores
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El Proyecto de Creacion de una Empresa de Lacteos en la Parroquia Eloy

Alfaro del Canton Latacunga de la Provincia de Cotopaxi, es factible y su

inversion es recuperable a corto plazo.
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CAPITULO III

ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

OBJETIVO GENERAL DE LA REALIZACION DEL PROYECTO

Procesar lacteos de alta calidad para satisfacer la demanda del mercado nacional,
a través de la utilizacion de recursos humanos, financieros y tecnologicos,
obteniendo rentabilidad con recursos humanos calificados y motivados

contribuyendo al desarrollo del pais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Procesar productos de optima calidad, a precios justos, utilizando tecnologia

de punta para posicionarnos y mantenernos en el mercado.

e Hacer énfasis en una buena distribucion donde ese impulse como centro
prioritario al desarrollo del producto a nivel nacional, para que los planes de

negocio sean exitosos.

e Determinar los factores que influyen en los consumidores al momento que

deciden comprar el producto.




3.1 ANALISIS DE LA DEMANDA

El andlisis de la Demanda se lo hace con el propodsito de determinar y medir las
fuerzas que afectan los requerimientos del mercado en relacion a un bien o
servicio, y a la vez se tiene la posibilidad de ingresar con un nuevo producto que
satisfaga dicha demanda. En conclusion nos permite saber cuanto desea consumir

mi mercado meta, y su capacidad de compra.

De acuerdo al cuadro No. 26 del segundo capitulo de este proyecto se obtuvo los
valores de la demanda insatisfecha los cuales después de calcular y analizar el

mercado meta se llega a la conclusion de que podran ser satisfechos.

3.1.1 FACTORES QUE AFECTAN LA DEMANDA

e [Inestabilidad politica.

e Perjudiciales politicas tributarias.

e Precariedad en los salarios.

e Enfermedades en el ganado vacuno.
e Desregularizacion arancelaria.

e Precios elevados de los productos de la leche.

3.1.2 DISENO DEL FORMATO DE LA ENCUESTA

Una vez que se conoce el mercado objetivo y el tamafio de la muestra se procede
con el disefio de la encuesta ya que es el método mas conocido para la
recoleccion de datos y herramientas muy importante en la investigacion de
mercado, involucra a los clientes, proporciona valiosa informacion acerca de los

comportamientos actitudes y/o caracteristicas de los entrevistados.
Con el fin de obtener informacion facil de tabular, calcular porcentajes y ocupar el

menor tiempo posible del entrevistado se utilizaron preguntas de alternativa

multiple, mixtas y de caracteristicas cerradas, es decir de respuesta de SI/NO (Ver
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anexo 2). La encuesta para el proyecto a desarrollarse contiene los siguientes

tipos de preguntas: Dicotomicas y Seleccion Multiple.

3.1.2.1 ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTAS DE ENCUESTA

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 1

De los 382 encuestados el 96% que equivale a 367 personas contestaron que si
consume leche diariamente y el 4% que corresponde a 15 personas contesto que

no consumen leche diariamente.

De acuerdo a los resultados que arrojo esta pregunta se puede decir que la
poblacién urbana de Latacunga si consumen productos lacteos, resultado que

orienta la factibilidad del proyecto al momento de ejecutarlo.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 6

De los 382 encuestados el 21% que equivale a 80 personas contestaron que
consumen de 1 a 2 litros leche a la semana, el 35% que corresponde a 134
personas contestaron que consumen de 3 a 4 litros de leche a la semana, el 40%
que corresponde a 153 personas contestaron que consumen mas de 5 litros de

leche a la semana y un 4% que equivale a 15 personas no consumen leche.
En base a la informacion recopilada se puede manifestar que el consumo
promedio de los consumidores es de mas de 5 litros a la semana dandonos a

conocer que si existe consumo de leche por parte de nuestros posibles clientes ya

que a través de la cultura de consumo este producto es de primera necesidad.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 7

De los 382 encuestados el 55% que equivale a 210 personas contestaron que

consumen leche pasteurizada, el 24% que corresponde a 92 personas contestaron
p s
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que consumen leche pura, el 17% que corresponde a 65 personas contestaron que
consumen los dos tipos de leche pura y pasteurizada y el 4% que corresponde a 15

personas contestaron que no consumen leche.

Analizando los resultados de esta pregunta, se pudo apreciar que existe mayor
consumo de leche pasteurizada, lo cual nos da a conocer que si existe demanda
de este producto en el Canton Latacunga, lo que determina que la empresa estara

orientada a satisfacer esta necesidad.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 2

De los 382 encuestados el 11% que equivale a 42 personas contestaron que
consumen leche de la marca La Finca, el 67% que equivale a 256 personas
contestaron la marca Rey Leche en el primer lugar, el 18% que corresponde a 69
personas contestaron que consumen la leche de la marca Vita Leche y el restante

4% que corresponde a 15 personas contestaron la marca Ranchito.

En base a la informacion anterior, en el canton Latacunga la empresa lider en el
mercado es Rey Leche, de tal manera que se llego a la conclusion que esta

empresa es nuestra principal competencia.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 8

De las 382 encuestas realizadas el 15% prefieren el precio, el 40% prefieren la
calidad, el 14% prefieren la cantidad, el 10% prefieren el envase, el 17% prefiere

las promociones y el 4% no contestan por qué no consumen lacteos.

Y4

En base a la informacion adquirida se llega a la conclusion, que las pEI'SOﬂElSI_fI
prefieren la calidad del producto al momento de adquirirlo, lo que nos da la pauta

para mejorar la calidad cuando realicemos los productos.
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ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 3

Del 100% de los encuestados 171 personas contestaron que consumen de 3 a 4
litros de leche a la semana, 34 personas consumen de 3 a 4 litros de yogurt y 17

personas consumen 2 quesos de 500 gramos a la semana.

En base a la informacién adquirida se llega a la conclusion, que las personas
consumen leche pasteurizada cuatro litros a la semana, yogurt cuatro litros a la
sema y queso dos (500 gr.) a la semana lo que nos indica que el mercado meta si

consume productos lacteas lo que significa que este proyecto viable.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 4

De las 382 encuestas realizadas el 96% que equivale a 367 personas contestaron
que si estan de acuerdo con que se cree una nueva empresa lactea en la parroquia
Eloy Alfaro San Felipe, y un 4% que equivale a 15 personas contestaron que no

estan de acuerdo puesto que no consumen leche.

De acuerdo a la informacién anterior se concluye que el 96 % de la personas
encuestadas desean que se cree la nueva empresa, resultado que incentiva cada
vez mas para ejecutar este proyecto de factibilidad y ademas buscar a futuro una

rentabilidad econémica y un beneficio para la sociedad.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 5

De las 382 encuestas realizadas se obtuvo la siguiente informacion un 81% de los
encuestados que equivalen a 309 personas estan dispuestas a consumir los
productos de la nueva empresa ldctea, un 4% que corresponde a 15 personas no
estan de acuerdo y un 15% que representa a un total de 58 personas tal vez

consumiran los productos.
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De la informacion adquirida se concluye que estos resultados impulsan a crear la
empresa puesto que la mayoria de personas encuestadas estan aptas en consumir

los nuevos productos.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 9

De las 382 encuestas realizadas se obtuvo la siguiente informacion un 25% de los
encuestados coinciden de que la empresa lactea debe producir leche pasteurizada,
un 24% estan de acuerdo que ademas se debe ofrece leche pura y yogurt, un 21%

contestaron que la empresa produzca quesos y un 6% optaron por la mantequilla.

Debido al bajo porcentaje que se obtuvo por la mantequilla la empresa no
producira tal producto, por el contrario los productos con mayor aceptacion por
parte de nuestros posibles clientes son; leche pasteurizada, yogurt, queso,

productos que se tomaran en cuenta para ofertar en el mercado.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 11

De las 382 encuestas realizadas se obtuvieron los siguientes resultados el 32% de
los encuestados que equivales a 121 personas contestaron que estan aptos a
comprar el litro de leche a 0,40 centavos, el 26% de los encuestados que
corresponde a 101 personas respondieron que estan aptos a pagar 0,65 centavos
por la leche pasteurizada, el 22% de los encuestados que corresponde a 84
personas estan aptos a pagar por el yogurt de 25gramos 0,25 centavos de dolar, el

20 % de los encuestados estan dispuestos a pagar por un queso 1,50 centavos.

Con los resultados que se obtuvieron se concluye que los precios estimativos que
la empresa lactea debe tomar en cuenta para ingresar al mercado, puesto que estan

orientados a la capacidad de adquisicion que tienen los posibles clientes.
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ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 12

Con la informacion obtenida de la investigacion de campo se concluye que el
medio mas adecuado para la difusion de los productos que comercializara la
empresa sera el televisivo debido a que es la opcion con mayor porcentaje de

aceptacion 35%.

ANALISIS E INTERPRETACION PREGUNTA 10

De las 382 encuestas realizadas se obtuvieron los siguientes resultados el 41%
que equivale a 156 personas estan aptas a consumir leche de la nueva fabrica
lactea de 3 a 5 veces a la semana, el 47% que corresponde a 180 personas
respondieron que consumirian de 1 a 3 veces a la semana, el 8% que equivale a 31
personas contestaron que consumirian mas de 5 veces a la semana, un 4% que

corresponden 15 personas contestaron que no consumen.

Por lo que concluimos que la mayor parte de la poblacion encuestada consumirian
los productos lacteos de la nueva empresa, resultado que debemos considerar

cuando ejecutemos el proyecto de factibilidad.

3.2 ANALISIS DE LA OFERTA

Para analizar la oferta se tomara como dato a la produccion de la principal materia
prima que se requiere para la elaboracion de este producto, es decir la leche Para
hacer este analisis se obtuvo informacion del Ministerio de Agricultura y
Ganaderia y la Asociaciéon de Ganaderos de la Sierra y el Oriente y a partir de esta

informacion se realizo el analisis.
Tradicionalmente, la produccion lechera se ha concentrado en la region

interandina, donde se ubican los mayores hatos lecheros. Esto se confirma segiin

los ultimos datos del Censo Agropecuario, donde el 73% de la produccion
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nacional de leche se da en la Sierra, aproximadamente un 19% en la Costa y un

8% en el Oriente y Region Insular.

3.2.1 PRINCIPALES OFERTANTES-COMPETIDORES

La cadena productiva lechera es sin duda una de las importantes en el pais por la
generacion de mano de obra y por el componente economico que representa. Esta
actividad genera mas de 700 millones de dolares anuales y da trabajo a mas de
uno de cada 10 ecuatorianos. A continuacion un cuadro de los principales
competidores de yogur que existen en el mercado con su sitio de produccion, su

capacidad instalada en litros diarios y la marca de yogur que estan en el mercado.

CUADRO No. 72 PRINCIPALES OFERTANTES-COMPETIDORES DE
LECHE YOGURT Y QUESOS EN ECUADOR.

SITIOS DE : Sy
= ) Plet CAPACIDAD MARCA
INDUSTRIAS PRODUCCIO _ Ak .
- INSTALADA DE LECHE
NESTLE CAYAMBE 300.000 LA LECHERA
PASTEURIZADOR _
QUITO
A QUITO 180.000 VITA LECHE
REY LECHE GUAYAQUIL 160.000 REY LECHE
NUTRILECHE CUENCA 150.000 NUTRI
ANDINA QUITO 110.000 ANDINA
EL
RANCHITO LATACUNGA
100.000 RANCHITO

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

De estas industrias el 70% se encuentran ubicadas en el Callejon Interandino con
una fuerte concentracion en las provincias de Pichincha y Cotopaxi, de igual
manera existen los proveedores de la costa que se concentran en Guayaquil y que
se dedican principalmente a la produccion de leche pasteurizada, quesos, crema de

leche, yogur y otros derivados en menor proporcion.
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3.3 ANALISIS DE PROFORMAS DE EQUIPOS TECNOLOGICOS

De acuerdo a la recoleccion de informacion y recepcion de proformas se ha
llegado a detallar los equipos que son basicos y necesarios, para la
implementacion de una Empresa de Productos Lacteos, considerando que algunos

de estos equipos tendrian que importarse.

CUADRO No. 73 PROFORMAS DE EQUIPOS TECNOLOGICOS

MAQUINARIA Y EQUIPO
V. V.

DESCRIPCION cavmmap | VASE | DA
Miaquina de enfrinmiento (4000 Its). 1 % 2.870.00 % 2.870.00
Calderas de almacenaje. 5 $ 700,00 $ 3.500,00
Magquina pasteurizadora. 1 $ 3.890,00 $ 3.890,00
Miquina de envasado, 2 £ 2.700,00 $ 5.400,00
Maguina etiguetadora, 1 $ 1.700,00 $ 1.700,00
Ventiladores para cuarto frio 8 $ 300,00 $ 2.400.00
Compresor de enfriamiento. 1 $ 978,00 $ 978.00
Medidor de leche. 1 $45.00 $45.00
Tarros de aluminio. 6 $ 120,00 $ 720,00
Medidor de agua. 1 $ 300,00 $ 300,00
Mangueras. 500m $ 6,00 $ 3.000.00
Pistola de presion para lavar los pisos. 5 $ 38,00 $ 190,00
Miquina de Moldes y prensa 1 $ 569,00 $ 569,00
Balanza 1 $ 234,00 $ 234,00
Coecma 1 $ 250,00 $ 250,00
Coladores. 12 $3.00 $ 36.00
Cuchillos 12 $ 1.00 $ 12,00
Jarra Graduada. 3 $ 15,00 $ 15,00
Tina 9 $45 $ 405,00
Mesa 3 $ 340,00 $ 1.020,00
Paletas de madera. 12 % 5,00 $ 60,00
Termdmetro 5 $ 10.00 $ 50.00
Desnatadora 1 $ 458,00 $ 458,00
Moldes de acero inoxidable. 120 $ 9.00 $ 1.080,00
Microscopio 1 $ 1.456.00 $ 1.456,00
Tubos de ensayo. 24 £ 5,00 $ 120,00
Cajas petry. 24 % 1,90 $45.60
Mechero. 1 $ 450,00 $ 450,00
Vaso de precipitados 12 $9.50 $ 114,00
Gradilla para tubos de ensayo 4 $ 45,00 $ 180,00
Tripié y tridingulo de poreelana 4 $ 28,00 $112,00
Pinzas para tubo de ensayo 12 $ 3.50 $42,00
Agitador de vidrio 6 $ 4,00 $ 24,00
Espitula. 4 $ 5,00 $ 20,00
Lupa 3 $ 15,00 $15,00
La bagueta 1 $ 18,00 $ 18,00
Bisturi 9 6 $ 54,00
Guantes quinirgicos 12docenas 12 $172.80
Papel Tomasol 1 paquete $ 290,00 $ 290,00
Papel de pH 1 paquete $ 230,00 $ 230.00
Planta eléctrica. 1 $ 3.400,00 $ 3.400.00
Lamparas. 12 $ 350,00 $ 4.200.00
Equipo de computo 2 $ 950,00 $ 1.900,00

TOTAL. 5 42.02540

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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3.4 INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LOS POSIBLES
PROVEEDORES

La materia prima, materiales, articulos que sean necesarios para la elaboracion de

productos lacteos a los siguientes proveedores:

CUADRO No. 74 PORTAFOLIO DE PROVEEDORES

ENVASES DE CARTON PARA

TETRA PACK QUITO
LECHE Y YOGURT
EXTRACTOS ANDINOS

Sk COLORANTES Y SABORIZANTES QUITO

ENVASES PLASTICOS PARA
FLEXIPLAST QUITO

LECHES
CENTRO DE ACOPIO
LECHE CRUDA VIA SIGCHOS
SANFRANCISCO

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

En el cuadro expuesto se puede apreciar las entidades que proporcionan,
materia prima para la elaboracion de productos, estos proveedores son

altamente calificados los mismos que ofrecen varios beneficios de pago.
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3.5 DESCRIPCION TECNICA DE LA PLANTA

3.5.1 PROCESO DE LA LECHE

GRAFICO No. 35 PROCESO DE LA LECHE

PROCESO DE LA LECHE

RECEPCION DE LA
LECHE CRUDA

— —

FILTRACION

i

ENFRIAMIENTO

— f—

ALMACENAMIENTO
. PRECALENTAMIENTO |

HOMOGENIZACION

———

PASTEURIZACION

. CONTROL NO
~ CALUDAD

ALMACENAMIENTO

ALMACENAMIENTO
TRANSPORTE

DISTRIBUCION
CONSUMIDOR

ELABORADOPOR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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La leche es un alimento nutritivo de inestimable valor que tiene un reducido
tiempo de conservacion que exige una cuidadosa manipulacion. Se trata de un
alimento altamente perecedero porque es un medio excelente para el crecimiento
de microorganismos, especialmente de patogenos bacterianos, que pueden

provocar el deterioro del producto y enfermedades en los consumidores.

El procesamiento de la leche permite conservarla durante dias, semanas o0 meses y

contribuye a reducir las enfermedades transmitidas por los alimentos.

La vida util de la leche puede prolongarse varios dias mediante técnicas como el
enfriamiento (que es el factor que mas probablemente influya en la calidad de la
leche cruda) o la fermentacion. La pasteurizacion es un procedimiento por el que a
través del tratamiento térmico se prolonga la vida util de la leche y reduce el
namero de posibles microorganismos patégenos hasta niveles que no representan

un serio peligro para la salud.

La leche puede seguir elaborandose y transformarse en productos lacteos
facilmente transportables, concentrados y de alto valor, con un prolongado tiempo
de conservacion, como la mantequilla, el queso y el ghee (mantequilla

clarificada).

La elaboracion de productos lacteos ofrece a los pequefios productores lecheros
mayores ingresos en efectivo que la venta de la leche cruda y mayores
oportunidades de llegar a los mercados regionales y urbanos. Ademas, la
elaboracion de la leche puede ayudar a hacer frente a las fluctuaciones

estacionales de la oferta lactea.

La transformacion de la leche cruda en leche y productos elaborados puede
beneficiar a comunidades enteras al generar empleos - fuera de la explotacion - en

la recoleccidn, el transporte, la elaboracion y la comercializacion del producto.
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DESCRIPCION DE LAS ETAPAS

La leche una vez recibida en la planta es sometida a una serie de tratamientos
fisicos que son realizados en las secciones de recepcion y de proceso y su

tratamiento depende del producto a elaborar.
Los tratamientos basicos son:

« Enfriamiento

» Higienizacion

* Descremado

» Homogenizacion

« Tratamiento térmico (pasterizacion, refrigeracion)
ENFRIAMIENTO

La leche que no vaya a ser procesada en un corto tiempo después de recibirse en
la planta, debe ser enfriada a unas temperaturas entre 4 y 5°C para almacenarla
hasta que inicie su procesamiento. Sin embargo si la leche va a ser utilizada para
la produccion de quesos se debe mantener a una temperatura de 10°C, ya que
temperaturas mas bajas afectan las propiedades del Caseinato de Calcio,

componente basico para la produccion de queso.

El enfriamiento de la leche se efectiia en un Intercambiador de calor de placas,
que consiste en un equipo provisto de placas en acero inoxidable colocadas
paralelamente unas de otras y separadas por empaques de goma, su disposicion en
forma alterna permite que circule dos corrientes de flujo: el de la leche y el de
agua helada, que se encuentra a una temperatura entre 2 y 2.5°C, encargandose de
absorber el calor de la leche y enfriarla. A las temperaturas Optimas para su

almacenamiento. (4 a 5°C).
El intercambiador de calor también se utiliza para el tratamiento térmico de la

leche especificamente para la pasterizacion alta, por lo que se tratara con mas

detenimiento en el numeral relacionado con la pasterizacion.
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ALMACENAMIENTO

Una vez fria la leche se transporta a tanques de almacenamiento de donde se
enviaran a las diferentes secciones de proceso, normalmente la capacidad de los
tanques de almacenamiento de la leche se determina con base a la capacidad de
produccion de la planta es decir a la capacidad que tiene la planta de producir un

volumen determinado de productos.

La capacidad adecuada del tanque de almacenamiento serd la diferencia entre el
volumen de la leche que se recibe en determinado periodo y el volumen de la
leche que se industrializa, lo cual daré la capacidad del tanque de almacenamiento
de le leche que no se industrializara en ese mismo periodo, sin embargo es
importante dar un margen mayor en la capacidad de los tanques para situaciones

imprevistas.

Los tanques de almacenamiento deben cumplir con las siguientes
especificaciones: el material de construccion debe ser en acero inoxidable,
provistos de un sistema cerrado, puede estar en posicion horizontal o vertical,
debe poseer un agitador tipo sanitario, tablero de control con indicadores de

medicion de volumen y temperatura.

Deben estar disefiados con las condiciones necesarias para almacenar la leche a
temperaturas entre 4 y 5 °C por un periodo minimo de 20 horas en climas frios o
templados pero en climas calidos se les debe instalar un material aislante. Su
ubicaciéon puede ser en la seccion de recepcion o de proceso, en el Gltimo caso

debe estar cerca de los clarificadores e intercambiadores de calor.
HIGIENIZACION

Debido a que la leche cruda generalmente contiene macro y micro, particulas o
\ -.

cuerpos extrafios que pueden haberse originado durante las operaciones antes y

después del ordefio, segun las condiciones sanitarias con que se has realizado, Es

necesario entonces realizar las operaciones de filtracion y centrifugacion en la
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etapa de recepcion de la leche con el fin de eliminar toda impureza que traiga
antes de someterla a las otras operaciones para su industrializacion. La operacion

de centrifugacion se realiza en unos equipos llamados clarificadores.
» Filtracion

Esta operacion consiste en pasar la leche por unos filtros de tela sintética o
algodén, en el momento de traspasar la leche que viene de su centro de acopio
(granja) al tanque de balanza donde se realiza la eliminacion inicial de las
macroparticulas o elementos extrafios que trae la leche cruda. Normalmente se
realiza un segundo filtrado al precalentar la leche en el intercambiador de calor

que generalmente esta provisto de filtros a presion.

» Clarificacion o centrifugacion

Esta operacion consiste en llevar la leche a una clarificadora que funcionan por
centrifugacion separando en la superficie de la pared interna del aparato todos los
contaminantes que quedan después de haberla sometido a la filtracion el disefio de
este maquina es semejante al de una descremadora, con algunas diferencias segin

sea el tratamiento de la leche a realizar.

« Bactofugacion

Es la operacion mediante la cual la leche se somete a un equipo de Bactofugacion
para separar ademas de las particulas contaminantes de la leche, cierto tipo de
bacterias esporuladas como los bacilos y los Clostridium, que producen efectos
nocivos en la produccion de algunos quesos como el Gruyére y Emmenthal.
Mediante esta operacion se logra eliminar alrededor del 90% de las bacterias
mencionadas con un pérdida méxima del 1.5% de leche. Una mayor eficacia en el
proceso se logra reduciendo la viscosidad de la leche mediante el calor

sometiéndola a unas temperaturas entre el 60 y 65°C.
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* Homogenizacion

Esta operacion se aplica a la leche con el fin de reducir el tamafio de los globulos
grasos de la leche o la crema y evitar la aparicion de la grasa en la superficie al
separarse la fase hidrica de la materia grasa. El procedimiento consiste en someter
la leche a unas presiones entre 250 a 350 kilogramos por centimetro cuadrado
cuando se conduce a través de un tubo cerrado por el orificio externo o salida de
la leche con un tapon conico de acero, donde choca con gran fuerza lograndose el
rompimiento de los globulos grasos de la leche hasta obtener un tamafio entre 1 a

2 micras.

La salida de la leche por la abertura del tapon produciéndose una reduccion rapida
de la presion de la leche ocasionando el estallido del globulo graso. La operacion
de homogenizacion se puede realizar antes o después de la pasterizacion y es
importante analizar la ventaja de uno y otro proceso desde el punto de vista

microbioldgico.

Cuando la pasterizacion se realiza antes, de la homogenizacion, en un leche
contaminada por bacterias entre las cuales se encuentran los Staphylococcus, que
se agrupan en forma de racimos, o las Sarcinas que se agrupan en paquetes, al
recibir la leche el tratamiento de pasterizacion se eliminan las bacterias de la
superficie y sobreviven las del centro, entonces cuando se aplica la
homogenizacion se rompen los racimos o paquetes produciéndose un conteo

mayor de células bacterianas.

Cuando se realiza primero la homogenizacion y después la pasterizacion, las
agrupaciones de bacterias mencionadas, se separan y se convierten en cocos
aislados, los cuales se destruyen mas facilmente por accion del calor. La
temperatura de homogenizacion aconsejable es de 65 a 70°C; sin embargo un
efecto desfavorable en este procedimiento es que se aumenta la superficie de
materia grasa ( al reducirse el tamafio del globulo graso) lo que disminuye la
accion de los agentes quimicos emulsificantes y protectores del globulo graso, la

lecitina y las proteinas de la membrana del globulo y con ello los triglicéridos
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quedan expuestos a la accion de la lipasa, ocasionando el efecto de rancidez de la
crema, efecto que se puede obviar si se somete la crema a una pasterizacion alta,
cuya temperatura sea de 90°C por 15 a 20 segundos, con el fin de inactivar o

destruir la enzima.
DESCREMADO

Esta operacion tiene como objetivo separar parcialmente o totalmente el contenido
de materia grasa de la leche. Para este se utiliza una descremadora que opera por
centrifugacion. Y su disefio es parecido a la clarificadora. Para lograr un

descremado Optimo se debe someter la leche a una temperatura entre 30 y 35°C.

El descremado total de la leche se utiliza para obtener una crema con un alto
contenido de materia grasa (aproximado a 40%) la cual se utiliza en la elaboracion

de la mantequilla.

El descremado parcial es utilizado para reducir el contenido graso de la leche que
se necesita en la elaboracion de quesos, o productos tipo light y dicha proporcion
dependera del tipo de queso o producto a obtener. La leche descremada tiene una
variedad de usos entre los cuales se encuentra la produccion de quesos de
diferente contenido graso, la produccion de leche en polvo descremada o para la

produccion de caseina.
TRATAMIENTO TERMICO

Cualquiera que sea el tipo de leche de productos o subproductos a obtener se
requiere someter la leche a un tratamiento térmico previo. Este tratamiento tiene

varios objetivos a saber:

« Destruir todos los agentes patogenos causantes de enfermedades al hombre tales

como bacterias, Rickettsias, virus, protozoarios.
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» Reducir los microorganismos saprofitos que son los que generalmente afectan la

calidad de la leche y sus productos.

» Aumentar el periodo de conservacion de la leche y sus productos.

El nombre de pasterizacion se debe al quimico francés Louis Pasteur quien a
finales del siglo XXI descubrié a través de sus investigaciones la manera de
eliminar las levaduras indeseables en la fermentacion del vino y de la cerveza,
mediante la aplicacion de calor a una temperatura aproximada de 65 por 30
minutos logrando asi que las levaduras fundamentales para la elaboracion de estos

productos pudieran crecer.

A fines del mismo siglo el procedimiento realizado por Pasteur se aplico a la leche
obteniéndose los resultados favorables con respecto a la conservacion de la
calidad microbiologica de la leche, sin alterar su calidad organoléptica. Hoy en dia
se realiza este tratamiento en la elaboracion de muchos productos que pertenecen

a otros grupos de alimentos, como frutas, hortalizas entre otros.

La pasterizacion es entonces un tratamiento térmico por debajo del punto de
ebullicion del agua y en un tiempo minimo que permita las destruccion total de los
microorganismos patogenos, se han realizados diferentes ensayos para determinar
las diferentes combinaciones de tiempo y temperatura a los cuales se destruyen las
bacterias patogenas que pueden crecer en el medio de la leche, obteniéndose los

resultados que aparecen en la tabla.
El equipo mas utilizado hoy en dia para la pasterizacion de la leche es el

intercambiador de calor de placas, mas adelante se dara una breve descripcion de

este equipo.
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TRATAMIENTO DE RESIDUOS

Una planta de tratamiento para efluentes lacteos requiere ser disefiada para
remover los niveles contaminantes de parametros tales como: DBO, aceites y

grasas, solidos suspendidos, y para corregir el pH del efluente.

Debido a que en la mayoria de los casos se requiere lograr niveles en el parametro
DBO menores a 500 mg/L, es necesario disefiar un sistema de tratamiento que

considere un pre tratamiento y un tratamiento biolégico.

El pre tratamiento puede ser del tipo fisico o fisico-quimico, dependiendo de las
concentraciones que presenten aquellos contaminantes inhibidores del proceso
bioldgico. A continuacion, se describiran las alternativas de solucion para cada

uno de estos tratamientos.
TRATAMIENTOS FiSICOS

Los procesos fisicos involucran operaciones gravitacionales, manuales o
mecanicas, que permiten remover basicamente solidos de distinta granulometria y
densidad del efluente.

Las operaciones unitarias involucradas son las siguientes:

* Separacion de solidos gruesos

» Separacion de solidos molestos.

« Separacion de solidos no putrescibles
» Separacion de solidos finos

 Camara desgrasadora o coalescedores

* Estanque de Ecualizacion
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TRATAMIENTOS QUIMICOS

La etapa de tratamiento quimico involucra la separacion de la materia suspendida
del efluente. Entre la materia suspendida se incluye a las proteinas, las cuales se

coagulan bajo condiciones de balance quimico y pH especificas.

* Ajuste de pH
» Coagulacion
» Floculacion y preparacion de polimero

« Flotacion
TRATAMIENTOS BIOLOGICOS:

El tratamiento biologico en efluentes lacteos tiene por objetivo reducir el
parametro DBO, el cual es aportado basicamente por proteinas, carbohidratos,

azucar, lactosa y detergentes.

Uno de los tratamientos mas aplicados es el aerobio, el cual acepta como
principales tecnologias lagunas aireadas, lodos activados en sus versiones
aireacion extendida, zanja de oxidacion, reactor batch secuencial, etc. En la linea
de alimentacion al proceso bioldgico se adicionaran los nutrientes necesarios, a
base de nitrogeno y fosforo, para lograr la complementacion alimenticia, necesaria
para el 6ptimo crecimiento de las bacterias y la consecuente biodegradacion de la

materia organica remanente.

La realizacion de este proceso se la dara a cabo en su centro de acopio en la cual
se recibira la leche, para posteriormente se la tratara mediante los especialistas en

el area y en la cual se efectuara un estricto control de calidad.

Después que la leche sea aprobada se la sometera a un proceso de enfriamiento en
la cual se busca mantener la materia prima o los productos con los cuales se
efectuara el proceso de produccion en los mejores estados posibles, de esta

manera obtener los mejores resultados posibles, después que se haya dado este
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proceso la leche sera transportada necesariamente en tanqueros isotérmicos los
cuales estan hecho de acero inoxidable adaptados para el transporte de leche, se lo
realiza ya que la leche se debe mantener a 40C, la capacidad del tanquero es de
15000 litros, estos se trasladan hasta la planta procesadora, en donde en el cual se
sometera a un analisis fisico quimico segun como lo corresponda y lo realicen en

el laboratorio de andlisis para lo cual se seguiran los siguientes pasos:

. Contenido de grasa,

. Contenido de acido lactico (la acidez),

= La densidad de la leche,

. El agua

. El grado de homogenizacion, pasteurizacion
. Contenido de proteina de la leche
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CUADRO No. 75: FICHA TECNICA DE ELABORACION DE LA
LECHE PASTEURIZADA

FICHA DE ELABORACION DE LECHE PASTEURIZADA

Preparado por: Aprobado Por: Fecha:
NOMBRE DEL PRODUCTO: LECHE PASTEURIZADA
NO. PROCESO DE LA LECHE REALIZADO NO REALIZADO

1 RECEPCION DE LECHE CRUDA

2 FILTRACION

3 ENFRIAMIENTO

4 ESTADARIZACION

5 ALMACENAMIENTO DE LA LECHE CRUDA

6 PRECALENTAMIENTO

7 HOMOGENEIZACION

8 PASTEURIZACION Y ENFRIAMIENTO

9 ALMACENAMIENTO DE LA LECHE CRUDA

10 ENVASADO

11  WACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINA

12 TRANSPORTE AL LUGAR DE VENTA

13 DISTRIBUCION

14 CONSUMIDOR

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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3.5.2 PROCESO DEL YOGURT

GRAFICO No. 36 PROCESO DEL YOGURT

PROCESO DEL YOGURT

S— .“ Recogida
} de leche

Homogenizacion y
Pasteurizacion

Inoculacion de
Bacteria vivas

Terminacion ! J Enfriamiento y
Bacterias Lacticas et envasado
Destruidas ——l—— T

. | sas : Almacenamiento y
Enfriamiento # P : <+ Distribucién en
y envasado frio
Almacenamiento :' :l :’: 1 n YOGUR
y Distribucion ' -

CONTIENE BACTERIAS
Producto Lacteo VIVAS
Terminado

NO CONTIENE BACTERIAS VIVAS

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas

El proceso de elaboracion del yogur data de hace miles de afios, sin embargo hasta
el siglo XIX se conocian muy pocas fases del proceso productivo. El arte de

produccion era transmitido de generacion en generacion; sin embargo en las
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altimas décadas, este proceso se ha racionalizado, principalmente por los
descubrimientos en diversas disciplinas, como la fisica ¢ ingenieria quimica, la

bioquimica y enzimologia; y sobre todo la tecnologia industrial.

La elaboracion de vyogur requiere la introduccion de bacterias ‘benignas’
especificas en la leche bajo una temperatura y condiciones ambientales
controladas (muy cuidadosamente en el entorno industrial). El yogur natural o de
sabores de textura firme, requiere de una temperatura de envasado de
aproximadamente 43° C. y pasar por un proceso de fermentacion en camaras
calientes a 43° C. para obtener el grado optimo de acidez; este proceso puede

llegar a durar aproximadamente cuatro horas.

Una vez obtenida, debe enfriarse hasta los 5 grados para detener la fermentacion.
En los yogures batidos, los de textura cremosa, con o sin frutas, el proceso es
diferente, en cuanto la fermentacion se realiza en depositos, previo al proceso de

envasado, que se realiza en frio, por lo que no necesita de fermentacion posterior.

Las bacterias utilizan como fuente de energia la lactosa o azucar de la leche, y
liberan 4cido lactico como producto de desecho; este provoca un incremento de la
acidez que hace a su vez que las proteinas de la leche precipiten, formando un gel.
La mayor acidez (pH 4-5) también evita la proliferacion de otras bacterias
potencialmente patogenas. El primer estudio bacterioldgico acerca del yogur fue
realizado por Grigoroff, quien detectdé la presencia de tres distintos

microorganismos, "diplostreptococcus".

Si el yogur no se calienta hasta matar a las bacterias después de la fermentacion,
se vende bajo la denominacion de «cultivo activo vivoy (o simplemente «vivoy en
algunos paises), que algunos consideran nutricionalmente superior. En Espafia los
productores de yogur se dividian entre los que querian reservar la denominacion
yogur para el yogur vivo y los que deseaban introducir el yogur pasteurizado bajo

esa etiqueta.

La vida comercial del yogur estando en refrigeracion es de tres semanas. Con la

finalidad de mejorar la capacidad de conservacion del mismo se crea el yogur
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pasterizado o de larga duracion, que tiene un periodo de conservacion de meses y
no necesita refrigeracion. Ambas partes enviaron estudios cientificos a las
autoridades esgrimiendo las diferencias o las similitudes (segun los intereses de
cada parte) entre las dos variedades. Finalmente el gobierno francés permitio la
etiqueta «yogur pasteurizado» a esta clase de yogur en lugar del antiguo «postre

lacteo».

Debido a que las bacterias fermentan la lactosa contenida en la leche durante el
proceso de elaboracion del yogur, los individuos que presentan intolerancia a la
lactosa pueden disfrutar del yogur sin verse afectados. Nutricionalmente el yogur
es rico en proteinas procedentes de la leche. También contiene la grasa de la leche

con la que se produjo. Pueden ser desnatados o con nata afiadida como en el caso

del yogur griego.

En el proceso de fermentacion, los microorganismos producen vitaminas del
grupo B necesarias para su metabolismo, aunque reducen el contenido de algunas
ya presentes en la leche como la vitamina B, y vitamina C. Contiene minerales

esenciales, de los que destaca el calcio, como en cualquier producto lacteo.
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CUADRO No. 76: FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL
YOGURT

FICHA DE ELABORACION DE YOGURT

Preparado por: Aprobado Por: Fecha:
NOMBRE DEL PRODUCTO: YOGURT
NO. PROCESO DE LA LECHE REALIZADO NO REALIZADO

: RECEPCION DE LECHE

2 ESTANDARIZACION DE LA LECHE

3 ADICION DE COMPONENTES MINORITARIOS

4 DESAIRADO

5 HOMOGENEIZACION DE LA LECHE

6 PASTEURIZACION

7 REFRIGERACION

8 ADICION DE FERMENTOS

9 FERMENTACION

10 REFRIGERACION

1. ADICION DE COMPONENTES MINORITARIOS

12 BATIDO

13 ENVASADO Y TAPADO

14 REFRIGERACION Y ALMACENADO

15 DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

16 CONSUMIDOR

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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3.5.3 PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO

GRAFICO No. 37 PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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Cuajado

El tnico proceso estrictamente necesario en la elaboracion del queso es el
denominado cuajado, consistente en separar la leche usada en una cuajada sélida
del suero liquido. El queso que se pretende obtener sera basicamente la cuajada, a
la que adicionalmente se le aplicardn otros procesos hasta dar con las

caracteristicas buscadas.

Las formas mas comunes de realizar la separacion de la leche es anadiéndole
algun tipo de fermento o cuajo y la acidificacion. Para acidificar la leche se
pueden emplear acidos como el vinagre o el limoén, pero actualmente es mas
frecuente el uso de bacterias, que convierten los azicares de la leche en acido

lactico.

Estas bacterias, junto a las enzimas que producen, también juegan un importante
papel en el futuro sabor del queso tras su afiejamiento. En la mayoria de quesos se
emplean bacterias como las Lactococcus, Lactobacillus o Streptococcus. Los
quesos suizos se caracterizan por el uso de bacterias Propionibacter shermanii,
que producen burbujas de diéxido de carbono y dotan al queso de agujeros, como

en el caso del emmental.

Algunos quesos frescos se cuajan unicamente por acidificacion, pero en la
mayoria se usan también cuajos. El cuajo hace que tome un estado mas
consistente, en comparacion con las fragiles texturas de las cuajadas coaguladas

simplemente por acidos.

También permiten tener un nivel mas bajo de acidez. Generalmente los quesos
frescos y menos afiejos se obtienen a partir de cuajadas con un mayor porcentaje
de acidificacion, frente al uso de cuajo, mas significativo en quesos mas duros,
secos y curados. También se utiliza cloruro de calcio para favorecer la

precipitacion.
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Procesamiento de la cuajada

En este punto, el queso ha adquirido una textura espesa y himeda. Algunos
quesos blandos estarian practicamente listos, a falta de ser deshidratados, salados
y empaquetados. En el resto de quesos, la cuajada se corta en pequefias secciones,

para facilitar la extraccion del agua de las piezas individuales de cuajada.

En el caso de los quesos duros, se calientan a temperaturas entre un intervalo de
33°C a 55°C. De esta manera se deshidrata mas rapidamente y también se
consiguen sutiles cambios en el sabor final del queso, afectando a las bacterias
existentes y a la estructura quimica de la leche. En los quesos que se calientan a
temperaturas superiores se emplean bacterias termofilas, capaces de sobrevivir a

ellas, como las Lactobacillus o Streptococcus.

La sal juega distintos papeles en la elaboracion del queso, aparte de aportar un
sabor salado. Puede emplearse para mejorar la conserva, y para afirmar la textura
con su interaccion con las proteinas. En algunos quesos la sal se aplica
Gnicamente al exterior del queso, pero en otros casos se mezcla directamente con

la cuajada.

Dependiendo del tipo de queso se aplican un gran nimero de técnicas especificas,
que dan las caracteristicas finales al sabor y a la textura. Se pueden citar como
ejemplos el estirado y sumergimiento en agua caliente, hasta llegar a la textura
fibrosa de la mozzarella; o el constante batido de la cuajada, limpiandola con agua
para bajar el nivel de acidez muy lentamente, aplicado en quesos como el

emmental o gouda.

Muchos quesos no adquieren su forma final hasta que son prensados en un molde.
Cuanto mas duro es el queso, mayor presion se le ha aplicado. La presion elimina
humedad los moldes permiten la fuga del agua y hace que la cuajada se afirme en

cuerpo solido.
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Afejamiento

Los quesos frescos ya estarian listos para consumir llegados a este punto, sin
embargo, a la mayoria de quesos les queda todavia un largo periodo de
afiejamiento y curado hasta estar completamente listos. Durante el afiejamiento
dentro de los moldes, nuevos microbios se introducen en el queso, intensificando
su sabor. Lentamente la caseina y la grasa se convierten en una compleja red
interna de aminoacidos, aminas y d4cido graso. Es habitual en algunas

gastronomias que tras el afiejado, se conserve en aceite.

Durante el proceso del curado también se le pueden aplicar otras técnicas de
conservacion y modificacion del sabor, como el incremento de la sal
introduciéndolo en agua salada, el ahumado, o incluso el sazonado con especias o

vino.
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CUADRO No. 77: FICHA TECNICA DE ELABORACION DEL QUESO

FICHA DE ELABORACION DE QUESO

Preparado por: Aprobado Por: Fecha:
NOMBRE DEL PRODUCTO: QUESO
NO. PROCESO DE LA LECHE REALIZADO |NO REALIZADO

1 RECEPCION DE LECHE

2 PASTEURIZACION

3 ADICION DE CULTIVO INICIADOR

4 FORMACION CUAJADA

5 CORTE DE LA CUAJADA

6 COCCION DE CUAJADA

7 AGITACION CUAJADA

8 DESUERADO

9 MOLDEADO

10 PRENSADO

11 SALADO

12 MADURACION

13 ENVASADO Y TAPADO

14 REFRIGERACION Y ALMACENADO

15 DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

16 CONSUMIDOR

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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3.5.4 MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

La leche debido a su compleja composicion bioquimica y por su alto contenido de
agua, es un buen sustrato para los microorganismos saprofitos y también para los

patdgenos que la utilizan como sustrato para su reproduccion.

La actividad de las bacterias saprofitas practicamente no tiene influencia sobre la
salud, pero son indicadoras de: la higiene en el ordefio, y la posterior conservacion

de la leche.

Entre la flora bacteriana existente en:
e ]aleche cruda,
e leche pasterizada, y

e productos lacteos

Para continuar con el procedimiento se procede a la utilizacion de una maquina
llamada Reductasa, esta encargada de medir el nivel o cantidad de bacterias que se
encuentran en la leche esta se la puede comprobar de la siguiente manera: los
resultados finales se las pueden observar después de las 24 a 48 horas, existen

distintos tipos de analisis los cuales los mas comunes son:

e Los aerobios o contagio total,
e Hongos y levaduras (plantas de alimento) y coliformes,

e Suministro de vapor y frio

Después que los analisis y protocolos sugeridos hayan sido realizadas como su
envasado y control de calidad se procede a ser almacenados en camaras de frio los
mismos que deben tener una capacidad de por lo menos 150000 litros por dia,

para que se prosiga con su respectivo despacho.

Es necesario recalcar que la procesadora debe contar con un drea de suministro de

energia, en el cual se generara vapor para las distintas areas, en las cuales sus
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principales usuarios estan dados para que la leche pueda estar en las distintas
condicionen y temperaturas necesarias para su tratamiento las cuales son
temperaturas muy altas o bajas a la misma ves, para temperaturas bajas es
necesario la utilizacion de amoniaco para su enfriamiento, ya que el agua se

encuentra a 0°C, la cual es utilizada para el enfriamiento de leche.

3.5.5 PRODUCTOS TERMINADOS

El producto para un hombre de empresa, no debe ser visto como el resultado de un
proceso industrial, tampoco como el orgullo y la satisfaccion de una empresa, de
su gerente o de su propiedad. El producto, para un hombre de marketing, debe ser
considerado como un satisfactorio, es decir, algo que estd destinado a satisfacer

unas necesidades determinadas.

Atributos y beneficios del producto: Los atributos son caracteristicas especificas

que presenta un producto. Entre ellas destacan:

o Formulaciones e ingredientes
o Componentes y funciones
« Dimensiones y caracteristicas fisicas

« Envase y empaque

Por su parte los beneficios corresponden al resultado esperado por la demanda al
hacer uso de los atributos del producto. En sentido amplio, los beneficios pueden

ser

e Sensoriales

« Emocionales
o Cognitivos

e Funcionales

e Relacionales

De modo general, la demanda suele interesarse mas por los beneficios que por los
atributos. Sin embargo, una definicion adecuada de atributos funge como

componente clave tanto para generar credibilidad en la comunicacion como para
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establecer vinculos hacia especificaciones productivas y sistemas de calidad que

hagan las promesas de mercadeo sostenibles.

Se estima que existen 2.81 X 10718 (2.81 trillones) combinaciones
potencialmente valiosas para configurar productos, explicando con ello la gran
cantidad de productos fallidos en el mercado, generados por prueba y error. Por
ello se enfatiza la importancia de configurar la oferta con criterios técnicos
(innovacion e investigacion de mercado e ingenieria) y posteriormente traducirlos
en propuestas de valor que integren ordenadamente los requisitos, diferenciadores

y generadores de preferencia mas relevantes para la demanda.

Otros elementos como la marca, la imagen del producto, el disefio de envase y la
imagen de la empresa productora corresponden a la simbolizacion de la oferta, no
a su configuracion, por lo que deben ser tratados como componentes distintos de
la mezcla de mercadotecnia. Por su parte el servicio que presta la empresa, asi
como las garantias y el precio que solicita a cambio de la oferta entregada

corresponden a los términos de intercambio.
Niveles de un producto:

La teoria clasica de niveles de producto parte de identificar una necesidad o deseo
esencial, a partir de la cual se construyen elementos adicionales, haciendo

gradualmente la oferta mas robusta:

o Producto esencial o sustancial: responde a una necesidad, deseo, bien de

orden o valor terminal solicitado por la demanda (Medina, 2012).

e Producto genérico: version minima del producto que en atributoﬁ y
beneficios responde a la necesidad esencial de la demanda. |

o Producto esperado: conjunto de beneficios y atributos que la demanda busc;t___' >/
para adquirir un producto de modo voluntario, recurrente y sostenible. Por
ejemplo, que el envase posea fecha de vencimiento, que esté protegido de la

humedad, que sea facil de disolver.
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e Producto aumentado: incluye otros beneficios y atributos agregados al
producto, por encima de lo que brinda la competencia; puede ser un mejor
servicio o mejores caracteristicas. Por ejemplo, un niimero telefénico y correo
electronico para consultas y reclamaciones, que se coloquen en la etiqueta

distintas recetas.

o Producto potencial: consiste en anticipar los deseos y requerimientos de los

compradores, para la mejora o desarrollo de un nuevo producto.

Como se observa, el escalamiento de producto basico a producto potencial,
gradualmente incluye no unicamente atributos y beneficios de la oferta, sino que
incorpora gradualmente términos de intercambio, configurando ofertas mas

valiosas para la demanda.

De modo general los elementos esenciales, genéricos y esperados del producto
pueden agruparse en requisitos, los aumentados tienen correspondientes en
diferenciadores competitivos, mientras que los potenciales se vinculan a los

generadores de preferencia.
Integracién del producto con el resto de la mezcla de mercadotecnia

Para la mercadotecnia su oferta es mucho mas que el producto y por ello el
especialista del campo propone desde una perspectiva de mezcla de
mercadotecnia, es decir armonizando los cuatro elementos de la misma de modo
coordinado. Esto obedece a la observacion de la demanda y en especial a los

requerimientos de su grupo meta.

Para el consumidor el producto ademas de contar una serie de atributos o aspectos
fisicos, tiene muchos atributos psicologicos y percibe la oferta de modo integral.
El consumidor por tanto construye en su cerebro una imagen del producto que

incluye multiples aspectos. Un producto se puede relacionar con ciertos tipos de
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consumidores, unas situaciones concretas de uso y con aspectos sociales o

sociologicos.

Las distinciones entre producto esencial, genérico, esperado, aumentado y
potencial permiten distinguir la naturaleza propia del producto -que lleva a
especificaciones productivas- y la integracion gradual de otros componentes de la
mezcla de mercadotecnia hasta que se pone a disposicion de usuarios y

consumidores.

Los productos, para tener éxito en el mercado, ademas de desarrollarse, deben
integrarse adecuadamente con su estrategia de precio, distribuirse en los canales
adecuados y simbolizarse apropiadamente (enfatizando primero la diferenciacion

y luego posicionamiento en la mente de su segmento de demanda seleccionado).

GRAFICO No. 38 IMAGEN DEL QUESO DE LACTEOS DON SIXTO

Hecho con pura leche de vaca

QUESO FRESCO

Registtro Sanitario N:

Fecha de Elaboracion:
Fecha de Vencimiento:

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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GRAFICO No. 39 IMAGEN DE PRODUCTOS DE LACTEOS DON
SIXTO

NUESTROS PRODUCTOS

"ECABORADO POR: TFreddy Paul Brazales Bastidas

3.6 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

3.6.1 Construccion y Diseiio de la Planta

3.6.1.1 Vias de acceso

Las Plantas de productos Lécteos son los establecimientos en los cuales se
procesan diferentes productos elaborados a base de leche, mediante procesos

tecnoldgicos especificos para cada uno de ellos.

Debe estar ubicada en lugar alejado de cualquier foco de contaminacion (aguas
estancadas, establos, depositos de basuras, entre otros), que puedan generar riesgo
potencial sobre el producto. Debera garantizar que las vias de acceso a la planta

impidan la generacion de polvo, estancamiento de aguas o cualquier fuente de
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contaminacion. Y debera existir un gran namero de cooperativas de transporte
terrestre que permita llegar a los trabajadores, proveedores y clientes facilmente a

la planta.

Para una adecuada prestacion de servicios las vias de acceso y dreas de
desplazamiento al interior de la Planta deben facilitar la circulacion de todos los
que trabajen en ella; por este motivo la superficie debe estar pavimentada o
afirmada dura. Contar con una adecuada sefializacion y dreas de circulacion

amplias.

Asi mismo se debe tener presente que se debe dar cumplimiento a las

disposiciones emitidas para el desplazamiento de personas discapacitadas.

3.6.2 Diseiio del interior y materiales

La infraestructura destinada para prestar servicios de alimentos y bebidas, debe
ser solida, los materiales que se empleen deben ser resistentes a la corrosion,
deben ser lisos de tal forma que se facilite la limpieza y la desinfeccion de los

ambientes.

Se debe tener presente que solo la infraestructura del area de servicio puede
utilizar materiales diferentes a los antes mencionados siendo recomendable

considerar el estilo que se le quiera dar al laboratorio de la institucion.
Tomando en cuenta dichas especificaciones se considera que:

a) Los pisos deben ser lisos € impermeables a la humedad y su acabado no debera
tener uniones y hendiduras que permitan la acumulacion de suciedad, polvo o
tierra. Ademas, deben contar con sumideros y rejillas, para facilitar su
higienizacion.

b) Las paredes deberan ser lisas y con acabado de superficie continua e
impermeable como minimo hasta 1,7 m; de color claro y faciles de limpiar y

desinfectar.
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¢) Los techos deben ser lisos, sin grietas, de color claro e impermeables para

impedir la condensacion y evitar asi el desarrollo de bacterias y hongos.

d) Las ventanas deberan tener vidrios en buen estado y estar provistas de mallas

contra insectos, roedores y aves.

e) Las puertas deberan ser lisas, faciles de limpiar y desinfectar. Preferiblemente
deben poseer un sistema de cierre automatico que impida el manipuleo de perillas,

manijas, etc. La distancia ente el piso y la puerta no debera exceder de 1 cm.

f) La ventilacion debe ser adecuada para controlar la temperatura interna
originada por el vapor, humo, polvo, grasa y eliminar el aire contaminado, a fin de

contar con una temperatura ambiental adecuada para la preparacion de la comida.

El aire debe ir en direccion del area limpia (preparacion de alimentos) hacia el
area sucia (zona de residuos solidos), asimismo, la ventilacion debe ser disefiada
de modo que las campanas, los ventiladores, protectores y los ductos no goteen

sobre la comida ni el equipo.

Se debe instalar sobre los aparatos de coccion extractoras de tamafios adecuado
para eliminar eficazmente los vapores de coccion. Los filtros de las campanas y
los extractores de grasa deben estar bien ajustados, sin embargo deberan ser

faciles de remover y limpiar con una frecuencia establecida.

g) Tluminacion dentro de la Planta no debera dar lugar a colores que distorsiones
las caracteristicas sensoriales (color y apariencia) del alimento, el nivel minimo de

iluminacion en las areas de recepcion, almacenamiento sera de 220 lux.

Todas las lamparas y focos deben estar protegidos para prevenir que los

fragmentos de una posible ruptura caigan al alimento.
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3.6.3 Instalaciones Sanitarias

El laboratorio debera contar con servicios higiénicos diferenciados, para hombres
y mujeres, en cantidad y tamafio adecuado dependiendo del numero de
trabajadores, debidamente sefializados, los cuales deben mantenerse operativos en
buen estado de conservacion e higiene, equipados con un material facil de limpiar

y desinfectar.
Asi también debera contar con:

e Los servicios higiénicos para hombres deben contar con inodoro, urinarios, lava
manos y para las mujeres sera similar a los indicados excepto los urinarios que

seran remplazados por inodoros.

e Es importante que se promueva el lavado de manos a través de la colocacion de

avisos en los servicios higiénicos.

e Los servicios sanitarios deben facilitarse articulos de higiene personal como
papel sanitario, jabon y secador eléctrico o papel toalla en sus respectivos
dispensadores.

e Los basureros deben estar limpios y dotados con bolsas plasticas y con tapa.

e Un vestidor con casilleros o percheros que facilite el cambio de vestimenta y asi
evitar que la ropa de trabajo no entre en contacto con la ropa de uso personal.
Dichos ambientes o vestuarios deben estar separados del servicio higiénico contar

con apropiada ventilacion e iluminacion.

e Sistema de drenaje equipado con rejillas, trampas y respiraderos.

176




3.6.4 Equipos y Utensilios

Los equipos y utensilios que se empleen dentro de la Planta deben ser de material
resistente a la corrosion (acero inoxidable), no poroso ni adsorbente, que no
trasmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos; asimismo ser de
facil limpieza y desinfeccion capaces de resistir repetidas operaciones de dicho
proceso. Las partes de los equipos que no estan en contacto con el alimento, deben

ser resistentes a la corrosion y facil de lavar y desinfectar.

3.6.5 Lavado y desinfeccion de equipos estacionarios

Los fabricantes deberan dar las instrucciones para la limpieza y desinfeccion. Se

debe seguir los siguientes pasos:

e  Apague y desenchufe el equipo antes de limpiar.

e Quitar los restos de alimentos y la suciedad que esta debajo del equipo y

alrededor del mismo.

o Retirar las partes desmontables, lavar, enjuagar y dejar secar al aire.

o Cuando se laven partes cortantes, debera colocarlos en forma opuesta a usted

y limpiar las orillas con filo con un movimiento hacia afuera.

e En este caso se debe utilizar toallas desechables o pafios de colores para

limpiar y desinfectar.

e Secar al aire todas las partes y luego colocarlas de nuevo de acuerdo a las

instrucciones de ajuste de partes y protectores.
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3.7 PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

Como se menciond en el capitulo dos de esta investigacion a la par de este
proyecto se realizara uno nuevo en relacion al PLAN DE MANEJO
AMBIENTAL, con la participaciéon de profesionales en la materia, el costo del
este nuevo proyecto es de aproximadamente 1800 USD mas IVA, se pagaria el
50% al inicio del proyecto y el otro 50% en tres meses que sera la fecha de

entrega del Plan,

El Plan de Manejo Ambiental que se propone implementar mediante esta
investigacion que es de ayuda y control ambiental para los lacteos son de suma
importancia ya que de esta manera se podran efectuar de manera concienciada con
el medio ambiente y seguridad personal, se las realizaron mediante la realidad con
la que se encuentra cada uno de los sectores que se manejan en el ambiente laboral
y ambiental. Para empezar con ¢l funcionamiento de la planta se basara el Manejo

Ambiental en el siguiente cuadro:

CUADRO No. 78: ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL

COMPONENTES | COMPONENTES
AFRCTANTES RCTADOS: EFECTOS MEDIDAS DE MITIGACION
Lo mis recomendable para la acumulacion de basura generada, es
i Acumulacién | separarla y entregarla a terceros para su reciclaje. También pueden
Lo i de Basura | ser dispuestos en rellenos nunicipalkes o incinerados en mstalaciones
adecuadas para ello.
Las aguas provenientes de procesos post- industriales que para ser
A A c nacion desechadas necesitan ser tratadas previamente. de manera tal que
ks e - " puedan ser adecuadas para su ubicacion en las respectivas redes de
vertido, depuradoras o sistemas naturales como rios o suelo.
. Coditkficin Implementar precipitadores electrostaticos v filros que permitan la
Vehiculos calderos Aire enfermedades SR a
elimnacion del smog,
pulmonares

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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3.8 PROGRAMA DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

La seguridad industrial en su contexto moderno significa mas que una simple
situacion de seguridad fisica, una situacion de bienestar personal, un ambiente de
trabajo idoneo, una economia de costos importantes y una imagen de
modernizacion de filosofia de vida humana en la actividad laboral

contemporanea.

En la creacion de la Empresa de Productos Lacteos se debe cumplir con un sin
numero de condiciones exigidas por las normas y reglamentos de seguridad, para
mantener un ambiente de trabajo seguro e higiénico, debe tener un comité interno
que se encarga de inspeccionar la empresa y dar a conocer las problematicas,
ofrecer capacitacion continua, hacer simulacros de evaluacion, programas de
primeros auxilios, entre otros aspectos que relacione con la seguridad e higiene
industrial; y se debe recalcar que deben contar con una comision externa, que
evalué a la empresa, ¢ informe las condiciones inseguras para su posterior

prevencion.

La empresa debera proporcionar un lugar de trabajo libre de accidentes, poner a
disposicion del trabajador los equipos de seguridad, la gerencia debe estar
consciente de que no puede hacer cumplir las reglas de seguridad, ni asegurar el

empleo de protectores si no cuenta con la colaboracion del trabajador.

Para lo cual se tiene los siguientes objetivos:

e Desarrollar e Implementar un programa de Higiene y Seguridad Industrial en
la Planta.

e Diagnosticar las condiciones de seguridad que se encuentran en la Planta.

e Realizar un analisis segun el origen fisico del riesgo y seguridad en el trabajo
de la Empresa.

e Implementar y dar a conocer la sefializacion de seguridad de la Empresa.
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e Capacitar sobre Higiene y Seguridad Industrial al personal que labora en las

diferentes areas de trabajo en la Empresa.

Para el desarrollo de este programa de seguridad se realizara un proyecto alterno
con un costo de 10.000 USD mas IVA, que sera cancelado el 30% en la primera
etapa y la diferencia mientras siga avanzando el proyecto hasta su culminacion

dentro del primer afio de funcionamiento total de la Empresa.
La empresa para empezar con su produccion y antes de implementar el
PROGRAMA DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, tendra dentro de sus

instalaciones la siguiente tabla de colores de precaucion:

CUADRO No. 79: COLORES DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

COLOR DE SEGURIDAD|SIGNIFICADO O FINALIDAD EJEMPLOS DE APLICACION

ATENCION - RIESGO DE OBLIGACION DE LLEVAR UN EQUIPO DE

A
MARILLO PELIGRO PROTECCION INDUSTRIAL

ELABORADO POR: Freddy Paul Brazales Bastidas
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3.8 ANALISIS DE FUENTES DE INGRESO

3.8.1 SOCIOS:

Otra forma de financiar nuestra empresa consiste en buscar un socio, es decir, una
persona interesada en nuestra empresa, que ademas de querer invertir en ella, esté
dispuesta a compartir el riesgo del negocio y a trabajar junto con nosotros en su

crecimiento.
3.8.2 INVERSIONISTAS:

Finalmente, podriamos buscar “entidades de capital de riesgo” o “inversionistas
angeles” (que a diferencia de las entidades de capital de riesgo, utilizan fondos
propios y no de terceros), o simplemente cualquier persona, empresa o entidad

que desee invertir dinero en nuestra empresa a cambio de un porcentaje de las
utilidades.

3.8.3 CORPORACION FINANCIERA NACIONAL:

La Corporacion Financiera Nacional tiene a disposicion el crédito al que se

podria acceder para arrancar el presente proyecto y es:

CREDITO PARA EMPRENDEDORES: El mismo que tiene las siguientes

caracteristicas:

.En qué consiste el producto financiero?

Impulsar el desarrollo de los sectores productivos y estratégicos del Ecuador.

.Como se articula con la politica piblica?

Apoyo al desarrollo empresarial.
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Sector de productivo al que se dirige:

PYME, Productivo Empresarial y Productivo Corporativo.

Monto minimo de financiamiento:
US $ 50.000.

Monto maximo de financiamiento:
Hasta el limite maximo definido en la Metodologia de Riesgos de Crédito de

Primer Piso.

Porcentaje de financiamiento (en funcion al valor total del proyecto):
- Hasta el 70% para proyectos nuevos.

- Hasta el 100% para proyectos en marcha.

Tasa de interés:

Vigente a la firma del Contrato.

Operaciones financiables:

Capital de Trabajo hasta 3 afios

Se financiaran todos los rubros de capital de trabajo incluido importacion y
exportacion pre y post embarque de materia prima, semi- elaborado o terminado.
El capital de trabajo obedecera a una operacion puntual y también los cupos

revolventes.

Forma de recaudacion:
Débito bancario de la cuenta que el cliente indique por escrito, transferencia a la

cuenta de CFN o depositos a la cuenta de CFN.

3.9 ANALISIS DEL PRESUPUESTO DEL PROYECTO

El presupuesto del proyecto para el inicio y puesta en marcha la Empresa de

Lacteos Don Sixto es de $1°051.510,85 el mismo que sera financiado a través de
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las fuentes de ingreso que son: aportes de los socios capitalistas de la Empresa
quienes aportaran con un 30% que lo realizaran de acuerdo al porcentaje de
acciones que cada uno posea. Y una vez constituida legalmente se procedera a
realizar el Crédito para EMPRENDEDORES DE LA CFN. Por la diferencia que
constituye $736.057.60 (Ver Anexo 1 Tabla de Amortizacion).

3.10 ANALISIS DEL ESTADO DE RESULTADOS

En el Estado de resultados se puede visualizar que en el primer afio se obtiene una
ganancia e $ 125.210,90 por lo tanto el proyecto es factible desde el inicio de su

ciclo de vida.

3.11 RESULTADO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

Después de realizado el analisis financiero con los indices escogidos se

obtuvieron los siguientes datos:
El Proyecto de Creacion de una Empresa de Lacteos en la Parroquia Eloy Alfaro

del Cantoén Latacunga de la Provincia de Cotopaxi, es factible y su inversion es

recuperable a corto plazo.
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CONCLUSIONES

A través de la investigacion de mercado se concluye que los productos a
ofertarse por la nueva empresa lactea, son: yogurt, leche pasteurizada y
queso, y a la vez se pudo apreciar que el mercado meta desea consumir

leche pura debido a los altos nutrientes que esta proporciona.

Los precios en el mercado en los ultimos afios no han experimentado
variaciones significativas a pesar de proveer un incremento en funcion de la
inflacion, por lo tanto los precios de la produccion de lacteos que se propone
en este proyecto son idoneos para realizar la comercializacion de los
productos planteados; con una distribucion idénea donde no se usara
intermediarios, se realizara directamente desde la fabrica hacia el consumidor

directo.

Siempre la empresa va a estar en proceso de innovacion utilizando diversas
estrategias para saber los gustos de los clientes y satisfacer sus necesidades

para permanecer siempre en la preferencia de los mismos.
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RECOMENDACIONES

e Identificar los procesos de produccion de los productos a ofertarse para lo
cual se debera tomar en cuenta las normas de higiene y calidad para ofrecer

un producto de calidad.

e Mantener relaciones con los dirigentes locales y directores de los Organismos
no Gubernamentales, quienes apoyan a proyectos productivos encaminados a
la mejora de las condiciones de vida de los pequefios productores, para de esta

manera ofertar los productos a un precio accesible al consumidor.

e Realizar un plan de marketing anual para determinar los gustos y preferencia

del consumidor, a fin de abrir nuevas metas.
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ANEXOS




ANEXO 1: TABLA DE AMORTIZACION

TABLA DE AMORTIZACION
BENEFICIARIO
INSTIT. FINANCIERA CFN
MONTO EN USD 736.057,60
T
TASA DE INTERES 8,06% EFECTIVA 8,3645%
PLAZO 3 aiios
GRACIA 0 afios
FECHA DE INICIO 05/01/2016
MONEDA DOLARES
AMORTIZACION CADA 30 dias
Nimero de periodos 36 para amortizar capital
No. VENCIMIENTO SALDO INTERES PRINCIPAL | DIVIDENDO
0 736.057,60
1 04-feb-2016 717.915,70 4.943 85 18.141,90 23.085,75
2 05-mar-2016 699.651.95 4.822,00 18.263.75 23.085.75
3 04-abr-2016 681.265,53 4.699,33 18.386.42 23.085,75
4 04-may-2016 662.755.62 4.575.83 18.509,92 23.085.75
5 03-jun-2016 644.121,38 4.451,51 18.634,24 23.085,75
6 03-jul-2016 625.361.98 4.326,35 18.759.40 23.085,75
7 02-ago-2016 606.476,58 4.200.35 18.885,40 23.085.75
8 01-sep-2016 587.464,33 4.073,50 19.012,25 23.085.75
9 01-oct-2016 568.324,38 3.945.80 19.139,95 23.085,75
10 31-o0ct-2016 549.055 88 3.817.25 19.268.50 23.085,75
11 30-nov-2016 529.657,95 3.687.83 19.397.92 23.085,75
12 30-dic-2016 510.129.74 3.557.54 19.528,21 23.085.75
13 29-ene-2017 490.470,36 3.426,37 19.659,38 23.085,75
14 28-feb-2017 470.678,94 3.294,33 19.791.42 23.085.75
15 30-mar-2017 450.754,59 3.161,39 19.924 .36 23.085,75
16 29-abr-2017 430.696.,41 3.027,57 20.058,18 23.085,75
17 29-may-2017 410.503,50 2.892.84 20.192.90 23.085,75
18 28-jun-2017 390.174,97 2.757.22 20.328,53 23.085,75
19 28-jul-2017 369.709,89 2.620,68 20.465,07 23.085.75
20 27-ago-2017 349.107,36 2.483.22 20.602,53 23.085.75
21 26-sep-2017 328.366.45 2.344.84 20.740,91 23.085,75
22 26-oct-2017 307.486,23 2.205,53 20.880,22 23.085.75
23 25-nov-2017 286.465,77 2.065,28 21.020.47 23.085,75
24 25-dic-2017 265.304,11 1.924,10 21.161.65 23.085.75
25 24-ene-2018 244.000,32 1.781,96 21.303.79 23.085,75
26 23-feb-2018 222.553.44 1.638.87 21.446 88 23.085,75
27 25-mar-2018 200.962.51 1.494,.82 21.590,93 23.085,75
28 24-abr-2018 179.226,56 1.349 80 21.735,95 23.085,75
29 24-may-2018 157.344,62 1.203 81 21.881.94 23.085,75
30 23-jun-2018 135.315,70 1.056,83 22.028.92 23.085,75
31 23-jul-2018 113.138,82 908,87 22.176 88 23.085,75
32 22-ago-2018 90.812.99 759,92 2232583 23.085.75
33 21-sep-2018 68.337.20 609,96 2247579 23.085.75
34 21-o0ct-2018 45.710.45 459,00 22.626,75 23.085.75




35 20-nov-2018 22.931,72 307.02 22.778.73 23.085,75
36 20-dic-2018 0,00 154,02 22.931,72 23.085,75
95.029,36 736.057.60 831.086,95




ANEXO 2: FORMATO DE ENCUESTAS

Nombres:
Edad:
Sexo:
Domicilio:

ENCUESTAS PARA CREACION DE EMPRESAS DE LACTEOS

Por favor responder con la mayor sinceridad posible

La presente encuesta tiene como objetivo determinar si es factible la creacion de un proyecto de factibilidad d
e una
empresa de lacteos en la Parroquia Eloy Alfaro del Canton de Latacunga Provincia del Cotopaxi.

1.

4.

PREGUNTAS PARA EL CONSUMIDOR FINAL

Usted o su familia son consumidores constantes de leche para su dieta alimenticia diaria?

Si

No

Cuantos litros de leche compra usted a la semana?
1 a2 litros.
3 a4 litros.
Mas de 5 litros.
Otros

Qué tipo de leche consume usted?
Leche pura

Leche pasteurizada

Otros

Que marca de leche usted mas consume habitualmente?

LA FINCA

Rey leche

Vita leche

El Ranchito

A la hora de comprar los productos lacteos que toma en cuenta usted?
Precio

Calidad

Cantidad

Envase

| |
| |




Promociones

6.  ;Qué cantidad de productos lacteos usted consume ala semana?
Leche pasteurizada 1 a 2 litros

Leche pasteurizada 3 a4 litros

Leche pasteurizada 5 litros en adelante

Queso (500 grs) 1 a2 unidades

Queso (500 grs) 2 a 3 unidades

Queso (500 grs) 5 unidades en adelante

Yogurtt 1 a2 litros

Yogurtt 2 a3 litros

Yogurtt 5 litros en adelante

7.  Estaria usted de acuerdo que se cree una empresa lactea en la parroquia Eloy Alfaro?
SI

NO

8. ;Si se creara una empresa lactea en la parroquia Eloy Alfaro consumiria sus productos?
SI
NO
TALVEZ

9. ;Cual de los siguientes productos, le gustaria que ofrezca la nueva empresa lactea?
Leche Pura.
Leche pasteurizada.
Yogurtt.
Queso.

Mantequilla.

10. Cuanto estaria dispuesto a pagar usted por los productos lacteos y sus derivados como son:

Leche Pura.

Leche pasteurizada.
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Yogurtt.

Queso.

11. A través de qué medios de comunicacion desearia que se difunda la publicidad de la nueva

empresa
Televisivo, prensa y radio

Prensa y radio
Televisivo y radio
Televisivo

Prensa y televisivo.

12. ;Con qué frecuencia consumiria los productos que ofreciera la empresa lactea a la semana?
1 a2 veces
3a5 veces

mas de 5 veces

GRACIAS POR SU COLABORACION

uh o — W O




ANEXOS 3: PROFORMAS DE EQUIPOS

‘ ,ng PROFORMA

Seguridod Indusirial
Seiiores
FreddyBrazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO [V.TOTAL

1 04 Gradilla para tubos de ensayo 45| 180,00

8 04 Tripié y triangulo de porcelana 28] 112,00
TOTAL 292,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




MS

MARSATEC ca

Sefior

Seguridad Industrial

Freddy Brazales
Presente.-

PROFORMA

Pongo a su consideraci6n el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
1 12 Pinzas para tubo de ensayo 35 42,00

8 06 Aguitador de vidrio 4 24,00|
TOTAL 66,00




<
Y
- Y PROFORMA
& %
Q 2
SEGURIDAD Sefior
Freddy Brazales
Presente .-
Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:
CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
1 04 Espatula 5 20,00
8 03 j Lupa 5 15,00
TOTAL 35,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




Seior
Freddy Brazales
Presente.-

PROFORMA

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO

CANTIDAD

DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL

1 01 Papel de pH 230 230,00

8 01 Planta eléctrica 3400] 3.400,00
TOTAL 3.630,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




‘ s I G PROFORMA

SEGURIDAD INDUSTRIAL GLOBAL

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO [V.TOTAL
1 12 Lamparas 350] 4.200,00
8 02 Equipo de computo 950 1.900,00
TOTAL 6.100,00
Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa
Atentamente,




g b & e e

[(SMAVCO

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracién el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

PROFORMA

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,

ADMINISTRADOR

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO V. TOTAL
) 1 01 Maguina de enfriamiento (400 its) 2,870,00 2.870,00
8 05 Calderas de almacenaje 700 3.500,00
TOTAL 6.370,00




PROFORMA

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO V.TOTAL
1 01 Magquina pasteurizadora 3,890,00 3.890,00
8 02 Magquina de envasado 27 540

TOTAL 3.895,40

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,

ADMINISTRADOR




T os5.

DEL ECUADOR
Sefior

Freddy Brazales

Presente -

PROFORMA

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,

ADMINISTRADOR

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO V.TOTAL
6 01 Maquina etiquetadora 1,700,00 1.700,00
10 08 Ventiladores para cuarto frio 300 2.400,00
TOTAL 4.100,00




L4 | PROFORMA
Sefor
Freddy Brazales
Presente.-
Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:
CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO V.TOTAL
1 01 Compresor de enfriamiento 978 978,00
8 01 Medidor de leche 45 45,00
TOTAL 1.023,00|

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




SEOR S.A.
Y

MAQUINARIVINDUSTRIAL

PROFORMA
Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |[V.TOTAL

18 06 Tarros de aluminio 120 720,00

12 01 Medidor de agua 300 300,00
TOTAL 1.020,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




PROFORMA

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
18 500 Mangueras 6] 3.000,00

15 05 Pistola de presion para lavar los pisos 38 190,00
TOTAL 3.190,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




DUMONT PROFORMA

W HIORALICA INDUSTRIAL

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
25 01 Maquina de moldes y prensa 569| 569,00

9 01 Balanza 234| 234,00
TOTAL 803,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




Jinern

PROFORMA
Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
1 24 Cajas petry 1,9 45,60

8 01 Mechero 450 450,00

12 Vaso de precipitados 95 114,00

TOTAL 609,60




PROFORMA

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO CANTIDAD DESCRIPCION| V.UNITARIO |V.TOTAL
1 12 Cuchillos 1 12,00

8 03 Jarra Graduada 5 15,00
TOTAL 27,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,
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2 VEDIAL

Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD | DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL

1 09 Tinas 45 405,00

8 03 Mesa 340] 1.020,00
TOTAL 1.425,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




]
O ECURMA prorormA

Sefior

Freddy Brazales

Presente -

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD| DESCRIPCION V.UNITARIO |V.TOTAL
1 12 Paletas de madera 5 60,00

8 05 Termdmetro 10 50,00
TOTAL 110,00

Nofta: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




METALFORMAS

BAN FFRA. ERTALCTURAS RACKS

¥ SOLOADURA EM GENERAL

Sefior

PROFORMA

Freddy Brazales

Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO | V. TOTAL
1 01 Desnatadora 458 458,00

8 120 Moldes de acero inoxidable 9| 1.080,00
TOTAL 1.538,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




PROFORMA

Sefior

Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO | V. TOTAL
1 01 Microscopio 1,456 1,46

8 24 tubos de ensayo 5 120,00
TOTAL 121,46

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




s DUMONT

=S8 HIDRAULICA INDUSTRIAL

PROFORMA
Sefior
Freddy Brazales
Presente -

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO | CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO | V.TOTAL
1 144 Guantes quirtirgicos 1,2 172,80
8 12 Coladores 3 36,00
01 Cocina 250 250,00
TOTAL 458,80

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




s DUMONT

=8P HIDRAULICA INDUSTRIAL

PROFORMA
Sefior
Freddy Brazales
Presente.-

Pongo a su consideracion el precio de los equipos por Ud. solicitadas:

CODIGO

CANTIDAD DESCRIPCION V.UNITARIO | V.TOTAL

1 01 Papel Tomasol 290 290,00
8 01 la Bagueta 18 18,00
09 Bisturi 6 54,00

TOTAL 362,00

Nota: Pago en efectivo o con Cheque a nombre de mi empresa

Atentamente,




