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RESUMEN EJECUTIVO

La produccion de lacteos y sus derivados es una de las actividades
econdémicas que mas tiene auge en la provincia del Carchi, esta se
encuentra distribuida en los cantones de Montufar; Espejo; Mira;
Bolivar y Tulcan. EI Angel es una de las ciudades que conforman el
Canton Espejo y su principal actividad econdémica es la produccion de
leche la cual es aprovechada por los productores de lacteos para la

elaboracion y comercializacién de estos mismos.

Una parte de la produccién de leche en la ciudad de El Angel, la realiza el
Instituto Tecnoldgico Agropecuario “Alfonso Herrera” que esta ubicado en
la localidad, el cual produce aproximadamente 1365 litros de leche
semanalmente, estos son utilizados en un 80% como instrumento de
practica para los estudiantes de la Especializacion de Agropecuaria y la
Tecnologia en Industrializacion de Lacteos los que diariamente elaboran
productos lacteos y sus derivados. Dichos productos no son
comercializados en el mercado, sino que sirven solamente para el

consumo personal de los estudiantes que los realizan sin ningun costo.

El problema ya nombrado anteriormente esta ocasionando desperdicios
considerables de la capacidad instalada y el personal competente
(estudiantes) que posee la Institucién, ademas se esta contribuyendo a
gue los ciudadanos de El Angel consuman productos no garantizados y a

costos muy altos.

Como propuesta de solucién para este problema es la creacion de una
microempresa de comercializacion de productos lacteos elaborados por
los estudiantes del Instituto Tecnolégico Agropecuario “Alfonso Herrera’.
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A través de las entrevistas y encuestas que se aplicaron tanto a los
directivos, docentes y estudiantes respectivamente del Instituto
Tecnologico Agropecuario “Alfonso Herrera” se observo que dicha
propuesta y otros requerimientos de la misma son aceptados en un 100%
por estos individuos los cuales forman una parte esencial del proyecto,
argumentando que este es una buena alternativa para obtener mas

rentabilidad.

La capacidad de disefio de la microempresa permitird producir
anualmente: 16.800 unidades de quesos frescos de 500gr, 6.864
unidades de yogurts y 2.448 unidades de manjar de 250gr se aspira

tener una rentabilidad sustancial que beneficie a la institucion.

Los procesos de produccién que utilizara la microempresa son de tipo
técnico ya que la institucibn posee las maquinarias e instalaciones
necesarias para la elaboracién de productos lacteos. Su infraestructura
es de tipo convencional con un area de construccion de 260 metros
cuadrados distribuidos adecuadamente. En la produccion intervienen los
estudiantes de la Especialidad de Agropecuaria y los estudiantes de la
Tecnologia en Industrializacion de Léacteos, los mismos que seran
asesorados por los docentes del area y dos expertos en tema que seran

contratados para apoyo directo.

La inversion total del proyecto es de 34.521,69 usd los cuales
corresponde 3449.15 a activos fijos y 30.972,54 a capital de trabajo. Los
en financiamiento del proyecto esta compuesto por aporte propio de la
Institucion, la misma que gestionard los recursos necesarios con la
Fundacion Ayuda en Accion, ONG que apoya econOmicamente en los

proyectos presentados por el Instituto.
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Del analisis econdmico- financiero, se concluye que la microempresa de
comercializacién de productos lacteos puede generar utilidades netas de
$ 5.209,22 en el primer afio y de $ 23.388,01 para el quinto afio
proyectado. La tasa Interna de Retorno (TIR) del proyecto es del 23%, el
Valor Presente Neto (VAN) es de $ 23.372,99 en positivo, el Beneficio

Costo es de $ 1,22 lo que hace factible la implementacién del proyecto.

En el aspecto de la generacion de impactos tanto positivos como
negativos, la implantacibn del proyecto no producird impactos

significativos.
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THEY SUMMARIZE EXECUTIVE

The production of milky and their derivates are one of the economic
activities that more has peak in the county of the Carchi, this it is
distributed in the cantons of Montufar, Espejo r; Mira; Bolivar and Tulcan.
El Angel is one of the cities that conform the Canton Espejo and his main
economic activity is the production of milk which is taken advantage of by
those producing of milky for the elaboration and commercialization of

these same ones.

A part of the production of milk in ElI Angel city, carries out it the Instituto
Tecnologico Agropecuario “Alfonso Herrera” that is located in the town,
which produces 1365 liters of milk approximately weekly, these they are
used in 80% like practice instrument for the students of the Specialization
of Agricultural and the Technology in Industrialization of Milky those that
daily elaborate milky products and its derivates. These products are not
marketed in the market, but rather they are only good for the personal
consumption of the students that you/they carry out them without any cost.

The problem already noted previously this causing considerable waste of
the installed capacity and the competent personnel (students) that
possesses the Institution; it is also contributing to that ElI Angel citizens

consummate unwarranted products and at very high costs.

As solution proposal for this problem is the creation of a business of
commercialization of milky products elaborated by the students of the

Agricultural Technological Institute “Alfonso Herrera.”



Through the interviews and surveys that were applied the directives so
much, educational and students respectively of the Instituto Tecnoldgico
Agropecuario “Alfonso Herrera” one observes that this proposal and other
requirements of the same one are accepted in 100% by these individuals
which are an essential part of the project, arguing that this it is a good

alternative to obtain more profitability.

The capacity of design of the business will allow to take place annually:
16.800 units of fresh cheeses of 500gr, 6.864 yogurts units and 2.448
units of dish of 250gr are aspired to have a substantial profitability that

benefits to the institution.

The production processes that it will use the business a since of technical
type the institution it possesses the machineries and necessary facilities
for the elaboration of milky products. Their infrastructure is of conventional
type with an area of construction of 260 square meters distributed
appropriately. In the production the students of the Specialty intervene of
Agricultural and the students of the Technology in Industrialization of
Milky, the same ones that will be advised by the educational of the area

and two experts in topic that they will be hired for direct support.

The total investment of the project is of 34.521,69 usd which it
corresponds 3449.15 at fixed assets and 30.972,54 to working capital.
Those in financing of the project are compound for contribution
characteristic of the Institution, the same one that will negotiate the
necessary resources with the Fundacion Ayuda en Accién, ONG that

supports economically in the projects presented by the Institute.

Of the economic analysis - financial, you concludes that the business of
commercialization of milky products can generate residual profit of
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$5.209,22 the first year and of $23.388,01 for the fifth projected year. The
Internal rate of Return (TIR) of the project it is of 23%, the Net Present
Value (they GO) it is of $ 23.372,99 in positive, the Benefit Cost is of $1,22
that makes feasible the implementation of the project.

In the aspect of the generation of impacts so much positive as negative,

the installation of proyect won't produce significant impacts.
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PRESENTACION

El presente “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE
UNA MICROEMPRESA DE COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
LACTEOS ELABORADOS POR LOS ESTUDIANTES DE LA
ESPECIALIDAD DE AGROPECUARIA DEL INSTITUTO TECNOLOGICO
AGROPECUARIO ALFONSO HERRERA DE LA CIUDAD DE EL ANGEL,
CANTON ESPEJO”, estd compuesto por los siguientes Capitulos:
Diagnostico Situacional, Bases Teorico Cientificas, Estudio de Mercado,
Estudio Técnico, Estudio EconOmico y Analisis de Impactos. En el
Diagnéstico Situacional luego de haber realizado la respectiva tabulacion
de datos se pudo determinar, las principales fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas del entorno, mediante esto se diagndstico el
problema objeto de estudio, el mismo que es: “La no comercializacién de
los productos lacteos elaborados por los estudiantes de la Especialidad
de Agropecuaria del Instituto Tecnologico Agropecuario Alfonso Herrera

en sus practicas profesionales.

El Marco tedrico consta del soporte escrito de todos los aspectos

referentes al tema.

En el Estudio de Mercado se realizé un andlisis de distintas variables,
tales como: oferta, demanda, competencia, precio, producto, publicidad,
obteniendo como resultados que los productos lacteos de mayor
aceptacion de la Ciudad de El Angel y sus Zonas de Influencia son el

queso, yogurt y manjar.

El Estudio Técnico — Ingenieria del Proyecto describe en forma detallada
la ubicacion de la Planta de Produccién de Lacteos, asi como también la

Estructura Organizacional de la Microempresa
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En el Estudio Econdmico se procedid a la estructuracion de balances la
gue nos permitio realizar la respectiva evaluacion econdmica y financiera

del proyecto, el cual arrojo resultados satisfactorios.

En el Analisis de Impactos se determind la influencia que tiene el proyecto

en el ambito social, econdmico, educativo y ético.
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