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Resumen Ejecutivo

El presente estudio, tiene como finalidad determinar los factores internos y
externos que influyen para la creacion de una microempresa de productos
lacteos; a ser localizada en la parroquia Pioter, cantén Tulcan, perteneciente a la
provincia del Carchi; captando la materia prima de la zona. Como primer paso
metodoldgico, se desarrollé un diagnéstico situacional, mediante el analisis de
variables e indicadores relacionados al area de investigacion y entorno del nuevo
proyecto. La informaciéon provino de la aplicacion de encuestas y entrevistas;
ademas, de la observacién, analizando aspectos socio econémicos de la
parroquia, comercializaciéon de la leche, calidad de ganado de la zona, entre
otros aspectos importantes. El segundo es el marco teorico, el cual se lo realizé
sobre la base del andlisis y sintesis de términos técnicos y conceptos utilizados
en el desarrollo de la presente investigacion, informacién que se capté de
bibliografia actualizada y del internet. El tercer capitulo consiste en el estudio de
mercado, el cual fundamentalmente es un andlisis e identificacién del producto,
analisis de la demanda, oferta, asi como también la determinacion de la
demanda potencial insatisfecha. El cuarto el disefio del Estudio Técnico del
proyecto, teniendo en cuenta la determinacion del tamafio, localizacién del
proyecto, infraestructura fisica, procesos productivos, tecnologia, maquinaria y
equipo, inversion, talento humano, entre otros aspectos técnicos de ingenieria
necesarios para la puesta en marcha del proyecto. El quinto capitulo esta
constituido por el Estudio Econémico, mediante el cual se llegd a determinar los
presupuestos de ingresos, costos, gastos, capital de trabajo, Balance de
Situacion Inicial, Estado de Pérdidas y Ganancias Proyectadas, Flujo de Caja,
Determinacion del Costo de Oportunidad y Tasa de Rendimiento, Evaluacion
Financiera, Beneficio-Costo, Periodo de Recuperacion de la Inversion y su
factibilidad. La organizacién estructural y funcional de la empresa esta detallada
en el capitulo seis, constituida por misién, vision, valores, organigrama, manual
de funciones, entre otros aspectos importantes para la creacion y funcionamiento
adecuado de la nueva microempresa. Finalmente se realizé un andlisis de
impactos que generaria el inicio y desarrollo del proyecto a implantarse. Estos
aspectos antes mencionados permiten determinar la factibilidad de este proyecto
y las oportunidades que generaria, con las conclusiones y recomendaciones al

finalizar el estudio.



Executive Summary

The present study aims to determine the internal and external factors that
influence the creation of a dairy company, located in the parish Pioter, Canton
Tulcan, belonging to the province of Carchi, capturing the raw material of the
area. This research has been structured with seven chapters, then details the
contents of each. The first element to develop a situational diagnosis which was
focused on determining variables, indicators to arrive at the relationship matrix
diagnosed through and interview addition to the observing, analyzing socio-
economic aspects of the parish, milk marketing, quality of livestock in the area,
among other important aspects in this study. The second is theoretical
framework, which was made on the basis of analysis and synthesis of technical
terms used for this investigation, studies concerning the project, information that
is captured much of the current literature, such as the Internet. The third chapter
on market research which is primarily an analysis and product identification,
analysis of demand, supply, and also the determination of unmet demand. The
fourth component design project technical study taking into account the size,
project location, physical infrastructure, production processes, technology,
machinery and equipment, investment, human talent, and so on. The fifth chapter
consists of the Economic Survey which was determined with the working capital
and deferred research, budgets, Initial Balance Sheet, Statement of Income
Projected, Projected Cash Flow, Determining the Opportunity Cost and Rate of
Return , Financial Assessment, Benefit-Cost, Recovery Period of Investment and
its feasibility. The structural and functional organization of the company, is
detailed in chapter six, consisting of mission, vision, values, organization, user
functions, among other important aspects in creating the new company. Finally,
an analysis of impacts in different areas, for which we used matrices for each
area in which they identified a number of indicators for each area analyzed, to
which was assigned a level of positive or negative, of course with the respective
argument. These aspects mentioned above allow us to determine the feasibility
of this project and the opportunities that generate, with conclusions and

recommendations at the end of the study.
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Introduccidén

Con el propésito de dar a conocer el presente trabajo de investigacion, a
continuacion se transcriben partes fundamentales del Plan de Trabajo
de Grado.

En el primer capitulo se hace referencia al desarrollo del Diagnéstico
Situacional, antecedentes para el desarrollo de la investigacion y
formulacion del proyecto econdmico-productivo sobre la creacion de una
microempresa que se dedicard a la elaboracién de productos derivados

de la leche, a ser comercializados en el area de influencia del proyecto.

El segundo capitulo trata sobre el marco tedérico, mismo que se basa en
la recopilacion de informacion bibliografica, sobre la elaboracion de
productos lacteos tanto desde que se produce la materia que es la
leche, tipo de ganado vacuno hasta la comercializacion de los tres

productos.

El tercer capitulo hace referencia al estudio de mercado, la oferta y
demanda de productos lacteos, datos historicos y proyectados, precios
de los productos derivados de la leche, demanda insatisfecha, tasa de

crecimiento de la demanda.

En el cuarto capitulo se presenta el estudio técnico donde se da a
conocer la maquinaria para utilizar también la Ingenieria del Proyecto,
en esta parte se hace referencia a la ubicacién de la planta, capacidad
de produccién, materia prima empleada, flujogramas del proceso de

elaboracion de los productos lacteos.
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En el quinto capitulo se realizé un estudio financiero que determiné la
viabilidad del proyecto, manejando indicadores econémicos y financieros
que permitieron determinar la factibilidad economica, permitiendo de
esta manera tener una vision clara de la situacién financiera dando
como resultados idoneidad y precision en cuanto al manejo econémico

gue tendra el proyecto.

En el sexto capitulo se presenta la estructura organizacional donde se
detallan los requisitos necesarios para el funcionamiento de una
microempresa y determinar las diferentes funciones y responsabilidades

del personal.

En el séptimo capitulo se establecen los impactos que genera la
creacion de la microempresa en los aspectos: econdmico, social y

ambiental.

Problema o necesidad

Una de las actividades econdémicas que genera mas ingresos en el
Ecuador es la ganaderia, la cual tiene como objetivo la produccion de
animales, generalmente domésticos, para obtener carne y derivados
como: la leche, huevos, cuero y lana. En la provincia del Carchi existen
zonas Optimas para la crianza de ganado vacuno, tanto de leche como
de carne. Actualmente la produccién de leche genera ganancias

relativamente rapidas a los pequefios productores pecuarios.

En la parroquia de Pioter, canton Tulcan, provincia del Carchi la principal
economia es la ganaderia, se dedican al ganado lechero produciendo al
dia aproximadamente 20.000 litros, vendiendo a intermediarios y no
existe trasformacién de materia prima, es decir no se hace quesos,

yogures y cuajadas, teniendo la poblacién que trasladarse a ciudades
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cercanas a adquirir estos productos, siendo un sector de alta produccién
de leche y no existe estos productos, observando la necesidad de los
habitantes de Pioter de adquirir estos productos es necesario crear una
microempresa la cual elabore estos productos y cubra la necesidad de
los habitantes.

OBJETIVOS

General

Elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de una
microempresa productora y comercializadora de derivados de productos
lacteos en la parroquia de Pioter, cantdn Tulcén, provincia del Carchi.

Especificos

e Realizar un diagndstico situacional, mediante la matriz AOOR

e Elaborar el marco tedrico que permite sustentar el proyecto,
mediante investigacion bibliografica y documental.

e Realizar el estudio de mercado con el fin de determinar la oferta, la
demanda, la demanda insatisfecha y definir los mejores métodos
de comercializacion.

¢ Realizar el estudio técnico que permita determinar los procesos
productivos la infraestructura fisica requerida, la inversion y el
talento humano.

e Realizar un estudio financiero para determinar la viabilidad de
creacion de la microempresa.

¢ Disefar la estructura de la microempresa de productos lacteos.

¢ Identificar los principales impactos que provoca la realizacion de

esta investigacion.
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Justificacion

En esta parroquia a pesar de tener una altisima produccion de
leche, los productores son perjudicados por los intermediarios de
este producto quienes les pagan precios irrisorios, con los que no
cubren ni los costos de produccion y por lo tanto no tienen

rentabilidad.

Debido a que el sector es productor de una gran cantidad de
leche nadie se ha preocupado de su industrializacién, teniendo
luego que adquirir derivados del producto a otras ciudades y a

precios altos.

Beneficiarios directos seran los productores de la leche quienes
podran vender su producto a mejores precios, también los
propietarios de la microempresa industrial quienes dispondran de
clientes fijos. Los beneficiarios indirectos sera la poblacion en
general quienes podran adquirir a precios bajos, en el sector y de
buena calidad.
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CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1. Antecedentes

Tulcan es la capital de la Provincia del Carchi que esta ubicada en la
frontera norte del Ecuador. La provincia tiene las siguientes parroquias
urbanas: Gonzalez Suéarez y Tulcan y rurales Pioter, Santa Martha de
Cuba, Julio Andrade, ElI Carmelo, Urbina, Tufiflo, Maldonado, Chical y
Tobar Donoso (GAD Parroquial 2010)

La parroquia de Pioter se encuentra ubicada en el Sur occidente del
Canton Tulcan, cuenta con 718 habitantes, fue creada mediante
Ordenanza expedida por el Consejo Cantonal respectivo el 16 de
Febrero de 1948, aprobado por Acuerdo Ejecutivo N° 242 del 19 de Abril
del mismo afo, publicado en el Registro Oficial N° 200 del 18 de Mayo
de 1948 (GAD Parroquial 2010)

Los limites de la parroquia son: al este y sur las parroquias Julio
Andrade y Santa Martha de Cuba, pertenecientes al canton Tulcan, al

oeste el Cantén Montufar de la Provincia del Carchi.

Por sus condiciones climaticas, la parroquia cuenta con una gran
cantidad de ganado lechero que produce al dia aproximadamente
20.000 litros, entregada por las familias a un precio que varia entre 37 y
42 centavos dependiendo de la distancia (EI Comercio MSP 2014). Es
por esto que la principal actividad economia de esta parroquia es la

ganaderia y agricultura, a las que se dedican un 90% sus habitantes.

No existe el procesamiento de este producto lacteo, y por tanto la

poblacion tiene que trasladarse a ciudades como San Gabriel, Huaca,
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Tulcan para adquirir queso, yogur, cuajada, lo que ocasiona tiempo

perdido, transporte y mayor costo del producto.

La existencia de una empresa productora y comercializadora de lacteos,
tendria gran acogida porque responderia las necesidades inmediatas de
la poblacion, en cuanto a abastecimiento de estos productos

Las instituciones financieras tienen lineas especiales de crédito, para lo
gue seria un aspecto a favor para la creacion de la microempresa antes
mencionada.

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general

Realizar un diagnostico situacional, mediante la matriz AOOR

1.2.2. Objetivos Especificos

o Determinar las condiciones socio econdmicas de los habitantes de

la parroquia Pioter.

¢ Investigar las condiciones de produccion y comercializacion de

leche en la parroquia

e Determinar las formas de abastecimiento de productos lacteos en

Pioter.
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1.3.

1.4.

Variables Diagnésticas

Condiciones socio econdmicas
Produccién de leche
Comercializacion de leche

Formas de abastecimientos de productos lacteos.

Indicadores:

Condiciones socio econdmicas

Actividades Econdmicas
Habitos Alimenticios
Educacién

Salud

PEA

Produccién y comercializacion de leche

Lugares de produccién

Formas de produccion

Montos de produccién

Numero de habitantes que producen
Mercado de la leche

Normas higiénicas

Precios y costos de comercializacion
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Formas de abastecimientos de productos lacteos

e Lugares de compra
e Precios
e Disponibilidad para la compra

e Formas de movilizacion
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1.5. Matriz de relacion diagnostica

Tabla 1. Matriz de relacién diagnostica

Técnicas de

Objetivo Objetivos . . Fuentes de >
. Variables Indicadores - recoleccion de
General Especificos Informacion : !
informacion
) Actividades
Determinar las Econdmicas Secundaria
condiciones socio - . o : - Observacion
P Condiciones socio Habitos Alimenticios (GAD) .
economicas de los econdémicas Educacién Primaria directa
habitantes de la parroquia . .
Pioter Salud (ciudadania)
) PEA
Lugares de produccion Entrevista al
Formas de produccion GAD Parroquial
Realizar un Investioar las condiciones Produccién de leche Montos de produccién | Primaria Observacion
diagnéstico de roguccién Numero de habitantes directa
situacional de las produccion y gue producen
o comercializacion de leche
caracteristicas . Mercado de la leche
) en la parroquia e . .
de la Parroquia. Comercializacion de Normas higiénicas L Observacion
: Primaria .
leche Precios y costos de directa
comercializacion
Lugares de compra
Determinar las formas de Precios
L Formas de . - .
abastecimiento de o Disponibilidad para la N Observacion
abastecimientos de Primaria

productos lacteos en
Pioter

productos lacteo

compra
Formas de
movilizacion

directa

30




1.6. Andlisis de Variables Diagndsticas

1.6.1. Condiciones socio econdmicas.

» Actividades Econdmicas:

En el canton Tulcan la actividad econémica es el comercio. Este se
extiende desde el puente de Rumichaca, frontera con Colombia hasta los
limites del cantdn al sur. En la frontera norte se registran un alto nivel de
intercambio comercial, legal e ilegal: carros recién ensamblados,
productos agricolas, textiles, alimentos, electrodomeésticos, durante los
365 dias del afio con mayor afluencia los fines de semana y feriados. Los

dias jueves y domingos se realizan ferias con gran movimiento comercial.

Ademas de la actividad comercial, el canton tiene mucha agricultura y
ganaderia, que son una de las principales actividades generadoras de
recursos econodmicos para los habitantes tulcanefios; entre los productos
gue se cultiva mas esta la papa y en cuanto a la ganaderia la produccién
de leche, estas dos actividades generan un 24.7% del total de la actividad

economica de Tulcan y el comercio el 22.2% (INEC 2010)

El comportamiento econémico de la parroquia Pioter es similar al del
cantén Tulcan, la mayoria de los habitantes se dedican a la produccién y
comercializacion de la leche y papa, siendo estas las principales
actividades econdmicas paralelas de los habitantes de Pioter. En la
parroquia se trabaja de la siguiente forma: cuatro de la mafiana o menos
se dedican a la extracciéon de la leche, ocho de la mafana a la agricultura
manteniéndose hasta las tres de la tarde donde nuevamente se dedican a

la leche terminando cinco o seis de la tarde.
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llustracién 1. Actividad laboral

i EN QUETRABAJAN LOS CARCHENSES?

1.6%
1.6%

Cuenta propia Ermpleads privada 8079 4505
Cuenta propia 11452 G840
Jornalens o pedn 14817 3084
M Empleado del Estado Empleado uobrero del Estado, S48 1685

M Empleada doméstico Municipin o Consejo Provindal
. Patrono Mo declarado 905 1287
Jornalera o W Trabajador no remunerado Empleada domeéstica b 14965
2";’;?/ M Sodio Patrann 1301 888
=T Mo declarado Trabajador ne remunerada 532 528
Sacio 74 262
Total 43098 23083

*Personas ocupadas de 10 2hos y mds.

M Ocupaciones elementales* W Personal de apoyo administrativo Parsonal de apoyo administrative Il Ocupaciones elemerntales®

W Agricultores y trabajadores calificados Técnicos y profesionales del nivel medio Oficiales, operarios y artesanos Bl Trabajadores de los servicios y vendedores 1l
M Oficides, operarios y artesanos M Ocupaciones militares Téecnicos y profesionales del nivel medio M Mo declarado

M Trabajadores de las servicios y vendedones Directores y gefentes Directoresy gerentes Il Profesionales, dentificos e inteleauales W
W Operadores de instalacionesy maguinara Operadores de instalacionss y madquinara ll Agricultares y trabajadones calificadas W
B Modeclarado Ocupaciones miliares Bl

W Profesionales, cientificos e intele duales
*Se refiere a limpiadores, asistentes domésticos, vendedores ambulantes, peones agropecuarios, pesqueros o de mineria, etc.

Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda (2010)

Esta es la actividad laboral que tienen los habitantes de la provincial del
Carchi, en el canton Tulcan es similar y en la parroquia de Pioter teniendo
un mayor porcentaje en ganaderia y agricultura

» Habitos Alimenticios:

Los habitos alimenticios de los habitantes de la parroquia estan basados
en productos agricolas y lacteos, que son los que ellos produce: leche y
papa. Sin embargo la poblaciéon tiene una gran demanda del queso
amasado que no es elaborado en el sector y por tanto deben adquirirlo
fuera de la parroquia, ademéas de otros derivados lacteos como yogur y

otros tipos de queso.
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» Educacion:

El canton Tulcan y sus alrededores existen varios centros de ensefianza
primaria, secundaria y superior; la Universidad Politécnica Estatal del
Carchi mantiene su sede principal en este cantén. La escolaridad de la
poblacién en el cantdén Tulcan es de 8.7 afos para las mujeres y 9.2 afios
para los hombres. El analfabetismo de las mujeres en el cantdn Tulcan es
del 6.6% y en los hombres es del 4.3% (INEC 2010).

Los habitantes de Pioter cuentan con una escuela en buenas condiciones
en la cual estudian todos los nifios de la parroquia. Para estudiar la
secundaria deben trasladarse a otras parroquias o a la capital del Cantén.

La educacion superior la realizan dentro y fuera del canton.

> Salud:

El cantdon Tulcan cuenta con un hospital regional nivel 2 en el
noroccidente de la ciudad, el hospital Luis Gabriel Davila, con capacidad
para atender la demanda de la provincia del Carchi y mas; ademas el
sector publico tiene dos subcentros de salud ubicados al centro y sur de
Tulcéan. Hasta el afio 2013, afio de apertura del nuevo hospital general de
Tulcan, el servicio hospitalario de la ciudad era considerado uno de los
peores del sistema sanitario del pais; sin embargo, luego de la
construccion de la nueva infraestructura y reubicacion del hospital
general, ademas del equipamiento con tecnologia de punta, Tulcan se
considera una de las ciudades mejor atendidas en cuanto a salud publica
en todo el Ecuador. El Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social tiene un
hospital de atencion ambulatoria que actualmente se encuentra en
ampliacion a hospital del dia. El sector privado también ofrece servicios de

salud con clinicas distribuidas por toda la urbe (El Comercio 2014).
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Pioter cuenta Unicamente con un centro de salud para los habitantes de la
parroquia en el que trabajan 4 funcionarios: 1 odont6logo, 1 médico, 1
enfermera y 1 auxiliar. Sila enfermedad no puede ser tratada en el centro

de salud, el paciente debe ser trasladado al hospital de Tulcan.
» Poblacion Econémicamente Activa (PEA):

La PEA de la provincia del Carchi de mujeres y hombres se puede

observar en la siguiente imagen:

llustracion 2. Poblacion Econémicamente Activa

{CUALES LA ESTRUCTURA DE LA POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA?

[ Poblacian Total (PT)

B Poblacion en Edad de Trabajar (FET)

|| Poblacian Econdmicamente Inactiva (PEI)
[ Poblacion Econdmicamente Activa (PEA)

* La Poblacion en Edad de Trabajar y la PEA se caleulan para las personas de 10 anos de edad y mds.

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda (2010)

En el provincia del Carchi la PEA entre hombres y mujeres es de 68,506
como se observa anteriormente. La poblacion econémicamente activa del
canton Tulcan es del 54.0% (54.6% de la PEA de la provincia de Carchi)
(INEC 2010)
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1.6.2. Produccién de leche.

» Lugares de produccion:

Los lugares de produccion de leche son haciendas, fincas y terrenos
propios o arrendados de los ganaderos en los que siembran pastos que
es el alimento principal del ganado, la produccion la realizan en el mismo

lugar o en establos.

» Formas de produccién de laleche:

Las personas que se dedican a la produccion de leche la realizan a
ordefilo manual y a ordefio mecénico en los mismos terrenos que se
encuentra el ganado. Existe la forma de ordeifio manual que debe hacerse
con las manos secas y limpias en forma alterna y continua, la cual se
efectdia con no tan buenos niveles de higiene que determinan una calidad
de la leche buena y no excelente y bajo rendimiento de este producto por

animal.

llustracion 3. Formas de Produccion de leche

Fuente: investigacion directa
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Existe otra forma mas adecuada para extraer la leche de la ubre, que es
conocida como ordefio mecénico y se efectia mediante una maquina de
vacio conectada a una pezonera, ésta maquina puede funcionar con
motor eléctrico o de gasolina, por lo que es posible su uso adn en
condiciones de falta de electricidad, este sistema efectuado

correctamente, garantiza una maxima produccion y la salud de la ubre.

» Montos de produccion:

La cantidad de produccién de leche de la parroquia varia de 15.000 a
20.000 litros al dia, este monto se lo reune de haciendas, fincas y
pequefias propiedades que producen este producto y se vende a

intermediarios (GAD Parroquial 2010).

» Numero habitantes que producen:

En la parroquia de Pioter existen 300 familias de las cuales la mayoria se
dedican a la ganaderia y agricultura, el 90% de las familias entre familias
gue tienen ganado lechero propio y familias que no tiene ganado lechero
propio pero sacan leche recibiendo un sueldo por los propietarios, se
dedican a esta actividad y el restante de las familias trabajan en diferente
actividad. En la actualidad los habitantes de la parroquia estdn mas

dedicados a la ganaderia.

1.6.3. Comercializacion de leche.

> Mercado de la leche:

Los habitantes venden a diferentes intermediarios que a su vez entregan

a empresas grandes de la provincia como Alpina y Floralp.
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» Normas higiénicas:

La higiene de la leche es en excelentes condiciones ya que dependiendo
de la calidad y la higiene que tiene la leche, el precio es mas alto y esto

controlan los compradores de este producto (Observacion directa)

> Pre

cios y costos de comercializacion:

Los precios varian de 37 a 42 ctvs el litro debido a la calidad, higiene y
distancia de compra, ya que los intermediarios se trasladan al lugar donde
extrae la leche el propietario, siendo la distancia mas larga menor costo el

litro de leche y menor distancia mayor costo.
1.6.4. Formas de abastecimiento de productos lacteo.

» Lugares de compra:
Los habitantes adquieren productos lacteos como queso amasado,
yogurt, cuajada fuera de la parroquia teniendo mas gastos por su traslado
a San Gabriel, Tulcan, Huaca, entre otros y mayor demora por la
distancia.

» Precios:
Los precios que tienen los productos lacteos varian de acuerdo al tamafio

del producto, un queso amasado cuesta $ 1.25 a $ 2.5 dependiendo del

tamano.
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» Disponibilidad parala compra:
La disponibilidad que tienen los habitantes de Pioter para trasladarse a
otras ciudades es sdbado y domingo puesto que ademas realizan otras
compras.

» Formas de movilizacion:
Los habitantes de la parroquia cuentan con automoviles particulares y los
gue no tienen utilizan el servicio de transporte de la cooperativa de buses
Cristobal Coldn. Las distancias que tiene Pioter de Huaca es de 8 km, de
Pioter a San Gabriel 11 kmy de Pioter a Tulcan 30 km.

1.7. Matriz de relacion diagndstica AOOR

Una vez que se han analizado las condiciones socio-econdmicas del

sector y de la produccion de leche, se forma la matriz AOOR:
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Tabla 2. Matriz AOOR

ALIADOS

Alta cantidad de propietarios
de ganado que disponen de

terreno propio

OPONENTES

Competencia de industrias
lacteas que utilizan altos

niveles de tecnologia.

= Alta disponibilidad de _
_ _ = Abundante presencia de
materia prima para la )
y _ productos lacteos en la
produccion de derivados de
zona.
la leche. _ _ .
= Existencia de produccion
= Alta demanda local de )
] artesanal de lacteos.
productos lacteos.
OPORTUNIDADES RIESGOS
= Alta rentabilidad en el » Migracién de los pobladores

proceso de industrializacion
de productos lacteos.
Acuerdos comerciales que
dinamizan el consumo local,
nacional e internacional.
Posibilidades

estandarizacion

de
de los
precios de compra de la
materia prima
Condiciones climaticas
favorables para la crianza

del ganado vacuno.

por la falta de empleo en la

Zona.

Enfermedades de ganado
limitan las posibilidades de
de

produccion derivados

lacteos.

Factores de higiénicos que
afectan al precio de venta de

la materia prima
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1.8. Cruce Estratégicos

Cruce Estratégico Aliado — Oportunidad

e La alta disponibilidad de materia prima para la produccién de
derivados de la leche en la parroquia Pioter ha provocado la
presencia de un alto nivel de competencia de industrias lacteas que

utilizan elevados niveles de tecnologia para su proceso productivo.

Cruce Estratégico Oponente — Riesgo

e La alta rentabilidad de los proyectos que buscan mejorar el proceso
de industrializacion de productos lacteos, puede ser una alternativa
para mitigar los efectos de la migracion de los pobladores locales
por la falta de empleo en la zona.

¢ Las condiciones climaticas son favorable para que el ganado no se
enferme con frecuencia y asi permite elaborar los productos

lacteos.

1.9. Identificaciéon de la oportunidad de la inversion

Al realizar los cruces estratégicos.

e Se puede determinar que si existe la oportunidad de crear una
microempresa productora y comercializadora de productos lacteos
en la parroquia Pioter, ya que la parroquia cuenta con clima apto
para el cuidado del ganado, produccién de la materia prima y
ademas que no existe una microempresa que brinde este tipo de

producto por lo que seria innovadora, Unica en la parroquia,
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brindando un producto acorde a las expectativas del consumidor y
sobre todo para fortalecer y desarrollar una cultura de consumo de

productos saludables.
Por lo tanto es necesario elaborar un estudio de factibilidad que

nos permita determinar las caracteristicas esenciales que tendria la

microempresa.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1. Empresa

2.1.1. Definicién

Manuel Chiliquinga (2007: 87) dice: “Es una unidad
econdémica que mediante la combinacién de los factores de
la produccién, ofrece bienes y servicios de excelente
calidad a precios razonables para los consumidores, con el
propoésito de obtener un beneficio econémico y/o social.”

Una empresa es el ejercicio profesional de una actividad econdmica de
mercado, con la finalidad o el objetivo de obtener beneficios
intermediando en el mercado de bienes o servicios, mediante la utilizacion
de factores productivos (trabajo, tierra y capital) y con una unidad
economica organizada en la cual ejerce su actividad profesional, el

empresario o por medio de sus representantes.
2.1.2. Fines de laempresa
De acuerdo a lo que manifiesta Bustamante (2014). Disponible en:
www.mografias.com/empresas; los fines de las empresas son los
siguientes:

» Presentar un servicio o recibir un bien econémico
Toda empresa es creada para prestar un servicio para las personas o

instituciones, o también es creada para producir un bien, que de alguna

manera va en beneficio econémico de el o los propietarios.
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» Perseguir un beneficio econémico

Desde el momento en que la empresa comienza a desarrollar su
actividad, trata de conseguir una ganancia para retribuir el esfuerzo de

quienes han coordinado los factores productivos.

» Restituir los valores consumidos para poder continuar su

actividad.

Cuando la empresa comienza su actividad esta se provee de productos
los que se van consumiendo por su venta, por lo que es necesario que la

empresa tenga un stock suficiente para sus clientes.

» Contribuir al progreso de la sociedad y desarrollo del bienestar

social.

Cuando los objetivos son claros y estan orientados a un propdésito coman,
la empresa puede contribuir a generar productividad, fuentes de trabajo,

buenas relaciones laborales y con ello el progreso del pais.

2.1.3. Importancia de la empresa

La importancia de la empresa radica en que es considerada como una
organizaciéon de caracter econdmico que juega un papel fundamental
dentro de un pueblo o una sociedad; misma que satisface y genera mano
de obra; con la cual se colabora con el desarrollo econémico de la
comunidad.

2.1.4. Clasificacion de las empresas

Existen numerosas diferencias entre unas empresas y otras. Sin embargo,

segun en qué aspecto nos fijemos, podemos clasificarlas de varias
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formas. Dichas empresas, ademas cuentan con funciones, funcionarios y
aspectos disimiles, a continuacion se presentan los tipos de empresas

segun sus ambitos y su produccion.

Tomaremos como referencia la clasificacion de las empresas de acuerdo
a lo que manifiesta Bustamante (2014). Disponible en:

www.mografias.com/empresas.

» Segun la actividad o giro

Las empresas pueden clasificarse, de acuerdo con la actividad que

desarrollen, en:

a) Empresas Industriales.

La actividad primordial de este tipo de empresas es la produccion de
bienes mediante la transformacion de la materia o extracciéon de materias

primas; se clasifican en:

e Extractivas

Este tipo de empresas son denominadas asi cuando se dedican a la
explotacion de recursos naturales, ya sean renovables o no renovables.
Citando algunos ejemplos este tipo de empresas son: empresas

madereras, pesqueras, mineras, petroleras, entre otras.

¢ Manufactureras
Son empresas que transforman la materia prima en productos terminados,
y pueden ser de consumo final al producir bienes que satisfagan las

necesidades del consumidor, o de producciéon estas satisfacen a las de

consumo final. Ejemplo: maquinaria ligera, productos quimicos, etc.
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b) Empresas Comerciales

Son intermediarias entre productor y consumidor; su funcion primordial es

la compra/venta de productos terminados. Pueden clasificarse en:

e Mayoristas. Venden a gran escala o a grandes rasgos.
¢ Minoristas (detallistas) Venden al menudeo.

¢ Comisionistas. Venden de lo que no es suyo, dan a consignacion.

c) Empresas de Servicio

Son aquellas que brindan servicio a la comunidad que a su vez se

clasifican en:

e Transporte

e Turismo

¢ Instituciones financieras

¢ Servicios publicos (energia, agua, comunicaciones)
e Servicios privados (asesoria, ventas, publicidad)

e Educacion

e Finanzas

e Salubridad

» Segun la formajuridica

Atendiendo a la titularidad de la empresa y la responsabilidad legal de sus

propietarios. Podemos distinguir:

45



a) Empresas Individuales

Si solo pertenece a una persona. Esta puede responder frente a terceros
con todos sus bienes, es decir, con responsabilidad ilimitada, o sélo hasta
el monto del aporte para su constitucion, en el caso de las empresas
individuales de responsabilidad limitada. Es la forma mas sencilla de
establecer un negocio y suelen ser empresas pequefias o0 de caracter

familiar.

b) Empresas societarias o sociedades

La sociedad andnima puede constituirse en un solo acto, por convenio
entre los fundadores, o en forma sucesiva, por suscripcién publica de las
acciones. Constituidas por varias personas, 0. Dentro de esta clasificacion
estan: la sociedad andénima, la sociedad colectiva, la sociedad

comanditaria y la sociedad de responsabilidad limitada.

c) Las cooperativas u otras organizaciones de economia social.

Organizaciones de cooperacion voluntaria disefiadas como modelo

alternativo a la competencia capitalista.

» Segun su dimension

No hay unanimidad entre los economistas a la hora de establecer qué es
una empresa grande o0 pequefa, puesto que no existe un criterio Unico
para medir el tamafo de la empresa. Los principales indicadores son: el
volumen de ventas, el capital propio, nimero de trabajadores, beneficios,
etc. El mas utilizado suele ser segun el numero de trabajadores. Este
criterio delimita la magnitud de las empresas de la forma mostrada a

continuacion:
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Micro empresa.-Si posee 10 o menos trabajadores.

Pequeiia empresa.-Si tiene un nimero entre 11 y 50 trabajadores.
Mediana empresa.- Si tiene un numero entre 51 y 250 trabajadores.
Gran empresa.- Si posee mas de 250 trabajadores.

Multinacional.- Si posee ventas internacionales.

Segun su ambito de actuacién

En funcién del ambito geografico en el que las empresas realizan su

actividad, se pueden distinguir:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Empresas locales
Regionales
Nacionales
Multinacionales
Transnacionales
Mundial

Segln la procedencia de capital

Empresa privada.-Si el capital estd en manos de accionistas
particulares (empresa familiar si es la familia, empresa auto
gestionada si son los trabajadores, etc.) .

Empresa publica.-Si el capital y el control estdn en manos del
Estado

Empresa mixta.-Si la propiedad es compartida, parte privada y

parte del estado.
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2.2. LaMicroempresa

La definicion de microempresa esta dada por varios autores entre ellos
Chiavenato (2014) Las empresas pag. 84, el cual dice que:

“La microempresa es negocio personal o familiar que
emplean hasta a 10 personas, la cual es operada por una
persona individual, una familia o un grupo de personas
cuyos ingresos son relativamente bajos, y de la actividad
gue desarrolle la microempresa sea esta de
comercializacién de bienes, de produccion o de prestacion
de servicios, constituye el ingreso para el hogar”

2.2.1. Caracteristicas de la microempresa

Esta forma organizativa es facil de constituirla, no se requieren grandes
capitales ni maquinaria sofisticada, o que si es indispensable son las
ganas de hacer y emprender en algo, por lo que una microempresa reune
las siguientes caracteristicas:

a) El propietario o propietarios de la empresa laboran en la misma.

b) El nimero total de trabajadores y empleados no excede de diez

(10) personas.
c) El valor total anual de las ventas no excede los cien mil délares.
d) El volumen de activos de hasta cien mil délares
Las grandes empresas como las pequefas se crean para mejorar la
calidad de vida de los duefios e indirectamente de los colaboradores,

produce bienes o servicios para responder a las demandas concretas de

los consumidores.
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2.2.2. Importancia de la microempresa

“El conjunto de microempresas impulsan la economia de
un pais, ya que estas son productoras de bienes
intermedios para las industrias, ademas de esto las
microempresas son grandes generadoras de empleo, razén
por la cual se reduce en forma considerable el desempleo
en un pais” Ibid. 91

De esto nace la importancia de generacién de microempresas con
cualquier tipo de actividad; es decir estas pueden ser comerciales, de
servicios, las cuales contribuyen de manera significativa al estado y por

ende el desarrollo tanto econdmico como social del mismo.

2.2.3. Lamicroempresa en el Ecuador

La microempresa en el Ecuador en los ultimos 5 afios se evidencia un
gran desarrollo, alrededor de 1.5 millones de microempresas forman parte
del crecimiento econdmico del pais, ya que estos generan fuentes de
empleo e ingresos a las familias. Segun datos del censo econdémico
realizado en el pais en el afio 2010 las microempresas en el Ecuador se
distribuyen en todo el pais, teniendo como resultado que en todo el
Ecuador existe una microempresa contribuyendo al desarrollo tanto de las

familias como del pais mismo.
En el Ecuador la mayoria de las microempresas se dedican al comercio,

esto se da ya que los servicios de produccién requieren mayor capital de

trabajo. Las principales productoras de microempresas son la mujeres.
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2.3. Administracion

2.3.1. Proceso Administrativo

El proceso administrativo de toda empresa implica diversas fases:

Planificacién, Organizacion, Direccion y Control (todos coordinados).

2.3.2. Contabilidad de costos

“Es un sistema contable especial, cuyo objetivo principal es proporcionar
los elementos necesarios para el célculo, control y andlisis de los costos

de produccién de un bien o servicio.”lbid. 105

Se encarga de la acumulacion y del andlisis de la informacion para uso
interno de los gerentes en la planeacion, el control y la toma de

decisiones.

La Contabilidad de Costos permite conocer el valor de todos los
elementos del costo de produccion de un bien y/o servicio, por tanto
calcular el costo unitario del mismo con miras a fijar el precio de venta y el

manejo de las utilidades.

2.3.3. Costos fijos

Loa costos fijos son aquellos que su monto no cambia pero estos costos
no son para siempre. Tan solo son fijos a los largo de un periodo en

particular, puede eliminarse o modificarse en un plazo suficiente de

tiempo.
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2.3.4. Costos variables

Tienen un comportamiento directamente proporcional al volumen de
produccion. A mayor cantidad mayor costo, a menor cantidad menor
costo. Son los que estan directamente involucrados con la produccion y
venta de los articulos, por lo que tienden a variar con el volumen de la

produccion.

2.3.5. Balance general

Es un documento contable que refleja la situacion financiera de un ente
econdémico, ya sea de una organizacion publica o privada, a una fecha
determinada y que permite efectuar un analisis comparativo de la misma;

incluye el activo, el pasivo y el capital contable o patrimonio.

2.4. Técnicas de evaluacién financiera

2.4.1. Valor Actual Neto (VAN)

Segun Varela, Rodrigo (2010: 93) “El valor actual neto determina la
cantidad de dinero que se recibe, paga o sobra en la posicién “0”, en la

alternativa o proyecto bajo la condicion de tasa minima de retorno.”

Es el valor monetario que resulta de restar la suma de flujos descontados
a la inversidn inicial. Suma todos los flujos de efectivo descontados en el
presente y resta la inversion inicial equivalente a comparar las ganancias

contra todos los desembolsos necesarios para producir esa ganancia.

2.4.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Segun Arboleda (2010:350) “La TIR es una caracteristica propia del
proyecto, totalmente independiente de la situacion del inversionista; es

decir, de su tasa de interés de oportunidad.”
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Es la tasa de descuento por la cual el valor presente neto es igual a cero.
Es la Tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la inversion

inicial

2.4.3. Costo / Beneficio

El indice beneficio costo es el valor actual de los flujos de efectivos
previstos divididos por la inversion inicial. El indice de rentabilidad o costo
beneficio nos permite decidir si aceptamos todos los proyectos con un
indice mayor a uno; si este es mayor a uno el valor actual es mayor que
la inversion y por tal razén el proyecto debe tener un valor actual positivo,
este indice conduce por lo tanto, exactamente a la misma decision que el

valor actual neto.

2.4.4. Periodo de Recuperacion de la Inversién

Es el tiempo requerido para que una empresa recupere su inversion inicial
en un proyecto, este proceso es sencillo, se deben sumar los flujos futuros
de efectivo de cada periodo anual hasta que el costo inicial quede por lo
menos cubierto. Este periodo es necesario para que los costos incurridos

en la inversion sean cubiertos, como minimo en su totalidad.

2.4.5. Punto de Equilibrio

Segun Baca (2010: 180) “El punto de equilibrio es el nivel de produccion
en el que los beneficiarios por ventas son exactamente iguales a la suma
de los costos fijos y variables.”

Es el nivel de produccion y ventas que una empresa 0 negocio alcanza

para lograr cubrir los costos y gastos con sus ingresos obtenidos, es decir

el punto en el cual la empresa no gana ni tampoco pierde.
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2.5. La Ganaderia

Segun Martinez (2009: 31)'La Ganaderia es la organizacion vy
mantenimiento de un, conjunto de animales domésticos, cridndolos
alimentandolos y facilitando su multiplicacién, para explotarlos en

beneficio del hombre."

Como esta expresado la ganaderia es considerada una actividad de
indole productiva, cuyo principal objetivo es la cria y reproduccion de
animales domésticos, de los cuales se obtiene ganancias con su
comercializacion y/o venta de los diversos productos que estos proveen,

tales sean estos, carne y leche.

2.5.1. Ganaderia en el Ecuador

Ecuador es un pais con una profunda vocacion agricola y ganadera no
obstante su calidad de productor y exportador de petréleo, que tan sélo se
inici6 en la década de los setenta y cuyas repercusiones se han dejado
sentir en el campo a causa de la emigracion de la mano de obra. La

produccion agricola ha significado un gran aporte al erario nacional,

Ademas que ha ocupado mano de obra en gran escala. El cacao, el café
y el banano son productos de origen vegetal que tuvieron auge en
distintas épocas, a partir del siglo XIX y gran parte del siglo XX. En la
década de los ochenta, se sumé el camardn, que vino a diversificar la
oferta exportable y que marcé el inicio de un verdadero boom de los

productos no tradicionales.

Uno de los reglones de mayor importancia del sector agropecuario es la
ganaderia de leche, a tal punto que los ganaderos exhiben como insignia
el hecho de que el pais ahorra $ 500 millones anuales al no tener que

importar este producto.
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La ganaderia de leche es para el pequefio productor la Unica fuente
estable de ingresos, sobre todo en los sectores marginales, en donde el
hombre del campo es duefio de hatos que producen hasta 50 litros por
dia. Los ganaderos se han organizado en procura de evitar los
desperdicios, todo excedente se convierte en leche en polvo en las
procesadoras que posee la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y
Oriente (AGSO) y las empresas transnacionales que existen en el pais, lo
gque genera estabilidad en el sector agropecuario. Parte de esa
produccion incluso puede ser exportada.

Desde que los ganaderos se organizaron, el sector ha experimentado un
franco proceso de expansion y modernizacion. La AGSO pone en
especial empefio en un punto que considera vital para el desarrollo del
sector, como es la capacitacién de los ganaderos mediante programas
sobre el manejo integral de ganaderias, la inseminacion artificial, la

prevencion sanitaria y la provision de insumos a los asociados.

2.5.2. Razas lecheras

Grupo Latino (2009: 183) expresa: "En todo el mundo y en
la actualidad hay numerosas razas de ganado lechero,
pero sb6lo unas cuantas sirven para utilizarlas como
productoras comerciales de leche. Las razas : lecheras
mas productoras son ocho, citadas a continuacion:
holstein friesan, parda suiza, milkin shorthorn, danesa
roja ayshire jersey, guernsey, holstein."

Los bovinos lecheros se distinguen por su figura delgada y angulosa, y un
sistema mamario desarrollado. Su seleccion apunta a lograr animales que
transformen con eficacia el alimento en una gran cantidad de leche. Entre

las razas mas destacadas tenemos:
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> Holstein Friesian.

“Desciende del Bos primigenius y es originaria de la
provincia de Frisia de Holanda, donde reina una ambiente
humedo y templado, condicién éptima para la produccién
lechera. En Estados Unidos se la conoce como Holstein
Friesian; en Gram Bretafia, British Friesian; en Nueva
Zelanda y Australia simplemente Friesian, en Francia, por
el color de su pelaje, Noire Hollandaise.” Ibid. 185

Es una raza conocida practicamente en todo el mundo, caracterizada por
sus manchas negras y blancas bien definidas (overo negro), morro
(hocico) bien delineado y ancho, ollares amplios, mandibulas fuertes, gran

tamafio y peso.

> Brow Swiss o Pardo Suizo

Es la segunda raza en produccién de leche y puede considerarse como
de doble utilidad. Existen dos tipos perfectamente diferenciados: el
norteamericano, de caracter marcadamente lechero y el suizo, que tiene
al doble fin. El pelaje de esta raza varia de color castafio claro al oscuro,
caracteristicamente presenta un halo blanco alrededor del morro y una

linea mas clara a lo largo el dorso; lengua y nariz.

» Ayrshire
Toma su nombre del condado de Ayr, situado en el Sudoeste de Escocia,
donde se origin6. Es de talla reducida, cuernos cortos y retorcidos,

colorados o castafios y blanco. En su formacion intervinieron las razas

Alderney y Wesrhingland sobre las cuales actu6 luego la Shorthon.
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» Guernsey

Formada en la Isla del mismo nombre, en el canal de Mancha, su raza se
caracteriza por ser rustica de facil aclimatacion. Predominan los colores
amarillo claro, castafio o amarillo rojizo con manchas blancas. Los
cuernos son delgados, ahusados y dirigidos hacia adelante. La piel tiene

un color amarillo oro claro o rosado.

» Jersey

Esta raza tubo origen en la isla Jersey ubicada en el canal de Mancha, al
Noreste de Francia perteneciente hoy a Gran Bretafia. En Norteamérica
es la segunda mas numerosa después de la Holstein Friesian. Aunque es
policromo, en la isla de origen sélo exportan animales amarillo arrotado
(color ciervo) aunque hay ejemplares color castafio y algunos con
tendencia al negro. Es un bovino de aspecto anguloso y fino, de remos
delgados, ojos grandes y vivaces,; posee la ubre armoniosa de todas las
razas lecheras. La piel es oscura y en las partes del cuerpo sin pelo,

negra

2.5.3. Lechey lacteos

“La leche es la secrecion de las glandulas mamarias de los animales
mamiferos, destinadas a servir como Unico alimento de la cria durante

la primera época de su vida.” Ibid. 250

Con relacién a lo que establecen los dos autores, se considera a la leche
como una parte importante del desarrollo nutricional de los seres
humanos, especialmente en los primeros meses de su vida, ya que esta
estd compuesta de una serie de proteinas, vitaminas y anticuerpos que

ayudan a mantener un buen estado de salud.

56



Composicion quimica leche
Los principales componentes de la leche son los siguientes:
Agua

Sales minerales

Grasa

0N

Vitaminas

Aproximadamente 85% de la leche es agua. En esta agua se encuentra
los otros componentes en diferentes formas de solucién. Las sales y la
lactosa se encuentran disueltas en el agua formando una solucion
verdadera. En tanto que la mayoria de las sustancias proteinicas no es
soluble y forma conjuntos de varias moléculas. Sin embargo, estos
conjuntos son tan pequefios, que la mezcla tiene aparentemente las
mismas caracteristicas que una solucion verdadera. Este tipo de solucion
se denomina solucién coloidal. La grasa es insoluble al agua y por eso se
encuentra en la leche en forma de glébulos grasos formando una
emulsién; una emulsion es la mezcla de pequefias gotas de liquido en
otro liquido sin que lleguen a disolverse. Una emulsion puede ser estable
o inestable. La leche cruda es una emulsion inestable de grasa en agua.
Después de cierto tiempo, la grasa se estratifica en forma de nata.
(Empresa Alpina 2014)

2.5.4. Derivados lacteos
Cruz (2009: 23), dice: “Tal como su nombre lo sefiala, son aquellos
productos que se derivan de la leche y que pueden ser

comercializados para darle variedad al producto lacteo.”

Son varios los productos o derivados que podemos obtener de la leche, y

entre los mas destacados por su consumo industrial son los siguientes:
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Queso.-El queso resulta de la coagulacién de la leche mediante la adicion
de cuajo u otro producto coagulante, la adicion de sal y la extraccion de la
mayoria de su suero por prensado. Su valor nutritivo es elevado ya que al
perder agua sus nutrientes estdn muy concentrados, por lo que

proporcionalmente su cantidad grasa es mayor que en la leche.

El Yogurt.-El yogurt se produce por la fermentacion de la leche. En este
proceso, debido a la accion de ciertas bacterias, parte de la lactosa se
transforma en acido lactico, de forma que la leche se acidifica y sus
proteinas se coagulan. Estas bacterias permanecen vivas y son muy
beneficiosas para el sistema digestivo ya que contribuyen al
mantenimiento de la flora bacteriana intestinal, que es fundamental para
la formacién de la lactosa /son las enzimas que nos ayudan a digerir la

lactosa).

Cuajada.-Que se obtiene de afadir cuajo a la leche, lo cual coagula sus

proteinas y le da una consistencia mas firme.

2.5.5. Produccién lechera

La obtencion de la leche cruda se realiza a través del ordefio que debe
llevarse a acabo siguiendo unas pautas para garantizar la salubridad del

producto obtenido

La leche es un alimento perfecto, y nada hay mejor para el hombre y
principalmente para los nifios. La leche se cosecha todos los dias y
durante todo el afio. La condicion principal para producir leche higiénica y
sana es ante todo la conciencia del productor. La Unica finalidad del

productos no debe ser vender leche, sino producirla pura y sana.
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2.5.6. Técnica del ordefo

La extraccion manual o mecéanica de la leche de una vaca se denomina
ordefio. Este es un proceso que se debe hacer en forma normal, una o
dos veces durante el dia, debido a que la produccién de leche dentro de
la glandula mamaria es permanente y si no se extrae, se produce un

proceso de congestion en la ubre que puede redundar en mastitis.

Ordefio Manual.-Es el mas comun en la mayoria de los hatos de tamafio
mediano o pequefio con ganado especializado en producciéon de leche o
mestizo. Se requiere una buena disposicidon y entrenamiento previo a los
ordefiadores, con el fin que ellos conozcan los aspectos basicos del
funcionamiento de la glandula mamaria y practiquen las normas

necesarias de higiene para el ordefio.

Ordefio Mecéanico.-Se hace utilizando un equipo de ordefio que consta

esencialmente de las siguientes partes:

¢ Sistema de vacio: Estd compuesto por una bomba que produce el
vacio necesario para que funcionen las pezoneras, las cuales se
adhieren a los pezones y realizan el ordefio por succion, simulando

la boca del ternero.

e Regulador de vacio: Con una fase de compresion en el sistema,
para extraer la leche de los pezones, y una fase de
despresurizacion, que permite una suspension necesaria e
instantdnea de salida de leche, a través del canal del pezén
haciendo que haya circulacién sanguinea en este érgano para que

no se afecte.

¢ Sistema de tubos y mangueras: Llevan el vacio de la bomba a

las cuatro pezoneras donde se hace el ordefio
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e Sistema de conduccion de leche: Se inicia en las pezoneras y la
leche alli colectada por cada pezén de la vaca se reune y es visible
en un pequefio recipiente transparente, donde se mira el flujo de

leche de cada cuarto de vaca.

2.6. Estudio de Mercado

Para Meza (2010: 22), “La importancia del estudio de
mercado esta en que recoge toda la informacidn sobre los
productos o servicios gue se supone suministrara el
proyecto, y porque aporta informaciéon valiosa para la
decisioén final de invertir o no en un proyecto de inversioén.”

Esta definicion fue empleada en este proyecto en vista de su flexibilidad
y aplicabilidad con el tema ya que la finalidad del estudio del mercado es
probar que existe un niamero suficiente de personas, empresas presentan
una demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado

programa de produccién en un cierto periodo.

» Mercado
Segun Murcia (2009: 43), “El mercado es el sitio fisico o virtual, en donde
encontramos compradores y vendedores, que interactian entre ellos a
través de comunicar sus multiples necesidades y de dar respuesta

efectivas para solucionarlas.”

Esto nos indica con claridad las fuerzas que intervienen en el mercado y

el objetivo porque lo hacen.

> Poblaciéon Meta

“La segmentacion es la actividad de mercadeo que consiste en dividir los

mercados en grupos homogéneos dentro de si, ya que en él se
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encuentran personas que perciben y reaccionan de manera similar ante

un determinado producto y su mezcla de marketing” Ibid. 82

Para el autor la poblacion meta es el mercado objetivo al cual se va a
dirigir el producto de una empresa que esta basicamente determinado por
la mayoria de personas que estan dispuestas a adquirir el producto o

servicio.

> Producto

“Un producto es el resultado de la interacciéon entre mano de obra,
maquinaria y materiales que interviene en un proceso que se llama

transformacion y de lo cual puede resultar un bien o un servicio” 1bid.87

Por esta razon se analiza con particularidad este aspecto ya que es el
centro del funcionamiento de cualquier empresa, es decir es el resultado

de la combinacion de factores productivos.

> Demanda

“‘La Demanda es la necesidad, deseo y poder de compra. Un usuario
puede necesitar un bien o servicio pero solo su poder de compra

determina la demanda” |bid. 45

Uno de los componentes del mercado es la demanda aspecto central de
un estudio de factibilidad debido a que se debe tomar en cuenta la
ocurrencia de los resultados del negocio que se va a implementar con la

aceptacion del producto en el mercado.
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> Oferta

‘La Oferta hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que
las empresas manufactureras o prestadoras de servicio estarian

dispuestas a intercambiar a un determinado precio y tiempo” Ibid. 45

Tomando base el concepto antes mencionado, la oferta se refiere a la
disponibilidad sea estos de bienes o servicios en el mercado por parte de

los productores en un tiempo y precio ya establecidos.

> Precio

Cérdoba (2009: 55), expresa: “El precio es el valor
expresado en dinero de un bien o servicio ofrecido en el
mercado. Es uno de los elementos fundamentales de la
estrategia comercial en la definicion de la rentabilidad del
proyecto, pues es el que define en dltima instancia el nivel
de ingresos.”

El precio es el valor que se debe pagar por recibir un bien o servicio a
determinada empresa o persona; este es un instrumento que tiene gran
importancia por su capacidad de generar ingresos, y por ende ayudar al

crecimiento equilibrado de las empresas.

» Canales de Distribucién o Comercializacion

Kotler (2009: 38), expresa: “La comercializacion es la introduccion de un

nuevo producto en el mercado.”

Para la distribucibn es importante identificar las necesidades de los
clientes, el tipo de mercado en los cuales el producto va a ser distribuido,
buscando asi que el consumidor tenga una preferencia por el bien o
servicio ofertado, ya que mas alla de este concepto la empresa debe

satisfacer las necesidades del consumidor, y en buscar una rentabilidad.
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> Publicidad

‘La publicidad es una forma de comunicacion pagada y que “no es
personal” sino masiva, que se realiza de un producto o servicio” Aut. Cit.
Pg. 111

Como se mencion6 anteriormente la publicidad permite estimular a los
potenciales clientes del servicio que es ofertado, para lo cual aplicamos
de los medios de comunicacion mas relevantes de la ciudad como son

radio, television, prensa escrita.
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CAPITULO Il

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Presentacidén

Los productos lacteos son uno de los alimentos mas completos que
podemos encontrar, son imprescindibles para una alimentacion

balanceada por su alto contenido, de nutrientes de facil asimilacion.

Los productos lacteos incluyen leche, quesos, yogurt, manjar de leche,
entre otros, los cuales forman parte de una dieta saludable que aporta al
cuerpo con un alto valor nutritivo que incluye: proteinas, Vitamina D y B,

Calcio, carbohidratos y acidos grasos.

Por sus caracteristicas, los productos lacteos aportan beneficios ideales
para proteger la salud, como la adecuada formacion y regeneracion de
tejidos en muasculos y 6rganos, ademas son un complemento nutricional
para el desarrollo y crecimiento optimo de los nifios, fortaleciendo huesos
y defensas, dando aporte energético y las proteinas para un sistema

nervioso sano.

Dentro del Ecuador, la provincia del Carchi es una de las provincias que
tiene la mayor produccion de leche, debido a que esta posee una
variedad de climas que permiten que se desarrolle, en favorables

condiciones la agricultura y ganaderia.

La elaboracion de productos derivados de la leche, se ha considerado una
de las actividades que tienen mayor aceptacion dentro de la Provincia del
Carchi y sus zonas de influencia, por tal motivo es necesario determinar la

factibilidad de la creacibn de una microempresa productora vy
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comercializacién de productos lacteos en la parroquia de Pioter, ya que

cuenta con mucha cantidad de materia prima que es la leche.

Para la realizacion del presente estudio de mercado se investigo las
siguientes  variables: producto, demanda, oferta, precios Yy
comercializacion, aplicando encuestas a los habitantes de la parroquia
Pioter. Asimismo se obtuvo informacioén secundaria que consistio en la
obtencion de datos de fuentes bibliograficas los mismos que ayudaran al
desarrollo del tema.

3.2. Objetivos del estudio de mercado

3.2.1. Objetivo general

Realizar el estudio de mercado con el fin de determinar la oferta, la
demanda, la demanda insatisfecha y definir los mejores métodos de

comercializacion.

3.2.2. Objetivos especificos

e Determinar la demanda existente en la parroquia Pioter de
productos lacteos en base a las encuestas.

e Determinar la oferta analizando la competencia existente en la
parroquia

e Establecer los precios de los productos lacteos para introducirse al
mercado sin inconvenientes en base a las encuestas.

e Definir los mejores mecanismos de comercializaciéon para la

distribucion del producto en la parroquia.
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3.2.3. Matriz de mercado

Tabla 3. Matriz de mercado

Técnicas y recoleccion

Objetivo Variable Indicadores Fuentes de informacion . .
de informacion

Determinar la demanda Clientes potenciales
existente en la parroquia Consumo semanal Habitantes de la

: ) Demanda s Encuesta
Pioter de productos lacteos Demanda parroquia Pioter
en base a las encuestas. Demanda insatisfecha
Determinar la oferta Lugares de Propietarios de los
analizando la competencia Oferta 9 I lugares de venta de los | Entrevista

) : abastecimiento .

existente en la parroquia. productos lacteos
Establecer los precios de los
productos lacteos para Precios de la Lugares de compra de
introducirse al mercado sin Precio competencia los productos, Observacién directa

inconvenientes en base a
las encuestas.

Costos de produccién

investigacion propia

Definir los mejores
mecanismos de
comercializacion para la
distribucién del producto
para la parroguia.

Comercializacion

Distribucion

Propietarios de los
centros de venta

Observacion directa
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3.3. Identificacién del producto

Los productos lacteos, como su nombre lo indica, son derivados de la

leche, la misma que combinada con ciertos reactivos dan como origen

dichos productos los cuales son aptos para el consumo humano, por tal

razon es importante conocer su contenido quimico y nutricional.

Tabla 4. Descripcion materia prima

Nombre: Leche

Descripcion | La leche es un tipo de secrecion de color blanquecino, de

fisica alto valor nutricional, propio de las hembras de los
mamiferos, adecuadamente adaptada para formar parte
del alimento de los humanos.

Descripcién | Su principal componente es el agua, seguido por grasas

quimica (acidos grasos saturados en mayor proporcion 'y

colesterol), proteinas e hidratos de carbono Ademas
contiene minerales tales como: fosforo, calcio, zinc y
magnesio:

Agua = 87%

Azlcar = 5%

Proteinas = 3,5%

Grasas = 3,5%

Sales minerales = 1%

Fuente: Empresa Alpina
Elaboracion: Autor

La materia prima principal para la elaboracién de los productos lacteos es

la leche, la cual debe tener un alta calidad para que el producto sea

bueno y aceptado por los consumidores.
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Los productos derivados de la leche que seran elaborados vy

comercializados por la microempresa motivo del proyecto son:

1. queso amasado
2. cuajada
3. yogurt

3.3.1. Queso amasado

Es un producto fresco o madurado obtenido después de la coagulacion y
separacion del suero de leche, crema o en parte la leche desnatada,
suero de mantequilla o0 una mezcla de estos productos. Es esencialmente

el producto de concentracién selectiva de leche.

» Composicion nutricional

El queso amasado comparte casi las mismas propiedades nutricionales
con la leche, excepto que contiene mas grasas y proteinas concentradas.
Ademas de ser fuente proteica de alto valor biolégico, se destaca por ser
una fuente importante de calcio y fosforo, necesarios para la

remineralizacion ésea.

Con respecto al tipo de grasas que nos aportan, es importante volver a
sefalar que se trata de grasas de origen animal, y por consiguiente son
saturadas, las cuales influyen muy negativamente ante enfermedades
cardiovasculares y la obesidad o sobrepeso. En cuanto a las vitaminas, el

gueso es un alimento rico en vitaminas A, D y del grupo B.
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3.3.2. Yogurt

Leche cuajada, semisolida y ligeramente acida, que se prepara con leche
integra o descremada y solidos lacteos, por fermentacion con

microorganismos del género Lacto-bacillus.

» Composicion nutricional

El yogurt es rico en vitaminas del complejo B y constituye una buena
fuente de proteinas. También establece, en el tracto gastrointestinal, un
medio que inhibe el crecimiento de bacterias patdgenas y favorece la

absorcion de minerales.

El yogur es un alimento apropiado para todas las edades por su valor
nutricional. Entre sus principales virtudes destaca su efecto beneficioso
sobre nuestra flora intestinal. La buena salud esta muy relacionada con la

buena digestion.
3.3.3. Cuajada
Se obtiene de afiadir cuajo a la leche, lo cual coagula sus proteinas y le
da una consistencia mas firme, el consumo de este producto es muy
saludable ya que es totalmente natural.

» Composicion nutricional
La cuajada comparte casi las mismas propiedades nutricionales con el

queso, excepto que contiene menos grasas Yy proteinas concentradas

igual a la leche
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3.4. Mercado meta

El mercado objetivo al cual se va a dirigir la microempresa de productos
lacteos, son los habitantes y tiendas de la parroquia Pioter, también a los
supermercados y tiendas de San Gabriel, proyectando en un futuro a la
provincia y a nivel nacional. Se considera que para dar a conocer
nuestros productos es necesario emplear el marketing, ya que la
publicidad y promocion son herramientas necesarias para cualquier

negocio que inicia sus operaciones.

3.5. Mecanica operativa

3.5.1. Poblacién investigada

La poblacion a estudiar estd conformado por los habitantes que
conforman la parroquia Pioter que segun el INEC en el 2010 son 718
habitantes y segun el GAD parroquial existe 300 familias.

3.6. Céalculo de la muestra

En cuanto a los potenciales clientes se aplica la siguiente férmula para

obtener la muestra de estudio.

B Z°8 N
CEIN-1)+228

n
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DONDE:

N = Poblacién

Z = Nivel de confianza
8 = Varianza

E = Error

N = Tamaino de la muestra

B 1.967 (0.5)( 718)
BT 0.052(718— 1) + 1.962 (0.5)2

n =247.944

La encuesta se aplico a 248 habitantes de la parroquia de Pioter, tomando

en cuenta que cada encuesta esté dirigida a una familia.

3.7.  Informacion primaria:

3.7.1. Encuesta

La encuesta esté dirigida a los habitantes de la parroquia Pioter

3.7.2. Entrevista

Las entrevistas fueron aplicadas a los duefios del supermercado y tiendas
donde mas acuden a adquirir productos lacteos los habitantes de la
parroquia.

3.8. Informacion secundaria

La informacidon secundaria utilizada es la siguiente:

Informacion de Internet

Libros
Biblioteca UTN
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3.9. Encuestadirigida a los habitantes de la parroquia Pioter
Para la realizaciéon del estudio del mercado se construyd una encuesta
con preguntas para los habitantes tomando en consideracion los objetivos

del proyecto.

PREGUNTA N° 1.

¢,Cree usted, que el consumo de productos lacteos en su hogar es?

Tabla 5. Consumo de productos lacteos

Numero Alternativa Frecuencia %
1 Primordial 152 61,29
2 Importante 96 38,71
3 Poco importante 0 0,00
4 No es necesario 0 0,00
TOTAL 248 100,00

llustracion 4. Consumo de productos lacteos

Poco
impor
tante
0%

Important
e
39%

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Tomando en cuenta los resultados, determinamos que la mayor parte de
la poblacion de la parroquia Pioter y sus zonas de influencia consideran
el consumo de productos lacteos en su alimentacion diaria, como
primordial e importante por el alto contenido vitaminico que estos

productos tienen.
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PREGUNTA N° 2.

¢Con qué frecuencia consume usted productos derivados de la
leche?

Tabla 6. Frecuencia de consumo del queso amasado

NUmero Alternativa Frecuencia %
1 a 3 vez por
1 semana 60 24,19
4 a 6 veces por
2 semana 128 51,61
3 Diariamente 60 24,19
TOTAL 248 100

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Como muestra la tabla la mayoria de los habitantes consumen el queso
amasado de una manera frecuente, esto es 4 a 6 veces en la semana.
Esta informacion obtenida nos ayuda a identificar la alta demanda de

queso amasado en la parroquia.

llustracién 5. Frecuencia de consumo de la cuajada

Diariamente
1)

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor
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ANALISIS:

Tomando en cuenta la informacién de la encuesta los habitantes de Pioter
consumen con frecuencia durante la semana la cuajada en una forma
favorable para el proyecto ya que consumen de 4 a 6 veces a la semanay
como este producto no se oferta en la parroquia, para adquirirlo hay que
trasladarse a otros centros poblados.

llustracién 6. Frecuencia de consumo del yogurt

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Segun la encuesta, la mayoria de la poblacion de Pioter consumen 4 a 6
veces a la semana el yogurt, Gnicamente un 14% lo consumen
diariamente y un porcentaje similar una vez por semana, concluyendo de
esta manera que existe una alta demanda de este producto. De forma
general los habitantes manifestaron que les gusta estos productos y si

hubiera mas oferta el consumo fuera mas frecuente.
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PREGUNTA N° 3.

¢Al momento de adquirir productos lacteos toma en cuenta el

precio?
Tabla 7. Alternativa de precio
NUMERO | ALTERNATIVA | FRECUENCIA %
1 Si 192 77,42
2 A veces 48 19,35
3 No 8 3,23
TOTAL 248 100
llustracién 7. Alternativa de precio
W Si
W Aveces
HNo
Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor
ANALISIS:

La mayoria de la poblacién coincide en que al momento de comprar
productos derivados de la leche toman muy en cuenta el precio, por lo
gue este es un aspecto muy importante a considerar para que un negocio
tenga éxito.

75



PREGUNTA N° 4.

¢Cuando adquiere productos lacteos toma en cuenta las condiciones

higiénicas del lugar?

Tabla 8. Condiciones higiénicas

Numero | Alternativa |Frecuencia| %
1 Siempre 231 93,15
2 Casi siempre 17 6,85
3 Rara vez 0 0,00
4 Nunca 0 0
TOTAL 248 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

llustracién 8. Condiciones higiénicas

Casi

siempre GRAFICO

7%

ANALISIS:

Los habitantes de la parroquia Pioter afirman que al momento que
adquieren productos lacteos consideran siempre las condiciones
higiénicas de los mismos, indagando a los vendedores los procesos de
elaboracion y procedencia de los mismos ya que en la actualidad el
Estado esta obligando a los productores la obtencion del registro sanitario
que debe tener un producto, asi como el semaforo para que los
consumidores puedan seleccionar los alimentos en forma rapida y

tfransparente.

76



PREGUNTA N° 5.

¢Usted se abastece de productos lacteos?

Tabla 9. Consumo de productos lacteos

NUamero Alternativa Frecuencia| %
1 Dentro de la parroquia Pioter 18 7,26
2 En San Gabriel 196 79,03
3 Otras ciudades del cantén 34 13,71
TOTAL 248 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

llustracion 9. Consumo de productos lacteos

- Dentrode la
Otras GRAFICO parroquia
ciudades del Pioter
canton 7%

14%

ANALISIS:

Como podemos mirar en la informacion de la encuesta, la mayoria de los
habitantes de la parroquia adquieren los productos lacteos fuera de
Pioter, ya que en dicho lugar existe leche pero no se elaboran estos
productos. Existe una tienda que vende estos productos pero en baja
cantidad, asi que los habitantes se trasladan a San Gabriel y otras
ciudades a adquirir el producto.
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PREGUNTA N° 6.

¢El abastecimiento de productos lacteos que tiene la parroquia

satisface las exigencias de los consumidores?

Tabla 10. Abastecimiento de productos

Numero Alternativa Frecuencia %
1 Si 2 0,81
2 No 246 99,19
TOTAL 248 100

llustracion 10. Abastecimiento de productos

Si
1%

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

ANALISIS:

De acuerdo a los resultados obtenidos se puede mirar que casi la
totalidad de los encuestados afirman que el abastecimiento de productos
lacteos que tiene la parroquia no satisface las exigencias de los
consumidores, puesto que los vendedores de estos productos solamente
son intermediarios mas no productores y el abastecimiento que les hacen
las industrias es semanal y a veces quincenal. Esto provoca demanda
insatisfecha que pretende cubrir la microempresa.
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PREGUNTA N° 7.

¢En qué lugares acostumbra Ud. a adquirir los productos lacteos?

Tabla 11. Lugar de compra de lacteos

NUumero Alternativa Frecuencia %
1 Supermercado 90 36,29
2 Tiendas 101 40,73
3 Otros 57 22,98
TOTAL 248 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter
Elaborado por: El autor

llustracion 11. Lugar de compra de lacteos

GRAFICO

Supermerca
do
36%

ANALISIS:

De acuerdo a los resultados obtenidos la mayoria compra los productos
derivados de la leche en las tiendas de la localidad y de San Gabriel
también les gusta adquirir en el supermercado de San Gabriel y los
restantes los adquieren en otros lugares, tales como  pequefios
productores de lacteos que estan ubicados en sus propios hogares, los
cuales elaboran dichos productos sin registros sanitarios ni sellos de
calidad, aunque esto ya no serd posible por las regulaciones del Estado.
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PREGUNTA N° 8.

¢,Que considera Ud. como primera opcién al adquirir los productos

|acteos?
Tabla 12. Opciones de compra de lacteos
Namero Alternativa Frecuencia %
1 Precio 58 23,39
2 Marca 8 3,23
3 Calidad 182 73,39
TOTAL 248 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

llustracién 12. Opciones de compra de lacteos

GRAFICO

Marca
3%

ANALISIS:

Tomando en cuenta la opinién de los encuestados, se pudo determinar
gue como consumidores prefieren un producto de calidad tanto en
presencia como en sabor dando asi un valor agregado al mismo, dejando

clara que la calidad es considerada antes que el precio.
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PREGUNTA N° 9.

¢Usted tiene algun tipo de preferencia de marcas de lacteos?

Tabla 13. Preferencias de marca

Numero Alternativa Frecuencia %
1 Si 61 24,60
2 No 187 75,40
TOTAL 248 100

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

llustracién 13. Preferencias de marca

GRAFICO

ANALISIS:

Se pudo determinar que la mayor parte de personas no prestan mucha
importancia a la marca especifica de un producto, esto seria una

oportunidad para introducir una nueva marca al mercado.
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PREGUNTA N° 10.

¢Considera usted que es factible la creacion de una microempresa
productora de lacteos en la parroquia Pioter?

Tabla 14. Factibilidad de creacion de la microempresa

Numero Alternativa Frecuencia %
1 Si 248 100,00
2 No 0 0,00
TOTAL 248 100

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

llustracion 14. Factibilidad de creacion de la microempresa

. GRAFICO

0%

ANALISIS:

Tomando en cuenta la opinion de los habitantes de la parroquia de Pioter
y sus zonas aledafias, se puede afirmar que sera factible la creacion de
una microempresa de comercializacién de productos lacteos, puesto que

este proyecto tiene gran aceptacién dentro de la parroquia.

82



PREGUNTA N° 11.

¢,Cuanto estaria dispuesto a pagar por un producto lacteo?

Tabla 15. Disponibilidad de pagar por un queso amasado de 500gr

NUamero Alternativa Frecuencia| %
1 De 1,5a 2,5 usd 127 51,21
2 De 2,51 a 3,5 usd 121 48,79
3 De 3,51 usd a mas 0 0,00
TOTAL 248 100

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

Tabla 16. Disponibilidad de pagar por una cuajada de 500gr

Nuamero Alternativa Frecuencia| %
1 De 1,5a 2,5 usd 102 41,13
2 De 2,51 a 3,5 usd 138 55,65
3 De 3,51 usd a mas 8 3,23
TOTAL 248 100

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

Tabla 17. Disponibilidad de pagar por un Yogurt de 1500gr

Nuamero Alternativa Frecuencia| %
1 De 1,5a 2,5 usd 140 56,45
2 De 2,51 a 3,5 usd 108 43,55
3 De 3,51 usd a mas 0 0,00
TOTAL 248 100

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

ANALISIS:

Se puede observar que la mayoria de los habitantes estan dispuestos a

pagar entre $ 1,5 y 3,5 usd que son precios similares a los que se oferta
actualmente.
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PREGUNTA N° 12.

¢Segun usted qué derivado de la leche se venderia con mas

frecuencia?

Tabla 18. Frecuencia de venta

Numero Alternativa Frecuencia %
1 Queso amasado 154 62,10
2 cuajada 26 10,48
3 Yogurt 68 27,42
4 Otros 0
TOTAL 248 100,00

Fuente: Encuesta aplicada a habitantes de Pioter, Nov. 2014
Elaborado por: El autor

llustracion 15. Frecuencia de venta

GRAFICO

Yogurt
27%

cuajada
11%

ANALISIS:

Se puede observar que el producto derivado de la leche que con mas
frecuencia se vendera segun los habitantes de Pioter es el queso, puesto
que este producto es utilizado y combinado con todo tipo de comida y su
sabor es agradable. El producto lacteo que le sigue en frecuencia de
consumo es el yogurt, el mismo que, como el queso, es utilizado para la

alimentacion diaria.
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3.9.1. Anélisis general de la encuesta aplicada

Una vez obtenidos los resultados de la encuesta aplicada a los habitantes
de parroquia Pioter, cantén Tulcan, podemos analizar las respectivas
respuestas y seleccionar la informacion adecuada para el proyecto; uno
de los aspectos importantes en la encuesta, es el hecho de que en el
sector existe alta demanda de estos productos especialmente del queso
amasado y manifiestan todos los encuestados que seria muy rentable la
creacion de una microempresa porque cuenta con bastante leche y hay

alta demanda de estos productos lacteos.

3.10. Entrevista dirigida a los comercializadores de productos

derivados de la leche de Pioter y San Gabriel

La presente entrevista tiene la finalidad solicitar informacion acerca de la
comercializacion de productos lacteos aplicadas a las diferentes tiendas y

supermercado.

¢ Usted cree que existe alta demanda de productos lacteos dentro de

la zona?

Los propietarios de tiendas y el supermercado, opinan que existe una alta
demanda de lacteos especialmente la tienda de Pioter que manifiesta
que el producto que mas demanda tiene es el queso, debido a que en la
parroquia se produce mucha leche y se vende a intermediarios y nadie
elabora productos derivados de la leche para la venta.

¢A qué precios adquiere sus productos lacteos y a qué precio

vende?

Los tres duefios entrevistados manifiestan que el queso amasado de 500

gr lo adquiere a 2 ddélares y venden a 2,5 ddlares, al mismo precio la
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cuajada de 500 gr y el yogurt de 1000 gr lo adquiere a 2,5 y vende a 3

dolares

¢De qué forma es su abastecimiento de productos lacteos y con qué

frecuencia adquiere?

El abastecimiento es mediante entrega directa a sus locales y se

abastecen cada semana especialmente los dias jueves o vienes.

¢,Qué marcas de productos son las mas vendidas?

En el queso amasado y en la cuajada la mayoria de los clientes no tienen
marcas conocidas y en el yogurt la marca mas vendida es de Alpina,

Regeneris.

¢,Qué condiciones sanitarias usted observa para adquirir los

productos?

Son muy estrictos en las condiciones sanitarias ya que un producto con
alta calidad es demandado por los clientes puesto lo que observan al
momento de adquirir es que las condiciones sanitarias del vehiculo en
gue se transporta los productos esté limpio y los sefiores que entregan

tengan la vestimenta adecuada.

¢ Considera usted rentable la comercializacion de productos lacteos

en lazona?

Segun la opinion de los entrevistados, la comercializacion de lacteos es
una actividad de gran rentabilidad puesto que los productos derivados de
la leche son productos de primera necesidad y son adquiridos por

personas de todos los estratos econdomicos. Especialmente en la
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parroquia de Pioter seria muy rentable ya que existe una alta demanda de

productos lacteos.

¢Le interesaria comprar productos lacteos si se creara una nueva

microempresa? Cuénto quisiera ganar?

La respuesta fue que si ya que se conocera la fuente de proveniencia y
procesos de elaboracion de los mismos, ademas los niveles de calidad
serian altos, puesto que son elaborados por personal capacitado vy
preparado. Y ademas manifestaron que seria bueno adquirir en un lugar

donde también se consigue leche y la ganancia sea rentable.

¢Realiza alguna propaganda para la venta de los productos lacteos?

No utilizan ningan tipo de propaganda para vender sus productos lacteos,
debido a que ellos solamente son intermediarios y estos no son los Unicos
productos que expenden. La Unica propaganda es en el yogurt ya que los

proveedores les dejan poster para pegar en sus locales.

3.11. Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda de los tres productos lacteos, se toma
como referencia el método de crecimiento exponencial, en donde la tasa
de crecimiento poblacional para el canton Tulcan es de 0,6%, informacion
del censo del INEC 2010. La proyeccion se la realizara hasta el 2014 y

luego para los cinco afios de vida util del proyecto.
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La férmula que se debe aplicar es la siguiente:

Pp = Pb(1+i)n

En donde:

Pp = Poblacion Futura

Pb= Poblacion Inicial

i = Tasa de Crecimiento Anual

n = Afo Proyectado

Tabla 19. Determinacion de la poblacién

ANO |POBLACION
2010 718
2011 722
2012 727
2013 731
2014 735
2015 740
2016 744
2017 749
2018 753
2019 758

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Como se demuestra en la tabla # 19, para determinar la poblacion en el
afo 2014, se aplico la formula indicada anteriormente utilizando el 0,6 %

que es la tasa de crecimiento anual de Tulcén.

La proyeccion de la demanda de los productos lacteos, queso amasado,
cuajada y yogurt estard en funcion de gustos y preferencias como: el
precio, ingresos, poblacion que se obtuvo de la encuesta. Tomamos como
base la pregunta dos de la encuesta para realizar los célculos de la
demanda, como se demuestra a continuacién en la tabla # 20 y en la tabla

# 21 demostramos el consumo anual de cada producto.

88



Tabla 20. Datos para la proyeccion de la demanda

Quesos amasados por semana que consumen los habitantes

1 a 3 por semana 735 24,19% 1778 |1| 177,8
4 a 6 por semana 735 51,61% 379,3 [3| 1138,0
Diario 735 24,19% 177,8 |7| 1244,6
Total 735 2560,4

Cuajada por semana que consumen los habitantes
1 a 3 por semana 735 32,66% 240,1 |1| 240,1
4 a 6 por semana 735 67,34% 4049 |3| 1484,8

Diario 735 0,00% 0,0 |7 0,0

Total 735 1724,9

Yogurt por semana que consumen los habitantes
1 a 3 por semana 735 19,11% 140,5 |1| 140,5
4 a 6 por semana 735 67,07% 493,0 |3| 1478,9
Diario 735 13,82% 1016 |7| 711,0
Total 735 2330,4

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Tabla 21. Consumo anual de productos lacteos

QUESO AMASADO DE 500GR

Consumo de Queso semanal

No de Semanas

Consumo Anual

2560,4

52

133140,8

CUAJADA DE 500 GR

Consumo de Cuajada semanal

No de Semanas

Consumo Anual

1724,9 52 89694,8
YOGURT DE 1500 GR
Consumo de Yogurt semanal |No de Semanas | Consumo Anual
2330,4 52 121180,8

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

En la siguiente tabla # 22 demostramos la demanda de cada producto en

cada afio, la demanda esta proyectada para cinco afios tomando como

base el afio 2014.
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Tabla 22. Demanda de productos lacteos

Demanda De Productos Lacteos
ANO | Queso en unidades | Cuajada en unidades | Yogurt en unidades
2014 133140,8 89694,8 121180,8
2015 134045,6 90303,2 122002,4
2016 134768,4 90792,0 122662,8
2017 135673,2 91405,6 123489,6
2018 136401,2 91889,2 124150,0
2019 137306,0 92502,8 124971,6

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

3.12. Proyeccion de la oferta

Para la proyeccion de la oferta se considerd algunos datos provenientes
de la entrevista y también por investigacion directa. Unicamente existen 2
tiendas y un supermercado en la zona entrevistada donde los habitantes
de Pioter se abastecen de estos productos, en la siguiente tabla # 23

observamos, la venta semanal que tienen estos tres puntos de venta.

Tabla 23. Oferta de productos lacticos

Oferta Productos Lacteos
Tiendas y supermercado donde VENTA
compran los habitantes de Pioter PRODUCTO SEMANAL

Queso 500 gr 100 u

Cuajada 500 gr 50u

Tienda Pioter yogurt 1500 gr 100 u

Queso 500 gr 560 u

Cuajada 500 gr 350 u

Tienda San Gabriel yogurt 1500 gr 420 u
Queso 500 gr 1050 u

Supermercado Bastidas San Cuajada 500 gr 600 u

Gabriel yogurt 1500 gr 700 u

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Para proyectar la oferta se utiliz6 el mismo método que la demanda,

considerando la suma de venta semanal de las tiendas y supermercado y
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multiplicamos por 52 semanas que tiene el afio y se obtuvo 88920 quesos
amasados, 52000 cuajadas y 63440 yogures ofertados anuales. Para la
tasa de crecimiento anual, tomamos en cuenta la informacion obtenida de
la empresa Alpina, del aumento anual en la produccion de queso y yogurt
que es del 0,3%, como se puede observar en la tabla # 24 la proyeccion
de la oferta.

Se aplicé la siguiente formula:

Cn =Co (1+i)n
Tabla 24. Proyeccion de la oferta
ARo Queso Cuajada Yogurt
2014 | 88920,00 52000,00 63440,00
2015 | 89186,80 52156,00 63630,30
2016 | 89454,30 52312,50 63821,20
2017 | 89722,70 52469,40 64012,70
2018 | 89991,90 52626,80 64204,70
2019 | 90261,80 52784,70 64397,30

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

3.13. Determinacién de la demanda insatisfecha

La determinacion de la demanda insatisfecha es muy importante ya que
permite identificar si existe un mercado al que no se haya llegado o no
estd satisfecho con el servicio o producto que se entregd. Para la
determinacion de la demanda Insatisfecha se aplicé la siguiente formula a

los tres productos, como se demuestra en las tres siguientes tablas.

Oferta Demanda insatisfecha

Demanda -
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Tabla 25. Demanda Insatisfecha — Queso amasado 500 gr (unidades)

QUESO AMASADO DE 500 GR (unidades)
Ano | Demanda | Oferta |Demanda insatisfecha
2014 {133140,80|88920,00 44220,80
2015|134045,60|89186,80 44858,80
2016 |134768,40|89454,30 45314,10
2017 |135673,20(89722,70 45950,50
2018|136401,20|89991,90 46409,30
2019|137306,00|90261,80 47044,20

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Tabla 26. Demanda insatisfecha — Cuajada 500 gr (unidades)

CUAJADA DE 500 GR (unidades)
Ano |Demanda| Oferta |Demanda insatisfecha
2014 | 89694,80 |52000,00 37694,80
2015 90303,20 |52156,00 38147,20
2016 | 90792,00 |52312,50 38479,50
2017 |91405,60 |52469,40 38936,20
2018|91889,20 |52626,80 39262,40
2019 | 92502,80 |52784,70 39718,10

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Tabla 27. Demanda insatisfecha — Yogurt de 1500 gr (unidades)

YOGURT DE 1500 GR (unidades)
Ano | Demanda | Oferta |Demanda insatisfecha
2014{121180,80|63440,00 57740,80
2015|122002,40|63630,30 58372,10
2016 |122662,80|63821,20 58841,60
2017|123489,60|64012,70 59476,90
2018|124150,00|64204,70 59945,30
2019|124971,60|64397,30 60574,30

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

En las tablas anteriores se puede analizar la existencia de la demanda

insatisfecha de los tres productos (queso, cuajada y yogurt).
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3.14. Andlisis de precios

3.14.1. Clientes

Los clientes del mercado de productos lacteos son los habitantes de
Pioter, las dos tiendas y el supermercado. Actualmente los habitantes, de
la parroquia al no conseguir el producto, deben trasladarse a San Gabriel
a adquirir el producto, desperdiciando tiempo y recursos. Estas personas
han manifestado que estarian dispuestas a adquirir un nuevo producto
elaborado en el mismo lugar donde se produce leche. El producto debe
ser introducido en el mercado local a través de los habitantes de la
parroquia y los tres lugares de consumo ya que este sector de la
poblacion ser& nuestro cliente potencial. Para lo cual nos valdremos del
marketing para atraer a los clientes, a fin de hacer que la microempresa

sea conocida por su produccion de lacteos.

3.15. El Precio

Para la determinacién de los precios de un producto o servicio se puede
considerar diferentes perspectivas entre las cuales podemos mencionar,
la investigacion del mercado es decir, analizar cuanto estan dispuestos a

pagar los posibles clientes.

Segun la encuesta los habitantes estan dispuestos a pagaran alrededor
de$ 2,5 y el precio es para cualquier de los tres productos lacteos (queso
amasado, cuajada y yogurt) y el precio anteriormente mencionado es casi

comun en cualquier tienda.

A continuacion en la tabla # 28, realizamos la proyeccién del precio y

utilizamos la inflacién del afio 2014 que es de 3,67%.
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Tabla 28. Proyeccién del precio

Detalle | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019

Precio | 250 | 2,59 | 2,69 | 2,79 | 2,89 | 2,99
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

3.16. Comercializaciéon

La produccién de productos lacteos derivados de la leche se distribuira a
través de los mercados locales como tiendas y supermercado, ademas de
tener los productos lacteos en la microempresa para que adquieran los
habitantes de Pioter. Uno de los objetivos del proyecto es entregar
directamente al vendedor minorista evitando el intermediario, por lo que

se contara con un vehiculo y se ofertara a precios comodos.

Ademas se realizard publicidad por los diferentes medios de
comunicacién, esto ayuda a captar clientes y asi se da a conocer la

microempresa.

3.17. Sensibilizacién del estudio

Dentro de los aspectos de mercado considerados, o mas relevante es la
oferta limitada y el consumo diario de la localidad por el gusto y
preferencia que tienen por este tipo de productos, lo que de alguna
manera garantiza un mercado efectivo, otra ventaja para el proyecto es
gue en Pioter se dedican a la agricultura (sembrar papas) y en época de
cosecha se acostumbra a consumir papas con queso, por lo que la
demanda de este producto aumenta considerablemente.

El apoyo y compromiso de adquirir los productos lacteos por parte de los
habitantes de la parroquia y los tres locales también es fundamental para
la realizacién de la presente propuesta, ya que sin ello no seria posible

estructurar efectivamente el proyecto
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3.18. Conclusiones del estudio de mercado

Actualmente este tipo de productos derivados de la leche constituyen
parte de la dieta alimenticia diaria de las personas de la localidad, siendo
cubierta parte de su demanda con una pequefia venta local y otra con
productos traidos de otras localidades como San Gabriel por los mismos
habitantes de la parroquia Pioter, lo que repercute en el precio por los

costos de traslado.

Su aceptacion, demuestra una demanda insatisfecha significativa, por lo
que es importante establecer microempresas que desarrollen y
aprovechan estos mercados ya que cuenta con materia prima suficiente
para su produccion. La demanda insatisfecha se determind mediante,

demanda menos oferta.

El calculo de la demanda insatisfecha demuestra que no existen
suficientes productos lacteos en la parroquia Pioter por lo que los
consumidores de dicha parroquia presentan una demanda insatisfecha
gue sera cubierta una parte por el proyecto. En la actualidad ninguna de
los ofertantes realizan publicidad en el queso amasado ni en la cuajada y
esto ayuda al proyecto ya que podemos llegar a mas clientes
incrementando la publicidad y ofreciendo promociones.

Si existe la posibilidad de tener éxito en la implementacion de la

microempresa puesto que hay alta demanda y materia prima suficiente.
En lo relacionado al precio se demostré que los habitantes estan

dispuestos a pagar la cantidad de 2,5 USD por un producto lacteo de la

microempresa a crearse.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO

4.1. Presentacion

El presente estudio técnico, ayuda a la identificacion de los requisitos y
componentes técnicos que necesita la microempresa, para su excelente
funcionamiento. Aqui se sefiala los factores mas relevantes como el
tamafo, ubicacion, equipo y maquinaria y distribucion espacial, es decir la

operatividad del proyecto.

4.2. Tamarfo del proyecto

Para establecer el tamafio del proyecto, se parte de algunos factores que
tienen incidencia directa como la materia prima, tecnologia, presupuesto,
etc. En este proyecto se tomara en cuenta para el tamafio, la capacidad
de la demanda insatisfecha que alcanza a cubrir con los datos
presentados en el estudio de mercado, en donde se determind una

demanda no cubierta por la oferta actual.

4.2.1. Determinacién de la capacidad del Proyecto

Para poder determinar la capacidad del proyecto se dara a conocer tres
aspectos importantes: objetivos de crecimiento, disponibilidad de recursos
financieros y materias primas.

4.2.2. Objetivos de Crecimiento

La determinacibn de los objetivos de crecimiento es la demanda

insatisfecha que se obtuvo del capitulo 3 estudio de mercado.
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Tabla 29. Capacidad instalada

Ao 2015 2016 2017 2018 2019
% de cobertura 60% |65,00% |70,00% |75,00% | 80,00%
Queso amasado de 500 gr | 26.915 | 29.454 | 32.165 | 34.807 | 37.635
% de cobertura 40% | 45,00% |50,00% |55,00% | 60,00%
Cuajada de 500 gr 15.259 | 17.316 | 19.468 | 21.594 | 23.831
% de cobertura 45,32% [ 50,32% | 55,32% | 60,32% | 65,32%
Yogurt de 1500 gr 26.451 | 29.606 | 32.900 | 36.156 | 39.564

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

En la presente tabla # 29 se ha determinado la demanda insatisfecha, de
cada producto y debido a estos factores la microempresa cubrira el 60%
de queso, 40% de cuajada y 45,32% de yogurt de la demanda

insatisfecha de cada producto lacteo.

4.2.3. Disponibilidad de recursos financieros

El financiamiento del proyecto esta conformado por recursos propios de

los duefios y por créditos de las instituciones financieras.

4.2.4. Vias de comunicacion

Para acceder a la parroquia de Pioter, se puede hacerlo por la
Panamericana Norte, que une por el norte a Tulcan y al sur a la ciudad de

San Gabriel, en el sector de San Luis 5 km al oeste y se llega a Pioter.

4.2.5. Cercania a las fuentes productoras de la materia prima

Como se detalla en el estudio de mercado, la region sierra es la que
mayor produccion de leche presenta en el Ecuador, tomando ademas un
dato importante que los habitantes de la provincia del Carchi se dedican
a esta actividad especialmente la parroquia de Pioter, obteniendo una

gran cantidad de leche cruda, por tanto el abastecimiento de la materia
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prima a la nueva unidad productiva serd el o6ptimo. Ademas se debe
aclarar que la iniciativa de creacion de esta empresa nace por la gran
cantidad de leche que se produce y no existe una transformacion de

materia prima.

4.2.6. Disponibilidad de mano de obra.

La mano de obra es muy importante porque de ella depende el éxito del
proyecto o el progreso de la microempresa. Por ello, no se deben
escatimar recursos, y designar al personal capacitado para ocupar los

puestos en la nueva unidad productiva.

4.2.7. Disponibilidad de servicios bésicos.

Los servicios basicos disponibles en la parroguia son necesarios para la
poblacion y en este caso, para la creacion de la microempresa productora
de lacteos en el desarrollo de las actividades.

4.2.8. La materia prima

Mediante los datos recopilados y observacion directa se ha podido
determinar que en la parroquia Pioter se produce al dia 20000 litros de
leche y més adelante se detallara la cantidad a emplearse para ofrecer

estos productos.

4.2.9. La organizacion

La organizacion de la microempresa es importante para su operacion y
funcionamiento, esta compuesta por el personal administrativo y personal
operativo. El personal operativo estard capacitado para elaborar los
productos lacteos y también para tratar a los clientes con cortesia al

momento de entregar el producto. Los procesos administrativos seran
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aspectos importantes para la operatividad del proyecto ya que de la

imagen, publicidad, posicion y liderazgo en el mercado estara encargado
el personal administrativo.

4.3. Localizacion del proyecto

4.3.1. Macrolocalizacion

La empresa se ubicara en la Republica del Ecuador, provincia del Carchi,
Canton Tulcan, Parroquia Pioter.

Pioter se encuentra ubicado a 31 kildmetros al sur de la ciudad de Tulcan,

que es la capital de la provincia del Carchi; y a 11 kilometros al norte de la
ciudad de San Gabriel.

llustracién 16. Mapa Provincia del Carchi

COLOMBIA

Esmeraldas

Sucumbios

Fuente: www.periodismodefrontera.org
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4.3.2. Microlocalizacion

La empresa se ubicara: en la Parroquia Pioter, Barrio San Francisco;
Calle via a San Pedro sin nimero. La empresa estara ubicada en el sector
urbano, perteneciente a la parroquia Pioter del Canton Tulcan. El terreno
donde se ubicara el proyecto cuenta con servicios basicos de energia
eléctrica, agua potable y alcantarillado, disponibilidad de mano de obra
calificada suficiente para el normal funcionamiento de la microempresa. El
area del terreno serd distribuida para produccién, administracion,

contabilidad, comercializacion y marketing.

llustracion 17. Parroquia Pioter

Fuente: Investigacion propia
Parroquia de Pioter, Dic. 2014
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4.4. Ingenieria del proyecto

4.4.1. Diagrama de flujos de procesos de la elaboracion de quesos

amasados

llustracion 18. Diagrama de queso amasado

Recepcion de leche cruda Salado

Almacenamientode la
Moldeado

leche

o Empacado en fundas
Pasteurizacién 76°C x 15

.. . Almacenamientopara la
Inoculacién (agregar cuajo)

venta

Coagulacion (por 30 min)

Corte manual de la cuajada

Desuerado

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

4.4.2. Descripcion del proceso de elaboracién de queso

» Recepcion leche

La leche cruda es transportada en cisternas de acero inoxidable y en
bidones plasticos, una vez que llega a la planta procesadora se procede a
la toma de muestras cuyos resultados deben cumplir con los parametros
establecidos para la aceptacion (Temperatura maxima: 28° C,
Organolépticos: olor, sabor y color caracteristicos de leche cruda, Prueba
de Alcohol: no debe presentar reaccion o formacion de coagulos)
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> Almacenamiento

La leche cruda enfriada es almacenada en los tanques silos de leche

cruda, antes de ser impulsada a la linea de proceso.

» Pasteurizacién

La leche es impulsada hacia el intercambiador de calor de placas
denominado pasteurizador 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
pasteurizador hasta 33-34° C, luego es impulsada a la tina en la que se

elaborara el producto.

> Inoculacion
A 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.

» Coagulacién

La mezcla inoculada coagula totalmente a 33-34° C durante un periodo de
30-40 minutos.

» Corte manual de la cuajada
Una vez que se lleva a cabo la coagulacién de la leche (33-34 °© C) se

procede al corte del producto formado utilizando liras de acero inoxidable

provista de cuerdas de acero inoxidable tensadas, que son las que
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realizan el corte de la leche cuajada. Esta operaciéon es realizada en un

tiempo de aproximadamente 10-15 minutos.

> 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.

> Salado

El queso es llevado en bloque a la maquina picadora para su trituracion y
se le va agregando la sal con una dosificacién 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 %.

» Moldeado
El producto salado es colocado en moldes de acero inoxidable y
prensados por un periodo de 24 horas, que dando como producto
terminado.

» Empaque

El producto terminado es empacado en fundas de plastico con el nombre

de la microempresa y sus componentes.
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> 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.
4.4.3. Diagrama de flujo de procesos de la elaboracion de yogurt

llustracién 19. Diagrama del Yogurt

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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4.4.4. Descripcion del proceso de elaboracién de yogurt

» Recepcion leche

Es un punto de control en donde deben realizarse verificaciones

inmediatas de la calidad acordadas de la leche cruda.

> Filtracién

Se realiza la filtracion de la leche para evitar el ingreso de particulas

gruesas al proceso.

» Pasteurizacion

Por principio, el yogur calienta por un procedimiento de pasteurizacion
autorizado. Para que el yogur adquiera su tipica consistencia no sélo es
importante que tenga lugar la coagulacién &cida, sino que también se
produzca la desnaturalizacion de las proteinas del suero, en especial de
la b-lacto globulina, esto se produce a temperaturas aproximadas a 75 °
C, consiguiéndose los mejores resultados de consistencia (en las leches
fermentadas) a una temperatura entre 85 y 95°C. El tratamiento térmico
Optimo consiste en calentar a 90°C y mantener esta temperatura durante

15 minutos.

> Enfriamiento

Es un punto de control porque asegura la temperatura O6ptima de
inoculacion, permitiendo la supervivencia de las bacterias del inoculo.
Como se menciono, se enfria hasta la temperatura 6ptima de inoculacion
(42-45°C) o generalmente hasta unos grados por encima y luego es

enviada a los tanques de mezcla
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» Inoculacion

Es un punto de control porque la cantidad de indculo agregado determina
el tiempo de fermentacién y con ello la calidad del producto, como se dijo
antes se buscan las caracteristicas 6ptimas para el agregado de manera
de obtener un producto de alta calidad en un menor tiempo, de 2 a 3% de

cultivo, 42 y 45° C, y un tiempo de incubacion de 2 - 3 hs.

> Incubacién

El proceso de incubacion se inicia con el inéculo de los fermentos. Se
caracteriza por provocarse, en el proceso de fermentacion lactica, la
coagulacion de la caseina de la leche. El proceso de formacion del gel se
produce unido a modificaciones de la viscosidad y es especialmente
sensible a las influencias mecanicas. En este proceso se intenta siempre
conseguir una viscosidad elevada para impedir que el gel pierda suero por
exudacion y para que adquiera su tipica consistencia. Se desarrolla de
forma O6ptima cuando la leche permanece en reposo total durante la

fermentacion.

» Homogenizacion

En la practica de la elaboracién de yogur se homogeniza muchas veces la
leche higienizada al objeto de impedir la formacion de nata y mejorar el
sabor y la consistencia del producto. La homogeneizaciéon reduce el
tamafio de los glébulos grasos, pero aumenta el volumen de las particulas
de caseina. A consecuencia de esto se produce un menor acercamiento
entre las particulas, en el proceso de coagulacion, lo que se traduce en la
formacion de un coagulo mas blando. Para. Evitar este fendmeno se
suele realizar la homogeneizacion de la nata o la homogeneizacion en

caudal parcial; técnicas éstas que no alteran la estructura de la caseina.
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> Enfriamiento

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

placas.

» Aromatizantes y batido

En la homogeneizacion se rompe por agitacién el coagulo formado en la
etapa previa y se agregan edulcorantes, estabilizantes, zumos de frutas,
segun corresponda la variedad del producto (la homogeneizacién solo es

para el yogurt batido).

> Envasado

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

envasa luego de elaborado el producto.

> Almacenamiento

Es un punto critico de control, ya que la refrigeracion adecuada y a la vez
la conservacion de la cadena de frio aseguran la calidad sanitaria desde
el fin de la produccién hasta las manos del consumidor. El yogur
elaborado bajo condiciones normales de produccién se conserva, a

temperaturas de almacenamiento de 8°C.
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4.4.5. Diagrama de flujo de procesos de la elaboracidén de cuajadas

llustracion 20. Diagrama de Cuajada

Recepcion de leche

V

Almacenamiento

v

Pasteurizacion

v

Inoculacion

v

Coagulacion

v

Corte manual de la cuajada

v

Desuerado

v

Moldeado

v

Empacado en fundas

v

Almacenado para la venta

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

108



4.4.6. Descripcion del proceso de elaboracién de la cuajada

» Recepcion leche

La leche cruda es transportada en cisternas de acero inoxidable, una vez
que llega a la planta procesadora se procede a la toma de muestras
cuyos resultados deben cumplir con los parametros establecidos para la
aceptacion (Temperatura méaxima: 28° C, Organolépticos: olor, sabor y
color caracteristicos de leche cruda, Prueba de Alcohol: no debe

presentar reaccion o formacion de coagulos)

> Almacenamiento

La leche cruda enfriada es almacenada en los tanques silos de leche

cruda, antes de ser impulsada a la linea de proceso.

> Pasteurizacion

La leche es impulsada hacia el intercambiador de calor de placas
denominado (pasteurizador) 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 seccidbn de enfriamiento del
pasteurizador hasta 33-34° C, luego es impulsada a la tina en la que se

elaborara el producto.

» Inoculacién
La leche calentada hasta 33-34° C se le agrega los aditivos (Cuajo liquido
y cultivos lacticos mesodfilos) y se agita para lograr una distribucién

homogénea de los aditivos. Esta operacion es realizada en un tiempo

aproximado de 10-15 minutos.
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» Coagulacién

La mezcla inoculada coagula totalmente a 33-34° C durante un periodo de
30-40 minutos.

» Corte manual de la cuajada

Una vez que se lleva a cabo la coagulacién de la leche (33-34 °© C) se
procede al corte del producto formado utilizando liras de acero inoxidable
provista 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.

» 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.

> Moldeado

El producto es colocado en moldes de acero inoxidable y prensados por

un periodo de 15 horas, que dando como producto terminado.

» Empaque

El producto terminado es empacado en fundas de plastico con el nombre

de la microempresa y sus componentes.
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> Almacenamiento

Las cuajadas son llevadas al cuarto frio de almacenamiento de producto
terminado manteniéndose la temperatura a 4-8° C para garantizar una

vida util.

4.4.7. Aspectos de ingenieria del proyecto

La extensién del terreno es de una hectarea. EIl valor del terreno es de
$20.000 cuenta con vias de comunicacion, las mismas que se encuentran
en perfecto estado, encontrdndose a pocos metros del parque de la
parroquia. Esto nos facilitara el aprovisionamiento de la materia prima y la

distribucion del producto terminado.
> Area de construccion
Esta area sera destinada para gerencia, contabilidad y comercializacién

con sus respectivas oficinas. Ademas del area de produccién de lacteos y

recepcion de materia prima.

111



llustraciéon 21. Plano de la construccion
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4.5. Presupuesto Técnico

Las inversiones que necesita para materializar el proyecto de elaboracion

de productos lacteos se detalla a continuacion:

Inversiones Fijas

Para empezar con la microempresa se cuenta con el terreno que es

propia.
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45.1. Terreno

El desarrollo del presente proyecto por su capacidad de produccion,
requerird que la dimension de su terreno sea de 1 hectarea, como se

observa en la siguiente tabla # 30.

Tabla 30. Descripcion del terreno

DESCRIPCION | CANTIDAD (hectareas)| PRECIO TOTAL

Terreno 1 $20.000,00 | $20.000,00

Fuente: Propietario
Elaborado por: El autor

4.5.2. Obras Civiles

La infraestructura a construir de 240 metros cuadrados es de ladrillo con
eternit, el piso de ceramica y mediante el GAD el metro cuadrado de
construccion cuesta 62,7 dolares, en la cual ir4 la gerencia contabilidad,

comercializacion, areas de produccion y bodega.

Tabla 31. Obras civiles

M2 | Precio Unitario | Precio Total

240 62,7 $ 15.048,00
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

4.5.3. Maquinaria Necesaria

En la tabla # 32 se observa la maquinaria que se necesita para la

operatividad del proyecto es la siguiente:
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Tabla 32. Detalle de la maquinaria

Descripcion Cantidad | Precio unitario | Total

Bomba trasiego 1 670 670

Pasteurizador Marca: mingchen 1 5000 5000

Cuba quesera 1 1000 1000

Mesa de trabajo 1 1000 1000

Mesa mural desuerado 1 800 800

Tanque enfriador 1 1500 1500

Incubadora refrigerador 1 2000 2000

Tanque de aluminio 2 250 500
TOTAL $12470

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: El autor

» Menajey utileria

Son los implementos que ayudan a almacenar la leche que se recibe por

parte de los productores; ademas sirven para el proceso de cuajo.

Tabla 33. Menaje y utileria

Descripcion | Cantidad |Precio Unitario| Total

Ollas 4 40,00 160,00

Palas de madera 2 40,00 80,00

Balanza 1 50,00 50,00

Platos (24 piezas) 2 63,20 126,40

Bandejas 10 7,91 79,10

Aros 0 moldes 200 3,74 748,00
TOTAL $1.243,50

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

» Equipos de Computacion

En equipo de computacion, se realizara la adquisicion de los siguientes:
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Tabla 34. Equipo de computacion

Precio
Descripcién Cantidad Unitario Total
Computador de escritorio 2 647,69 1.295,38
Impresora/Fax/Scanner/Copiado
ra 1 336,00 336,00
TOTAL $1.631,38

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Estos equipos son necesarios para la operatividad del proyecto, mismos
que seran empleados para el registro del servicio ofertado, permitiendo
analizar los ingresos y egresos de la microempresa.

» Muebles y Enseres

Por concepto de muebles y enseres se tendra las siguientes:

Tabla 35. Muebles y enseres

Descripcion Cantidad | Precio Unitario| Total
Escritorio Ejecutivo 2 200,00 400,00
Silla giratoria 2 90,00 180,00
Sillas 8 45,00 360,00
Archivador 1 120,00 120,00
TOTAL $ 1.060,00

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

» Resumen de la inversion fija

A continuacién presentamos todas las descripciones que ira en la

inversion fija.
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Tabla 36. Resumen de la inversion fija

Descripcion Total
Terreno 20.000,00
Obras civiles 15.048,00
Maquinaria 12.470,00

Equipo de
computacion 1.631,38
Menaje y utileria 1.243,50
Muebles y enseres 1.060,00
Total $ 51.452,88

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

> Inversion diferida

Los Gastos de Constitucion que generara la microempresa, corresponden
a las partidas de: permiso municipal, bomberos, sanitarios, Registro
Unico de Contribuyentes, Patente e Impuestos Prediales. El monto de
estos gastos es de 580 dolares.

Tabla 37. Inversioén diferida

Descripcién Total
Gastos de constitucion | 580
Total $580

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

4.5.4. Capital de trabajo

» Materia prima

Segun investigacion propia se ha considerado que para la elaboracion de
un queso se necesita 3,5 litros de leche de igual manera para una cuajada
y para el yogurt se necesita un litro y el precio al que voy a adquirir el litro
de leche es a 0,44 ctvs ya que me vendrian a dejar la leche a la
microempresa por esa cantidad de dinero. En funcion de lo propuesto

hemos proyectado los costos.
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Tabla 38. Materia prima

Descripcion

Cantidad

Precio

U |Total / afio

Leche cruda (litros)

174060

0,44

76586,40

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: El autor

Materiales indirectos de produccion

También se ha considerado los valores adicionales que se debe cancelar

por fundas plasticas, envases e insumos los cuales son de gran

importancia para la elaboracion de los productos. Ademas los precios y

cantidad se investigaron en la empresa Alpina de la ciudad de San

Gabiriel.

Tabla 39. Materiales indirectos de produccion

Descripcion Cantidad Precio U Total / afio
FUNDAS Y ENVASES
Fundas etiquetadas quesos
500gr 26915 0,05 1345,75
Envase plasticos yogurt
1000gr 26451 0,40 10580,40
Fundas etiquetadas cuajadas
500gr 15259 0,05 762,95
TOTAL $12.689,10
INSUMOS
Cloruro de calcio (gr 72 2,00 144,00
Cuajo (gr) 2662 0,20 532,40
Fermento lactico (gr) 546 0,10 54,60
Sal (kg) 359 0,40 143,60
Azlcar (qQ) 12 45,00 540,00
Saborizantes (ml) 2184 0,05 109,20
Frutas (Ib) 4760 1,00 4760,00
TOTAL 6.283,80
TOTAL MATERIALES
INDIRECTOS $18.972,90

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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> Mano de obra

a) Mano de obra directa

El requerimiento de la mano de obra directa estad determinado por el
proceso de produccion y la maquinaria a ser utilizada. Las personas que
se van a dedicar a la produccion son tres operarios y uno hace de
supervisor, los cuales trabajaran los 7 dias de la semana ya que toca
recibir la leche todos los dias y un dia libre cada quince también se les

pagard un sueldo mensual de 600 dolares al supervisor y los operarios 2 y

3 de 500 ddlares mas beneficios de ley.

Tabla 40. Mano de obra directa

SBU / 13 avo 14 avo Fondos de Valor /
mes suel/ mes | su/ mes | IESS reserva Vacaciones afio
Operario
1 600,00 50,00 28,33 72,90 50,00 25,00 7.426,23
Operario
2 500,00 41,67 28,33 60,75 41,67 20,83 6.193,25
Operario
3 500,00 41,67 28,33 60,75 41,67 20,83 6.193,25
TOTAL 133,33 85,00 194,40 133,33 66,67 19.812,73

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

b) Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta para la operacion del proyecto correspondera

al pago para el gerente y asistente del proyecto, cuyo sueldo sera de 800

dolares para el gerente y el asistente 650 dolares, mas beneficios de ley

Tabla 41. Mano de obra indirecta

13avo 14avo
Descripci | SBU/ sueldo sueldo Fondos de Valor /
on mes mes mes IESS reserva |Vacaciones afo
Administr
ador 800,00 66,67 28,33 97,20 66,67 33,33 9.892,2
Asistente | 650,00 54,17 28,33 78,98 54,17 27,08 8.042,73
TOTAL 120,83 56,67 | 176,18 120,83 60,42 17.934,93

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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> Suministros de Oficina

Tabla 42. Suministros de oficina

Son equipos muy necesarios para las actividades del personal.

Descripcion Cantidad | Precio Unitario | Total afio
Teléfono 1 104,00 104,00
Papel bon (resma) 12 5,00 60,00
Tinta para impresora 5 32,40 162,00
Carpetas 20 0,50 10,00
Esferos 6 0,30 1,80
Cuadernos 4 2,25 9,00
TOTAL $ 346,80

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

» Suministros de aseo

Los suministros de aseo se necesitan, para realizar la limpieza de la

planta todos los dias.

Tabla 43. Suministros de aseo

Precio

Descripciéon | Cantidad Unitario Mes Total
Detergente 12 5,90 5,90 70,80
Guantes 12 1,75 1,75 21,00

Escobas 2 2,20 0,37 4,40

Trapeadores 2 2,80 0,47 5,60
Basureros 2 17,60 2,93 35,20
Papel higiénico 12 9,20 9,20 | 110,40
Jaboén 12 2,14 2,14 25,68

Toallas de mano 2 3,80 0,63 7,60
Ambiental 12 4,32 4,32 51,84

TOTAL $ 332,52

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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» Servicios Bésicos

Dentro de los servicios basicos, esta tomado en cuenta, energia eléctrica,

servicio telefénico, agua potable e internet.

Tabla 44. Servicios basicos

Descripcion Mes Total afo
Agua potable 148,33 1.780,00
Energia eléctrica 234,17 2.810,00
Internet 46,67 560,00
Servicio telefénico 15,00 180,00
TOTAL 5.330,00

Fuente: empresa alpina e investigacion directa
Elaborado por: El autor

» Otros Gastos

Transporte por Distribucion del Producto

Este rubro de gasto sera de gran importancia para la distribucion y
comercializacion del producto. Por esta razén se estima alquilar una
camioneta con el equipamiento adecuado para el transporte de los
nuevos productos. Determinando que el propietario de dicho vehiculo
preste el servicio y asuma los gastos en que el vehiculo incurre se le
pagard mensual, nueve entregas que realiza al mes, cada viaje cuesta 20

dolares.

Tabla 45. Gasto flete

Descripcion |Rutas / mes | Precio Unitario | Mes | Total afio
Flete vehiculo 9 20 180 2160

TOTAL $2160
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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> Publicidad

Las publicaciones que se hara de nuestros productos sera por medios de
comunicacién mas relevantes como son radio, tv, prensa escrita y sera 10
publicidades al mes ya que esto permitird ser conocida la microempresa y

el precio es promedio de las diferentes publicidades.

Tabla 46. Publicidad

Descripcion|Publicidad| Precio Mes |Total afio

Publicidad 10 58,80 588,00 | $7056,00
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

» Capital de trabajo

Para la determinacion del capital de trabajo se determinara para un mes y

luego se proyecta para un aflo como se muestra a continuacion.

Tabla 47. Capital de trabajo

Capital de trabajo \Valor mensual \ Valor anual
Costos de produccion
Materia prima 6.382,20 76.586,40
Materiales indirectos 1.581,08 18.972,90
Mano de obra directa 1.651,06 19.812,73
Mano de obra indirecta 1.494,58 17.934,93
Costos de administraciéon
Suministros de oficina 28,90 346,80
Suministros de aseo 27,71 332,52
Servicios basicos 444,17 5.330,00
Otros gastos 180,00 2.160,00
Publicidad 588,00 7.056,00
Total $12.377,69 |$ 148.532,28

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Tabla 48. Resumen de la inversion

Resumen de la inversién Total
Inversion fija 51.452,88
Inversion diferida 580,00
Capital de trabajo 12.377,69
Total $64.410,57

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

El proyecto para la creaciobn de una microempresa productora y
comercializadora de queso, cuajada y yogurt en la Parroquia Pioter
requiere una inversion total de 64.609,05 dolares; bajo las
consideraciones descritas anteriormente; para lo que se ha considerado
elementos como: la inversion fija que es cerca del 80%; la inversion
diferida que representa alrededor del 1% vy el capital de trabajo para un
mes que relativamente es el 19% del total de fondos econdmicos
necesarios; por lo que se concluye que los diferentes recursos existen en

la localidad a costos que estan al alcance del inversionista.
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CAPITULO V

5. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio econémico - financiero contempla la realizacion del
presupuesto de ingresos, producto de la venta de los derivados de la
leche; en este caso lo concerniente a la elaboracion de la cuajada, el
queso Y el yogurt. Dicho proceso demandé la utilizacion de insumos; asi
como el empleo de recursos; que en su conjunto dan lugar a las cuentas
de egresos, que luego de su contrastacion resulta la utilidad econémica

del proyecto, proceso necesario para aplicar la evaluacion financiera.

5.1. Ingresos

5.1.1. Ingresos proyectados

Para calcular los ingresos se tomé los datos de la demanda insatisfecha
de la cuajada, del queso y del yogurt; a los que se multiplico por el 60%;
40% y 45.32% respectivamente; porcentajes que representan la
capacidad productiva de la microempresa. A estos subtotales se les
multiplicé por el precio de venta; que para el primer afio fue de 2.59
dolares, y como se habia explicado en capitulos anteriores este precio fue
paca cualquier tipo de producto. Luego del procesamiento respectivo,

estos fueron los resultados:

Tabla 49. Porcentaje de cobertura de los derivados de la leche

Cantidad 2015 2016 | 2017 2018 | 2019
Cobertura en queso 60% |65,00% | 70,00% | 75,00% | 80,00%
Queso amasado de 500 gr | 26.915 | 29.454 | 32.165 | 34.807 | 37.635
Cobertura en cuajada 40% | 45,00% | 50,00% | 55,00% | 60,00%
Cuajada de 500 gr 15.259 | 17.316 | 19.468 | 21.594 | 23.831
Cobertura en yogurt 45,32% | 50,32% | 55,32% | 60,32% | 65,32%

Yogurt de 1500 gr 26.451 | 29.606 | 32.900 | 36.156 | 39.564
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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El planteamiento de la cobertura supone un crecimiento anual del 5% en
todos los productos; porcentaje que se convierte en una meta y debe ser
considerado al momento de la planeacion estratégica del proyecto en

mencion.

5.1.2. Ingresos de produccién

El precio base fue de 2.50 ddlares y tiene un crecimiento del 3.67%, que
corresponde al valor de la inflacién anual, con corte a diciembre del 2014.

Tabla 50. Detalle del precio

Detalle | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019

Precio | 2,59 | 2,69 | 2,79 | 2,89 | 2,99
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Efectuando los respectivos cdlculos, es decir la multiplicaciéon de las

cantidades por el precio, se tiene los resultados siguientes:

Tabla 51. Resumen de ingresos por producto

Detalle 2015 2016 2017 2018 2019

Ingresos por queso
amasado de 500 gr | 69.709,85 | 79.231,26 | 89.740,35 | 100.592,23|112.528,65

Ingreso por cuajada de

500 gr 39.520,81 | 46.580,04 | 54.315,72 | 62.406,66 | 71.254,69
Ingreso por yogurt de
1500 gr 68.508,09 | 79.640,14 | 91.791,00 | 104.490,84 |118.296,36

Total ingresos 177.738,75 | 205.451,44 | 235.847,07 | 267.489,73 | 302.079,70
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Los valores anteriores indican el detalle de los ingresos por el tipo de
producto comercializado; pero a este valor hay que descontar el costo de
ventas; que para el caso es la compra de la materia prima.

Para su calculo se tomé los valores en unidades de productos (quesos,
cuajada y yogurt), y como se ha mencionado en la parte técnica, tanto el

queso como la cuajada demandan 3.5 litros y el yogurt 1 litro; se procedio
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a calcular el namero de litros necesarios para la produccion total; por
ejemplo: se pretende producir 26.915 quesos; que multiplicados por 3.5

resulta 94.202,50 litros; y asi por los demas productos desde el 2015

hasta el 2019; en donde se obtienen los siguientes datos.

Tabla 52. Demanda de litros de leche para la produccion

2015 2016 2017 2018 2019
Queso amasado de 500
ar 94.202,50 |103.089,00|112.577,50|121.824,50|131.722,50
Cuajada de 500 gr 53.406,50 | 60.606,00 | 68.138,00 | 75.579,00 | 83.408,50
Yogurt de 1500 gr 26.451,00 | 29.606,00 | 32.900,00 | 36.156,00 | 39.564,00
Litros/afo 174.060,00 | 193.301,00 | 213.615,50 | 233.559,50 | 254.695,00
Total costo 80.067,60 | 90.851,47 |104.671,60|119.115,35|134.988,35

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

En cuanto al precio de la materia prima en el lugar de la microempresa,
tiene un costo inicial de 44 centavos en el afio base; pero que por efectos

de ajuste inflacionario, se aplicd un crecimiento del 3.67%

Tabla 53. Precio de la materia prima en las instalaciones de la
microempresa

2015 | 2016
0,46 | 0,47

2017
0,49

2018
0,51

2019
0,53

Costo del litro de leche
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Para obtener el costo de la materia prima, Unicamente se procede a la

multiplicacion lineal.

Tabla 54. Determinacion del costo de la materia prima

2015 2016 2017 2018 2019
Litros/afio 174.060,00 | 193.301,00 | 213.615,50 | 233.559,50 | 254.695,00
Costo del litro de leche 0,46 0,47 0,49 0,51 0,53
Total costo 80.067,60 | 90.851,47 | 104.671,60 | 119.115,35 | 134.988,35

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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De la diferencia de los ingresos con los costos de venta, se obtiene la

utilidad bruta; asi:

Tabla 55. Utilidad bruta

2015 2016 2017 2018 2019
= Ingresos 177.739 | 205.451 | 235.847 | 267.490 | 302.080

- Costo de Ventas | (80.068) | (90.851) | (104.672) | (119.115) | (134.988)

= Utilidad bruta | 97.671 [114.600 | 131.175 | 148.375 | 167.092

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

5.2. Egresos

5.2.1. Mano de obra directa

La mano de obra directa es aquella que tiene estrecha relacién con el
proceso productivo, y se encarga de la transformacion de la materia prima

en bienes de consumo finales.

En este caso se ha considerado la presencia de tres operarios, que
anualmente perciben una remuneracién de $7.426,23; $6.193,25 y $
6.193,25 respectivamente; lo que al final del afio base suma 19.812,73
dolares. Valores que se ajustan por la tasa de crecimiento de las

remuneraciones en el pais, que es del 9.10% anual.

Tabla 56. Detalle de remuneraciones a la MOD

2015 2016 2017 2018 2019

Operario1l | 8.102,02 | 8.839,30 | 9.643,68 | 10.521,26 | 11.478,69

Operario2 | 6.756,84 | 7.371,71 | 8.042,53 | 8.774,40 | 9.572,87

Operario 3| 6.756,84 | 7.371,71 | 8.042,53 | 8.774,40 | 9.572,87

Total 21.615,69 | 23.582,72 | 25.728,75 | 28.070,06 | 30.624,44

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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5.2.2. Mano de obra indirecta

La MOI es aquel capital humano que por sus funciones se encarga de la
parte administrativa — financiera de la microempresa, en este caso se
contratara a un administrador y un asistente; que tienen remuneraciones
anuales de $9.892,20 y $ 8.042,73 en cada caso; sumando 17.934,93 al
afo base; que ajustados con la tasa del 9.10% anual, estos son los costos

por mano de obra indirecta.

Tabla 57. Detalle de remuneraciones a la MOI

2015 2016 2017 2018 2019
Administrador | 10.473,60 | 11.426,70 | 12.466,53 | 13.600,98 | 14.838,67
Asistente 8.509,80 | 9.284,19 | 10.129,05 | 11.050,80 | 12.056,42
Total 18.983,40 | 20.710,89 | 22.595,58 | 24.651,78 | 26.895,09

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

5.2.3. Materiales indirectos

Los materiales indirectos son: fundas para quesos y cuajadas asi como
los envases plasticos para el yogurt y los insumos de los productos a

elaborar.

» Fundas y Envases

Las fundas para quesos y cuajadas; asi como los envases plasticos para
el yogurt tienen un costo al afio base de 12.689,10; valor que se ve
afectado por el crecimiento de los productos y tienen un costo inicial de
0,05 y 0,40 centavos respectivamente en el afio base pero por efectos de

ajuste inflacionario, se aplicé un crecimiento del 3,67%.

127



Tabla 58. Fundas y Envases

2015 2016 2017 2018 2019
Fundas
gueso 26.915 29.454 32.175 34.807 37.635
Fundas
cuajada 15.259 17.316 19.468 21.594 23.831
Fundas total 42.174 46.770 51.643 56.401 61.466
Precio 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06
TOTAL
FUNDAS EN
$ 2.108,70 2.338,50 3.098,58 3.384,06 3.687,96
Envases 26.451 29.606 32.900 36.156 39.564
Precio 0,41 0,43 0,45 0,46 0,48
TOTAL
ENVASES
EN $ 10.844,91 | 12.730,58 | 14.805,00 | 16.631,76 | 18.990,72
Fundasy
envases 12.953,61 | 15.069,08 | 17.903,58 | 20.015,82 | 22.678,68
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
» Insumos

Los insumos necesarios para la elaboracion
proyectados con los porcentajes (11.05%, 10.51%, 9.34%, 9.05%) de

cada afno de crecimiento de la materia prima (leche) y los precios crecen

con la inflaciéon de 3,67%.

Tabla 59. Insumos

de los productos son

2015 2016 2017 2018 2019
Cloruro de calcio
(gr) 149,04 171,91 197,04 223,17 252,84
Cuajo (gr) 559,02 620,79 718,70 821,55 934,85
Fermento lacteo
(ar) 54,60 66,70 73,71 87,92 95,87
Sal (kg) 147,19 171,43 198,26 221,59 252,15
Azlcar (qq) 559,80 644,64 738,56 837,40 946,85
Saborizantes (ml) 109,20 121,27 160,81 175,83 191,75
Frutas (Ib) 4.950,04 5.656,02 6.484,62 7.410,08 8.359,20
TOTAL INSUMOS | $6.528,89 | $7.452,76 | $8.571,70 | $9.777,54 | $11.033,51

Fuente: empresa alpina e investigacion propia
Elaborado por: El autor
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En la siguiente tabla mostramos los contos de materiales indirectos que

sumamos los insumos mas las fundas y envases.

Tabla 60. Costo de materiales indirectos

2015 2016 2017 2018 2019

Insumos 6.528,89 | 7.452,76 | 8.571,70 | 9.777,54 |11.033,51
Fundas y
envases |12.953,61|15.069,08|17.903,58|20.015,82|22.678,68

TOTAL ANO |19.482,50|22.521,84 |26.475,28|29.793,36 | 33.712,19
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

5.2.4. Depreciaciones

Las depreciaciones son la pérdida del valor econémico de los activos fijos
(exceptuando el terreno) que por motivo de su uso se desgastan; pero si
bien no representan una salida expresa de dinero de la empresa, se los

debe registrar ya que tienen impacto tributario.

» Determinacion de las depreciaciones

Los activos fijos susceptibles de depreciacién, segun la conformacién de
la empresa son: las obras civiles, la maquinaria, el equipo de
computaciéon, y los muebles y enseres. De igual forma aqui se ha
considerado que al final de la vida util existe un valor residual de los
activos, que se ha considerado un porcentaje que seria el precio

referencia de venta (o para dar de baja en libros) del bien depreciado.
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Tabla 61. Depreciacién de activos fijos

Vida % Depreciacié
Descripcion Valor Util | Residual n Anual V. Residual
Obras civiles 15048,00| 20 25% 564,30 12.226,50
Magquinaria 12470,00 5 25% 1.870,50 3.117,50
Equipo de
computacion 1631,38 3 10% 489,41 163,14
Menaje y utileria | 1.243,50 5 25% 186,53 310,88
Muebles y enseres | 1060,00 5 15% 180,20 159,00
Total 3.290,94 15.977,01

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

» Reinversion de activos fijos

En el proyecto actual se hizo la evaluacion para cinco afios; pero en virtud
de que hay activos que no tienen ese tiempo de vida til, como es el caso
del equipo de computacién, se ha planteado una compra en el inicio del
afio 4 (2018), por un valor de 1200 doélares.

Tabla 62. Valor de reinversion

% Residual
10%

Vida atil en afos
3

Depreciacion Anual
$360,00

Descripcién Valor

Equipo de computacion | 1200

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Con todos estos valores se presenta el resumen de la depreciaciéon, por
ano.

Tabla 63. Resumen de la Depreciacion

Resumen de la Dp 2015 2016 2017 2018 2019
Obras civiles 564,30 | 564,30 | 564,30 | 564,30 | 564,30
Maguinaria 1.870,50/1.870,50|1.870,50 |1.870,50|1.870,50
Equipo de computacién | 489,41 | 489,41 | 489,41 | 360,00 | 360,00
Menaje y utileria 186,53 | 186,53 | 186,53 | 186,53 | 186,53
Muebles y enseres 180,20 | 180,20 | 180,20 | 180,20 | 180,20
Total 3.290,94 | 3.290,94|3.290,94 |3.161,53 |3.161,53

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: El autor
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» Valor residual
El valor residual se genera porque los activos fijos no han sido utilizados
en toda su vida util, pero por la delimitacién del tiempo de evaluacion del

proyecto se quedan valores pendientes, que son los residuales.

Tabla 64. Detalle del valor residual del activo fijo

Descripcién Valor
Terreno 24.000,00
Obras civiles 12.226,50
Maquinaria 3.117,50
Equipo de computacion | 384,31
Menaje v utileria 310,88
Muebles y enseres 159,00
Total 40.198,19

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Al terreno, al ser un activo que por su naturaleza, no se deprecia; sino que
gana valor, se ha planteado un incremento del 20% sobre su costo;
pasando de 20000 del afio base a un valor de 24000 en el afio 2019.

> Gasto de mantenimiento

Tabla 65. Gasto de mantenimiento

2015(2016| 2017 |2018| 2019
Maquinaria | - - 11.247,00| - |1.870,50

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

El gasto de mantenimiento considera a los desembolsos que tiene que
realizarse para cubrir los gastos de reparacion de la maquinaria empleada
para el proyecto; en este caso se ha planteado rubros para el 2017 y el
2019, y cuyos valores representan el 10% y 15% del valor de compra de

la maquinaria.
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5.2.5. Gastos generales de administracion

Tabla 66. Gastos generales de administracion

2015 2016 2017 2018 2019

Suministros de oficina | 359,53 | 372,72 | 386,40 | 400,58 | 415,28

Suministros de aseo | 344,72 | 357,37 | 370,49 | 384,09 | 398,18

Servicios basicos 5.525,61 | 5.728,40 | 5.938,63 | 6.156,58 | 6.382,53

Otros gastos 2.239,27 | 2.321,45 | 2.406,65 | 2.494,97 | 2.586,54

Total 8.469,13 | 8.779,95|9.102,18 | 9.436,23 | 9.782,53

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Los GGA representan al conjunto de gastos como: suministros de oficina,
suministros de aseo, pago de servicios béasicos, (agua, luz, internet) y
otros gastos como el flete del vehiculo. Estos gastos tienen un crecimiento
de 3.67% por efectos de la inflacidn; tasa que afecta a los valores del afio

base.

5.2.6. Gasto publicidad

El gasto de publicidad contempla los medios de difusién que favorezcan a
promocionar la imagen institucional como los productos que comercializa,

como estrategia informativa al consumidor.

En este caso, en vista de que la publicidad representa un gasto, también
se considero la tasa inflacionaria de 3.67% al valor de 7.056 dolares del
ano base; para proyectar los valores durante los cinco periodos de

evaluacion del proyecto.

Gasto publicidad

2015 2016 2017 2018 2019

Publicidad 7.314,96 | 7.583,41 | 7.861,73 | 8.150,25 | 8.449,36
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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5.2.7. Estado de fuentes y usos

Este estado financiero se encarga de visualizar la composicion de la
inversion, ya que toma en cuenta los valores propios del inversionista y

ayuda a determinar el financiamiento necesario.

Tabla 67. Estado de fuentes y usos

Valor total | Fondos propios | Financiamiento
Terreno 20.000,00 20.000,00 -
Obras civiles 15.048,00 - 15.048,00
Maquinaria 12.470,00 - 12.470,00
Equipo de computacion| 1.631,38 983,69 647,69
Menaje y utileria 1.243,50 500,00 743,50
Muebles y enseres 1.060,00 770,00 290,00
Gastos de constitucion | 580,00 580,00 -
Capital de trabajo 12.377,69 4.809,59 7.568,10
64.410,57 27.643,28 36.767,29
100% 42,92% 57,08%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Como ya se determind en el estudio técnico; la inversion total del proyecto
es de 64.410,57; se determin6é que el inversionista esta con capacidad
econdmica de colocar en el proyecto 27.643,28 dolares; lo que representa
el 42.92% y la diferencia requiere ser financiado, para cubrir los costos de

las obras civiles, maquinaria y capital de trabajo.

En tal sentido, se ha buscado una institucion financiera que pueda cubrir
los valores que el inversionista no posee; en ese caso se ha considerado
al Banco Pro Credit, cuyas condiciones para préstamos productivos son

las siguientes:

Crédito Banco Pro Credit 36.767,29
Tasa de interés (crédito productivo) 11,82%
Periodos (mensuales) 36

133



Tabla 68. Amortizaciéon del crédito

Pago del
Periodo Capital Interés Amortizacién | capital
0 36.767,29
1 35.911,40 362,16 1.218,04 855,88
2 35.047,09 353,73 1.218,04 864,31
3 34.174,26 345,21 1.218,04 872,83
4 33.292,84 336,62 1.218,04 881,43
5 32.402,73 327,93 1.218,04 890,11
6 31.503,86 319,17 1.218,04 898,87
7 30.596,13 310,31 1.218,04 907,73
8 29.679,46 301,37 1.218,04 916,67
9 28.753,76 292,34 1.218,04 925,70
10 27.818,94 283,22 1.218,04 934,82
11 26.874,92 274,02 1.218,04 944,03
12 25.921,59 264,72 1.218,04 953,32
13 24.958,88 255,33 1.218,04 962,71
14 23.986,68 245,84 1.218,04 972,20
15 23.004,91 236,27 1.218,04 981,77
16 22.013,47 226,60 1.218,04 991,44
17 21.012,26 216,83 1.218,04 1.001,21
18 20.001,19 206,97 1.218,04 1.011,07
19 18.980,16 197,01 1.218,04 1.021,03
20 17.949,07 186,95 1.218,04 1.031,09
21 16.907,83 176,80 1.218,04 1.041,24
22 15.856,33 166,54 1.218,04 1.051,50
23 14.794,47 156,18 1.218,04 1.061,86
24 13.722,15 145,73 1.218,04 1.072,32
25 12.639,28 135,16 1.218,04 1.082,88
26 11.545,73 124,50 1.218,04 1.093,54
27 10.441,41 113,73 1.218,04 1.104,32
28 9.326,22 102,85 1.218,04 1.115,19
29 8.200,04 91,86 1.218,04 1.126,18
30 7.062,77 80,77 1.218,04 1.137,27
31 5.914,30 69,57 1.218,04 1.148,47
32 4.754,51 58,26 1.218,04 1.159,79
33 3.583,30 46,83 1.218,04 1.171,21
34 2.400,56 35,30 1.218,04 1.182,75
35 1.206,16 23,65 1.218,04 1.194,40
36 - 0,00 11,88 1.218,04 1.206,16
7.082,21 43.849,50 36.767,29

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Tabla 69. Detalle del gasto financiero y pago del capital

2015 2016 2017
Gasto financiero| 3.770,80 | 2.417,06 | 894,34
Pago de capital |10.845,70|12.199,44|13.722,15
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
5.3. Resumen financiero
Tabla 70. Balance de arranque

Activos Pasivos

Activos Pasivos a

corrientes 12.377,69 largo plazo 36.767,29
Préstamo

Bancos 12.377,69 bancario 36.767,29
Total Pasivos 36.767,29

Activos Fijos 51.452,88

Terreno 20.000,00 Patrimonio

Obras civiles 15.048,00

Maquinaria 12.470,00

Equipo de

computacion 1.631,38 Inversion propia 27.643,28
Total

Menaje y utileria  1.243,50 Patrimonio 27.643,28

Muebles y

enseres 1.060,00

Activos

diferidos 580,00

Gastos de

constitucion 580,00

Total Activos 64.410,57 Total P+ P 64.410,57

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

El balance de arranque considera el valor de activos de 64.410,57; los
mismos que estan apalancados por un 57,08% y que la diferencia
constituye el aporte de los inversionistas. Por otra parte, el pasivo a largo

plazo representa el pago de los tres afios del crédito solicitado a la

institucion financiera.
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Tabla 71. Estado de pérdida y ganancias

2015 2016 2017 2018 2019
= Ingresos 177.739 |205.451 |235.847 267.490 302.080
- Costo de Ventas (80.068) [(90.851) |(104.672) [(119.115) [(134.988)
= Utilidad bruta 97.671 114.600 |131.175 148.375 167.092
= Egresos (83.044) |(89.003) |(97.311) (103.379) [(114.612)
- Costos de Produccion (41.099) |(46.105) |(52.204) (57.863) (64.336)
Mano de Obra 21.616 23.583 25.729 28.070 30.624
Materiales Indirectos de Produccion 19.483 22.522 26.475 29.793 33.712
- Gastos de mantenimiento - - (1.247) - (1.871)
- Gastos Administrativos y de Ventas (38.058) |(40.365) |(42.850) (45.400) (48.289)
Sueldos Administrativos 18.983 20.711 22.596 24.652 26.895
Gastos Generales de Administracion 8.469 8.780 9.102 9.436 9.783
Gasto de Ventas 7.315 7.583 7.862 8.150 8.449
Gasto Depreciacion 3.291 3.291 3.291 3.162 3.162
- Gastos Financieros (3.771) (2.417) (894) - -
Interés por Préstamo Bancario 3.771 2.417 894 - -
- Amortizacién de Gastos de Constitucion (116) (116) (116) (116) (116)
Utilidad Operacional 14.627 25.597 33.864 44.996 52.480
- 15% Trabajadores (2.194) (3.840) (5.080) (6.749) (7.872)
Utilidad antes de Impuesto 12.433 21.757 28.784 38.247 44.608
- 22% Impuesto a la Renta (2.735) (4.787) (6.332) (8.414) (9.814)
Utilidad Neta 9.698 16.970 22.452 29.833 34.794

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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El Estado de Pérdidas y Ganancias representa el consolidado de los
ingresos y egresos del proyecto de acuerdo a las condiciones descritas
anteriormente; también resta los valores correspondientes a los gastos de
constitucion, 15% de utilidad a trabajadores y el 22% de impuesto a la

renta; y en su parte final muestra la utilidad neta, en valores futuros.

5.4. Flujo neto de efectivo

El flujo neto de efectivo restaura las cuentas relacionadas con la

depreciacién y amortizacion; y también contempla el pago del capital.

Tabla 72. Flujo neto de efectivo

Afio
Detalle base 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
Utilidad Neta 9.698 |16.970 | 22.452 | 29.833 | 34.794
Capital Propio (27.644)
Crédito (36.767)
Total (64.411)
(+) Depreciacion 3.291 | 3.291 | 3.291 | 3.162 | 3.162
(+) Amortizacién Activo
Diferido 116 116 116 116 116
(+)Valor Residual 21.707
(+) Recuperacion del
Capital de Trabajo 6.684
Total Ingresos 13.105 | 20.377 | 25.859 | 33.111 | 66.463
(-) Reinversion en Activos
Fijos (1.200)
(-) Pago del Capital (10.846) | (12.199) | (13.722)
Flujo Neto de Efectivo | (64.411) | 2.259 | 8.178 |12.137 [31.911 | 66.463

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Hay que recordar que los datos de Valor residual y recuperacion del
capital de trabajo estdn calculados en tiempo presente; se requiere
llevarlos a tiempo futuro ya que se cancelan en el afio 2019; para lo que

se utiliza el factor de ajuste que tiene la siguiente formula:

-t
(1+i)"

f
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En este caso, como se recorre a cinco anos, el factor correspondiente es:

1
(1+13.07%)°

f:

f= 054

Si el dato correspondiente al valor residual era de 40.167,66; aplicando el
factor de ajuste, tendria lo siguiente:

40.198,19 x 0.54 = 21.707

Y en el caso de la recuperacion del capital de trabajo es: 6.684 al final del

ano 5.

5.5. Evaluacioén financiera

5.5.1. Costo de oportunidad

La evaluacion financiera empieza con la determinacion del costo de

oportunidad, que representa el valor por el cual el inversionista deberia

arriesgar su dinero en las variadas opciones o proyectos para invertir su

capital.
Determinacion del capital de trabajo
Costo del Valor
Detalle proyecto Porcentaje | Costo | ponderado
Fondos propios 27.643,28 42,92% | 5,40% 0,0232
Financiamiento 36.767,29 57,08% [11,82% | 0,0675
Total 64.609,05 0,0907

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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Ajuste por inflacién:

Costo de oportunidad 0,0907

Inflacién 3,67%

= (1+ costo de oportunidad)(1+ inflacion)-1

I = 0,1307 0 13,07%

El costo de oportunidad para el proyecto es de 13.07%

5.5.2. Valor Actual Neto

El valor actual neto VAN, indica si el proyecto estd en capacidad de
devolver la inversion inicial y aparte el de generar recursos adicionales,
que representan la utilidad neta de los cinco afios de valoracién del

proyecto.

Tabla 73. Valor Actual Neto

AfRos | Flujos Netos | T Redescuento | FNA

0 (64.411)
1 2.259 1,13 1.999
2 8.178 1,28 6.389
3 12.137 1,45 8.370
4 31.911 1,63 19.577
5 66.463 1,85 35.926
Sumatoria 72.261

VAN = 7.850

En este caso el VAN es igual 7.850,00; lo que significa que el proyecto es
capaz de devolver la inversiéon inicial y este excedente representa la

ganancia en los cinco afos; por lo que es recomendable invertir.
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5.5.3. Tasa Interna de Retorno

La TIR, representa el valor porcentual en donde el VAN es igual a cero,
pero también quiere decir que es el rendimiento que tiene la inversion
durante el periodo de evaluacién. La condicionalidad de la TIR es que

debe ser superior al costo de oportunidad.
Para el célculo de la TIR se emplea la polarizacion de los valores del
VAN, con una tasa inferior y una tasa superior; en este caso la tasa

inferior fue de 13.07 y la tasa superior es de 28%.

Tabla 74. VAN con tasa superior

Afnos | Flujos Netos | T Redescuento| FNA

0 (64.411)
1 2.259 1,28 1.765
2 8.178 1,64 4.987
3 12.137 2,10 5.780
4 31.911 2,68 11.907
5 66.463 3,44 19.321
Sumatoria 43.760

VAN = - 20.651
TIR = Ti + (Ts - Ti)((VAN Ti)/(VAN Ti - VAN Ts))
TIR = 13.07% + (28% - 13.07%) ((7.850) / (7.850 — (-20.651))
TIR =17.18%
El proyecto en sus cinco afios de evaluacion tiene un rendimiento del
17.18%; por lo que se debe invertir en esta iniciativa productiva; ya que

como lo refleja la teoria la TIR debe ser mayor a cero y mayor al costo de

oportunidad.
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5.5.4. Relacién Beneficio Costo

Sumatoria Flujos Netos Actualizados 72.261

Inversioén

64.411

1,12

La relacion beneficio — costo en el proyecto resulta 1.12; que quiere decir

que por cada dolar de inversidn; el proyecto devuelve 12 centavos

adicionales.

5.5.5. Periodo de recuperacién de la inversion

Periodo de recuperacion de la inversién

Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujo Actualizado (64.411)| 1.999 6.389 8.370 | 19.577 |35.926
Flujo Actualizado Acumulado | (64.411) | (62.412) | (56.023) | (47.653) | (28.076) | 7850
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
El PRI indica el tiempo en que la inversibn sera recuperada,

contemplando el escenario descrito en las paginas anteriores; en este

caso se observa que los flujos acumulados son negativos hasta el cuarto

ano.

Por aspecto metodoldgico se divide28.076 para 35.926 y su resultado es

de 0,78; por lo que el proyecto se recupera a los 4 afios, 9 meses y 11

dias,contados desde que inicia la operacion; es decir en 57 meses.
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5.5.6. Punto de equilibrio

Ingresos

ventas

Costos Fijos
Gastos de Administracion y ventas

Gastos financieros

TOTAL COSTOS FIJOS

Costos Variables
Materia Prima
Mano de Obra Directa

Materiales indirectos de produccion

TOTAL COSTOS VARIABLES

177738,75

38038

3771

41809

80.068

21616

19.483

121.167

_ Costos Fijos Totales

PES = CostosVariables
L= E Ventas j
B 41.509
PES = 1 E1:1. 16.'j
177.739

PE3=131.356,32 ddlares
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PES

PEu = , , :
Precio de venta unitario
131.356,32

PEy=——"+—+

2,59

PEu = 50.716,73 unidades

De acuerdo a los calculos anteriores, el corte entre el costo total y los
ingresos se da en los 131.356 dolares; lo que representa la venta de

50.717 unidades de los tres productos lacteos.
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CAPITULO VI
6. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y FUNCIONAL
6.1. Denominacion de la microempresa
6.1.1. Nombre de la microempresa
La microempresa que se va a constituir llevara por nombre “LACTEOS
ROSERO” con domicilio en la parroquia de Pioter en la calle via a san
pedro.

6.1.2. Logotipo

llustracion 22. Logotipo de la microempresa

lM:TE(IS
)

AICO EN VITAMINA Y RICO EN SABOR

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

La razén por la cual la microempresa llevara el nombre de lacteos Rosero
es que el apellido de la familia propietaria del proyecto es Rosero.
También tendremos un slogan de nuestros productos que es: “Rico en

vitamina y rico en sabor.”
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6.2. Elementos administrativos estratégicos

6.2.1. Misién

Procesar y comercializar productos derivados de la
leche con estandares de calidad, compromiso, servicio
que satisfagan a nuestros clientes, y asi crecer de

forma progresiva, aportando al desarrollo del pais.

Al momento de definir la misibn se da a conocer las actividades
principales de la microempresa y se plantea el compromiso de todos en
lograr lo propuesto y para esto hay que contar con personal con

excelentes cualidades humanas y capacitadas para satisfacer al cliente.

6.2.2. Visiébn

Consolidarse en los préximos cinco afios como una
microempresa productora y comercializadora de
derivados de la leche y con buenos valores hacia los
clientes, contribuyendo al desarrollo del pais buscando
que los productos sean reconocidos por su calidad y
precios justos.

Es muy importante la visién ya que los miembros de la microempresa se
comprometan con la misma y tengan en cuenta a dénde deben llegar con

la organizacion.
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6.2.3.

Valores

Los valores dentro de la microempresa son muy importantes ya que

ayudardn a crear un excelente ambiente laboral. Los valores seran:

6.2.4.

Respeto: el personal que laborara en la microempresa tendra
respeto ya que ayudara a que se lleven todos como grupo.
Honestidad: es muy importante para la microempresa porque
ayuda a cuidar las cosas de la misma o del personal laboral.
Compromiso: todo el personal laboral tendrd compromiso con su
actividad para cumplir con los objetivos planteados.
Responsabilidad: ayudard a que desempefien su actividad de la
mejor manera.

Servicio al cliente: todo el personal de Lacteos Rosero deben
atender al cliente de mejor forma con eficiencia y prontitud.

Calidad de producto: existira un excelente control de la calidad del
producto para satisfacer al cliente y mas aun tratdndose de un
producto de consumo masivo.

Rentabilidad: los recursos de lacteos rosero deben de ser utilizados
de manera responsable, buscando siempre la maxima optimizacion

de los mismos.

Objetivo de la microempresa

Elaborar productos lacteos que cumpla con las normas requeridas para el

consumo, empleando la materia prima de calidad que se produce en el

sector, contribuyendo con el desarrollo del pais.

6.2.5.

Las Politicas

La microempresa “Lacteos Rosero” contara con politicas institucionales

como las siguientes;
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Politicas de precio
Politicas de ventas
Politicas para la formulacion de objetivos

Politicas para el cumplimiento de metas de produccion diaria

Y V V V V

Politicas de higiene de los productos

6.3. Organigrama estructural

El organigrama de Lacteos Rosero existen dos variables, la produccion y
las ventas en la cual venderd el asistente o el operario 1 y sera de la

siguiente forma:

llustracién 23. Organigrama estructural

GERENCIA

ASISTENTE

PRODUCCION

OPERARIO 1

OPERARIO 2

OPERARIO 3

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

6.4. Reguerimiento del personal

El requerimiento de personal ayuda a establecer los perfiles necesarios en

la microempresa Lacteos Rosero y son los siguientes:
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6.4.1. Requerimiento del personal del &rea administrativa

PERFIL DEL CARGO

Area de estudios: administraciéon/ | CARGO: Gerente

oficina

Remuneraciéon: 800 USD Jornada de trabajo: Jornada ordinaria
8 horas

Instruccion: Tercer nivel Lugar de trabajo: Pioter

CONOCIMIENTO DEL CARGO:
» Administrador de empresas
Economia
Ingenieria comercial
Ingenieria de finanzas
Ingenieria en contabilidad y auditoria
carreras afines
ACTIVIDADES A DESEMPENAR
» Supervisar el cumplimiento de los objetivos planteados por la
microempresa.
» Administrar la microempresa y los bienes de la misma.
» Realizar estrategias de marketing y publicidad de la microempresas
» Dirigir la Contabilidad de la microempresa.
INFORMACION ADICIONAL:
» Responsable y buena presencia.
» Tiempo de experiencia: un afio
Detalle de equipo, materiales y otros implementos que utilizara en el trabajo:
» Computador.
» Teléfono.
» Internet.
» Impresora.

YV VV VY

148



PERFIL DEL CARGO

Area de estudios: administracion/| CARGO: Asistente
oficina
Remuneracién: 650 USD Jornada de trabajo: Jornada ordinaria
8 horas

Instruccion: Tercer nivel, egresado.. Lugar de trabajo: Pioter
CONOCIMIENTO DEL CARGO:

» Secretaria

» Informatica

» Administrador de empresas

» Economia

» Ingenieria comercial

» Ingenieria de finanzas

> Ingenieria en contabilidad y auditoria

» carreras afines

ACTIVIDADES A DESEMPENAR
» Colaborar con la Gerencia contribuyendo a potenciar su capacidad y
rendimiento.
Asegurar que su superior disponga de todos los medios materiales y
ambientales necesarios para el desarrollo eficaz de su trabajo.
Organizar el archivo segun criterio propio.
Se responsabilizara de la agenda de trabajo de la Gerencia.
Organizar y gestionar viajes de trabajo de la Gerencia.
Redactar informes y actas sobre lo tratado en reuniones y despachos con
la Gerencia.
» Distribucion y venta de los productos.
INFORMACION ADICIONAL:
» Responsable y buena presencia.
» Tiempo de experiencia: Tres meses
Detalle de equipo, materiales y otros implementos que utilizara en el trabajo:
» Computador.
> Teléfono.
» Internet.
» Impresora.

A\

YV V VYV

149



6.4.2. Requerimiento del personal del &rea productiva

PERFIL DEL CARGO

CARGO: Operario 1, Supervisor

Remuneracién: 600 USD Jornada de trabajo: Jornada ordinaria
8 horas
Instruccioén: técnico, egresado. Lugar de trabajo: Pioter

CONOCIMIENTO DEL CARGO:

» Mantenimiento de maquinas
» Técnico Industrial
ACTIVIDADES A DESEMPENAR:

» Supervisar y controlar los procesos de fabricacién de los diferentes
productos.
Conocimiento y manejo de maquinas industriales.

Elaborar queso amasado

YV V V

Cuajada
» Yogurt
INFORMACION ADICIONAL:

» Responsable.

» Tiempo de experiencia: 1 afio
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PERFIL DEL CARGO

CARGO: Operario

Remuneracién: 500 USD Jornada de trabajo: Jornada ordinaria
8 horas
Instruccion: secundaria Lugar de trabajo: Pioter

CONOCIMIENTO DEL CARGO:

» Mantenimiento de maquinas
» Industrial
ACTIVIDADES A DESEMPENAR:

» Conocer las especificaciones de llenado y empacado del producto.

» Revisar y asegurar que el envasado y empaque del producto final es
correcto.

Elaborar queso amasado

Cuajada

Yogurt

YV V V VY

Realizar el proceso de aseo y desinfeccion de acuerdo a la
programacion de tareas para cada puesto de trabajo.
INFORMACION ADICIONAL:

» Responsable.

» Tiempo de experiencia: tres meses
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6.5. Requisitos legales para su funcionamiento

6.5.1. Registro Unico de Contribuyente (RUC)

Documento obligatorio para personas que realizan actividades

econémicas.

Los requisitos indispensables para obtener el RUC son los

siguientes:

Cédula del Representante legal

e Copia del certificado de votacion

¢ Fotocopia de un documento que certifique la direccién del local
donde desarrolla su actividad econdmica.

¢ Recibo de un servicio basico (luz eléctrica, agua, teléfono).

6.5.2. Patente Municipal

El obtener el permiso municipal es un requisito obligatorio, al iniciar las
diferentes actividades econdmicas, se debe obtener hasta después de
treinta dias de haber iniciado las actividades de la nueva unidad
productiva, tomando en cuenta que debe ser actualizado al iniciar cada

ano.

Los requisitos son:

e Recibo del ultimo pago del impuesto predial de la ubicacién de la
planta.
e Copia del RUC.

e Documentos personales basicos del representante legal.

152



6.5.3. Permiso Sanitario de Funcionamiento

El permiso sanitario de funcionamiento es otro de los requisitos
indispensables que se debe obtener para la constitucion de la nueva
unidad productiva.

Los requerimientos para este tramite son:

e Cédula

e Fotografias tamafio carne

e Examen Médico realizado en la unidad de salud de la ciudad.

e Solicitud de permiso de funcionamiento

e Inspeccién y verificacion fisica de los requisitos técnicos y
sanitarios, para su adecuado funcionamiento.

e Informe final

¢ Permiso de funcionamiento.
Requisitos para el registro de una microempresa
Segun la Camara Nacional de Microempresas, para el registro de las
microempresas establece que “toda persona natural o juridica que
constituya u opere una Microempresa, debe estar registradas en las
Camaras Cantonales, Parroquiales o Comunales de Microempresas.
Requisitos:

Microempresas unipersonales

» Formulario de afiliacion

» Copia de cedula de ciudadania
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Sector econdmico al que pertenece
La microempresa planteada se encuentra localizada al sector industrial,

ya que su actividad se dedica a la transformacion de la materia prima
gue es la leche.
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CAPITULO VII
7. ANALISIS DE IMPACTOS

7.1. Matriz de impactos

En este capitulo se procede a realizar un andlisis técnico de los impactos

positivos y negativos que genera la implementacién de este proyecto en la
zona.

A continuacion se elabora la matriz en la cual se selecciona un rango o

parametro de tipos de impactos y se le da una valoracion de -3 a 3 que se
califica en basa a la siguiente tabla.

Tabla 75. Matriz de valoracion de impactos

VALORACION DE IMPACTO| TIPO DE IMPACTO

-3 Impacto Alto Negativo
-2 Impacto Medio Negativo
-1 Impacto Bajo Negativo
0 Indiferente

1 Impacto Bajo Positivo
2 Impacto Medio Positivo
3 Impacto Alto Positivo

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Para ayudarnos a determinar el indice que corresponda a cada impacto
usaremos la siguiente formula.

2. DE IMPACTOS
NUMERQ DE IMPACTOS

GRADO DE IMPACTO =
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7.2. ldentificacion de los impactos

» Econdmico

Y

Social
> Ambiental

7.3. Anélisis de impactos

7.3.1. Impacto Econémico

Tabla 76. Impacto econémico

NIVEL DE IMPACTO

INDICADORES =T2T1ol12T3| TOTAL
Incremento de fuentes de empleo X 3
Crecimiento productivo X 1
Mejoramiento de la economia familiar X 3
TOTAL 1 6 I

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Impacto Economico =

[SVR L

Impacta Econdmico = 2,33 = 2 Medio Pasitivo

ANALISIS

a) Incremento de fuentes de empleo

Al crear nuevas empresas genera fuentes de trabajo a la sociedad
por lo tanto, se asigné un puntaje alto positivo a este indicador, ya
gue por medio de la creacion de una microempresa de productos

lacteos se dara empleo a operadores y personal administrativo de

la zona.
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b) Crecimiento productivo

La creacion de producciéon de la microempresa ayudara a crecer al

mercado en general, generando estabilidad de los precios y

rentabilidad econémica.

c) Mejoramiento de la economia familiar

El puntaje asignado a este indicador es alto positivo, ya que la
implantacion de la microempresa de productos lacteos contribuird
indudablemente para la generacion de dinero circulante y satisfacer

las necesidades béasicas de cada familia involucrada en esta

microempresa.

7.3.2. Impacto Social

Tabla 77. Impacto social

NIVEL DE IMPACTO

INDICADORES TOTAL
-31-2(-110(112]3
Nivel de Vida X 2
Atencion al cliente X 3
Estabilidad laboral X 3
TOTAL 2|6 8

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: El autor

3
Impacta Social = 3

Impacto Social = 2,66 = 3 Alto Positivo
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ANALISIS

a) Nivel de Vida

El nivel de vida de los trabajadores y duefios de la microempresa
mejorara ya que al contar con la seguridad laboral hara que los

trabajadores se sientan satisfechos de prestar sus servicios.

b) Atencion al cliente

La atencion al cliente sera principal comercializacién del producto
ya que en base a esta atencion estaremos generando una imagen

positiva a la microempresa y nos ayudara a obtener mas clientes.

c) Estabilidad laboral

La estabilidad laboral que les daremos a los trabajadores es un

contrato, el pago se les hara cada quince dias y mas los beneficios

de la ley, esto les garantizara la estabilidad laboral.

7.3.3. Impacto Ambiental

Tabla 78. Impacto ambiental

NIVEL DE IMPACTO

INDICADORES 312 1lol1l203 TOTAL
Contaminaciéon del ambiente X -1
Desechos toxicos X -1
Desperdicio de agua X -1
TOTAL -3 -3

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor

Impacto Ambiental = 5

Impacte Social = —1 Bajo Negativo
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ANALISIS

a)

b)

C)

7.3.4.

Contaminacion del ambiente

Muchas veces la elaboracion de un producto generara desechos y
residuos, generalmente pueden ser toxicos creando un dafio para
el medio ambiente, los cuales pueden ser tratados y utilizados de
alguna otra alternativa viable de tal manera que hemos asignado

un nivel de bajo negativo.

Desechos toxicos

El nivel asignado para la generacion de desechos toxicos es de
bajo negativo, ya que como es de conocimiento generalmente en el
proceso de industrializacion se produce la emanacion de gases que
debemos tomar las debidas precauciones y los controles
necesarios pero en nuestro proyecto no sera grave ya que no es

una gran empresa.

Desperdicio de agua

Hemos considerado un indicador el desperdicio de agua ya que se
utilizara para el lavado de los tanques y en general de toda la
planta y asignamos un nivel de bajo negativo.

Impacto General del proyecto

Tabla 79. Impacto general del proyecto

NIVEL DE IMPACTO
INDICADORES 1T 1ToT1T2 T3] 1OTAL
Impacto Econémico X 2
Impacto Social X 3
Impacto Ambiental X -1
TOTAL -1 2|3 4

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: El autor
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4
Impacto General = 3

Impacto General = 1,33 Bajo Positivo

ANALISIS:

Verificando los resultados obtenidos en cada uno de los impactos, se
puede determinar que la creacién de una microempresa productora y
comercializadora de productos lacteos tiene un impacto general de bajo

positivo, concluyendo que este proyecto es viable ya que en promedio los
impactos son positivos.
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CONCLUSIONES

En el presente estudio de Factibilidad se pudo concluir lo siguiente:

Con la ayuda del diagndéstico situacional se ha visto que la parroquia de
Pioter tiene gran produccién lechera, aproximadamente 20.000 litros de
leche cada dia. Esta cantidad de leche no es aprovechada para elaborar
productos lacteos, los habitantes de Pioter venden la leche a

intermediarios y ellos venden a empresas grandes como Alpina, Florarlp.

El estudio de mercado permitié conocer las perspectivas de los actores
claves en este caso los clientes, para ello se realizd6 una encuesta a los
habitantes de la parroquia de Pioter, enfatizando criterios como lugar de
consumo, la marca preferida del producto, entre otras. Luego del proceso
de analisis se determiné la demanda y la oferta de los productos, dichos
analisis permitieron determinar la demanda insatisfecha existente en la
parroquia que es; queso amasado 44 221, cuajada 37 695, yogurt 57 741
y la preferencia y gustos de estos productos lacteos. Ademas la creacién
de la microempresa creara nuevas fuentes de empleo evitando la

migracion de los habitantes de la parroquia.

El estudio técnico determind las especificaciones de la maquinaria a
emplearse. En cuanto al lugar se determiné que es el mejor ya que es un
sector donde se produce la materia prima que es la leche de vacay las

excelentes vias que dispone el lugar.

El estudio financiero determiné que el proyecto es factible ya que se
obtiene una utilidad y su recuperaciéon de inversion es de 57 meses. Los
indicadores financieros son favorables el TIR es del 17.18%, el VAN de
7.850.
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La estructura organizacional determin6 que se abre fuentes de empleo en
el area de produccion y en el area contable también detalla los requisitos
necesarios para el funcionamiento de una empresa asi como las politicas
empresariales, las bases filos6ficas y valores institucionales que se

propone.
La evaluacion de impactos determiné 1,33 resultado bajo positivo, siendo

el impacto ambiental el que resta el puntaje porque todos los otros

impactos son positivos.
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RECOMENDACIONES

Para la ejecucién del siguiente estudio se plantea las siguientes

recomendaciones:

Considerando la gran produccion de leche en la parroquia y al no existir
productos lacteos en la parroquia, es recomendable realizar un estudio de
factibilidad para determinar los montos de demanda insatisfecha y
conocer cual seria la posicion de una microempresa productora de lacteos

en el mercado.

Aprovechar la aceptacion y gustos del producto para implantar el
proyecto, ya que ademas se estaria dinamizando la economia de la
parroquia, ya que se creara nuevas fuentes de empleo y se contrarrestara
la migracién a otras parroquias o ciudades en busca de empleo.

Utilizar la oportunidad del lugar de comercializacion en este caso la
parroquia Pioter donde se produce la materia prima para introducir un
producto de calidad certificada y aceptacion aprobada, satisfaciendo las
necesidades de los clientes al crear una microempresa de productos

lacteos.

Los estados y calculos empleados permitieron apreciar la factibilidad de la
microempresa, luego de haber obtenido resultados positivos, la ejecucion
del proyecto es el paso a seguir para aportar objetivamente a la economia

de nuestro pais.

Los impactos que tendra la microempresa seran positivos esto implica
gue la ejecucion del proyecto debe hacerse a la mayor brevedad posible
por las ventajas que esta presenta, ya que en la actualidad la produccion
y la transformacion de leche cruda es un negocio rentable en nuestra

zona y en la provincia del Carchi.
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ANEXOS

FINANZAS

Anexo 1. Encuesta dirigida a los habitantes de la parroquia Pioter y sus

zonas de influencia

Objetivo: Medir el grado de aceptacion de la poblacion de la parroquia

Pioter, para el estudio de la creacion de una microempresa productora de

lacteos.

TECNIg
OB ~ &
PR 28
5 y N zZ UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
E: e .. 3 FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS

CARRERA DE INGENIERIA EN ECONOMIA MENCION

Instrucciones: Sefale las respuestas que Usted crea conveniente

1. ¢ Cree Ud. que el consumo de productos lacteos en su hogar es?

Primordial
Importante
Poco importante

No es necesario

N AN AN N

2. ¢Con qué frecuencia consume usted productos derivados de la leche?

Producto 1 a 3 vez por|4 a 6 veces por | Diariamente
semana semana

Queso amasado

Cuajada

Yogurt

167




3. ¢ Al momento de adquirir productos lacteos toma en cuenta el precio?

Si ()
Aveces ()
No ()

4. ¢Cuando adquiere productos lacteos toma en cuenta las condiciones

higiénicas del lugar?

Siempre
Casi siempre

()
()
Rara vez ()
Nunca ()
5. ¢ Usted se abastece de productos lacteos:

Dentro de la parroquia de Pioter

()
En san Gabriel ()
Otras ciudades en el cantén ()

6. ¢El Abastecimiento de productos lacteos que tiene la parroquia,

satisface las exigencias de los consumidores?

Si ()
No ()
7. ¢ En qué lugares acostumbra Ud. a adquirir los productos lacteos?

Supermercado

()
Tiendas ()
Otros ()
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8. ¢Que considera Ud. como primera opcién al adquirir los productos

lacteos?

Precio ()
Marca ()
Calidad ()

9. ¢ Usted tiene algun tipo de preferencia de marcas de lacteos?

Si ()
No ()
10. ¢Considera Ud. que es factible la creacion de una microempresa

productora de lacteos en la parroquia de Pioter?

Si

()
No ()

11. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un producto lacteo?

Producto Del5a25USD |De 251 a 35| De 351 USD a
USD mas

Queso amasado

Cuajada

Yogurt

12. ¢Segun usted que derivado de la leche se venderia con mas

frecuencia?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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CARRERA DE INGENIERIA EN ECONOMIA MENCION FINANZAS

Anexo 2. Encuesta dirigida a los comercializadores de productos

derivados de la leche de Pioter y San Gabriel.

La presente entrevista tiene la finalidad solicitar informacion acerca de las

comercializaciones de los productos lacteos.

¢ Usted cree que existe demanda de productos lacteos dentro de la

zona?

¢.Segun usted con qué frecuencia consumen productos lacteos las

familias de la zona?

¢, Considera usted rentable la comercializacion de productos

lacteos en la parroquia?

¢,Cree usted que los precios de los lacteos son aceptados por los

clientes?

.Segun usted que derivado de la leche se vende con mas

frecuencia?

¢cLe interesaria comprar productos lacteos a esta nueva

microempresa que se va a crear?
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