ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
CARRERA AGROINDUSTRIA

“ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA UNA EMPRESA
PROCESADORA DE LECHE EN LA COMUNIDAD TEPEYAC, LA
TORRE”

Trabajo de Integracion Curricular

Tipo: Trabajo Experimental

Presentado para optar al grado académico de:
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

AUTORA: JENNIFER BELEN YUCTA SILVA
DIRECTOR: ING. JULIO MAURICIO OLEAS LOPEZ, MSc.

Riobamba — Ecuador
2024



© 2024, Jennifer Belén Yucta Silva

Se autoriza la reproduccion total o parcial, con fines académicos, por cualquier medio o

procedimiento, incluyendo la cita bibliogréafica del documento, siempre y cuando se reconozca el
Derecho de Autor.



Yo, Jennifer Belén Yucta Silva, declaro que el presente Trabajo de Integracion Curricular es de
mi autoria y los resultados del mismo son auténticos. Los textos en el documento que provienen

de otras fuentes estan debidamente citados y referenciados.
Como autora asumo la responsabilidad legal y académica de los contenidos de este Trabajo de
Integracion Curricular; el patrimonio intelectual pertenece a la Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo.

Riobamba, 08 de febrero de 2024

Jennifer Belén Yucta Silva
060456137-3



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS PECUARIAS
CARRERA AGROINDUSTRIA

El Tribunal del Trabajo de Integracién Curricular certifica que: EI Trabajo de Integracion
Curricular; Tipo: Trabajo Experimental, “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA UNA
EMPRESA PROCESADORA DE LECHE, EN LA COMUNIDAD TEPEYAC, LA
TORRE”, realizado por la sefioritaz JENNIFER BELEN YUCTA SILVA, ha sido
minuciosamente revisado por los Miembros del Tribunal del Trabajo de Integracién Curricular,
el mismo que cumple con los requisitos cientificos, técnicos, legales, en tal virtud el Tribunal

Autoriza su presentacion.

FIRMA FECHA

Ing. Cristian German Santiana Espin. MSc 2024-02-08

PRESIDENTE DEL TRIBUNAL

Ing. Julio Mauricio Oleas Lépez. MSc 2024-02-08
DIRECTOR DEL TRABAJO DE

INTEGRACION CURRICULAR

Ing. Tatiana Elizabeth Sanchez Herrera. MSc 2024-02-08

ASESORA DEL TRABAJO DE
INTEGRACION CURRICULAR




DEDICATORIA

Dedico este trabajo a Dios, cuya sabiduria ilumind mi camino y cuya gracia me sostuvo en cada
desafio. A mis padres, César y Sara, héroes que forjaron en mi la valentia y la perseverancia. A
mi hermano, Bryam, confidente y complice de travesuras, cuyo apoyo incondicional ha sido un
balsamo en los dias dificiles. A mi familia, fragmento vital de mi historia, cuyos abrazos y apoyo
han sido la tinta que da color a este logro. A mi querido esposo, Jinsop y a mi hija lveth, familia
gue ahora estoy formando con amor y sabiduria. En este humilde tributo, agradezco a quienes
creyeron en mi mas de lo que yo misma crei. Que esta obra refleje el amor, la dedicacion y la fe
gue cada uno de ustedes deposité en mi trayecto académico. A ustedes dedico el fruto de mis

esfuerzos y el eco de mi gratitud eterna.

Jennifer



AGRADECIMIENTO

Agradezco profundamente a la distinguida Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, mi
segunda casa, por brindarme el entorno propicio para el crecimiento intelectual y el desarrollo de
esta investigacion. A mis estimados profesores, pilares de sabiduria y guias incansables, les
agradezco por su dedicacidn y orientacion durante el proceso de elaboracion de este trabajo. Cada
ensefianza, correccion y estimulo han sido invaluablemente importantes en mi formacion
académica. Su compromiso con la excelencia y su pasién por el conocimiento han dejado una
huella imborrable en mi camino educativo. Este trabajo lleva consigo la marca indeleble de su

impacto en mi desarrollo académico y personal.

Jennifer

Vi



INDICE DE CONTENIDO

INDICE DE TABLAS. ..ottt sttt Xiv
INDICE DE ILUSTRACIONES......cocoiiiiieieieiee ettt Xvii
INDICE DE ANEXOS ..ottt sttt XiX
RESUMEN ... e XX
AB ST RACT LR r e XXi
INTRODUGCCION ..ottt se ettt 1

CAPITULO I

1 PROBLEMA DE INVESTIGACION .......cocoviuiietieeeeieeseseee s enes s snes s 2
1.1 Planteamiento del problema............ccoooiiiiii 2
1.2 Limitaciones y delimitacioneS.........ccccceiiiiiiiiiiiic e 2
121 LIMITACTONES ...t bbbt 2
1.2.2 DEIIMITACIONES. ... vttt 2
1.3 Problema general de inVEStIgacioN..........cccccveviiiiiiic i 3
1.4 Problemas especificos de iNnVestigacion ............cccevveieieeii e 3
1.5 ODJBEIVOS ...ttt bbbttt n e 3
151 ODJETIVO GENETAL ......ceiiiiieiiiete e 3
15.2 ODbjetivos ESPECITICOS ....vviuiiiiiiiisieee e 3
1.6 JUSHIFICACION ...ttt 3
1.6.1 JUSEITICACION TEOFICA. ......c.vivieetiee e 3
1.6.2 Justificacion MetodolOgiCa .........ccoveii i e 4
1.6.3 JUSEITICACION PrACHICA......cciiieiiicece e e ee 4

CAPITULO II

2 MARCO TEORICO ..ot 5

vii



2.1

2.2

221

2211

2.2.2

2221

2.2.3

2231

224

2241

2.24.2

2.24.3

2.2.4.4

2.2.5

2251

2252

2.25.3

2.2.6

2.26.1

2.2.6.2

2.2.7

2.2.8

2.2.9

2.29.1

2.2.9.2

2.2.9.3

2294

2.2.10

Antecedentes de INVESTIGACION..........cccviiiii e 5

RETEIENCIAS TEOFICAS ....e.viveeeieee st 5
T TSR 5
DefiniCiON de 12 18CNE ......ocveeeeee s 6
ComposiCion de 12 18CHE ... 6
COMPOSICION ...ttt bbbttt ettt bbb e 6
Componentes que influyen en 12 1eChe ..o 6
Componentes indeseables en [a [eChe.........cccveiiiiii i 6
CONSUMO 0 1ECNE ...t 7
ANIVEL MUNAIAL ..o e 7
A NIVEL NACIONAL ..ot 8
ANIVEL FEGIONAL ...t 8
A NIVEL PrOVINCIAL.....eiiiiieeee e 9
Industrias lecheras en el ECUAUON ...........ccoiviieeii e 9
Principales empresas productoras de leche en Ecuador............ccooviviiiiniicncncnenns 9
Destino de 1a producCion I8CHEIa. ...........cooviiiiiiiiiee e 10
Precio al productor de 18CHE .........ecvi i 11
Procesamiento de 12 1€CNE ...........cooviiiiiee 11
PASTEUIIZACION ...ttt ettt nn e 11
Pasteurizacion de 12 18CHE .........coci i 11
INGENIEITA U8 PrOCESO......viieiiieiisieiiete ettt 12
LS (0o o0 30111 = To [0 JO USSR 13
MATFKETING MIEX ...ttt 13
[ (0T 11T (o OSSP 14
[ (=03 o TSRS 14
[ F= V2 USRS 14
(0] 10 Tod o] o PSSP 14
Analisis ecoNOMICO FINANCIEIO ........covieiieieieie e 14

viii



CAPITULO I

3 MARCO METODOLOGICO .......cooeviveieeiieeieeesses s vesae s 16
3.1 Localizacion y duracion del eXperimento ........ccccccvveieviiieevene s 16
3.2 Unidades eXPerimentales........ oo s 16
3.3 Tratamientos y disefio eXperimental ...........ccooviiiiiiiniineee e 16
3.4 Mediciones eXPEriMENTAIES ..........ccoiiiiiiiiieeee s 16
34.1 VAFTADIES. ... 16
3.4.2 IMBAICIONES ...t 17
3.4.2.1  Perfil de MErCAGO .......cviveiiieiiieeie e 17
3.4.2.2  Perfil TECNICO.....cuiiiiiiiiiiec e 17
3.4.2.3  Perfil econOMICO fINANCIEIO.......cviviiieiiiieiiiese e 17
3.4.3 ANALISIS ESEAISTICO ... 17
35 Poblacion y planificacion, seleccion y calculo del tamafio de la muestra............. 18
3.6 Enfoque de 12 iNVESTIGaCION..........coiiiiiiiie e 19
3.6.1 ENfOqUE CUANITALIVO ..o s 19
3.6.2 ENfOQUE CUBNTITALIVO. ......c.veeiieiieiiee s 19
3.7 Procedimiento eXperimental ..o 20
3.8 IMIEAICIONES ...t b et 23
3.8.1 Perfil de MErCaO0 ........cueiieiiee e 23
3.8.2 PErfil TECNICO ... 24
3.8.3 Perfil econOmMICO fINANCIEIO ........covcviiiiiieeie e 25
3.9 EStUAIO dE MEICAMO ..o 26
39.1 DemManda NIStOFICA ..........cirieirieieieese et 26
3.9.2 Demanda ProYECtAOE .........ccveveieieiiiiiesee s 26
3.9.3 OFErta NISTOIICA ...t 27
3.94 L@ =T g r= W o] £0) YT - Lo - USSR 27
3.95 Demanda iNSAtISTECA. ..........coviiiiiii s 28



CAPITULO IV

4 MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS............... 29
4.1 Andlisis e interpretacion de 10S resultados..........ccccoveveieiieieiieiieesese e 29
411 ANALiSiS de 18 demMaNUA..........coveiiiiiie e 39
4.1.1.1  Demanda NISTOMICA. ........ceviuiirieiiieireee et 39
4.1.1.2 Demanda ProyeCtaUa. .........ccooiiririririieiieiei et 41
412 ANALISIS de 18 OFEITA ... 42
4.1.2.1  Oferta NISTOMICA. .....cuvveiieeiiir et 42
4.1.2.2 Analisis de la oferta proyectada.........ccccueveiieiiiecic s 43
4.1.3 Demanda iNSatiSTECNA. .........cccoiiiiiii 45
414 Y T or: Lo [0 1] o] [=1 (1Yo USSR 45
4.15 Propuesta del Marketing MiX.......cccoiiiiiiiiiie e 48
4151 PrOUUCTO ..ottt bbbttt 48
B.1.5.2  PIrECIO. ... ittt sttt bbbtttk ettt 50
I T o - .2 WSS RSSSN 50
4,154 PrOMOCION.. ..ottt ittt bbbt et bbbt b et b ettt 51
4.1.6 Competidores POr CONSIABIAN ..........cccvcveieieeie et st sre e re e 52
4.1.7 CHIBINTES ... b ettt 53
4.1.8 ProdUCLOS SUSTITULOS ...t 53
4.2 ESTUAIO TECNICO ... 54
4.2.1 LI g b L (o T (-l o] ()T od (o TSSOSO 54
4211 Capacidad iNSTAlATA ...........coviiiiiiiirece s 54
4.2.1.2  Tamano 0 PIANTA ........ooiiiieieie s 54
422 Método de factores PONAErados..........ccoceiieriririnerieie e 55
4.3 INGENIEria 08 PrOYECTO .....uiuiieeiiiieicte e 56
4.3.1 Disefio de 12 Planta ........c.ooi e 56
4.3.2 DistribuCion de PIANTA ........c.ooveieieiceee s 57
4.3.3 Puntos clave al momento de disefiar la planta de [&Cteos ...........cccoovvevvvrvnireriennen. 64



433.1

4.3.3.2

4.3.3.3

4334

4.3.3.5

4.3.3.6

4.3.3.7

43.3.8

4.3.3.9

4.3.3.10

43311

434

4341

4.34.2

43.4.3

4.3.5

4351

4.3.6

4.3.6.1

4.3.6.2

4.4

4.5

45.1

452

453

454

455

4551

4552

ENErgia [UMINOSA........ccveiiiieiie ettt st s re e 64

VENEHACTON ...t 64
AAGUBL. ottt r e r e nnes 64
DESAGUE ...ttt nes 64
PISO et 65
TECNO ..ttt 65
PAFBAES ... 65
AACCES0 ...ttt 66
SBIVICIOS. ..ttt 66
R 1=To U o = o SRS 66
[T o] 01041 T SRS 66
Descripcion técnica del proceso ProduCtiVO..........coveerieirieineiineeseeseese e 67
Area de PrOUUCCION. ..........c..cveveeiereeieie ettt 67
Area adMINISIIALIVA ..........c..cveveereieeicieie ettt 69
ATEA TR VENTAS......o.ovoeeieeiee ettt 70
Elaboracion de la leche pasteurizada.............cooooveiriiniiineic e 71
Flujograma del proceso de la leche pasteurizada..........c.ccccoovevevieeiiieiin v 71
BAIANCES ... 73
BalANCE 08 MASA .......cuviiiiieiiiece e 73
Ecuacion de balance de MasSa...........coviieiieiieiesee e 74
Caracteristicas de [0S BQUIPOS.........ciriiieirieie s 74
EStudio 0rganizaCional .............covoiiiiiiiiiieee s 75
TS T ) o SRS 75
RV AT o] TSSOSO 75
ValOreS COMPOTALIVOS ......cviieieieiieiieie sttt 75
Estructura organizaCional .............c.cooeeeieiiiie e 77
Manual de FUNCIONES .........coviiiiiiiiii s 78
LC =T =] PP 78
CONTAAON ...ttt b e r e nn e 78



I T T 1< Tod (=1 v | AT VPP 79

4.55.4  Jefe de ProdUCCION........ccoivi it ere s 80
4.5.5.5  OPEIAUON ...ttt 80
4.5.5.6  VENUBAON .....ocuiiiiitiiteite ettt b e b e 81
4.6 ESTUTIO 1EJAI ... s 82
46.1 RUC bbbt bbb bbbttt be e b bt nhe e nan e b ans 82
4.6.2 Permiso de 10S DOMDEIOS ..........ccviiiiiiie 83
4.6.3 Patente MUNICIPAL ........cooiviiiie e e 84
4.6.4 Permiso de funcionamiento de ARCSA ... 85
4.6.5 NOtIfICACION SANITAITA .....c.eviiiecicicice e 86
4.7 ANAlisis ecONOMICO-TINANCIEIO ..........cviviiiiiiiec e 87
4.7.1 INVEISION FIJA ...t 88
4.7.2 INVErSION QITEIITA. .. ..c.iiiiieiice e 92
4.7.3 DEPIECIACION ...ttt bbbttt bbbt 93
4.7.4 AMOMTIZACION ... bbbttt 95
4.75 Capital de trab@jO........coveieiiiii e 95
4.7.6 CoSto de MAteria PriMa......ccciiiieiiiece et sre e re e 96
4.7.7 INVErSION el PrOYECIO.....c.eciiieicc e s re e 98
4.7.8 FINANCIAMIENTO ...t 99
4.7.9 GASOS FINANCIEIOS. ......cueviiiicte ettt 100
4.7.10  COStO de PrOQUCCION.......iuiitiieiiieie ettt 100
4711  Gastos admMINISTIALIVOS .......c.eviiiiiiirieiesi e 103
4,712 GASIOS U8 VENTAS ..ottt ettt 105
4.7.13  Costos de fabriCaCION .........ccoiiiiiiiee e 106
4.7.14  Estado de Situacion iNICIAL...........cccoeiiiiiiiiiie e 108
4715  EStado de reSUltatos ..........ccooviiiiiiiiieceees e 109
4.8 Evaluacion fINANCIEIA.........ccoiiiiiicce e 111
48.1 Valor CtUAI NETO.........eiiicce e 111
4.8.2 Tasa INtErNa de FELOINO ....c..oviieieieeee e 111



48.3 BENETICIOICOSIO ...ttt ettt e ettt e e st e e s sttt e s st e ee e s st e eeessabaeeesseraeeesans 112

4.8.4 Periodo de recuperacion de [a iNVErSiON..........cccccevveiiiiii e 113
CONCLUSIONES: ...ttt b ettt ettt e sbe e sbe e saeesnbe e 114
RECOMENDACIONES: ...ttt st b e b sbeesane s 115
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

Xiii



INDICE DE TABLAS

Tabla 2-1: Tip0os de PAStEUNIZACION ........ccecveeierieceiie sttt sre st e e sre s 12
Tabla 3-1: Macro 10CAlIZACION ........ccviviiiiiiiie e 12
Tabla 3-2: Poblacion y tamafio de muestra 0DJEtIVO ..........ccccoviieiicii i 18
Tabla 4-1: Resultados del consumo de [8CNE ...........ccciiiiiiiiiiic 29
Tabla 4-2: Resultados de la frecuencia de consumo de leche..........c.cccooviiiiiiiiiiiiiice, 30
Tabla 4-3: Resultados del consumo de unidades de funda de leche ..., 31
Tabla 4-4: Resultados de la preferencia del empaque de leche pasteurizada...............ccccceveneee. 31
Tabla 4-5: Resultados sobre la preferencia del lugar de compra de la leche pasteurizada ........ 32
Tabla 4-6: Resultados sobre la marca de mayor consumo en leche pasteurizada...................... 34
Tabla 4-7: Resultados sobre el porqué compran leche de Vaca..........cocceveviiiievenecic e, 35
Tabla 4-8: Resultados sobre el consumo de una marca diferente de leche pasteurizada........... 36
Tabla 4-9: Resultados sobre el precio preferencial de 1 litro de leche ..o, 37
Tabla 4-10: Resultados sobre la aceptacién de una nueva marca de leche...........ccccccovveveinenens 38
Tabla 4-11: Tasa de crecimiento de la poblacién del canton Riobamba.............cc.cccoovvreriennene. 39
Tabla 4-12: Calculo de la oferta mediante el método de minimos cuadrados. .............covveene. 43
Tabla 4-13: Demanda insatisfecha proyecta de leche de vaca............cccooceveiiiiiieiciesce 45
Tabla 4-14: Produccion de leche en la comunidad TEPEYaAC..........ccvrvrerririeierierinieeseese e 45
Tabla 4-15: Demanda insatisfecha CUDIEra............ccooiiiiiiiiccc e 46
Tabla 4-16: Proyeccién de la demanda insatisfecha cubierta ............ccocooveiiiivici e, 46
Tabla 4-17: Tasa de crecimiento proyectado de la empresa procesadora de leche.................... 46
Tabla 4-18: Marca y caracteristicas del Producto ..........cccccveiiiiici s 47
Tabla 4-19: Envase de la leche pasteurizada............cccooveveieiicieiicic s 48
Tabla 4-20: Método de promocion de 1Acte0s “La TOITE” .......cccvevererieeieesieiierieseesieseesraesie e 51
Tabla 4-21: Matriz de perfil COMPELILIVO .........cccoiiiiiiiieic s 51
Tabla 4-22: Areas de la planta Lacteos “LA TORRE” ..........cccoeviurrneeeeenrsresssesessessessessensenas 54
Tabla 4-23: Criterios de seleccion de 1a 10calizacion..............cccoovvviiniinniicinee e 54
Tabla 4-24: Criterios de seleccion segun SU IMPOIANCIA..........ccocveereriereriereeeeese e 54

XIv



Tabla 4-25: Ponderacion para la ubicacion de 1a EmMpPresa.........ccveieieeieenisieesese e se e 55

Tabla 4-26: Area de estacionamiento y ampliaCionesS.............ccoevvevrseiveeereressseeeeess s 57
Tabla 4-27: Optimizacién de la distribucion del 1aboratorio ..........cccccccevevevieiieiniccie e 59
Tabla 4-28: Distribucion de la maquinaria en el &rea de producCion............cccoceevreierenircnennen. 60
Tabla 4-29: Distribucion de muebles y enseres en el area administrativa ..........cc.ccocovceeeriennne. 60
Tabla 4-30: Distribucion de muebles y enseres en el rea de VENtas.........c.cccvevvreirennicnene. 61
Tabla 4-31: Caracteristicas de [0S EQUIPOS. .........ciiririieieisireses s 73
Tabla 4-32: Secciones de la planta procesadora de 1eChe ...........ccocevveiiiiiic i 86
Tabla 4-33: TErren0 Y CONSITUCCIONES. ......ccveieiieeieiteieeiteste e ste e tesre s besreesaeste e e e sresreeeesres 87
Tabla 4-34: Maguinaria y EQUIPOS ......cc.ciueiieiieieeieie e steste e ste e e stesreesse e sseesresteeneesressaeeesses 88
Tabla 4-35: MUEDIES Y BNSEIES........iiviiieiiecteee st st sre et et esresraeeesre s 89
Tabla 4-36: EQUIP0S & OFICING .......cviieiiiiiiisie e 90
Tabla 4-37: EQUIP0S & COMPULOD .......ouverieriiiieiesiesie ettt sttt st ens 90
Tabla 4-38: VENICUIO ... 91
Tabla 4-39: LaDOATONTO ......ecvieiieieieieee et 92
Tabla 4-40: INVErsion diferida..........coeiiieiiiiiii e 92
Tabla 4-41: Depreciacion en el &rea de producCiOn...........cccceveieeiiie e 94
Tabla 4-42: Depreciacion en el area administrativa............cccccveieeiiiie e 94
Tabla 4-43: Depreciacion en el area de comercializacion ............ccccovveviiiiiciccce e 95
Tabla 4-44: AMOITIZACION .......ccveuiiiiiiieiiee ettt 94
Tabla 4-45: Capital de trabajo.........coeiiiiiiiie s 96
Tabla 4-46: COSto de MALeria PriMA.........ccviiriririeriei et 97
Tabla 4-47: INVErsion del PrOYECLO .......ccoeiiiiiieiieiee e 98
Tabla 4-48: Financiamiento del ProYECIO ..........cooiiiiiiiiiiiiiseee s 99
Tabla 4-49: Cuota e interés del DANCO.........ccoveiiiiii 100
Tabla 4-50: GastoS FINANCIEIOS ..........ccveiiiiiiiriie e 100
Tabla 4-51: COSt0 de ProOAUCCION .......cverieiiiieiesiesie ettt eeneas 100
Tabla 4-52: MaterialeS dirBCLOS. .........cviiiiiireriseee e 100
Tabla 4-53: Mano de 0Bra direCta..........ccccviiiiiieccee e 101



Tabla 4-54:
Tabla 4-55:
Tabla 4-56:
Tabla 4-57:
Tabla 4-58:
Tabla 4-59:
Tabla 4-60:
Tabla 4-61:
Tabla 4-62:
Tabla 4-63:

Tabla 4-64:

Costos indirectos de ProduUCCION..........cccvcveieiieie e 101
Gastos adMINISTIALIVOS. ........cviviiriiiiieiiiee e 103
GASEOS B VENTAS ...ttt 104
COSto de FabrICACION .......c.eviiiiiiiee e 106
Estado de SituaCion iNICIAL...........cooeiiiiiiiiic s 108
Estado de resultado Proyectado ...........ccoeeerieieiiiiinese e 108
Flujo de Caja Proyectado..........ccoviiiiiiiinieieeees e 109
Valor aCtUAI NETO.........oviiiiicicc s 110
Tasa iNterna de rELOINO .........cueiiiiieieiee e 111
BENETICIO/COSTO ... v 111
Periodo de recuperacidn de 1a iNVErsion.........c.ccccvvveve s 112

XVi



INDICE DE ILUSTRACIONES

lustracion 2-1:
lustracion 3-1:
lustracion 4-1:
lustracion 4-2:
lustracion 4-3:
lustracion 4-4:
lustracion 4-5:
lustracion 4-6:
lustracion 4-7:
lustracion 4-8:
lustracion 4-9:
lustracion 4-10
lustracion 4-11

lHustracién 4-12

lustracion 4-13:
lustracion 4-14:
lustracion 4-15:
llustracion 4-16:
lustracion 4-17:
llustracion 4-18:
lustracion 4-19:
lustracion 4-20:
lustracion 4-21:
lustracion 4-22:
lustracion 4-23:
lustracion 4-24:

lustracién 4-25:

Consumo de leche en Ecuador en el afio 2023 ..........cccocooiiiiiiiiincincieenes 8
Diagrama de flujo de los procedimientos experimentales ............cccccevevevennenn. 19
Resultados del consumo de 18CNE ...........ccoiiiiiiiiiicicc e 29
Resultados de la frecuencia del consumo de leche ..., 30
Resultados del consumo de unidades de fundas de leche............cccccoviinne 31
Resultados sobre la preferencia del empaque de leche pasteurizada................ 32
Resultados sobre la preferencia del lugar de compra del proucto.................... 33
Resultados sobre la marca de mayor consumo en leche pasteurizada............. 34
Resultados sobre el porqué compran leche de vaca..........ccccoeevveieieieccienenn, 35

Resultados sobre el consumo de una marca diferente de leche pasteurizada . 36

Resultados sobre el precio preferencial de 1 litro de leche..........ccccccvevenen, 37
: Resultados sobre la aceptacion de una nueva marca de leche ....................... 38
: Demanda historica leche litros/Dia..........cooovviiiiiieieieesce e 40
: Demanda histérica leche litroS/ARO.........ccvcvveiviiiiicceeee e 40
Demanda futura leche [itroS/Dia ........ccccoveveviiieie e 41
Demanda futura 1eche [itroS/ARD ........ccovveiiiiieeceseee e 41
Oferta historica leche litroS/Dia..........ccccoeveiiiiiieiece e 42
Oferta historica leche lItroS/ARD.........ooeveieieieesee e 42
Oferta proyectada leche litros/Dia ..........cccccovvvieviiiiic s, 44
Oferta proyectada leche litroS/AROD .........ccoveviiieiiicc e 44
Imagotipo y eslogan del producto...........ccceveiieiiiiciiccece e 48
Envase y etiqueta del producto ..........ccceeeeieiecic i 49
Canales de diStribUCION ...........c.coviiiiiceccee e 51
Distribucion de 1a planta..........cccoeieeiiiiiiee e 62
Diagrama de flujo del proceso de pasteurizacion ............c.cccocevvverireenennnns 70
BalanCe 08 MASA........cuciiiieiiciiiie et 73
Valores de la empresa lacteos “LA TORRE” ........ccccceviiiiiiiiiiinininencens 76

XVii



llustracion 4-26: Estructura organizacional de la empresa lacteos “LLA TORRE”

xviii



INDICE DE ANEXOS

ANEXO A: ENCUESTA APLICADA

XiX



RESUMEN

El objetivo principal de este estudio fue realizar un exhaustivo analisis de factibilidad para evaluar
la viabilidad de establecer una empresa procesadora de leche en la comunidad Tepeyac, La Torre,
perteneciente al cantén Colta. La investigacion se llevé a cabo utilizando una metodologia mixta,
combinando enfoques cuantitativos y cualitativos. Este proyecto representd una investigacion
exploratoria, ya que fue la primera iniciativa dirigida hacia la comunidad, y se basé en una
revisién exhaustiva de la literatura existente y en un estudio de campo detallado en el sector. Para
comprender mejor los habitos de consumo, las preferencias de marca, los precios, los envases y
los lugares de compra, se aplicd una encuesta a 381 personas como parte del estudio de mercado.
Ademas, se realizaron analisis técnico, administrativo, legal y financiero para establecer los
requisitos y proyecciones necesarios. La inversion necesaria para la implementacién del proyecto
se determind en $159.832,30, y se proyectaron los costos, gastos, ingresos y flujo de efectivo para
un periodo de 10 afios. Los indicadores evaluados arrojaron resultados positivos, con un Valor
Actual Neto (VAN) de $93.113,04, una Tasa Interna de Retorno (TIR) del 16% y una relacion
Beneficio/Costo de $1,04. Ademas, se estima que el periodo de recuperacion de la inversion sera
de 6 afios, 8 meses y 8 dias. En conclusidn, los resultados obtenidos respaldan la viabilidad de
poner en marcha la propuesta de establecer una empresa procesadora de leche en la comunidad
Tepeyac, La Torre.

Palabras clave: <ESTUDIO DE FACTIBILIDAD>, <TEPEYAC (COMUNIDAD)>,
<PROCESADORA DE LECHE>, <ESTUDIO DE MERCADO>, <ESTUDIO ECONOMICO>.
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ABSTRACT

The main objective of this study was to conduct a comprehensive feasibility analysis to assess the
viability of establishing a milk processing company in the Tepeyac community, La Torre,
belonging to the Colta canton. The research included a mixed methodology, combining
guantitative and qualitative approaches. This project represented exploratory research, as it was
the first initiative directed to the community and developed on a comprehensive review of existing
literature and a detailed field study in the sector. A market study comprising a 381 individuals
survey was essential to understand consumption habits, brand preferences, prices, packaging, and
purchasing locations. Additionally, technical, administrative, legal, and financial analyses were
relevant to establish the requirements and projections. The investment required for project
implementation boarded $159,832.30, with a ten-year projection in costs, expenses, income, and
cash flow. The evaluated indicators yielded positive results, with a Net Present Value (NPV) of
$93,113.04, an Internal Rate of Return (IRR) of 16%, and a Benefit/Cost ratio of $1.04.
Furthermore, the investment recovery period is estimated to be six years, eight months, and eight
days. In conclusion, the results collected support the feasibility of implementing the proposal to
establish a milk processing company in the Tepeyac community, La Torre.

Keywords: <FEASIBILITY STUDY> <MILK PROCESSING COMPANY> <MARKET
STUDY> <ECONOMIC STUDY> <TEPEYAC (COMMUNITY)>.
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INTRODUCCION

En la comunidad de Tepeyac, conocida como La Torre, ubicada en el cantén Colta de la provincia
de Chimborazo, Ecuador, se encuentran condiciones propicias para la ganaderia. Esta comunidad,
situada a una altitud que varia entre los 3336 y 3373 metros sobre el nivel del mar, abarca una
extension de aproximadamente 110,096 hectareas (Llagsha, 2019, pag.61). La cria de ganado vacuno
para la produccién de carne y leche es una actividad importante en esta region, con alrededor de

150 cabezas de ganado presentes (Llagsha, 2019, pag.61).

Este trabajo se va a basar en un estudio de factibilidad para evaluar la implementacion de una
empresa procesadora de leche en la comunidad de Tepeyac, La Torre. Esta iniciativa tiene como
finalidad contribuir al desarrollo técnico agroindustrial en la provincia de Chimborazo,
especificamente en el cantdn Colta, la parroguia Juan de Velasco y la mencionada comunidad. La
instalacién de una planta procesadora de lacteos representa una oportunidad para los ganaderos
de la comunidad Tepeyac, La Torre, ya que les permitiria acceder a un comercio equitativo y
aumentar sus ingresos econdmicos. Ademas, se busca satisfacer las necesidades de los
consumidores y proteger su salud, ya que, al procesar la leche, se extiende su tiempo de
conservacion al eliminar bacterias y microorganismos, lo que hace que sea mas facil almacenarla

y transportarla a mayores distancias, disminuyendo asi el desperdicio de alimentos.

La implementacion de una planta procesadora de leche en Tepeyac, La Torre, fortalecerd el sector,
generard empleo a nivel local, tanto en la fase de produccién como en la distribucién de los
productos, lo que impulsa el desarrollo econémico de la comunidad. y garantizard la
disponibilidad de productos lacteos seguros y de calidad en el mercado local, contribuyendo a la

seguridad alimentaria de la poblacion.

Los resultados de esta exploracion proporcionaran informacion valiosa para tomar decisiones
fundamentadas y determinar la viabilidad de la implementacion de la planta procesadora de

lacteos en la comunidad Tepeyac, La Torre.



CAPITULO |

1 PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Planteamiento del problema

En la comunidad Tepeyac, La Torre, ubicada en la parroguia Juan de Velasco, en el Canton Colta,
Provincia de Chimborazo, el sistema de comercializacién de leche fluida depende de un Unico
comprador, quien impone el precio, sin considerar las normas decretadas por el gobierno, ya que
dependiendo del mercado, el precio sube o baja, es por eso que, al haber gran cantidad de
produccién lechera en el sector, se ve influenciada de manera negativa ya que la falta de
rentabilidad y estabilidad econdmica puede llevar a una desmotivacion para continuar en la

actividad y en algunos casos incluso al abandono de esta fuente de trabajo.

1.2 Limitaciones y delimitaciones

1.2.1 Limitaciones

e Escasez de datos relevantes para el estudio, lo que dificulta la obtencién de informacién
precisa y confiable. Esto podria deberse a la falta de registros, estadisticas actualizadas o
fuentes de informacion confiables.

e Los sesgos culturales, sociales o de otro tipo, pueden influir en la obtencion de informacion
precisa y en la interpretacion de los resultados. Esto puede deberse a diferencias culturales,

barreras de comunicacion o irregularidades inherentes en los datos recopilados.

1.2.2 Delimitaciones

e Laempresa procesadora de leche se enfocara en la comunidad de Tepeyac, La Torre y en el
canton Riobamba como mercado objetivo, limitando su alcance a esa area geografica
especifica.

e Se establecera una capacidad de produccion maxima basada en la demanda proyectada y los
recursos disponibles. Esta delimitacion ayudard a dimensionar la planta y los equipos

necesarios de manera adecuada.



1.3 Problema general de investigacion

¢Es posible realizar un estudio de factibilidad para una empresa procesadora de leche en la
comunidad TEPEYAC, LA TORRE?

1.4 Problemas especificos de investigacion
¢De qué forma el estudio de mercado en la comunidad Tepeyac, La Torre, en la parroquia Juan
de Velasco (Pangor) y en la ciudad de Riobamba, permitira tener la base para la realizacion del

proyecto de factibilidad?

¢Cuél es la propuesta del proyecto de factibilidad para la implementacién de una planta

procesadora de leche, con la ingenieria del proyecto y el analisis econdmico-financiero?

1.5 Objetivos

15.1 Objetivo General

e Realizar el estudio de factibilidad para una posible implementacion de una empresa

procesadora de leche en la comunidad Tepeyac, La Torre.

1.5.2 Obijetivos Especificos

e Realizar un estudio de mercado en la comunidad Tepeyac, La Torre, en la parroquia Juan de
Velasco (Pangor) y en la ciudad de Riobamba, para tener la base para la elaboracion del

proyecto de factibilidad.

e Elaborar la propuesta del proyecto de factibilidad para la implementacién de una planta

procesadora de leche, con la ingenieria del proyecto y el analisis econdmico-financiero.

1.6 Justificacién

1.6.1 Justificacidn tedrica

La justificacion tedrica del estudio de factibilidad para la creacion de una procesadora de leche

en la comunidad Tepeyac, La Torre, se basa en la necesidad de aprovechar la produccion lechera
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local, la busqueda de estabilidad y rentabilidad a largo plazo, y la contribucion al desarrollo
econodmico local. Este estudio proporcionard informacion clave para evaluar la viabilidad del

proyecto y tomar decisiones fundamentadas sobre su implementacion.

1.6.2  Justificacion metodoldgica

La implementacion de una planta procesadora de leche requiere una inversién significativa de
recursos financieros. Mediante un estudio econémico-financiero y plan de negocios, se podran
evaluar los costos de inversién, los costos operativos, los ingresos esperados y los flujos de
efectivo proyectados a lo largo del tiempo. Asi mismo, implican el analisis del mercado local de
productos lacteos y la evaluacion de la competencia existente. Esto proporcionard una visién clara

del entorno competitivo y permitira identificar oportunidades y desafios en el mercado.

1.6.3 Justificacion préctica

Para la implementacion de una planta procesadora de leche en la comunidad Tepeyac, La Torre,
en la parroquia Juan de Velasco (Pangor), se basara en; los beneficios que brindard a la
comunidad, el aprovechamiento de la produccidn local, la mejora de la cadena de suministro, la
generacion de empleo, de esta forma se puede incentivar el crecimiento de otras actividades
relacionadas, como la produccion de alimentos procesados a base de lacteos, la implementacion
de programas de capacitacion y la creacion de alianzas comerciales con otros actores locales.
Estos aspectos practicos son fundamentales para garantizar la viabilidad y el impacto positivo del

proyecto en la comunidad.



CAPITULO II

2 MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de investigacion

En el afio 2022, Ecuador registré una produccion total de 5,699,046 litros de leche, siendo las
provincias de Pichincha, Azuay, Manabi, Cotopaxi y Chimborazo las de mayor produccién. Es
destacable mencionar que la provincia de Chimborazo alcanzé una produccion significativa de
533,810 litros de leche (CFN, 2022, p4g.5). En cuanto al destino de la leche cruda, aproximadamente
el 36% se destina a la industria formal, mientras que el 8,76% se utiliza en las fincas para consumo
familiar, alimentacion de terneras y otros usos. El restante 55,24% se procesa en las propias fincas

0 se comercializa en el mercado formal, generalmente en forma de bloques de queso fresco
(Armijos, 2023, péag.1).

La industria lactea en Ecuador genera alrededor de 1,2 millones de empleos directos e indirectos
y contribuye con un 4% al Producto Interno Bruto (PIB) Agroindustrial del pais. Ademas, el
consumo de leche fluida en Ecuador es de aproximadamente 110 litros por habitante por afio (CIL
ECUADOR, 2021, pag.1). En cuanto a los productores de leche, se estima que existen alrededor de
299,000 en todo el pais. De este total, el 80% son granjas pequefias y familiares, mientras que
solo el 20% son granjas de tamafio mediano y grande. Es importante destacar que solo el 4% de
los productores cuenta con tecnificacion y logra reportar altos niveles de rentabilidad (lonita, 2022,
pag.1).

En las comunidades pertenecientes al canton Colta, como Llinllin y Santa Fe, se trabaja con una
produccién diaria de leche que oscila entre 800 y 1500 litros. El producto principal elaborado en
estas comunidades es el queso fresco y quesillo, los cuales se comercializan en diversos puntos

de la provincia y también en la ciudad de Guayaquil (LOS ANDES, 2020, pag.1).

2.2 Referencias tedricas

2.2.1 Leche



2.2.1.1 Definicién de la leche

Es el producto del cual se obtiene de las glandulas mamarias de hembras mamiferas,
especialmente de vacas en el contexto de la industria lactea. La leche se obtiene mediante un
proceso de ordefio completo e higiénico de vacas sanas, sin agregar ni quitar ningn componente.
Para su consumo, la leche se utiliza en su forma natural o puede ser procesada para elaborar otros
productos lacteos en etapas posteriores. Es importante que la leche cumpla con estandares de

calidad y esté libre de cualquier sustancia o material ajeno a su naturaleza (NTE INEN 9, 2008, pag.1).

2.2.2 Composicion de la leche

2.2.2.1 Composicion

La leche cruda de vaca tiene una composicién variada en términos de sus componentes
principales. En base seca, la leche contiene aproximadamente un 29,36% de grasa, un 26,98% de
proteina (22,22% de caseina y 4,76% de proteina de suero), un 38,1% de lactosa y un 5,56% de
ceniza. Por otro lado, al descremar la leche para reducir su contenido de grasa, los sélidos no
grasos presentes tienen una composicion diferente. En la leche descremada, aproximadamente el
52,15% es lactosa, el 38,71% es proteina (31,18% de caseina y 7,53% de proteina de suero), el
1,08% es grasa y el 8,06% es ceniza. Estas proporciones de los componentes de la leche son
importantes ya que influyen en su valor nutricional y en sus caracteristicas fisicas y funcionales.
Ademas, estas composiciones pueden variar ligeramente dependiendo de la raza de la vaca, la

alimentacion, el manejo y otros factores relacionados (Kailasapathy, 2015, pag.1).

2.2.3 Componentes que influyen en la leche

2.2.3.1 Componentes indeseables en la leche

La contaminacion de la leche puede ser causada por diversos factores, como el crecimiento de
patdgenos, la presencia de aditivos quimicos, la contaminacién ambiental y la descomposicion de
los nutrientes. Los peligros microbioldgicos representan un desafio para la seguridad alimentaria
en la industria lactea, ya que la leche proporciona un entorno propicio para el crecimiento de
bacterias patégenas como Salmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Mycobacterium bovis, Brucella abortus y Brucella melitensis. Estos microorganismos
pueden causar enfermedades si estan presentes en la leche consumida. Los peligros quimicos

también pueden contaminar la leche de forma accidental, a través de la presencia de detergentes,



desinfectantes de pezones, desinfectantes lacteos, antiparasitarios, antibioticos, herbicidas,
plaguicidas y fungicidas. Estas sustancias representan un riesgo para la salud del consumidor si
se encuentran en niveles no permitidos. Ademas, la leche puede contaminarse cuando los animales
consumen alimentos o agua que contienen sustancias quimicas. Otro factor de contaminacion es
el control inadecuado del equipo utilizado, asi como el entorno y las instalaciones de
almacenamiento de la leche. Si no se mantienen en condiciones higiénicas adecuadas, pueden ser
fuentes de contaminacion que afecten la calidad y seguridad de la leche. Es esencial implementar
practicas adecuadas de manejo, procesamiento y almacenamiento de la leche para prevenir y
controlar la contaminacion y garantizar la seguridad del producto final. Esto incluye la adopcion
de medidas de higiene, el monitoreo de los procesos de produccién, el cumplimiento de las
regulaciones y estandares de calidad, y la capacitacion del personal involucrado en la cadena

lactea (FAO, 2023, pag.1).

2.2.4  Consumo de leche

2.2.4.1 A nivel mundial

A nivel mundial mas de 6 mil millones de personas en el mundo consumen leche y productos
lacteos, la mayoria de estas personas viven en paises desarrollados, desde la época de 1960 el
consumo de leche per cépita se ha duplicado en los paises en desarrollo (FAO, 2023, pag.1).

En el afio 2022, la India consumi6 la mayor cantidad de leche de vaca en todo el mundo alrededor
de 85 millones de toneladas métricas, el siguiente mayor consumo de leche fue la Union Europea,
con 23,8 millones de toneladas métricas. Brasil es el pais de Sudamérica con mayor consumo de

leche con 10,56 millones de toneladas métricas (Shahbandeh, 2023, pag.1).

El consumo de leche en todo el mundo es efectuado en su mayoria por personas de la tercera edad.
Ademas, los paises mas ricos son los que consumen mas leche dentro de sus dietas, a lo contrario
de los paises en desarrollo o de bajos recursos, bebiendo alrededor de 5,8 onzas de leche promedio
por dia frente a beber 2,4 onzas en promedio, incluso otro factor es la prevalencia de la
intolerancia a la lactosa en cada pais. En algunos paises la intolerancia a la lactosa puede ser del
100% de la poblacion como es el caso de Yemen y Corea del Sur. La intolerancia a la lactosa

afecta en gran medida la cantidad de leche consumida en una poblacion (wWorld Population Review,
2023, pag.1).



2.2.4.2 A nivel nacional

Segun datos recientes, en Ecuador se observa un aumento en el consumo per cépita de leche para
el afio 2023, alcanzando un valor de 140 kg por persona al afio. Aunque este valor es superior a
los afios anteriores, no supera el maximo registrado en 2011, cuando el consumo per capita
alcanzo los 145,20 kg al afio. Este dato indica que, si bien ha habido un aumento en el consumo
de leche en el pais, todavia no se ha alcanzado el nivel mas alto registrado en el pasado. Es
importante tener en cuenta que el consumo per cépita puede verse influenciado por diversos
factores, como cambios en los habitos alimentarios, disponibilidad de productos lacteos y

preferencias individuales (World Population Review, 2023, pag.1).

£

Milk Consumption (kg/capita/yr)
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Ecuador Milk Consumption (kgfcapitalyr): 140
llustracion 2-1: Consumo de leche en Ecuador en el afio 2023
Fuente: (World Population Review, 2023, pag.1).

2.2.4.3 Anivel regional

De acuerdo con los datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC)

para el afio 2019, la produccion diaria de leche a nivel nacional alcanzo los 6.648.786 litros, con
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un total de 996.503 vacas ordefiadas. En términos regionales, la region de la sierra fue la que
registro la mayor produccion diaria de leche, representando el 78% del total nacional. En esta
region se produjeron 5.165.222 litros de leche y se ordefiaron 654.326 vacas. La region costa
ocupé el segundo lugar en términos de produccion diaria de leche, con un total de 1.279.022 litros
(19%) y 296.683 vacas ordefiadas. Por altimo, la region amazénica contribuyo con el 3% de la
produccion diaria de leche, alcanzando los 204.542 litros, provenientes de 45.494 vacas
ordefiadas. Estos datos demuestran la distribucién de la produccién lechera a nivel regional en
Ecuador durante el afio 2019, destacando la region de la sierra como la principal productora,

seguida por la region costa y la regién amazonica (Vayas, 2020, pag.3).

2.2.4.4 Anivel provincial

El consumo de leche a nivel provincial en el afio 2019 la provincia de Pichincha sobresalié en el
consumo de leche a nivel provincial, siendo la principal productora diaria de leche en el pais,
ocupando el primer puesto con el 16% de la produccion nacional, esto se convierte en un total de
1.085.747 litros de leche, con 100.126 vacas ordefiadas. En segundo lugar, se ubic la provincia
de Manabi, con una produccion de 820.359 litros de leche dando un total del 12% y teniendo
194.648 vacas ordefiadas. A pesar de que Manabi contaba con una cantidad superior de vacas,
Pichincha logré superarla en términos de volumen de leche producido. En el tercer puesto se
encontrd la provincia de Chimborazo, mientras que en la cuarta posicion estuvo la provincia de
Cotopaxi, ambas con una participacion del 12% en la produccion nacional de leche. En el quinto
puesto se situd la provincia de Azuay, contribuyendo con el 10% de la produccion total de leche.
Cafiar, Tungurahuay Carchi se posicionaron en el sexto, séptimo y octavo lugar, respectivamente,
aportando cada una un 6% a la produccidn total de leche. Finalmente, en el noveno y décimo
puesto se ubicaron las provincias de Santo Domingo de los Tsachilas y Guayas, con un 3% cada

una del total de produccién. (vayas, 2020, pag.3).

2.2.5 Industrias lecheras en el Ecuador

En el afio 2022, la produccion diaria de leche alcanz6 aproximadamente los 5.700.000 litros a
nivel nacional. Un total de 847.715 vacas de doble propésito fueron ordefiadas, y la region sierra
fue la principal contribuyente, representando el 79,58% de la produccién. Por otro lado, la costa

y el oriente aportaron un 16,38% y un 4,04% respectivamente (Armijos, 2023, pag.1).

2.2.5.1 Principales empresas productoras de leche en Ecuador



De acuerdo con la (CFN, 2019, pag.4) las principales empresas dedicadas a la producciéon de

derivados de leche se encuentran los siguientes:

e Industrias Lacteos Toni S.A.

o Alpina

e Empresa Pasteurizadora Quito S.A.
e LActeos San Antonio C.A.

e Corporacién ecuatoriana de alimentos y bebidas Corpabe S.A.

En el afio 2019, segln los datos proporcionados por (Statista Research Department, 2022, pag.1), las
marcas lideres en lacteos en Ecuador fueron las siguientes: en primer lugar, Vita, con un alcance
de 78 millones de puntos al alcance del consumidor. Le siguieron Nutri y Toni, con 57 millones
de (CRP) cada una, segun el informe. A continuacion, se encontraba Rey Leche, con 46 millones
de (CRP), y finalmente, la marca Bonella, con 32 millones de (CRP). Estas cifras demuestran la
posicion destacada de estas marcas en el mercado de lacteos ecuatoriano durante el afio 2019.

De acuerdo con (Gonzalez, 2017, pag.1), el crecimiento en ventas se debe principalmente a las mejoras
en tecnologia y produccién, asi como a la expansion de los canales de distribucion y la inclusion
de nuevas lineas de productos. Un ejemplo de esto es la empresa Pasteurizadora Quito, que
comercializa la marca de leche Vita. Durante el afio 2017, lograron aumentar la produccion de
leche en funda UHT en un 28% y en leche en carton. Por otro lado, la empresa holandesa
implementd estrategias de descuentos y campafias publicitarias en redes sociales, lo cual
contribuyd a su éxito. Lo mismo ocurrié con la marca Nutri, que experimentd aumentos del 5%
en leche, 8% en crema de leche y 4% en quesos. Estos enfoques innovadores y el crecimiento en

variedad de productos han sido clave para el éxito de estas empresas en el mercado lacteo.

Durante el afio 2021, se contabilizaron 71 empresas vinculadas a la produccidn de leche. La mayor
concentracién de estas empresas se encontraba en las provincias de Pichincha, representando el
40% del total, seguido de Azuay con un 13% y Guayas con un 11%. Por otro lado, se identificaron
109 empresas dedicadas a la manufactura, siendo Guayas la provincia con mayor presencia,

representando el 32%, seguida de Pichincha con un 28% (CFN, 2023, pag.5).

2.2.5.2 Destino de la produccion lechera

En el afio 2021, el destino de la leche se distribuyé de la siguiente manera: el 75% se destiné a la

venta en estado liquido, el 16% fue procesado en los terrenos, el 7% se utiliz6 para el consumo

10



directo en los terrenos, el 2% se destind a la alimentacion en balde, mientras que el 0,1% se

considerd desperdicio y otro 0,1% tuvo otros fines (CFN, 2023, pag.7).

2.2.5.3 Precio al productor de leche

Desde el afio 2019 hasta el afio 2023, el precio vario dependiendo la demanda del mercado, es asi
como, en el afio 2019 en el mes de diciembre se obtuvo un precio de $ 0,43, para el afio 2020 el
mes donde el precio fue el mas alto fue en $ 0,42, para el afio 2021 el precio permanecio en su
mayoria en $ 0,39, para el afio 2022, el precio se elevo considerablemente llegando a obtener un
valor de $ 0,47 para el mes de septiembre y finalmente para el presente afio el valor se reduje a
$0,41.

Durante el periodo comprendido entre 2019 y 2023, el precio de la leche experimenté cambios
gue estuvieron directamente relacionados con la demanda del mercado. En diciembre de 2019, el
precio fue de $0,43 por unidad. En el afio 2020, el mes con el precio mas alto alcanzé los $0,42.
Durante la mayor parte del afio 2021, el precio se mantuvo en su mayoria en $0,39. Sin embargo,
en el afio 2022, el precio experimentd un notable aumento, llegando a alcanzar los $0,47 en el
mes de septiembre. Finalmente, para el presente afio, el valor se redujo a $0,41. Estos cambios en
el precio reflejan las fluctuaciones de la demanda del mercado y cémo afectaron a la industria
lactea durante ese periodo (CFN, 2023, pag.8).

2.2.6  Procesamiento de la leche

2.2.6.1 Pasteurizacion

La pasteurizacion es un procedimiento térmico utilizado para eliminar microorganismos
patégenos presentes en determinados alimentos y bebidas. El término fue acufiado por el
cientifico Louis Pasteur, quien demostré que calentar el vino y la cerveza a 57°C durante unos
minutos podia prevenir la fermentacion anormal de estas bebidas. La pasteurizacion de alimentos
solidos implica someterlos a un tratamiento térmico suave, cuya duracién y temperatura
especificas varian segun el alimento en cuestién. El objetivo principal de la pasteurizacion es
garantizar la seguridad alimentaria y prolongar la vida util de los productos sin alterar

significativamente sus propiedades organolépticas (Britannica, 2023, pag.1).

2.2.6.2 Pasteurizacion de la leche
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La pasteurizacion es un proceso utilizado para asegurar la seguridad alimentaria al eliminar las
bacterias patogenas presentes en la leche (como se puede observar en la Tabla 2-1). Consiste en
calentar la leche a una temperatura especifica durante un tiempo determinado. En los Estados
Unidos, el método de pasteurizacion mas comun es el de alta temperatura y corto tiempo (HTST).
En este proceso, la leche se calienta a 161°F durante al menos 15 segundos utilizando placas de
metal y agua caliente. Después de la pasteurizacion, la leche se enfria rapidamente para mantener
su calidad. Este método es ampliamente utilizado debido a su eficacia para eliminar los
microorganismos dafiinos mientras se minimizan los cambios en las propiedades y caracteristicas

de la leche (LDH, 2023, pag.1).

Tabla 2-1: Tipos de pasteurizacion

Temperatura | Tiempo Tipo de pasteurizacion

63°C (145°F) (|30 minutos Pasteurizacion de tinas

72°C (161°F) ||15 segundos ||Pasteurizacion a alta temperatura y corto tiempo (HTST)

89°C (191°F) ||1,0 segundo  ||Tiempo mas corto de calor mas alto (HHST)

90°C (194°F) ||0,5 segundos ||Tiempo mas corto de calor mas alto (HHST)

94°C (201°F) /0,1 segundos || Tiempo mas corto de calor mas alto (HHST)

96°C (204°F) /0,05 segundos || Tiempo mas corto de calor mas alto (HHST)

100°C (212°F) ||0,01 segundos | Tiempo mas corto de calor mas alto (HHST)

138°C (280°F) ||2,0 segundos ||Ultra Pasteurizacién (UP)

Fuente: (IDFA, 2023, pag.1)

2.2.7 Ingenieria de proceso

La ingenieria de procesos es una disciplina encargada de diversas actividades relacionadas con el
disefio, analisis, planificacion y mejora de los procesos empresariales. Su principal objetivo es

tomar decisiones estratégicas que permitan alcanzar los resultados 6ptimos esperados (SEAS, 2022,

pag.1).

En primer lugar, la ingenieria de procesos se dedica a analizar en detalle todos los procesos y
tareas que se llevan a cabo en la empresa. Mediante un analisis exhaustivo, se identifican posibles
areas de mejora y se proponen soluciones para optimizarlos. Esta mejora de procesos busca
aumentar la eficiencia, reducir los tiempos de ejecucion, minimizar los costos y mejorar la calidad
de los productos o servicios. Otra funcién clave de la ingenieria de procesos es la eleccion de

soluciones. Se evaltan diferentes alternativas y se selecciona aquella que brinde los mejores
12



resultados, teniendo en cuenta aspectos como los costos, la calidad, la disponibilidad de recursos
y otros factores relevantes. Esta eleccion de soluciones contribuye a tomar decisiones acertadas y

a implementar mejoras de manera efectiva en los procesos de la empresa (SEAS, 2022, pag.1).

Ademas, la ingenieria de procesos se ocupa de la administracion de suministros, lo que involucra
asegurar que todos los procesos dispongan de los recursos necesarios para su adecuada ejecucion.
Se planifica y coordina el suministro de materiales, equipos y otros recursos, asegurando gque
estén disponibles en el momento adecuado. Esta gestién efectiva de los suministros ayuda a

prevenir retrasos y asegura la continuidad de los procesos de produccidn. (SEAS, 2022, pag.1).

2.2.8 Estudio de mercado

El estudio de mercado es una actividad que se lleva a cabo con el objetivo de investigar y
comprender la respuesta del mercado ante un determinado producto o servicio. Su finalidad
principal es obtener informacion relevante que permita tomar decisiones estratégicas y disefiar la
mejor estrategia comercial. EI mercado se refiere al entorno donde se lleva a cabo el intercambio
de bienes y servicios entre compradores y vendedores. En este contexto, el estudio de mercado se
enfoca en analizar y comprender como los consumidores perciben y responden al producto o
servicio en cuestion. Se examinan factores como la demanda existente, las preferencias y

necesidades del publico objetivo, la competencia, los precios y otros aspectos relevantes (Operagb,
2017, pag.2).

A través del estudio de mercado, se recopila informacién valiosa que permite tomar decisiones
fundamentadas. Se analizan datos demogréaficos, comportamientos de compra, tendencias del
mercado, opiniones de los consumidores y otros datos relevantes. Con base en estos hallazgos, se
puede determinar la viabilidad de introducir un producto o servicio en el mercado, identificar
oportunidades de crecimiento, definir estrategias de posicionamiento y establecer precios

adecuados, entre otras acciones (Operagb, 2017, pag.2).

2.2.9 Marketing mix

El marketing mix, también conocido como las 4P del marketing, es un conjunto de herramientas
y estrategias utilizadas en la direccién de marketing con el fin de alcanzar los objetivos

establecidos por la empresa. Estas herramientas se basan en cuatro enfoques principales:

producto, precio, plaza (distribucién) y promocidn (Martinez, et al., 2014: pag.13).
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2.2.9.1 Producto

Es el conjunto de ciertos atributos como caracteristicas, beneficios y usos que una persona recibe
mediante un intercambio, en si, producto es todo aquello a lo cual una empresa ofrece para
proporcionar satisfaccion a los clientes, misma que puede ser tangible e intangible. Ademas, cada
producto esta sujeto a un ciclo de vida que incluye 4 fases: introduccidn, crecimiento, madurez y
declive (Course Sidekick, 2019, pag.1).

2.2.9.2 Precio

Hace referencia al valor que se le otorga a un producto, esto depende de factores como los costos
de produccidn, el segmento objetivo, la capacidad de pago del mercado, la oferta, la demanda,
puede haber varios métodos para fijar precios lo que si se debe tomar en cuenta es que el precio
determinara la imagen que tendré el cliente sobre el producto, debido a que el precio alto de un

producto es sinénimo de calidad, en cambio, el precio bajo refleja lo contrario (The Economic Times,
2023, pag.1).

2.2.9.3 Plaza

La plaza también conocida como distribucion, es la forma en la cual un bien o servicio llegara de
una empresa a las manos del consumidor final. Los canales de distribucién se encargan de llevar
los productos a los clientes como son los agentes, minoristas y mayoristas. El canal corto, cuenta
con un intermediario es su proceso (fabricante — minorista- consumidor final). Canal largo es
aquel que se forma por cuatro niveles (fabricante, mayorista, minorista y consumidores). Canal

directo la misma empresa o fabricante se encarga de entregar directamente el producto al cliente
(Grapsas, 2022, pag.1).

2.2.9.4 Promocion

Es la accion de transmitir informacion entre el vendedor y los compradores potenciales u otros
miembros del canal para influir en sus actividades y comportamientos. En otras palabras, la
promocion es una herramienta del marketing que busca interferir en el comportamiento y las
actitudes de las personas a favor del producto o servicio ofrecido por una empresa (Coutinho, 2017,
pag.1).

2.2.10 Analisis econémico financiero
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El analisis financiero, tamhién conocido como estados financieros o andlisis contable, es un
conjunto de técnicas y herramientas utilizadas para evaluar la situacion econémica y financiera
de una empresa. Su objetivo principal es proporcionar informacion relevante y precisa que
permita tomar decisiones acertadas y estratégicas. El analisis financiero se basa en el estudio de
los estados financieros de la empresa, como el balance general, el estado de resultados y el flujo
de efectivo. Estos estados proporcionan informacién sobre los activos, pasivos, patrimonio,
ingresos, gastos y flujos de efectivo de la empresa. La utilidad del analisis financiero radica en su
capacidad para diagnosticar la situacion actual de la empresa, identificar posibles areas de mejora
y tomar decisiones informadas. Desde una perspectiva interna, el analisis financiero ayuda a la
direccion de la empresa a comprender la salud financiera de la organizacidn, identificar puntos

débiles y tomar medidas correctivas para evitar posibles riesgos o amenazas en el futuro (Nogueira,
etal., 2017: p4gs.106-115).
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CAPITULO I

3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacion y duracion del experimento

La planta procesadora de leche se ubica en la comunidad Tepeyac, parroquia Juan de Velasco -

Pangor, cantdn Colta, provincia de Chimborazo, ubicada en la via a Pallatanga, E487.

Tabla 3-1: Macro localizacién

Detalle Razén
Region Sierra
Provincia Chimborazo
Canton Colta
Poblacion 44971
Superficie 829 km?
Idioma oficial Castellano y Quichua
Clima promedio 12°C

Realizado por: Yucta, J. 2023

El trabajo de investigacion tuvo una duracion establecida previamente en un cronograma de 84

dias aproximadamente.

3.2 Unidades experimentales

No aplica

3.3 Tratamientos y disefio experimental

No aplica

3.4 Mediciones experimentales

3.4.1 Variables

e Independiente: Analisis econémico-financiero

e Dependiente: Factibilidad
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3.4.2 Mediciones

3.4.2.1 Perfil de mercado

e Marketing Mix

e Segmento de mercado
e Competidores

e Clientes primarios

e Productos sustitutos

3.4.2.2 Perfil técnico

Proceso de produccion

Disefio de planta

Diagramas

Perfil organizacional

Caracterizacion del tipo de empresa

Anélisis legal

3.4.2.3 Perfil econémico financiero

e Inversién

Estado de situacion inicial

Estado de resultado

Flujo de caja
Posibles estructuras de financiamiento
TIR/VAN/Beneficio/costo

3.4.3 Andlisis estadistico

Para realizar el siguiente trabajo de experimentacion, se utilizo los siguientes analisis:

e Media
e Medidas de dispersion
e Rangos (m&ximo y minimo)

Ademas, se empled diferentes métodos de investigacién como se muestra a continuacion:
17



e Investigacion descriptiva
¢ Investigacidn cuantitativa
e Investigacién bibliogréfica o documental

e Investigacion de campo

3.5 Poblacion y planificacion, seleccion y calculo del tamafio de la muestra

Tabla 3-2: Poblacion y tamafio de muestra objetivo

Sectores Poblacion
Riobamba 156723
Juan de Velasco (Pangor) 3918
Tepeyac 283
Poblacién Total 160924

Fuente: INEC, 2023.
Realizado por: Yucta, J. 2023

Se determing el tamafio de la muestra dividiendo la poblacion total entre cuatro, es decir, se utiliz6
la cuarta parte de la poblacién, Para seleccionar la muestra, se aplic6 el método de muestreo
estratificado, que consiste en dividir la poblacién en estratos y seleccionar una muestra
representativa de cada estrato como se muestra en la Tabla 3-2. En este caso, se utiliz el 25% de
la poblacion total, siendo el 40231 la poblacidn a la que se le realizaran las encuestas, siguiendo

la formula que se muestra a continuacion.

- Npq(z*)
N —1(e?) + (z*)(pq)
Donde:
n = muestra
N = poblacién
p = currencia

g = no currencia
z = nivel de confianza

e = margen de error

Remplazando los datos en la formula, se va a obtener el siguiente resultado:

. Npq(z?)
N -1(e?) + (z2)(pq)
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_ 40231 0.5 = 0.5 = (1.962)
"= 20231 — 1(0.052) + (1.962)(0.5 * 0.5)

n = 380,54

n = 381

De acuerdo con el modelo estadistico se debe aplicar 381 encuesta a los pobladores de la

comunidad Tepeyac, La Torre.

3.6 Enfoque de la investigacion

3.6.1 Enfoque cualitativo

Se encargd de recopilar los datos no numéricos y analizarlos, para comprender conceptos,
opiniones o experiencias, Se puede utilizar para recopilar informacion detallada sobre un
problema o generar nuevas ideas para la investigacion. La investigacién cualitativa es lo contrario
a la cuantitativa. Ademas, en este enfoque se incluyeron la teoria fundamentada, la etnografia, la

investigacion de accion, la investigacion fenomenoldgica y la investigacion narrativa (Bhandari,
2020, p.1).

3.6.2 Enfoque cuantitativo

El enfoque cuantitativo se encarga de enfatizar las mediciones objetivas y el anélisis estadistico,
matematico o numérico de los datos de recopilados a través de la encuesta, cuestionarios mediante
la manipulacién de datos estadisticos preexistentes mediante técnicas computacionales. La
investigacion cualitativa se centrd en recopilar datos numéricos y generalizados entre grupos de

personas o para explicar un fenémeno particular (USC Libraries, 2010, p.1).
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3.7 Procedimiento experimental

Planteamiento de la encussta

Y

Recoleceidn v tabulacion de
datos (estadizticoz)

v

Anglizis de potenciales
mercados (mercade meta)

)

Determinacion de demanda
inzatizfecha

Desarrollo de Marketing Mix

Y

Determinacion del tamafio v
volumen de produccion

y

Diagramacicon de procesos

y

Célculo de la inversion

y

Dieterminacion de costos de
produccicn

v

Elzboracicn del extado de
rezultados

y

Proveccion del flujo de fondoes

y

Calculo de mdicadorss

y

Anilizz de Sensbilidad

lustracion 3-1: Diagrama de flujo de los procedimientos experimentales
Realizado por: Yucta, J. 2023
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> Planteamiento de la encuesta.

Se aplico la encuesta a la cuarta parte de la poblacion de la comunidad Tepeyac, parroquia Juan
de Velasco y Riobamba, con el fin d saber si consumen o no leche de vaca, si les gustaria otra
marca de leche de vaca y si estarian dispuestos a que esta nueva planta procesadora de leche este
situada en la comunidad Tepeyac.

» Recoleccion y tabulacién de datos (estadisticos).

Son procesos esenciales para obtener informacidén precisa, informar decisiones, analizar
situaciones, validar resultados y mejorar procesos, en este caso se tabularon los datos de la
encuesta realizada a la poblacidn, para esto se utilizé una estadistica descriptiva, donde se midi6
la mediana, medidas de dispersién y rangos, ademas, se utilizaron investigaciones descriptivas,

cuantitativas, bibliogréaficas y de campo.

» Analisis de potenciales mercados (mercado meta)

El analisis de potenciales mercados, se realiz6 mediante el mercado objetivo, para el cual se llevo
a cabo una investigacién de campo, el cual involucro el andlisis de produccién de leche de vaca
en la comunidad Tepeyac.

> Determinacion de demanda insatisfecha.

Es la brecha entre la produccién de leche que se va a tener al dia, y lo que la gente o el mercado

necesita.

» Desarrollo de Marketing Mix.

El marketing mix se emplea como una estrategia para alcanzar el éxito del producto y la marca,
mediante la aplicacién de las conocidas "4 P" (Producto, precio, plaza y promocion). Estas cuatro

variables nos permiten asegurar un desarrollo adecuado del producto desde su concepcion hasta

su llegada al mercado o punto de venta.
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» Determinacion del tamafio y volumen de produccién.

Es fundamental conocer el tamafio de la planta y determinar el espacio requerido para la
maquinaria, asi como la capacidad de produccion de la planta procesadora de leche. Estos
aspectos son clave para disefiar y dimensionar adecuadamente las instalaciones y garantizar una
operacion eficiente.

» Diagramacion de procesos.

Se utilizara para representar graficamente los procesos a realizarse, dando asi una mejor

interpretacion.

> Calculo de la inversion.

Es un proceso esencial para evaluar la viabilidad financiera, donde se implicara estimar los costos

Yy gastos asociados con el proyecto.

» Determinacion de costos de produccion.

Los costos de produccién son los gastos asociados con la fabricacion o creacion de productos y
servicios. En este caso se realizaran todos los costos que implicaran crear una planta procesadora
de leche, y a la vez un producto elaborado en la planta.

> Elaboracién del estado de resultados.

Se analizaran las ganancias y pérdidas que tendré el siguiente trabajo de experimentacion. Lo cual

nos daré a conocer si existe 0 no una factibilidad para la planta procesadora de leche.

» Proyeccién del flujo de fondos.

Se refiere a la entrada y salida de dinero que se requiere para el proyecto, durante un periodo de
tiempo especifico. El analisis del flujo de fondos es esencial para comprender la salud financiera

de una organizacion y su capacidad para cumplir con sus obligaciones financieras, inversiones y

operaciones.
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» Célculo de indicadores.
Calcular los indicadores financieros y de desempefio es esencial para analizar la condicién y el

rendimiento de la planta procesadora de leche, ademéas de posibilitar la toma de decisiones

informadas acerca de su administracion.

» Analisis de Sensibilidad.

Esta herramienta es significativa para comprender como la variacién en estos elementos puede
impactar la factibilidad y el beneficio de un proyecto, inversién o entidad empresarial en su
conjunto.

3.8 Mediciones

3.8.1 Perfil de mercado

e Marketing Mix

El Marketing Mix o también conocido como las 4P, es un recurso esencial para la creacion de
estrategias de marketing eficaces, que permitan tanto atender las demandas de los clientes como

lograr los objetivos de la empresa de manera simultanea.

e Segmento de mercado

Un segmento de mercado se refiere a un conjunto especifico de consumidores que comparten
caracteristicas o requerimientos similares dentro de un mercado mas amplio. Los criterios de
segmentacion abarcan aspectos demograficos, geograficos, psicograficos y conductuales. Al
identificar estos segmentos, las empresas pueden ajustar sus productos, precios, canales de

distribucion y estrategias promocionales para satisfacer las necesidades de cada grupo.
o Competidores
Los competidores son empresas que operan en el mismo mercado y que proporcionan productos

0 servicios que se asemejan o pueden compararse directamente con los que ofrece otra empresa

en especifico.
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e Clientes primarios

Los clientes primarios son las personas u organizaciones que adquieren y emplean de forma

directa los productos o servicios ofrecidos por una empresa.

e Productos sustitutos

Los productos sustitutos son alternativas que, aunque no son idénticas, pueden satisfacer
necesidades o deseos similares a un producto principal u original. Estos sustitutos son
competidores indirectos, ya que ofrecen opciones alternativas que los consumidores consideran,
especialmente cuando los precios suben o la disponibilidad del producto original es limitada.
3.8.2 Perfil técnico

e Proceso de produccion

Es una serie de pasos secuenciales a realizarse con el fin de transformar la materia prima, en un

producto final.

¢ Disefio de planta

Es la planificacion y construccion de una infraestructura fisica destinada a la fabricacion de
productos. Este disefio va a abarca la organizacion de; maquinaria, equipos, areas de trabajo,
sistemas para el movimiento de materiales, logistica, zonas de almacenamiento y la eficiente
distribucion de recursos humanos y tecnoldgicos.

e Diagramas

Los diagramas son representaciones graficas que van a contener informacion, conceptos o datos

de una empresa.

e Perfil organizacional

Es un resumen detallado de una empresa que apila informacion sobre su organizacion, mision,

vision, valores, productos o servicios, estrategias, puntos fuertes, areas de mejora y otros
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elementos pertinentes. Este resumen se emplea para ofrecer una vision global de la entidad a

empleados, inversionistas, colaboradores, clientes, proveedores y otras partes interesadas.

e Caracterizacion del tipo de empresa

La caracterizacion del tipo de empresa es la descripcion detallada de una empresa en funcion de

varios aspectos clave que la definen y la distinguen de otras empresas u organizaciones.

e Analisis legal

El propdsito principal de este analisis es verificar que la empresa cumpla con todos las leyes y
regulaciones, como de identificar y mitigar posibles riesgos legales que puedan surgir en el curso
de sus operaciones.

3.8.3  Perfil econémico financiero

e Inversién

Se refiere al acto de destinar recursos econémicos con la expectativa de obtener ganancias o

rendimientos futuros.

e Estado de situacion inicial

Es un documento importante para evaluar el estado financiero de una empresa al inicio de un
periodo contable. Ademas, se utiliza como punto de referencia para realizar analisis y
comparaciones con los posteriores estados financieros y evaluar el rendimiento y la evolucion de
la empresa a lo largo del tiempo.

e Estado de resultado

Expondra mediante un informe financiero los ingresos, los gastos y el resultado neto de una

empresa durante un periodo contable especifico.

o Flujo de caja
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El flujo de efectivo hace referencia al traslado de dinero entrante y saliente de la empresa a lo
largo de un intervalo de tiempo especifico. Constituye la cifra neta de dinero que ingresa y sale

de la organizacion y es fundamental para analizar la solvencia y la situacion financiera de esta.

e Posibles estructuras de financiamiento

Hay diferentes modalidades de financiamiento que una empresa puede emplear con el propésito
de adquirir los recursos indispensables. Estas modalidades difieren dependiendo de las

caracteristicas de la entidad, su fase de crecimiento y sus requerimientos financieros.

e TIR/VAN/Beneficio/costo

Son dos herramientas importantes para evaluar la viabilidad de una empresa, siendo el TIR (Taza
Interna de Retorno) el rendimiento anual de una empresa que se espera obtener en el afio, mientras
gue el VAN (Valor Actual Neto) es la viabilidad de la empresa, la cual se enfoca en el valor

presente neto de los flujos de efectivo.

3.9 Estudio de mercado

Se llevé a cabo un estudio para analizar el mercado objetivo con el fin de evaluar la viabilidad de
establecer la empresa procesadora de leche en Tepeyac, El estudio se realizd6 mediante la

aplicacién de encuestas a un total de 381 personas.

El objetivo principal de este andlisis de mercado fue obtener informacion relevante sobre las
preferencias, necesidades y habitos de consumo de la poblacion objetivo. Se buscé conocer la
demanda potencial de productos lacteos pasteurizados en la zona, asi como evaluar la disposicion

de los consumidores para adquirir los productos ofrecidos por la empresa.

3.9.1 Demanda histérica

Para calcular la demanda histérica de leche en Riobamba, se utiliz6 datos de poblacion del cantén

desde 2010 hasta 2020, obtenidos de los censos realizados en esos afios (Cideu, 2020, p.1).

3.9.2 Demanda proyectada

Para el célculo de la demanda proyectada o futura se aplicé la siguiente formula, tomando en

cuenta una tasa de crecimiento del 1,60% por cada afio. Como se evidencia en la tabla 4-13.
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DF = DA*(1+TC)™n
Donde:

DF = Demanda futura
DA = Demanda actual
TC = Tasa de crecimiento (0,016)

n= Afo de proyeccién

3.9.3 Oferta histérica

El andlisis de la oferten histdrica se bas6 en la produccién de la provincia de Chimborazo,
especificamente en el cantén Riobamba, se determind la oferta de leche en base al porcentaje
correspondiente al cantdn, que es del 6% (Fomento productivo Chimborazo, 2021, p.1; Zambrano et al., 2017:
pp.270-290). ES importante resaltar que, a partir del afio 2020, la oferta experimenté una
disminucién debido al impacto de la pandemia de COVID-19. Esta situacion afectd diversas
fuentes de trabajo y la produccion a nivel nacional, lo que tuvo un efecto directo en la produccion
y venta de leche en funda. Sin embargo, a partir del afio 2022, se observo un aumento en la oferta,
lo que indica la aparicion de nuevas oportunidades en el mercado de la leche pasteurizada.

3.9.4 Oferta proyectada

Para calcular la oferta futura, se aplico la férmula de los minimos cuadrados, ya que también se

suele utilizar para la proyeccion de datos futuros, aplicando lo siguiente:

Primero se debe ajustar a la recta

y =a+ bx

Donde:

y = valor proyectado

a =es la interaccion de la linea de ajuste con el eje y

b = es la pendiente de la linea de ajuste

x = es el valor de la variable independiente correspondiente al periodo de tiempo deseado.

Para obtener b, se aplica la siguiente formula:
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. IXY
" Raiz (EX2)(ZY"2)

Para obtener a, se aplica lo siguiente:

_IXY
4= Txn2

3.9.5 Demanda insatisfecha

Para calcular la demanda insatisfecha se tomé en cuenta datos proyectados anteriormente como

es la oferta y la demanda futura, aplicando la siguiente formula:

DIP =OP -DP
Donde:

DIP = Demanda insatisfecha proyectada

DP = Demanda futura

OP = Oferta proyectada
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CAPITULO IV

4 MARCO DE ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Analisis e interpretacion de los resultados

Segun los datos recopilados de las encuestas realizadas, se obtuvieron los siguientes resultados:

¢Consume usted leche de vaca?

Tabla 4-1: Resultados del consumo de leche

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

(Personas) (%) valido acumulado
no 11 2,89 2,9 2,9
Validos si 370 97,11 97,1 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

llustracién 4-1: Resultados del consumo de leche
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun la ilustracién 4-1, del consumo de leche evidencio que un alto porcentaje, especificamente
el 97.11% equivalente a 370 personas encuestadas, consumen leche de vaca. Por otro lado, un
pequefio porcentaje, equivalente al 2.89% (11 personas), indic no consumir este tipo de leche.
Estos resultados reflejaron una clara preferencia hacia el consumo de leche de vaca pasteurizada
por parte de la mayoria de los encuestados. Estos hallazgos representan una oportunidad
prometedora para adentrarnos en el mercado de la leche pasteurizada y explorar el potencial de

esta area.
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¢ Con que frecuencia consume usted leche de vaca?

Tabla 4-2: Resultados de la frecuencia de consumo de leche

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

(Personas) (%) valido acumulado
Validos Diario 75 19,67 19,7 19,7
Mensual 75 19,67 19,7 39,4
Semanal 231 60,63 60,6 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

i Consume
usted
leche?

M Diario
W Mensual
Osemanal

llustracién 4-2: Resultados de la frecuencia del consumo de leche
Realizado por: Yucta, J. 2023

De acuerdo con los resultados de la encuesta, se observa en la ilustracion 4-2, que el 60.6% (231
personas) consume leche de vaca semanalmente, lo cual representa el valor més alto de frecuencia
de consumo. Ademas, el 19.69% (75 personas) consume leche de vaca diariamente, al igual que
otro 19.69% que la consume mensualmente. Estos datos revelan que existe una frecuencia
significativa en el consumo de leche en el hogar, ya sea de manera semanal, diaria 0 mensual.

Este hallazgo indica una demanda constante y sostenida de leche de vaca en el mercado objetivo.
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¢ Cuéntas unidades (fundas) de leche de vaca consume?

Tabla 4-3: Resultados del consumo de unidades de funda de leche

Unidades Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje
(Personas) (%) valido acumulado
Validos 1 237 62,20 62,2 62,2
2 108 28,35 28,3 90,6
3 0 mas 36 9,45 9,4 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

i Cuantas
unidades
(fundas) de
leche devaca
consume?

01 Unidad

[H 2 Unidades
03 o méas Unidades

lustracién 4-3: Resultados del consumo de unidades de fundas de leche
Realizado por: Yucta, J. 2023

Como se observa en la ilustracion 4-3, el 62.20% (237 personas) adquieren 1 unidad (funda) de
leche de vaca. Por otro lado, el 28.35% (108 personas) adquieren 2 unidades (fundas) de leche de
vaca, mientras que el 9.45% (36 personas) adquieren 3 0 més unidades (fundas) de leche de vaca.
Estos datos sugieren que la cantidad de unidades de leche de vaca adquiridas esta relacionada con
la cantidad de personas que consumen la leche o el tamafio de la familia, tomando en cuenta que
un litro de leche (1unidad) alcanza para 4 personas. Ademas, estos resultados nos determinan que

la produccion de leche en fundas puede ser rentable, ya que existe una demanda considerable de
este producto.
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¢En qué presentacion consume usted leche de vaca?

Tabla 4-4: Resultados sobre la preferencia del empaque de leche pasteurizada

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
(Personas) (%) valido acumulado
Vaélidos Fundas 328 86,09 86,1 86,1
Tetrapack 53 13,91 13,9 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

LEn que
presentacion
COonsume
usted leche
de vaca?

W Fundas
" Tetrapack

llustracion 4-4: Resultados sobre la preferencia del empaque de leche

pasteurizada
Realizado por: Yucta, J. 2023

De las personas encuestadas, el 86.1% (328 personas) prefieren adquirir la leche de vaca en funda.
Esta preferencia se debe a la facilidad de adquisicion de este tipo de presentacion, ya que se
encuentra disponible en tiendas de barrio, mercados y supermercados. Por otro lado, el 13.9% (53
personas) prefieren adquirir la leche en carton o tetrapak debido a su facil manejo, ya que evitan
derrames, como se muestra en la ilustracion 4-4. Estos resultados indican que el tipo de empaque
juega un papel importante en la decision de compra de leche pasteurizada, ya sea por su
disponibilidad en el mercado o por las preferencias personales relacionadas con el manejo y la
conveniencia del empaque.
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¢Dbénde compra la leche de vaca?

Tabla 4-5: Resultados sobre la preferencia del lugar de compra de la leche pasteurizada

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

(Personas) (%) valido acumulado
Mercados 39 10,24 10,2 10,2
) Supermercados 83 21,78 21,8 32,0
Validos . .
Tiendas de barrio 259 67,98 68,0 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

iDande compra
la leche de
vaca?

W Mercados
H supermercados
[ Tiendas de barrio

llustracion 4-5: Resultados sobre la preferencia del lugar de compra del producto
Realizado por: Yucta, J. 2023

Se observa en la ilustracion 4-5, que del 100% de las personas encuestadas, el 67.98% (259
personas) prefiere comprar la leche de vaca en tiendas de barrio. Esta eleccion indica que la
mayoria de los encuestados opta por adquirir este producto en establecimientos locales cercanos
a su lugar de residencia. Por otro lado, el 21.78% (83 personas) compra la leche de vaca en
supermercados, mientras que el 10.24% (39 personas) restante la adquiere en los mercados. Estos
resultados revelan que las tiendas de barrio son la plaza o canal de distribucidn preferente para la
compra de leche de vaca, posiblemente debido a su conveniencia y proximidad geografica.
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¢ Qué marca de leche de vaca consume usted generalmente?

Tabla 4-6: Resultados sobre la marca de mayor consumo en leche pasteurizada

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje

(Personas) (%) valido acumulado
Vélidos Nutrileche 99 25,98 26,0 26,0
Otras 75 19,69 19,7 45,7
Parmalat 75 19,69 19,7 65,4
Vitaleche 132 34,65 34,6 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

i Dénde

compra la
leche de
vaca?

Enutrileche
M Otras

CIParmalat
Wvitaleche

llustracion 4-6: Resultados sobre la marca de mayor consumo en leche pasteurizada

Realizado por: Yucta, J. 2023

Con respecto al 100% de las personas encuestadas, el 34.65% (132 personas) manifiestan preferir
la leche de la marca Vitaleche. Por otro lado, el 25.98% (99 personas) indican preferir la marca
Nutrileche. En cuanto a la marca Parmalat, el 19.69% (75 personas) de los encuestados la elige
como su preferida. Ademas, se identifica que el 19.69% (75 personas) restante muestra
preferencia por otras marcas de leche, como se observa en la ilustracion 4-6. Estos resultados
proporcionan informacion valiosa sobre la competencia en el mercado, indicando que las marcas

Vitaleche, Nutrileche y Parmalat son las principales opciones consideradas por los encuestados.
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¢Por qué consume usted leche de vaca?

Tabla 4-7: Resultados sobre el porqué compran leche de vaca

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
(Personas) (%) valido acumulado
Vaélidos Beneficios 302 79,27 79,3 79,3
Calidad 59 15,49 15,5 94,8
Marca 8 2,10 2,1 96,9
Precio 12 3,15 3,1 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

iPor qué

consume
usted leche

de vaca?
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B Precio

llustracion 4-7: Resultados sobre el porqué compran leche de vaca
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun la ilustracion 4-7, el 79.27% (302 personas) prefieren consumir la leche de vaca debido a

sus beneficios, el 15.49% (59 personas) prefieren consumir la leche de vaca por su calidad, el

3.15% (12 personas) prefieren consumir la leche de vaca por su precio y el 2.10% (8 personas)

prefieren consumir la leche de vaca por su marca. Estos resultados evidencian que la mayoria de

las personas encuestadas consideran los beneficios para la salud como el principal factor en su

eleccion de consumir leche de vaca. La calidad del producto también es un aspecto relevante para

una parte significativa de los encuestados. Por otro lado, la consideracion del precio y la marca

resultan menos influyentes en la decision de compra de los consumidores.
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¢Le gustaria consumir una marca diferente de leche de vaca?

Tabla 4-8: Resultados sobre el consumo de una marca diferente de leche pasteurizada

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
(Personas)  Porcentaje (%) valido acumulado
Vaélidos No 66 17,32 17,3 17,3
Si 315 82,68 82,7 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

iLe
gustaria
cansumil

leche
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W si

llustracién 4-8: Resultados sobre el consumo de una marca diferente de

leche pasteurizada

Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun los resultados de la encuesta, el 82.68% (315 personas) expresaron su disposicion a adquirir

una nueva marca de leche de vaca. Por otro lado, el 17.32% (66 personas) indicaron que no desean

consumir otro tipo de marca de leche, ya que tienen preferencia por las distintas marcas existentes

en el mercado, como se observa en la ilustracion 4-8. Estos hallazgos revelan que la mayoria de

las personas encuestadas estan abiertas a probar nuevas marcas de leche, lo que representa una

oportunidad interesante para introducir una nueva marca en el mercado, siempre y cuando se

ofrezca un producto que satisfaga sus necesidades.
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¢ Cuénto estaria usted dispuesto a pagar por 1 litro de leche de vaca pasteurizada?

Tabla 4-9: Resultados sobre el precio preferencial de 1 litro de leche

Frecuencia Porcentaje Porcept_aje Porcentaje
valido acumulado
Vaélidos 0.90 ctvs. 226 59,32 59,3 59,3
0.95 ctvs. 72 18,90 18,9 78,2
1.00 USD 83 21,78 21,8 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023

; Cuanto
estaria usted
dispuesto a
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lustracion 4-9: Resultados sobre el precio preferencial de 1 litro de leche
Realizado por: Yucta, J. 2023

El 21.78% (83 personas) estaria dispuesto a pagar 1.00 USD por un litro de leche de vaca. Por
otro lado, el 18.90% (72 personas) estaria dispuesto a pagar 0.95 ctvs., y el 59.32% (226 personas)
estaria dispuesto a pagar 0.90 ctvs., por un litro de leche, como se observa en la ilustracion 4-9.
Esto nos demuestra que el factor determinante en la eleccion del precio de la leche de vaca es la
preferencia de la mayoria de las personas por un precio mas bajo. Sin embargo, es importante
tener en cuenta que el precio de la leche también esta sujeto a otros factores, como la calidad del
producto y la estabilidad econémica de las familias.
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¢Le gustaria que esta nueva marca de leche sea producida en la comunidad Tepeyac, La

Torre, ubicada en el canton Colta, provincia de Chimborazo?

Tabla 4-10: Resultados sobre la aceptacion de una nueva marca de leche

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
(Personas) (%) valido acumulado
Validos No 15 3,94 3,9 3,9
Si 366 96,06 96,1 100,0
Total 381 100,00 100,0

Realizado por: Yucta, J. 2023
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lustracion 4-10: Resultados sobre la aceptacion de una nueva marca de leche
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun la ilustracién 4-10, del 100% de las personas encuestadas, el 96.06% (366 personas)
expresaron su interés en que se produzca una nueva marca de leche de vaca pasteurizada en la
comunidad de Tepeyac. Esta opinion positiva se debe a que consideran que la produccién de leche
en la comunidad generaria empleo para las personas del sector y también ayudaria a dar a conocer
mas la zona. Por otro lado, el 3.94% (15 personas) expresaron no estar de acuerdo con la idea de
producir leche de vaca pasteurizada en esa area, principalmente porque no estan familiarizados
con la ubicacién de la comunidad. Estos resultados revelan un amplio apoyo de la comunidad
para la produccion de leche de vaca pasteurizada en Tepeyac, La Torre. Existe un reconocimiento
de los beneficios econémicos y sociales que esta actividad podria aportar al sector. Sin embargo,
también es importante tener en cuenta las preocupaciones de aquellos que no conocen la ubicacion
de la comunidad, y se podria considerar estrategias de promocién para informar y educar a las

personas sobre la zona.
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4.1.1 Andlisis de la demanda

4.1.1.1 Demanda histérica

Tabla 4-11: Tasa de crecimiento de la poblacién del canton Riobamba

.. o .., Demanda Demanda
Tasa de crecimiento Afos Poblacién leche/Afo  leche/Dia

0,0158 (1.58%) 2010 225741 24831510 68032
2011 229303 25223333 69105
2012 232921 25621339 70195
2013 236597 26025626 71303
2014 240330 26436291 72428
2015 244122 26853437 73571
2016 247974 27277165 74732
2017 251887 27707579 75911
2018 255862 28144785 77109
2019 259899 28588889 78326
2020 264000 29040001 79562
2021 268166 29498231 80817
2021 272397 29963692 82092

Fuente: Cideu, 2020; lonita, 2022
Realizado por: Yucta, J. 2023

A partir de esta informacion, se calculd la tasa de crecimiento anual, que resulto ser del 1,58%.
Luego, se considerd que cada persona consume en promedio 110 litros de leche por afio (lonita,
2022, p.1). Con este dato, se realizd la conversion para obtener la demanda de leche por dia y por
afio. Finalmente, sumando la demanda diaria de leche para cada afio entre 2010 y 2020, se obtuvo

la demanda hist6rica acumulada como se puede ver en la tabla 4-11.
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llustracion 4-11: Demanda histérica leche litros/Dia
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun se observa en la en la ilustracion 4-11, la demanda de leche en funda ha experimentado un
aumento constante desde los afios 2017 hasta el 2022, tanto a nivel diario como en el total anual.
Esto indica que la cantidad de leche en funda requerida por los consumidores ha ido en aumento
a lo largo de estos afios. En concreto, la demanda de leche ha aumentado de 75,911 litros por dia
en 2017 a 82,092 litros por dia en 2022. Este crecimiento en la demanda refleja un incremento en

el consumo de leche a lo largo de esos afios.
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llustracion 4-12: Demanda histérica leche litros/Afio
Realizado por: Yucta, J. 2023

En la ilustracion 4-12 se evidencia el crecimiento en la demanda de leche en funda por afio desde
el 2017 hasta el 2022, dando asi un crecimiento que va desde los 27,707,579 litros de leche en
2017, hasta 29,963,692 litros de leche en 2022.
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4.1.1.2 Demanda proyectada
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llustracion 4-13: Demanda futura leche litros/Dia
Realizado por: Yucta, J. 2023

De acuerdo con la proyeccion presentada en la ilustracion 4-13, se estima que la demanda de leche
para el afio 2023 alcance los 82,092 litros por dia. Ademas, se prevé que esta demanda continte
aumentando en los afios siguientes, llegando a alcanzar los 88,873 litros por dia en el afio 2028.
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llustracion 4-14: Demanda futura leche litros/Afio
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun se observa en la ilustracion 4-14, se proyecta que la demanda anual de leche aumente de
29,963,692 litros en el afio base a 32,438,732 litros en el afio 2028. Estas proyecciones indican

un crecimiento constante en la demanda anual de leche a lo largo del periodo analizado.
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4.1.2 Andlisis de la oferta

4.1.2.1 Oferta histdrica
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llustracion 4-15: Oferta historica leche litros/Dia

Realizado por: Yucta, J. 2023

Como se observa en la ilustracion 4-15, la oferta histdrica de leche ha experimentado variaciones
a lo largo del tiempo. En el afio 2019, se registrd la oferta mas alta, alcanzando los 47,226 litros
por dia. Sin embargo, a partir de ese afio, la oferta comenzo a disminuir, llegando a 32,028 litros
por dia en el afio 2021. A partir del afio 2022, se observa un incremento nuevamente en la oferta,
llegando a 32,540 litros por dia. Estos cambios en la oferta reflejan las fluctuaciones en la

produccion de leche a lo largo de los afios.
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llustracion 4-16: Oferta histérica leche litros/Afio
Realizado por: Yucta, J. 2023

En la ilustracion 4-16, en 2019, se anotd el punto méximo de disponibilidad con una cifra de

17,237,490 litros anuales. No obstante, desde entonces hubo una reducciéon en la oferta,
42



descendiendo a 11,690,220 litros anuales en 2021. A partir de 2022, se detecta un aumento en la

oferta nuevamente, alcanzando los 11,877,100 litros anuales.

4.1.2.2 Analisis de la oferta proyectada

Tabla 4-12: Célculo de la oferta mediante el método de minimos cuadrados.

Producicon de
(x-xmed) (y-ymed)

leche
ANOS X y X Y Xn2 Yn2 XY
2017 1 9445835 -2,5 -3.427.836,67 6,25  11.750.064.213.344 8.569.591,67
2018 2 10321470 -1,5 -2.552.201,67 2,25 6.513.733.347.336  3.828.302,50
2019 3 17237490 -0,5 4.363.818,33 0,25  19.042.910.446.336 )
2.181.909,17
2020 4 16669915 0,5 3.796.24333 0,25  14.411.463.445.878 1.898.121,67
2021 5 11690220 1,5 -1.183.451,67 2,25 1.400.557.847.336 )
1.775.177,50
2022 6 11877100 25 -996.571,67 6,25 993.155.086.803 )
2.491.429,17
21 77.242.030,00 17,5  54.111.884.387.033 7.847.500,00
3,5 12.873.671,67 X2 Y2 XY
xmed ymed

Fuente: Maita, 2016
Realizado por: Yucta, J. 2023

En la tabla 4-12 se presenta la oferta histdrica de acuerdo con los afios. A partir de estos datos, se
ajustan los valores a una recta para determinar los coeficientes "a" y "b". Este ajuste permite
realizar proyecciones de la oferta desde el afio actual (2023) hasta el afio 2028. Utilizando el
método de minimos cuadrados, se encuentran los coeficientes que minimizan la diferencia entre
los valores observados y los estimados por la recta ajustada. Una vez obtenidos los coeficientes,

se puede utilizar la ecuacion de la recta para proyectar la oferta de leche en los afios futuros (Maita,
2016, p.3).
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llustracion 4-17: Oferta proyectada leche litros/Dia
Realizado por: Yucta, J. 2023

En la ilustracion 4-17 se muestra que la oferta de leche para el afio 2023 es de 39,570 litros por
dia. A medida que transcurre el tiempo, se observa un aumento en la oferta, alcanzando los 45,713
litros por dia en el afio 2028. Estos valores indican un incremento gradual en la produccion de
leche a lo largo de los afios, lo cual puede estar influenciado por factores como el crecimiento del
sector lacteo y la capacidad de produccién de las empresas.

17000000 16685315

16500000 16236886
16000000 15788457

15500000 15340029
14891600

15000000

Oferta futura Litros/Afio

14443172
14500000
14000000
2022 2023 2024 2025 2026 2027 2028 2029

ARos

llustracion 4-18: Oferta proyectada leche litros/Afio
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun la informacion proporcionada en la ilustracion 4-18, se observa un incremento en la oferta
de leche por afio. En el afio 2023, la oferta es de 14,443,172 litros, mientras que para el afio 2028

se proyecta una oferta de 16,685,315 litros por afio.
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4.1.3 Demanda insatisfecha

Tabla 4-13: Demanda insatisfecha proyecta de leche de vaca

ANOS DEMANDA OFERTA DI Afios DI dia
2023 29963692 14.443.172 15520521 42522
2024 30443111 14.891.600 15551511 42607
2025 30930201 15.340.029 15590172 42713
2026 31425084 15.788.457 15636627 42840
2027 31927886 16.236.886 15691000 42989
2028 32438732 16.685.315 15753417 43160

DI: Demanda insatisfecha
Realizado por: Yucta, J. 2023

Mediante el andlisis de la demanda insatisfecha (ver tabla 4-13), se ha podido determinar la
cantidad de leche en funda, que son necesarios para satisfacer las necesidades de la poblacion.
Esta informacidn es crucial para proyectar la cantidad de producto requerido y poder abastecer la

demanda existente.

4.1.4 Mercado objetivo

Tabla 4-14: Produccion de leche en la comunidad Tepeyac

N° N° Produccion de Leche )
NOMBRES ) Destino
lote Hectareas (I/dia) (I/semana)  (I/mes)
1 RITA CEVALLOS 13,15 50 350 1400  Quesos
MARCELO
) SAGANAY 10 0 0 0 i
PEDRO
AUCANCELA 3,15 10 70 280  Quesos
NORMA
3 GUADAL UPE 13,15 50 350 1400  Quesos
NORMA
4 GUADALUPE 13,15 50 350 1400  Quesos
5 JAIME SILVA 13,15 60 420 1680 Derivados
ANGEL
6 MONTESDEOCA 13,15 50 350 1400  Quesos
7 SEGUNDO VILLA 13,15 80 700 2800  Quesos
JUAN LEMA 8 10 70 2gy _ Quesos
Comunidad
8 MOISES LEMA 2 10 70 2gy _ Quesos
Comunidad
SEGUNDO VILLA 3 0 0 0 -
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NORMA

GUADALUPE S 0 0 0 i
9 FAUTO ONA 2,5 20 140 560 Quesos
ARTURO CEPEDA 4 15 105 420 Quesos
MARIA SAGNAY 3 0 0 0 -
10 FREDY CEVA~LLOS 11,15 30 210 840 Quesos
FAUTO ONA 2 0 0 0 -
OSWALDO Quesos
CEVALLOS ! 20 140 560 Comunidad
1 FAUTO ORA 6 10 70 280  uesos
Comunidad
MOISES LEMA 1 0 0 0 -
12 OTROS - 385 2555 11920 -
TOTAL 146,7 850 5950 25000

Fuente: Investigacion de campo
Realizado por: Yucta, J. 2023

Para identificar el mercado objetivo, se llevo a cabo una investigacion de campo que involucrd el

analisis de la produccion de leche en la comunidad Tepeyac, La Torre. Segun los datos

obtenidos,

se determind que diariamente se producen 850 litros de leche, lo que equivale a 5950 litros por

semana y 25000 litros por mes, como se observa en la tabla 4-14. Estos nimeros son i

ndicadores

de la capacidad de produccion de leche en la comunidad y proporcionan una base para comprender

el potencial de mercado.

Tabla 4-15: Demanda insatisfecha cubierta

Produccion — 2023

Litros/Dia Litros/Afio

Leche 850,4 310410
Demanda insatisfecha

) 2% 2%
cubierta %
Demanda insatisfecha

) 850 310410
cubierta
Capacidad Utilizada 98,52% 98,52%
Capacidad Subutilizada 1,60 1,60

Realizado por: Yucta, J. 2023

Basado en el mercado objetivo, se espera satisfacer una demanda insatisfecha del 2% durante el

primer afio. Esto implica una produccién diaria de 850 litros de leche y una produccion anual de

310410 litros de leche como se aprecia en la tabla 4-15.
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Tabla 4-16: Proyeccidn de la demanda insatisfecha cubierta

DI Afio DI % DI DI DI DI %
(2023-2028) dia Total Cubierta Cubierta/Afio Cubierta/Dia Cubierta/Hora subutilizacion % Utilizado
15520521 42522 0,02 310410 850 106,30 1,48 98,52
15551511 42607 0,02 311030 852 106,52 1,28 98,72
15590172 42713 0,02 311803 854 106,78 1,04 98,96
15636627 42840 0,02 312733 857 107,10 0,74 99,26
15691000 42989 0,02 313820 860 107,47 0,40 99,60
15753417 43160 0,02 315068 863 107,90 0,00 100,00

DI: demanda insatisfecha
Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun el analisis de la produccién del mercado, se ha estimado que en el primer afio se utilizara
aproximadamente el 98,52% de la capacidad disponible en la produccion de leche pasteurizada
como se aprecia en la tabla 4-16. Esto va a ir aumentando a medida que transcurren los afios, lo
gue sugiere una demanda constante y un crecimiento sostenido en la produccién de leche
pasteurizada. Este escenario favorable puede ser un impulso para la industria lactea y refleja una

buena perspectiva de mercado.

Tabla 4-17: Tasa de crecimiento proyectado de la empresa procesadora de leche

Aio % Utilizado Tasa de crecimiento % 0,985216113
1 98,52 0,30 0,985
2 98,82 0,30 0,988
3 99,11 0,30 0,991
4 99,41 0,30 0,994
5 99,70 0,30 1,00
6 100 1

Realizado por: Yucta, J. 2023

La empresa La Torre, ubicada en la comunidad de Tepeyac, experimenta un crecimiento anual
del 0,30%. Como se puede apreciar en la tabla 4-17. Este crecimiento se fundamenta en la

existencia de una demanda insatisfecha en el cantén Riobamba.
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4.1.5 Propuesta del Marketing Mix

4.1.5.1 Producto

A la futura empresa que se va a localizar en la comunidad Tepeyac, “La Torre”, se le va a
denominar con un nombre, el cual serd; lacteos "La Torre", esta nueva empresa ha lanzado al
mercado una nueva presentacion de leche pasteurizada en envase de 1 litro. Esta leche ha sido
sometida a un proceso de control riguroso para garantizar que sea un producto seguro y de alta
calidad que cumpla con los requerimientos energéticos de las personas. A continuacién, se

detallan las caracteristicas clave del producto:

Inocuidad: La leche pasteurizada de "La Torre™" ha sido sometida a un proceso de pasteurizacion

controlado, lo que elimina los microorganismos dafiinos y asegura su inocuidad para el consumo.

Calidad: El objetivo de "La Torre" es ofrecer una leche de méxima calidad. Esto implica un
estricto control de los estdndares de produccion, desde la seleccion de las vacas y la alimentacion
adecuada hasta el proceso de envasado y distribucion.

Valor nutricional: La leche pasteurizada de lacteos "La Torre" esta disefiada para satisfacer los
requerimientos energéticos de las personas. Es una fuente natural de nutrientes esenciales como

proteinas, calcio, vitaminas y minerales, que contribuyen a una alimentacion equilibrada.

Tabla 4-18: Marca y caracteristicas del producto

Marca Caracteristicas

Descriptiva: Hace referencia al mismo nombre de la comunidad, el
Lacteos la Torre cual busca satisfacer la demanda insatisfecha que existe en Riobamba
y en Tepeyac - Pangor.
El imagotipo de "La Torre" incluye la representacién grafica de una
vaca, lo cual simboliza la actividad ganadera de la empresa. Esta
eleccion de imagen busca establecer una conexién visual con la
Simbologia produccion de leche y resaltar el origen natural y auténtico del
producto. La vaca es reconocida como un icono de la ganaderia y se
asocia con la produccién de leche fresca y de calidad. Mediante esta
representacion, la empresa lacteos "La Torre" busca transmitir
confianza y destacar su compromiso con la produccion lactea y el

bienestar animal.
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La naturaleza en tu paladar: Es un lema o eslogan que resalta la

Eslogan idea de sabores y alimentos provenientes de la naturaleza.

Realizado por: Yucta, J. 2023

La tabla 4-18, proporciona informacion sobre las caracteristicas del producto, incluyendo el
nombre de la marca, la simbologia empleada y el eslogan, elementos que desempefian un papel
importante en la estrategia de marketing y la comunicacion del producto al mercado.

%
Co
Lécleos

LA TORRE

La naturaleza en tu paladar

llustracion 4-19: Imagotipo y eslogan del producto
Realizado por: Yucta, J. 2023

Tabla 4-19: Envase de la leche pasteurizada

Empaque o envase Funcion

Envase para leche Da proteccion al producto, mantiene y preserva las
pasteurizada caracteristicas de estas.

Disefio Atractivo, funcional.

Forma Rectangular: para facilitar su almacenamiento.

Polietileno: Material resistente, liviano y permite ser reciclado
Material contribuyendo al cuidado del ambiente.

Verde: El verde es un color que se asocia cominmente con la
Color ecologia y la sostenibilidad. Al elegir un color verde para el

envase, lacteos "La Torre" esta destacando su compromiso con

practicas respetuosas con el medio ambiente en su proceso de

pasteurizacion y produccién de leche.

Realizado por: Yucta, J. 2023

En la tabla 4-19 se muestran las caracteristicas del envase que se va a utilizar para la leche

pasteurizada.
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lustracion 4-20: Envase y etiqueta del producto
Realizado por: Yucta, J. 2023

Con estas caracteristicas, "La Torre" busca proporcionar a los consumidores una opcion confiable
y de calidad para cubrir sus necesidades de leche pasteurizada de forma segura y nutritiva:

4.1.5.2 Precio

Al realizar el calculo del costo unitario, se considera el costo de produccion total anual y se divide
entre el nimero de unidades (fundas de leche) producidas en ese mismo periodo. Esto nos permite
obtener el costo de produccion unitario. Teniendo en cuenta este célculo, se planted una utilidad
del 21%, lo cual se considera un margen adecuado. Como resultado, se establecié un costo por
litro de leche pasteurizada de 0,95 $. Es importante destacar que este precio puede variar en
funcién de los volimenes de produccién. Es decir, a medida que aumente la produccion, es
posible que los costos unitarios disminuyan y, por ende, el costo por litro de leche pasteurizada
se vea reducido. Por el contrario, si la produccién disminuye, los costos unitarios pueden aumentar

y, en consecuencia, el precio por litro de leche pasteurizada se vera afectado.

4.1.5.3 Plaza

En la ilustracion 4-21, se definen los canales de distribucion y comercializacién del producto
terminado los cuales estan colocados estratégicamente en el canton Riobamba como el lugar

principal de venta. Cabe recalcar que, al transportar el producto final, este debe de estar a

temperaturas de -18° a -20°C hasta llegar a su destino.
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lustracion 4-21: Canales de distribucion
Realizado por: Yucta, J. 2023

La empresa lacteos “La Torre” contara con 3 canales de distribucion, un canal directo, en el cual,
las personas de la misma comunidad de Tepeyac y Pangor, puede comprar directamente a la
empresa, ademas, se contara con un canal largo en los mercados mayoristas como lo son los
supermercados (Aki, Gran Aki, Dicosavi, Megamaxi) y finalmente un canal corto, se abastecera
a las pequefias tiendas de barrio. Con la implementacion de estos tres canales de distribucion,
lacteos "La Torre" busca llegar a diferentes segmentos de mercado y asegurar la disponibilidad

de sus productos en distintos puntos de venta.

4.1.5.4 Promocién

La tabla 4-20 presenta los medios de difusion que se utilizaran para promover la marca o producto,

y también destaca las estrategias clave para obtener clientes fieles.

Tabla 4-20: Método de promocion de lacteos “La Torre”

Estrategia Funcién

Actualmente nos encontramos en un mundo

globalizado, donde los principales medios para darse a
Redes sociales conocer o difundir cualquier emprendimiento es por las

redes sociales destacando los siguientes:

e Facebook

e Instagram

e Youtube
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e TikTok

Con la implementacidn de estas plataformas digitales se

puede llegar a tener un mayor alcance en un corto

periodo de tiempo.

Se realizan descuentos especiales a los supermercados
Descuentos y tiendas de barrio.

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.1.6 Competidores por considerar
La principal competencia de lacteos “La Torre” son: “Lacteos San Antonio C.A. Nombre
comercial (Nutri), PARMALAT DEL ECUADOR S.A, nombre comercial (Parmalat) y

Pasteurizadora Quito S.A., nombre comercial (Vita).

Tabla 4-21: Matriz de perfil competitivo

Factores de ponderacion COMPETIDORES

La Torre Nutri Parmalat Vita

Puntos criticos Importancia

parael éxito  factoren % Puntos Valor Puntos Valor Puntos Valor Puntos Valor

Precios 15,0% 4 0,6 3 045 4 06 5 0,75

Calidad del

producto 12,0% 5 0,6 4 0,48 4 048 4 048

Imagen Marca 15,0% 4 0,6 5 0,75 4 0,6 3 045

Variedad de

productos 15,0% 2 0,3 5 0,75 3 045 5 0,75

Marketing y

promocion 15,0% 3 045 4 0,6 4 06 4 06

Proceso de

produccion 8,0% 4 0,32 4 0,32 4 0,32 4 0,32

Distribucion y

logistica 8,0% 3 024 4 0,32 3 024 3 024

Sostenibilidad

ambiental 12,0% 4 048 2 024 2 0,24 2 0,24
100% 3,59 3,91 3,53 3,83

Valoracién minima 1
Valoracion maxima: 5
Realizado por: Yucta, J. 2023
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Segun la evaluacion realizada, Nutri obtiene el puntaje mas alto con 3,91, seguido por Vita con
3,83, La Torre con 3,59 y Parmalat con 3,53. Esto indica que, en base a los criterios evaluados y
su ponderacidn, Nutri es el competidor mejor posicionado, seguido de cerca por Vita, como se
puede observar en la tabla 4-21. Hay que destacar que la marca lacteos “La Torre” puede mejorar
aplicando estrategias al momento de la implementacidn, buscando la mejora continua. Por dltimo,
es importante tener en cuenta que esta evaluacion se basa en los factores y ponderaciones

establecidos, y pueden existir otros factores relevantes que no se consideraron en esta tabla.

4.1.7 Clientes

La empresa procesadora de leche Léacteos "La Torre" elaborara productos que estén destinados
para el pablico mayor a un afio, exceptuando aquellas personas que son intolerantes a la lactosa y
presentan algin problema de digestion por algin componente en la leche. El objetivo de la
empresa es cubrir las necesidades y satisfacer los requerimientos diarios de los consumidores en
cuanto a productos lacteos. Esto significa que el producto esta disefiado para atender las demandas
de diversas personas, incluyendo familias, individuos de todas las edades y diferentes estilos de

vida.

4.1.8 Productos sustitutos

El mercado actual, las bebidas a base de coco, avena y almendras se han popularizado como
sustitutos de la leche tradicional. Aunque estas bebidas no son técnicamente leche, se les
denomina comercialmente como leches vegetales debido a su similitud en apariencia y usos
culinarios. Entre las marcas mas conocidas de estas bebidas sustitutas se encuentran Liv (bebida
de almendra), Vive soy (bebida de avena) y Nature's Heart (bebida de coco). Estas marcas han
ganado popularidad debido a que ofrecen alternativas no lacteas para aquellos que tienen

intolerancia a la lactosa, alergias o simplemente buscan opciones mas vegetales en su dieta.

Es importante destacar que, aunque estas bebidas se han vuelto populares como alternativas a la
leche, cada una tiene sus propias caracteristicas y no pueden considerarse como un reemplazo
exacto en todas las aplicaciones culinarias. La eleccion entre la leche tradicional y estas bebidas
sustitutas depende de las preferencias individuales, necesidades y objetivos de consumo de cada

persona.
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4.2 Estudio técnico

El estudio técnico de la implementacién de una planta procesadora de leche permite evaluar y
valorar los recursos y materiales necesarios para llevar a cabo el proyecto. Ademas, proporciona
informacion relevante para el estudio econémico-financiero. Durante este estudio, se analizan en
detalle aspectos como el terreno y la construccion, los equipos y maquinaria requeridos, las
materias primas y suministros necesarios, el personal necesario, asi como la tecnologia y sistemas
de informacion pertinentes. Al realizar este analisis exhaustivo, se obtiene una visién clara de los
costos asociados y la vida atil de los activos, lo cual es esencial para calcular los gastos de
inversion, los costos operativos y los ingresos esperados. De esta manera, el estudio técnico
proporciona una base sélida para evaluar la viabilidad y rentabilidad del proyecto de la planta

procesadora de leche.

4.2.1 Tamafo de proyecto

4.2.1.1 Capacidad instalada

Es importante tener en cuenta que la capacidad instalada no necesariamente significa que la
produccion siempre alcance ese nivel maximo. La produccion real puede variar segun la demanda
del mercado, las condiciones operativas y otros factores. Diariamente la comunidad Tepeyac se
producen 850 litros de leche, esto podria considerarse como la capacidad instalada diaria de la
planta de lacteos “LA TORRE”. Sin embargo, ten en cuenta que la capacidad instalada también
puede estar sujeta a factores como el tiempo de operacidn, la eficiencia del proceso y la

disponibilidad de recursos.
4.2.1.2 Tamafio de planta
La planta de lacteos la Torre, va a contar un predio rustico de 390 mz, en el que se van a dividir
en 3 areas o secciones, El area de produccion con 112 m2, area administrativa 73 m2 y un area de

ventas o comercializacion 45 m2, a parte se encuentra un estacionamiento 100 m2 y un espacio

para ampliaciones futuras 60 m2 como se parecia en la tabla 4-22.
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Tabla 4-22: Areas de la planta Lacteos “LA TORRE”

SECCION 1 SECCION 2 SECCION 3 SECCION 4
Area de produccion Area administrativa Area de ventas Otros
Laboratorio Gerencia Ventas y marketing  Estacionamiento
Recepcién de materia prima  Contabilidad Ampliaciones
Pasteurizacion SSHH Hombres

Homogenizacion SSHH Mujeres

Envasado

Etiquetado

Cuarto Frio

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.2.2 Meétodo de factores ponderados

Tabla 4-23: Criterios de seleccion de la localizacion

CRITERIOS C1l C2 C3 C4 C5 TOTAL
Materia Prima C1 0 1 0 0 1
Servicios basicos  C2 1 0 0 0 1
Mano de obra C3 0 1 0 0 1
Mercado C4 1 1 1 1 4
Transporte C5 1 1 1 0 3

Realizado por: Yucta, J. 2023

En la tabla 4-23 se aprecian los criterios de seleccion para la localizacién de la planta de lacteos.

Tabla 4-24: Criterios de seleccién segun su importancia

Peso Matematico

Mercado C4 4 40 0,4
Transporte C5 3 30 0,3
Materia Prima C1 1 10 0,1
Servicios basicos C2 1 10 0,1
Mano de obra C3 1 10 0,1

10 1

Realizado por: Yucta, J. 2023
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En la tabla 4-24 se presentan los criterios de seleccion para la ubicacion de la planta de lacteos,
priorizando los de mayor importancia. En este proceso, se evaltan y se les asigna un nivel de

importancia relativa segun los objetivos y las necesidades de la empresa.

Tabla 4-25: Ponderacion para la ubicacion de la empresa

Tepeyac Santiago de Quito Columbe
Peso

CRITERIOS Matematico Calificacion Total Calificacion Total Calificacién Total
Mercado 0,4 8 3,2 4 1,6 6 2,4
Transporte 0,3 7 2,1 6 1,8 8 2,4
Materia Prima 0,1 8 0,8 8 0,8 8 0,8
Servicios basicos 0,1 9 0,9 7 0,7 8 0,8
Mano de obra 0,1 9 0,9 8 0,8 6 0,6
TOTAL 1 41 79 33 57 36 7

Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun los criterios de seleccion para la localizacion de la empresa se calificaron los distintos
aspectos con una valoracion de 1 a 10, siendo 1 el valor mas bajo y 10 el valor mas alto, se ha
determinado que la comunidad Tepeyac es el lugar 6ptimo para su implementacidn. Esta decision
se basa en una valoracion varios factores que han recibido una calificacion alta, con una
puntuacion de 7,9 (ver tabla 4-25). Entre los aspectos destacados se encuentra la disponibilidad
de mano de obra en la comunidad Tepeyac, lo cual implica que existe una fuerza laboral calificada
y disponible para trabajar en la empresa. Ademas, los servicios bésicos necesarios para la
operacion de la planta estan presentes en la zona, lo cual facilita el funcionamiento eficiente de la
empresa. La comunidad Tepeyac también se destaca por ser una ubicacion cercana a la materia

prima, lo cual reduce los costos de transporte y garantiza un suministro constante de la misma.

Ademas, se identifica un mercado potencial en esta area, lo cual indica que hay una demanda

adecuada para los productos que se planea producir.

4.3 Ingenieria de proyecto

4.3.1 Disefio de la planta
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El disefio de la planta se baso en las especificaciones para el procesamiento de leche pasteurizada,
asegurando que se cumplan todas las medidas de seguridad necesarias para garantizar la inocuidad
del producto. Ademas, se han tenido en cuenta los requerimientos de seguridad y ergonomia. Las
diferentes areas de la planta estdn separadas adecuadamente para evitar cualquier tipo de
contaminacion cruzada. La planta cuenta con cuatro &reas principales: produccion,
administracion, comercio y estacionamiento. Cada una de estas areas ha sido disefiada
considerando su funcion especifica dentro del proceso de produccion de leche pasteurizada. Se
ha realizado una planificacién cuidadosa de los tiempos y tamafios de las maquinarias y del
personal, lo que ha permitido una distribucion eficiente en la planta. Esto garantiza que las

operaciones se lleven a cabo de manera eficiente y se optimice el rendimiento de la produccion.

4.3.2 Distribucién de planta

Para determinar el area a ocupar en las diferentes secciones de la empresa, se empled el método

de Guerchet aplicando la siguiente férmula:

ST = Ss+ Sg + Se

Donde:

ST = Superficie total

Ss = Superficie estacionaria

Sg = Superficie gravitatoria

Se = Superficie de evolucion

Para calcular la superficie estacionaria se aplica la siguiente formula:

Ss = Largo x ancho

Para calcular la superficie gravitatoria se aplica la siguiente formula:

Sg=Ssxn

Donde:

Ss = Superficie estacionaria
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N = nimero de lados
Para calcular la superficie de evolucion se aplica la siguiente formula:
Se=(Ss+Sg)K
Donde:
Ss = Superficie estacionaria
Sg = Superficie gravitatoria
K = Constante en funcion de la altura media de las maquinas y obreros
Se presenta a continuacion la distribucion del espacio en cada seccién, considerando el area de
produccion, el area administrativa, el area de ventas y otros espacios adicionales, teniendo en
cuenta también el estacionamiento y posibles ampliaciones futuras. El &rea total de la empresa es

de 390 m2, de los cuales el area de construccion es de 330 m2.

Tabla 4-26: Area de estacionamiento y ampliaciones

OTROS Largo(m) Ancho(m)  AREA(m?)
SSHH VARONES 2,9 3 8,7
SSHH MUJERES 2,9 3 8,7
VESTIDORES HOMBRES 2,5 2,5 6,25
VESTIDORES MUJERES 2,5 2,5 6,25
ESTACIONAMIENTO 10 10 100
AMPLIACIONES Y
OTROS 10 6 60
189,9 m?

Realizado por: Yucta, J. 2023
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Tabla 4-27: Optimizacién de la distribucién del laboratorio

LABORATORIO

EQUIPOS CANTIDAD LADOS LARGO (m) ANCHO (m) ALTURA (m) SS SG SE ST
POTENCIOMETRO 1 2 0,24 0,182 0,074 0,04368 0,08736 0,19 0,32
LACTODENSIMETRO 1 4 0,33 0,02 0,02 0,0066 0,0264 0,05 0,08
CRIOSCOPIO 1 2 0,38 0,45 0,285 0,171 0,342 0,74 1,25
EQUIPO DE ANTIBIOTICO 1 2 0,3 0,14 0,15 0,042 0,084 0,18 0,31
ANALIZADOR DE
AFLATOXINA 1 2 0,32 0,14 0,15 0,0448 0,0896 0,19 0,33
ANALIZADOR DE LECHE 1 2 0,223 0,1 0,216  0,0223 0,0446 0,10 0,16
LAVABO 1 1 0,7 0,5 1,1 0,35 035 101 171
REFRIGERADOR 1 2 0,9 0,835 1,7 0,7515 1,503 3,24 5,50
REPISA MATERIALES DE
VIDRIO 1 1 1 0,8 1,8 0,8 0,8 230 3,90
ESCRITORIO 1 2 1,2 0,55 0,75 0,66 1,32 2,85 4,83
SILLA DE ESCRITORIO 1 3 0,48 0,63 045 0,3024 09072 1,74 2,95
6,695 21,33 m?
Altura promedio 1,75
Altura media 0,608636364 | 1,21727
K 1,43764003

SS: Superficie estatica

SG: Superficie gravitacional

SE: Superficie de evolucion

ST: Superficie total

K: Constante en funcion de la altura media de las maquinas y obreros
Realizado por: Yucta, J. 2023
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Tabla 4-28: Distribucion de la maquinaria en el &rea de produccion

PRODUCCION CANTIDAD LADOS LARGO (m) ANCHO (m) ALTURA (m) SS SG SE ST
Tanque de enfriamiento 1 1 2 1,8 3 3,6 3,6 11,38 18,58
Tanque de almacenamiento 2 1 1,55 1,2 1,8 1,86 1,86 5,88 9,60
Pasteurizador 1 2 0,75 0,7 1,3 0,525 1,05 249 4,06
Bomba 1 2 1,55 1,2 1,8 1,86 3,72 8,82 14,40
Homogenizador 1 2 1,3 1,1 1,48 1,43 2,86 6,78 11,07
Caldero 1 2 1,25 0,8 1,45 1 2 A74 7,74
Banco de Hielo 1 1 1,5 0,5 2,3 0,75 0,75 2,37 3,87
Codificadora 1 2 0,254 0,228 0,291 0,057912 0,115824 0,27 0,45
Envasadora 1 2 1,2 1 1,7 1,2 2,4 569 929
Cuarto frio 1 1 1,5 1,5 2, 2,25 2,25 7,11 11,61
17,421 91 m?

Altura promedio 1,75

Altura media 1,7421  3,4842

K 0,502267378

SS: Superficie estatica

SG: Superficie gravitacional
SE: Superficie de evolucién
ST: Superficie total

K: Constante en funcion de la altura media de las maquinas y obreros

Realizado por: Yucta, J. 2023

60




Tabla 4-29: Distribucion de muebles y enseres en el &rea administrativa

ADMINISTRACION CANTIDAD LADOS LARGO (m) ANCHO (m) ALTURA (m) SS SG SE ST
ESCRITORIO TIPO GERENTE 1 3 0,9 1,3 0,7 1,17 3,51 7,40 12,08
SILLON TIPO GERENTE 1 3 0,32 0,9 0,4 0,288 0,864 1,82 297
ESCRITORIO TIPO SECRETARIA 1 3 0,9 1,3 0,7 1,17 3,51 7,40 12,08
SILLA TIPO SECRETARIA 1 3 0,32 0,9 0,4 0,288 0,864 1,82 2,97
ESCRITORIOS NORMALES 1 3 1,2 0,55 0,75 0,66 1,98 4,17 6,81
SILLAS NORMALES 1 3 0,48 0,63 0,45 0,3024 10,9072 1,91 3,12
DISPENSADOR DE AGUA 1 1 0,32 0,265 1,45 0,0848 0,0848 0,27 0,44
CENTRAL TELEFONICA 1 2 0,226 0,155 0,033 0,03503 0,07006 0,17 0,27
COMPUTADORA 1 2 0,437 0,216 0,458 0,094392 0,188784 0,45 0,73
IMPRESORA (CANON) 1 2 0,542 0,386 0,196 0,209212 0,418424 0,99 1,62
5,537 43,09 m?
Altura promedio 1,75 -
Altura media 0,5537 1,1074
K 1,580278129

SS: Superficie estética

SG: Superficie gravitacional

SE: Superficie de evolucion

ST: Superficie total

K: Constante en funcion de la altura media de las maquinas y obreros
Realizado por: Yucta, J. 2023
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Tabla 4-30: Distribucion de muebles y enseres en el &rea de ventas

VENTAS CANTIDAD LADOS LARGO (m) ANCHO (m) ALTURA (m) SS SG SE ST
MESA GRANDE 1 4 2,2 1 0,74 2,2 8,8 17,38 28,38
ESCRITORIOS NORMALES 1 3 1,2 0,55 0,75 0,66 198 4,17 6,81
SILLAS NORMALES 1 3 0,48 0,63 045 03024 09072 191 3,12
ARCHIVADOR GRANDE 1 1 1,2 0,55 0,75 0,66 0,66 2,09 341
DISPENSADOR DE AGUA 1 1 0,32 0,265 145 0,0848 0,0848 0,27 0,44
COMPUTADORA (DELL) 1 1 0,437 0,216 0,458 0,094392 0,094392 0,30 0,49
PROYECTOR ViewSonic 1 2 0,662 0,481 1,32 0,318422 0,636844 1,51 246
5,918 45,11 m?
Altura promedio 1,75 -
Altura media 0,5918 11,1836
K 1,478540047

SS: Superficie estética

SG: Superficie gravitacional
SE: Superficie de evolucion
ST: Superficie total

K: Constante en funcion de la altura media de las maquinas y obreros

Realizado por: Yucta, J. 2023

62




AREA DE PRODUCCION

|

—_—

= g

/ RECEPCION Y [|LAB:

ALMACENAJE

A NGRESO MATERIAPRIMA
ESTACIONAMIENTO

AN
ST

PLANTA BAJA
dis ESC: mm—r m—

lustracion 4-22: Distribucion de la planta
Realizado por: Yucta, J. 2023

-

A INGRESO TRABAJADORES

63

AREA DE S
ENVASADO VESTIDOR
Y SELLADO||SS-HH[
CONTROL | ADMINISTRACION
DE CALIDAD

! |

u}

AREA DE ETIQUETADO IC:)Il?Jllé;TO
Y TERMINADO ALMACENADO
—T J

SALIDA

PRODUCTOS

3

|

TOTAL DE AREA CONSTRUIDA. 330 m2
TOTAL AREA DE PROYECTO. 390 m2

-



4.3.3 Puntos clave al momento de disefiar la planta de lacteos

Los factores que intervendréan en el proceso de la leche pasteurizada seran los siguientes:

Energia luminosa
Ventilacion
Agua

Desagie

Piso

Techo

Paredes

Acceso

Servicios
Seguridad

Ergonomia

4.3.3.1 Energia luminosa

En la planta de lacteos, en todas las areas deben de estar dotadas de iluminacidn, la cual puede
ser natural o artificial, esto servira para que los trabajadores trabajen en un ambiente sin dafios y

con seguridad.

4.3.3.2 Ventilacion

Para el procesamiento de la leche la planta debe de tener puntos de ventilacion, como pueden ser

ventanas en las paredes, ya que se produce vapor u olores que deben de ser ventilados.

4.3.3.3 Agua

Cualquier establecimiento o lugar de trabajo debe tener acceso a agua fresca y potable, ya sea
para el procesamiento de alimentos o para el consumo de los trabajadores. Si el agua no es potable,
representa un riesgo para el establecimiento, ya que puede contener microorganismos patdgenos
que podrian afectar la salud de los consumidores. En ese caso, es necesario filtrar, clarificar o
hervir el agua antes de su uso, y luego almacenarla en cisternas para su posterior utilizacion.
4.3.3.4 Desagie
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Es importante que en toda la planta de procesamiento existan desaglies estratégicamente ubicados
para facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de agua estancada. Esto contribuye a mantener
un ambiente higiénico y seguro, ya que los desaglies permiten evacuar de manera efectiva el agua
utilizada en los procesos de limpieza y saneamiento. Ademas, al contar con una adecuada red de
desaglies, se evita la formacidn de charcos o areas propensas a la proliferacion de bacterias u otros

contaminantes.

4.3.3.5 Piso

Los pisos que se utilizan en la planta deben ser de tipo industrial, disefiados especificamente para
resistir las condiciones exigentes del entorno de procesamiento. Estos pisos deben contar con
propiedades antideslizantes para reducir el riesgo de accidentes y garantizar la seguridad de los
trabajadores. Ademas, es importante que los pisos sean de facil limpieza, lo que implica que su
superficie sea lisa y no porosa, evitando la acumulacién de suciedad y facilitando su higiene
regular. Asimismo, es recomendable que los pisos estén inclinados hacia los desagies para
permitir un drenaje efectivo y una limpieza mas eficiente, evitando la acumulacion de agua y

facilitando el mantenimiento del area.

Al elegir pisos industriales adecuados para la planta, se promueve un entorno de trabajo seguro,
higiénico y de facil mantenimiento, cumpliendo con los estdndares de calidad y seguridad

requeridos en la industria alimentaria.

4.3.3.6 Techo

Se debe evitar el uso de techos falsos en la planta de procesamiento, especialmente en areas donde
se manipulan alimentos. Los techos falsos pueden brindar refugio y acceso a insectos y roedores,
lo que representa un riesgo potencial de contaminacién de los productos. En su lugar, se
recomienda utilizar techos so6lidos y sellados, preferiblemente construidos con materiales
resistentes y faciles de limpiar. Estos techos deben estar disefiados para evitar la acumulacion de
polvo, suciedad y plagas, y deben contar con sistemas de ventilacion adecuados para mantener un

ambiente fresco y limpio.

4.3.3.7 Paredes

Estas deben de ser construidas de ladrillo y cemento, para evitar la proliferacion de bacterias y la

humedad, por su interior las paredes deben estas cubiertas por baldosas de colores claros, de
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presencia blancos, para su facil lavado. Las baldosas deben de estar emporadas con espacios

amplios y en las esquinas deben de tener forma ovalada, para evitar cualquier contaminacion.

4.3.3.8 Acceso

La planta de L&cteos "La Torre" se beneficia de un acceso de primera calidad debido a su
ubicacion en una zona apartada de la ciudad y del pueblo. Esta ubicacidn le brinda la ventaja de
evitar congestiones vehiculares y proporciona un acceso directo y sin complicaciones. Al estar
alejada de areas urbanas densamente pobladas, la planta se beneficia de un flujo de trafico mas
fluido y una menor probabilidad de congestion en las vias de acceso. Esto facilita el transporte de
materias primas hacia la planta y la distribucion de los productos terminados hacia los mercados

y puntos de venta.

4.3.3.9 Servicios

Es fundamental que cualquier establecimiento o planta dedicada a la industrializacion de
alimentos cuente con los servicios basicos necesarios para su funcionamiento eficiente. Entre
estos servicios esenciales se encuentran agua, luz eléctrica, red telefénica, sistema de recoleccion

de basura entre otros.

4.3.3.10 Seguridad

Es importante que el personal que trabajara en la planta de alimentos cuente con un vestuario
adecuado y equipos de proteccién personal para garantizar su seguridad y la integridad del
producto. Algunos elementos esenciales del vestuario y equipos de proteccion son: overol blanco,

guantes, mascarilla, botas de caucho blancas y gafas de proteccion.

Ademas, es importante que las zonas de transito y las reas donde se manipulen maquinarias estén
claramente identificadas y sefializadas para evitar accidentes y garantizar la seguridad de todo el

personal.

4.3.3.11 Ergonomia

El area de produccion sera un espacio seguro, amplio, con iluminacién y ventilado, ya que el
trabajo que se realiza en la planta va a ser de pie. Es por eso que a los trabajadores se los debe dar

un tiempo de descanso para evitar acalambramientos o lecciones en sus musculos.
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4.3.4  Descripcion técnica del proceso productivo

4.3.4.1 Area de produccion

4.3.4.1.1 Areade control de calidad

En esta area se llevaran a cabo operaciones, acciones y se utilizaran equipos especializados para
corregir cualquier problema o error que pueda surgir en el proceso de elaboracion del producto,
especificamente en la produccion de leche pasteurizada en la planta de Lacteos "La Torre". El
objetivo principal es garantizar la calidad y seguridad del producto final, mediante la

implementacion de medidas correctivas y la utilizacién de tecnologia adecuada.

43.4.1.2 Laboratorio

Se contara con un laboratorio dedicado a realizar los analisis correspondientes de la leche cruda,
con el fin de verificar la ausencia de cualquier alteracion o adulteracién. Ademas, se llevaran a
cabo analisis de la leche pasteurizada para asegurar su inocuidad y aptitud para el consumo
humano. Estos andlisis incluiran pruebas de composicion, deteccion de contaminantes y
evaluacion de pardmetros microbioldgicos, entre otros. El laboratorio desempefiard un papel
crucial en la garantia de la calidad del producto final, al proporcionar resultados precisos y
confiables que respalden la seguridad y excelencia de la leche producida.

43.4.1.3 Recepcion de la leche cruda

Se llevara a cabo la recoleccion de toda la leche cruda proveniente de los productores, previa

realizacion de los andlisis correspondientes.

4.3.4.1.4 Tanque de enfriamiento

Toda la leche recolectada de los productores se almacenara en un tanque de enfriamiento con el
objetivo de mantenerla a una temperatura adecuada y evitar la proliferacion de agentes patdgenos
que puedan contaminarla. El tanque de enfriamiento proporcionard un ambiente controlado y
refrigerado para preservar la frescura y calidad de la leche durante su almacenamiento. Esta

medida de enfriamiento contribuira a garantizar la inocuidad de la leche y a mantener sus
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propiedades organolépticas, permitiendo que se mantenga en condiciones éptimas hasta su

posterior procesamiento en la planta de lacteos.

43.4.15 Pasteurizadora

El equipo seleccionado para llevar a cabo el proceso de pasteurizacion de la leche cruda es capaz
de transformarla en leche pasteurizada, eliminando los macroorganismos patdgenos presentes en
ella mediante la aplicacion de una temperatura especifica durante un tiempo determinado. Este
equipo cuenta con los elementos necesarios para llevar a cabo la pasteurizacion de manera
eficiente. Se utiliza una combinacion de temperatura y tiempo para garantizar la destruccion de

los patdgenos sin comprometer la calidad y las propiedades nutricionales de la leche.

4.3.4.1.6 Homogeneizadora

Una vez finalizado el proceso de pasteurizacién, la leche sera sometida a un paso adicional
conocido como homogeneizacion., cuya funcion principal es romper los glébulos de grasa de
mayor tamafio presentes en la leche, con el fin de obtener una mezcla méas uniforme y homogénea.
4.3.4.1.7 Almacenamiento de la leche pasteurizada

En esta area se utilizaran tanques de almacenamiento para la leche procesada, cuyo tamafio
dependerd de la cantidad de leche obtenida. Los tanques de almacenamiento desempefian un papel
crucial en el proceso de produccién de lacteos, ya que permiten mantener la leche en condiciones
adecuadas hasta su posterior distribucion o procesamiento adicional.

4.3.4.1.8 Envasado

En esta area se ubicard una maquina automatica que cumplira con la funcién de formar, envasar
y sellar las fundas de leche, generando un producto final seguro e inocuo para el consumo
humano.

4.3.4.19 Etiquetado

En esta area, se dispondra de una maquina etiquetadora automatica encargada de colocar etiquetas

en las fundas de leche, proporcionando informacion importante sobre el producto. La maquina
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realizard este proceso de forma automatizada y precisa, garantizando la correcta identificacion y

trazabilidad de cada funda de leche.

4.3.4.1.10 Cuarto frio (almacenamiento)

Este serd un espacio donde se podra mantener almacenado el producto final, bajo una temperatura

de 0° a 4°C. Hasta su distribucion o venta.

4.3.4.2 Area administrativa

43.4.21 Gerencia

Este espacio estara destinado a realizar actividades administrativas de diversa indole. Entre las
funciones principales se encuentra la comunicacion y coordinacion tanto con clientes como
proveedores, lo cual incluye la gestion de pedidos, negociaciones, seguimiento de contratos y
resolucion de consultas o reclamos. Ademas, en este espacio se llevara a cabo la gestion de
documentos, tanto fisicos como digitales, que son fundamentales para el correcto funcionamiento
de la empresa. Esto implica el almacenamiento, organizacion y actualizacion de archivos,

facturas, informes y cualquier otro tipo de documentacion relevante.

43.4.2.2 Contabilidad

En este lugar se llevara a cabo la gestion contable y financiera de la empresa, abarcando diversas
actividades relacionadas con el control y registro de las operaciones econdémicas. Algunas de las
tareas especificas que se realizaran en este espacio son: las transacciones financieras de la
empresa, como la compra y venta de productos, el pago de proveedores, la facturacion a clientes,
entre otros. Se elaboraran los estados financieros, como el estado de situacién financiera, el estado
de resultados y el estado de flujo de efectivo, los cuales reflejaran la situacién econémica de la

empresa en un periodo determinado.

43.4.23 Vestidores

Estos espacios son destinados como vestuarios para el personal de la planta, donde pueden realizar

el cambio de ropa y guardar sus pertenencias personales de manera segura.
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43.4.2.4 Bafios

Estos espacios se destinaran para atender las necesidades bioldgicas de las personas, con el fin de
asegurar un ambiente de trabajo saludable y seguro. Se proporcionaran instalaciones adecuadas
para el uso de bafios, aseos y areas de descanso, que cumplan con las normas de higiene y
seguridad. Los bafios y aseos estaran equipados con los elementos necesarios, como inodoros,
lavabos, dispensadores de jabon y papel higiénico, asi como sistemas de ventilacion adecuados
para mantener un ambiente fresco y libre de olores desagradables. Se realizara una limpieza

regular y se garantizara el suministro continuo de agua potable.

4.3.4.3 Area de ventas

4.3.4.3.1 Ventasy Marketing

En este lugar se enfocan en encontrar métodos para difundir rapidamente la marca, es decir, dar

a conocer el producto a un gran nimero de personas. Ademas, es el espacio donde se establecen

alianzas comerciales, ya sea con centros comerciales u otros puntos de venta.
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4.3.5 Elaboracion de la leche pasteurizada

4.3.5.1 Flujograma del proceso de la leche pasteurizada

Recepcion de leche cruda

A 4

Control de calidad de leche cruda

A 4

Filtrado

\ 4

Almacenamiento

A 4
Pasteurizacion S

63 °C

Tiempo: 30 minutos

\ 4

Control de calidad leche pasteurizada

4
Homogenizacion

\ 4

Almacenamiento

A 4
Enfundado y sellado

!

Etiquetado

y
Almacenamiento —p  4°C

llustracion 4-24: Diagrama de flujo del proceso de pasteurizacion
Realizado por: Yucta, J. 2023
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4.3.5.1.1 Descripcion del proceso

Recepcion de la leche cruda: Se recolecta la leche cruda de todos los productores de la zona.

Control de calidad de la leche cruda: a través de analisis fisicoquimicos (acidez, alcohol,

etc.) se verificara si la leche esta en buenas condiciones para su procesamiento.

Filtrado de la leche cruda: con ayuda de mallas y telas se filtrara la leche de toda impureza
no deseada, como; tierra, palos, césped, etc.

Almacenado de la leche cruda: la leche cruda apta para el proceso se almacena en un tanque

el cual va a mantener la leche a una temperatura adecuada hasta su procesamiento.

Pasteurizacion de la leche cruda: la leche se coloca en el pasteurizador, la cual va a llevar
la leche a una temperatura de 63°C por 30 minutos, seguidamente se bajara la temperatura de
la leche a 4°C.

Control de calidad de la leche pasteurizada: Se realiza un analisis de la leche para ver si

todavia existen o0 no agentes patdgenos que puedan afectar a la salud de los consumidores.

Homogenizacion de la leche pasteurizada: nos va a servir para reducir el tamafio de los
glébulos de grasa mediante la aplicacion de alta presion, la cual nos va ayuda a crear una

mezcla uniforme de la leche, esto va a mejora la textura, sabor y apariencia de la leche.

Almacenamiento de la leche pasteurizada: toda la leche pasteurizada se almacenada en un

tanque, el cual va a mantener la leche en bunas condiciones.

Enfundado y sellado: gracias a una maquina, las fundas se van formando, llenando de leche
y al mismo tiempo sellandolas. Al ya estar listas las fundas de leche van cayendo a una tina

de acero inoxidable con agua, para verificar si estan bien selladas y no exista ninguna falla.

Etiquetado: gracia a una etiquetadora y una banda transportadora, las fundas con leche serén

marcadas con; la fecha de elaboracion, fecha de expiracion, nimero de lote y precio.

Almacenamiento del producto final: la funda con leche ya etiqueta se irdn colocando de

forma ordenada en gavetas, y se iran almacenando en un cuarto frio a 4°C.
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4.3.6 Balances

4.3.6.1 Balance de masa

850 litros leche —m;

Pasteurizacion

—» 842 litros leche

v

Evaporacion agua 1%

842 litros leche —|

Homogenizacion

3 342 litros leche

242 litrozs leche —»|

Enfundado vy sellado

—» 242 litros leche

842 litros leche —|

Efiguetado

3 342 litros leche

llustracion 4-24: Balance de masa
Realizado por: Yucta, J. 2023

73



4.3.6.2 Ecuacién de balance de masa

A= B ==——p 850 Litros
B=C m=m——p 850 Litros
C=D ==———p 850 Litros
D=E+F =—
F=D-E

Pérdidas = 1%

F=850 — 8,50 =mmmmp F= 842 Litros

F=G e 842 Litros
G=H =p 842 Litros
H=| ) 842 Litros
=) e——p 842 Litros
J= K e 842 Litros

4.4 Caracteristicas de los equipos

Tabla 4-31: Caracteristicas de los equipos

Magquinaria

Caracteristicas

Tiempo/Temperatura

Pasteurizador

Capacidad: 100 litros
Dimensiones: 0.75 metros largo,
0.7 metros de ancho y 1.3 metros

de altura.

Tiempo: 30 minutos

Temperatura: 63°C

Homogeneizador

Capacidad: 100 litros
Dimensiones: 1.3 metros de
largo, 1.1 metros de ancho y 1.48
metros de altura.

Tiempo: 5 minutos

Enfundadora y Selladora

Capacidad: 105 fundas
Dimensiones: 1.2 metros de
largo, 1 metros de ancho y 1.7

metros de altura.

Tiempo: 10 minutos

Etiquetadora

Capacidad: 105 fundas
Dimensiones: 0.25 metros de
largo, 0.23 metros de ancho y

0.29 metros de altura.

Tiempo: 15 minutos

Fuente: (Alfa Laval, 2023, pég. 1)
Realizado por: Yucta, J. 2023
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La tabla 4-31 muestra las caracteristicas de los equipos que van a intervenir en el proceso de
pasteurizacion de la leche de vaca, en donde nos indica la capacidad que tiene cada equipo y el

tiempo que se va a demorar en realizar el trabajo.

4.5 Estudio organizacional

451 Mision

Nuestra mision es elaborar y comercializar leche pasteurizada de la mejor calidad, garantizando
asi una fuente de nutricion superior para nuestros consumidores, ofreciendo un producto que
cumpla con los méas altos estandares de calidad y seguridad alimentaria, asegurandonos de
mantener los niveles dptimos de nutrientes esenciales, como vitaminas, minerales y proteinas,
para brindar una fuente completa de nutricion.

452 Vision

Ser una empresa ejemplar en la industria lactea, comprometidos con el comercio justo y la

satisfaccion de nuestros clientes, ofreciendo productos lacteos de la més alta calidad, superando

las expectativas de nuestros clientes en términos de sabor, frescura y valor nutricional.
45.3 Valores corporativos
En la ilustracion 4-27 se observan cuales son los valores corporativos que van a representar a la

empresa lacteos “LLA TORRE”, como es la integridad, calidad, innovacion, trabajo en equipo y

sostenibilidad.
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Integridad

*Todas las personas que forman parte de la empresa deben trabajar con
honestidad, ética, transparencia en todas las operaciones

— =

p

Calidad

*Buscar la excelencia y brindar productos y servicios de alta calidad

que satisfaga las necesidades de los clientes.

R —

p

Innovacion

«Fomentar la creatividad para buscar nuevos nichos de mercado y no

solamente uno.

- &

p

Trabajo en equipo

«Fomentar la colaboracion entre diferentes equipos y departamentos
promoviendo la comunicacion abierta y el intercambio de ideas.
+Cultivar un ambiente de trabajo en el que los empleados se apoyen y se

respeten mutuamente, reconociendo las fortalezas y contribuciones

SR

individuales.

<

Sostenibilidad

p

« Adoptar practicas sostenibles que minimicen el impacto ambiental de
las operaciones, como la eficiencia energética, el uso responsable de
los recursos naturales, la gestion adecuada de los residuos y la

reduccion de emisiones.

P )

lustracion 4-25: Valores de la empresa lacteos “LA TORRE”

Realizado por: Yucta, J. 2023
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45.4  Estructura organizacional

Junta general de socios

= GERENTE

SECRETARIA —

AREA DE AREA AREA DE i
PRODUCCION ADMINISTRATIVA COMERCIALIZACION
— Jefe de produccion Contador E— Vendedor

— Chof
—Jefe de control de calidad orer

— Operario

lustracion 4-26: Estructura organizacional de la empresa lacteos “LA TORRE”
Realizado por: Yucta, J. 2023
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455 Manual de funciones

455.1 Gerente:

Planificar los objetivos generales y especificos de la empresa a corto, mediano y largo plazo,
definiendo metas y estrategias para su logro.

Dirigir la empresa asumiendo el liderazgo, tomando decisiones importantes y supervisando
las operaciones diarias.

Controlar todas las actividades planificadas, comparando los resultados con los objetivos
establecidos y detectando cualquier desviacion para tomar medidas correctivas.

Delegar funciones y responsabilidades a los miembros del equipo, aprovechando sus
habilidades y fomentando su desarrollo profesional.

Realizar calculos matematicos, algebraicos y financieros para respaldar la toma de decisiones
y evaluar la viabilidad de proyectos o inversiones.

Interpretar y deducir conclusiones a partir de los andlisis realizados anteriormente, utilizando
esa informacidn para orientar las acciones futuras.

Emitir informes finales que resuman los resultados obtenidos, presenten recomendaciones y

brinden una vision general de la situacion de la empresa.

455.2 Contador

o Establecer y asegurar la estandarizacion de los procesos contables para garantizar la
consistencia y precision en la informacién financiera.

e Sistematizar los procesos contables, implementando herramientas y sistemas adecuados que
faciliten el registro y seguimiento de las transacciones financieras.

e Proporcionar informacion contable y financiera oportuna que apoye la toma de decisiones,
asegurando que los datos sean precisos, confiables y relevantes.

o Participar en la toma fisica de inventarios de activos, bienes y recursos, conciliando los
resultados con los registros contables para asegurar la exactitud y completitud de los
inventarios.

e Recibir, revisar y responder oficios relacionados con informacién financiera, garantizando
una comunicacion efectiva y cumpliendo con los requisitos legales y regulatorios.

o Elaborar los Estados Financieros, que incluyen el balance, estado de resultados y estado de
flujo de efectivo, asegurando su exactitud y presentacion de acuerdo con los principios

contables aplicables.
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e Preparar las notas a los Estados Financieros, brindando explicaciones y detalles adicionales
sobre las cifras presentadas para una comprension completa de la situacion financiera de la
empresa.

o Realizar conciliaciones mensuales de las cuentas bancarias, verificando y ajustando las
discrepancias entre los registros contables y los estados de cuenta bancarios.

e Llevar un control detallado de los ingresos y egresos de la organizacion, registrando y
clasificando adecuadamente todas las transacciones financieras.

o Presentar informes, presupuestos, propuestas, planes de trabajo y otros documentos relevantes
a tu superior directo para su consideracion y aprobacion.

e Cumplir con otras funciones asignadas por tu superior inmediato relacionadas con el puesto

y los procesos contables de la organizacion.

45.5.3 Secretaria

e Manejar la agenda del personal administrativo, programando citas, reuniones y eventos segin
sea necesario.

e Brindar atencién al cliente, atendiendo consultas, resolviendo problemas y asegurando un
servicio de calidad.

e Transcribir la documentacion interna de la empresa, garantizando una reproduccion precisa 'y
confiable.

e Recepcion y envid de correspondencia, asegurando su distribucién adecuada y oportuna.

e Archivar la documentacion interna de manera organizada y accesible, facilitando su
recuperacion cuando sea necesario.

o Administrar los libros de actas, registrando y manteniendo un registro preciso de las reuniones
y decisiones tomadas.

e Mantener de forma correcta el archivo documental, asegurando su orden y clasificacion
adecuados.

e Registrar la informacion de las reuniones, capturando los puntos clave y acuerdos tomados
durante el encuentro.

o Redactar el orden del dia para las reuniones, preparando un esquema claro y completo de los
temas a tratar.

e Registrar la informacion de la empresa en forma digital, asegurando su almacenamiento
seguro Yy fécil acceso.

e Gestionar los requerimientos de materiales de la empresa, asegurando su adquisicion y

disponibilidad segln las necesidades.
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e Cumplir con otras funciones asignadas por el superior inmediato que sean afines al puesto y

contribuyan al buen funcionamiento de la empresa.

4.5.5.4 Jefe de produccion

o Verificar el cumplimiento de las técnicas y procesos basicos de fabricacion para garantizar la
calidad en la produccion.

o Informar al gerente acerca de cualquier producto defectuoso entregado por el proveedor,
asegurando una comunicacién efectiva.

e Aprobar los procedimientos relacionados con la elaboracién del producto, asegurandote de
gue sean adecuados y estén alineados con los estandares de la empresa.

e Garantizar y controlar el estricto cumplimiento de los procedimientos establecidos,
supervisando activamente su implementacion en todas las etapas del proceso de fabricacion.

e Brindar seguimiento y control de las condiciones ambientales en la empresa, asegurando un
entorno éptimo para la produccién y tomando medidas preventivas cuando sea necesario.

e Supervisar el almacenamiento del producto terminado, asegurandote de que se realice
correctamente para preservar su calidad y facilitar su distribucion.

e Inspeccionar los factores que puedan afectar la calidad del producto, identificando posibles
problemas o deficiencias en el proceso y tomando medidas correctivas para garantizar la
excelencia en la produccion.

o Solicitar material adicional en caso de ser necesario, asegurandote de que haya suficiente
suministro para mantener el flujo de produccién sin interrupciones.

e Cumplir con otras funciones asignadas por tu superior inmediato, lo que puede implicar
asumir responsabilidades adicionales relacionadas con tu puesto y el proceso de elaboracion

de productos.

4.5.5.5 Operador

e Recibir el plan de fabricacion con las anotaciones de los ingredientes que se utilizaran.

e Aclarar cualquier duda sobre la orden de fabricacion con el encargado de turno.

e Recibir las materias primas, ingredientes, aditivos y coadyuvantes necesarios para el proceso
de fabricacion.

o Verificar que las materias recibidas sean las requeridas y cumplan con las especificaciones
necesarias para su uso en el proceso productivo.

e Registrar los lotes de materias primas, materiales, productos intermedios y productos

acabados.
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Realizar las operaciones de transformacion y elaboracién segun las instrucciones
establecidas.

Preparar y acondicionar el espacio de trabajo siguiendo las medidas implementadas.
Controlar y regular los procesos automaticos de la maquinaria utilizada en el proceso de
fabricacion.

Mantener la maquinaria y los utensilios en condiciones dptimas, realizando mantenimiento
regular.

Realizar los procesos de limpieza, desinfeccion y acondicionamiento necesarios.

Registrar, identificar y segregar los productos defectuosos que no cumplan con los estandares
de calidad establecidos.

Realizar el almacenamiento de los productos en condiciones adecuadas para garantizar su
conservacion.

Cumplir con otras funciones asignadas por tu superior inmediato relacionadas con el puesto

y el proceso de fabricacién.

455.6 Vendedor

Vender y promocionar los productos ofrecidos por la empresa para aumentar las ventas y la
visibilidad de la marca.

Realizar una distribucion eficiente y recoleccion de los productos a tu cargo, asegurando un
flujo constante de productos en el mercado.

Recopilar informacion sobre los requerimientos, quejas, inquietudes y reclamos de los
clientes para tomar acciones correctivas y mejorar la satisfaccion del cliente.

Satisfacer las expectativas y necesidades del cliente a través de una atencion y servicio directo
de alta calidad.

Mantener a los clientes informados sobre novedades, posibles retrasos en la entrega u otros
cambios significativos relacionados con los productos.

Emitir informes finales que reflejen el rendimiento de las ventas, el feedback de los clientes
y las acciones tomadas para mejorar el servicio.

Cumplir con otras funciones relacionadas al puesto que sean asignadas por tu superior

inmediato.

455.6.1 Chofer

Conducir el vehiculo de manera segura y cumpliendo con los reglamentos y normativas

vigentes.
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e Transportar la materia prima desde los proveedores hasta la planta de manera eficiente y
segura.

o Distribuir los productos terminados a los diferentes puntos de venta, asegurando su entrega
puntual.

e Reuvisar, verificar y mantener el control de las condiciones generales del vehiculo, incluyendo
su funcionamiento y estado de mantenimiento.

o Realizar la limpieza periddica del vehiculo para mantenerlo en condiciones éptimas.

e Conocer y cumplir con el reglamento de transito actual, siguiendo las normas de seguridad
vial.

o Registrar el kilometraje recorrido y el consumo de combustible para llevar un registro preciso
de la actividad del vehiculo.

e Atender cualquier asunto requerido por tu jefe inmediato relacionado con las tareas de
conduccion.

o Realizar todas las actividades dentro de tu &mbito de competencia de manera eficiente y

efectiva.

4.6 Estudio legal

Para poner en marcha el proyecto de la empresa lacteos “LA TORRE” es necesario cumplir con

todos los permisos de funcionamiento como se detalla a continuacion:

46.1 RUC

Para que la empresa funcione normalmente debe aplicar un sistema tributario en el que se lleve
un control de pago de impuestos, de esta forma se pueden realizar actividades mercantiles, ya
sean tratos comerciales con entidades publicas o privadas. Este mecanismo se denomina registro

Unico de contribuyentes (RUC), a continuacion, se detallan los requisitos.

Cédula de identidad del representante legal: Es un documento de identificacion oficial emitido
por las autoridades competentes que identifica al representante legal de la empresa. Puede ser

solicitada en formato fisico o digital, dependiendo de las normativas del pais.
Certificado de votacion del representante legal: Algunos paises pueden requerir que el

representante legal de la empresa presente un certificado de votacion para comprobar su

participacion en el proceso electoral.
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Escritura publica de constitucién: Es un documento legal que establece los estatutos y
caracteristicas fundamentales de la empresa, como su denominacidn, objeto social, capital social,
estructura de gobierno, entre otros. Esta escritura debe ser realizada ante un notario publico o
entidad competente y posteriormente registrada en el registro mercantil correspondiente.

Hoja de datos generales y accionistas: Es un formulario o documento que recopila informacion
general sobre la empresa, como su denominacion, direccion, datos de contacto, asi como
informacidn sobre los accionistas o propietarios de la empresa, incluyendo sus nombres, nimeros

de identificacidn y porcentaje de participacion.

Nombramiento del representante legal: Es un documento que acredita el hombramiento del
representante legal de la empresa. Puede ser emitido por la junta directiva, socios o accionistas, y

suele incluir informacién relevante como el cargo, fecha de nombramiento y periodo de gestion.

Solicitud de inscripcion y actualizacion general del Registro Unico de Contribuyentes
(RUC): Es el tramite mediante el cual se solicita la inscripcion y actualizacién de la empresa en
el Registro Unico de Contribuyentes, que es el registro fiscal o tributario que identifica a la
empresa ante la autoridad tributaria del pais.

Documento para registrar el establecimiento del domicilio del contribuyente: Este
documento permite registrar la direccién o domicilio fiscal de la empresa ante las autoridades
correspondientes. Puede requerir la presentacion de comprobantes de domicilio, contratos de

arrendamiento u otros documentos que respalden la ubicacion fisica del establecimiento.

4.6.2 Permiso de los bomberos

Para el funcionamiento de una empresa necesita el permiso de los bomberos. A continuacion, se

brinda una breve descripcion de cada uno de ellos:

Solicitud de inspeccién de local: Es un formulario o documento oficial que se presenta a las
autoridades competentes para solicitar una inspeccién del local donde se desarrollara la actividad
comercial o artesanal. La solicitud debe contener informacién detallada sobre la ubicacion,

caracteristicas del local y tipo de actividad a realizar.

Informe favorable de la inspeccion: Una vez realizada la inspeccion del local, se emite un

informe que indica si el lugar cumple con los requisitos y condiciones establecidos por las
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normativas y regulaciones aplicables. El informe favorable confirma que el local es apto y seguro

para llevar a cabo la actividad.

Copia del RUC: El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) es un documento que identifica a
una empresa o negocio ante las autoridades fiscales. La copia del RUC es requerida para verificar
la existencia legal de la empresa y su inscripcion en los registros fiscales correspondientes.

Copia de la calificacion artesanal: En el caso de actividades artesanales, algunos paises o
regiones tienen un proceso de calificacion o certificacion para reconocer a los artesanos
calificados. La copia de la calificacion artesanal es un documento que certifica la habilidad y

competencia del artesano en su oficio especifico.

4.6.3 Patente municipal

Formulario de declaracién de patente o declaracion inicial de Actividad Econdmica: Es un
formulario o documento oficial que se utiliza para declarar y registrar una actividad econémica
ante las autoridades competentes. En este formulario se proporciona informacion relevante sobre
la actividad, como la naturaleza del negocio, el tipo de actividad econémica y otros datos

necesarios para el registro.

Cédulay certificado de votacion del representante legal (nombramiento): Estos documentos
se solicitan para verificar la identidad y la capacidad legal del representante legal de la empresa
0 negocio. La cédula de identidad es un documento de identificacién personal y el certificado de

votacion es un documento que confirma el registro electoral del individuo.

Copia del Registro Unico de Contribuyentes: El Registro Unico de Contribuyentes (RUC) es
un documento que identifica a una empresa 0 negocio ante las autoridades fiscales. La copia del
RUC es requerida para verificar la inscripcion del negocio en los registros fiscales

correspondientes.
Copia del acta de constitucion, para sociedades sin fines de lucro: En el caso de sociedades

sin fines de lucro, se solicita una copia del acta de constitucion de la organizacion. Este documento

es necesario para demostrar la legalidad y estructura de la organizacion.
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Certificado de no adeudar al Municipio: Este certificado se emite por parte del municipio local
y verifica que la empresa o negocio no tiene deudas pendientes con el municipio, como impuestos

municipales o servicios administrativos.

Declaracion del impuesto a la renta en el SRI del afio inmediato anterior: Se solicita una
copia de la declaracion del impuesto a la renta realizada ante el Servicio de Rentas Internas (SRI)

del afio anterior. Este documento demuestra el cumplimiento fiscal de la empresa.

Formulario del impuesto del 1.5 por mil a los Activos Totales: En algunos paises, se requiere
el formulario de declaracion y pago del impuesto sobre los Activos Totales. Este impuesto grava

los activos totales de la empresa.

Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos: Es necesario contar con el permiso del Cuerpo de
Bomberos para operar y garantizar la seguridad en el establecimiento. La copia de este permiso
es requerida para demostrar el cumplimiento de las normas de seguridad contra incendios.

Pago del impuesto de patentes y servicios administrativos: Se debe realizar el pago
correspondiente del impuesto de patentes y servicios administrativos segun las regulaciones
locales.

4.6.4 Permiso de funcionamiento de ARCSA

Contar con un Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

e Llenar el formulario de solicitud de permiso de funcionamiento, seleccionando la actividad,
por ejemplo, de elaboracion de producto lacteo y sus derivados en el sistema de permiso de
funcionamiento (http://permisosfuncionamiento.controlsanitario.gob.ec/).

e Imprimir la orden de pago, el pago debera realizarse al siguiente dia habil de la creacion de
la misma.

o Efectuar el pago y adjuntar el comprobante (cuando el pago se efectia en el Banco del
Pacifico no necesita adjuntar el comprobante).

e Descargar e imprimir el Permiso de Funcionamiento.

Costo del permiso de funcionamiento

La empresa entra en la categoria pequefia Industria el cual tendra un costo anual de  $144.00.
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4.6.5 Notificacion sanitaria

Permiso de funcionamiento (ARCSA)
Categorizacion MIPRO

Verificacion de requisitos

RUC/RISE
Categorizacion de Microempresario/Artesano

Conformar una Asociacion, Cooperativa, Organizacion Comunitaria.

Documentacion Técnica

El disefio de etiqueta o rotulo de los productos debe ajustarse a los requisitos establecidos en
el reglamento técnico ecuatoriano vigente. Estos requisitos incluyen informacion obligatoria
que debe figurar en la etiqueta, como el nombre del producto, ingredientes, informacién

nutricional, fecha de vencimiento, nimero de lote, instrucciones de uso, entre otros.

Las especificaciones fisicas y quimicas del material de envase deben ser proporcionadas por
el fabricante o distribuidor del material de envase utilizado para los productos. Estas
especificaciones detallan las caracteristicas técnicas del material, como resistencia, capacidad
de contencion, composicion quimica, entre otros aspectos relevantes para garantizar la

seguridad y la integridad del producto.

La descripcion e interpretacion del cédigo de lote es un documento firmado por el
representante legal o técnico de la empresa, donde se detalla la manera en que se genera 'y se
interpreta el codigo de lote utilizado para identificar cada lote de productos fabricados. El
codigo de lote es una informacién importante para rastrear y controlar la trazabilidad de los

productos.

La descripcion general del proceso de elaboracion del producto también es un documento
firmado por el representante legal o técnico de la empresa. En este documento se proporciona
una descripcion detallada de las etapas y los pasos involucrados en el proceso de elaboracién

del producto, incluyendo las medidas de control de calidad y seguridad implementadas.
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Escaneo de requisitos: Consiste en convertir los documentos fisicos en formato digital
mediante el uso de un escéner u otro dispositivo similar.

Ingreso de datos y adjuntos: Una vez escaneados, los requisitos se introducen en el sistema
junto con los datos correspondientes y los documentos adjuntos necesarios.

Pago en banco: Si se requiere algin tipo de pago, se realiza en una entidad bancaria o
financiera autorizada, siguiendo los procedimientos establecidos.

Validacion de pago: Después de efectuar el pago, se verifica su validez por parte de la entidad
receptora, asegurandose de que los datos sean correctos y de que los fondos hayan sido
recibidos.

Certificacion: En ciertos casos, puede ser necesario obtener una certificacién o acreditacion
que demuestre el cumplimiento de requisitos o estandares especificos. Esto implica evaluar
documentos, realizar auditorias o inspecciones, y emitir un certificado que confirme el

cumplimiento de las normativas establecidas.

4.7 Andlisis econdmico-financiero

Para el analisis econdmico-financiero, la planta procesadora de leche se dividira en secciones:

Tabla 4-32: Secciones de la planta procesadora de leche

SECCION 1 SECION 2 SECCION 3 SECCION 4
Area de produccion Area administrativa Area de ventas Otros
Laboratorio Gerencia Ventas y marketing Estacionamiento
Recepcion de materia prima Contabilidad Ampliaciones
Pasteurizacion SSHH Hombres

Homogenizacién SSHH Mujeres

Envasado

Etiquetado

Cuarto Frio

Vestidores Mujeres
Vestidores Hombres
Realizado por: Yucta, J. 2023

Como se puede ver en la Tabla 4-32, la planta tendra 4 secciones, cada una comprendida por las

diferentes areas y espacios.
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4.7.1 Inversion fija

Es necesario tener un conocimiento detallado de todos los activos necesarios para iniciar la
produccion de leche pasteurizada, como terrenos, construcciones, muebles y enseres, maquinaria,
equipos de oficina, equipos de cémputo, vehiculos y equipos de laboratorio. Estos activos fijos
tienen una vida (til especifica y es importante considerar su depreciacion a lo largo del tiempo.
La depreciacién es un factor importante a tener en cuenta, ya que los activos pierden valor con el
tiempo debido al desgaste y la obsolescencia. Gestionar adecuadamente estos activos, incluyendo
su adquisicidn, mantenimiento y depreciacion, es esencial para garantizar la rentabilidad y el éxito

a largo plazo de la empresa de produccion de leche pasteurizada.
Segun la tabla 4-33, se presenta una division del predio rastico en diferentes areas, junto con el
precio de construccion asociado a cada una. El valor total del terreno y las construcciones alcanza

los $58,001.64.

Tabla 4-33: Terreno y construcciones

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
TERRENOS
PREDIO RUSTICO (m?) 390 $ 3000 $  11.709,76
SUBTOTAL TERRENOS $  11.709,76
CONSTRUCCIONES

AREA ADMINISTRATIVA (m?) 60,49 $ 11000 $ 6.653,72
AREA PRODUCCION (m?) 12473 $ 27000 $  33.675,88
AREA DE

COMERCIALIZACION (m?2) 4511 $ 11000 $ 4.962,28
ESTACIONAMIENTO (m?2) 100 $ 1000 $ 1.000,00
SUBTOTAL

CONSTRUCCIONES 330 $  46.291,88

TOTAL TERRENOS Y CONSTRUCCION

Realizado por: Yucta, J. 2023

$ 58.001,64

En la tabla 4-34 se aprecia las maquinarias utilizadas en el area de produccién junto con su costo
unitario y el costo total. Esta informacion permitiria tener una vision clara de los gastos asociados

a las maquinarias necesarias para llevar a cabo la produccion.

Tabla 4-34: Maquinaria y equipos
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DESCRIPCION CANTIDAD VALORUNITARIO VALOR TOTAL
MAQUINARIA'Y EQUIPOS

Tanque de almacenamiento 2 $ 2.500,00 $ 5.000,00
Pasteurizador 13 4.000,00 $ 4.000,00
Bomba 2 $ 286,00 $ 572,00
Homogeneizador 18 2.000,00 $ 2.000,00
Caldero 19 3.000,00 $ 3.000,00
Banco de Hielo 18 5.200,00 $ 5.200,00
Codificadora 19 1.760,00 $ 1.760,00
Envasadora 19 1.099,00 $ 1.099,00
SUBTOTAL MAQUINARIA'Y EQUIPOS $ 22.631,00
10% INSTALACION MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 2.263,10
TOTAL MAQUINARIA EQUIPOS E INSTALACION $ 24.894,10

Realizado por: Yucta, J. 2023

La tabla 4-35 muestra un desglose detallado de la cantidad de muebles y enseres requeridos para
cada departamento o area, junto con sus respectivos precios unitarios y totales. El costo total de

todos los muebles y enseres necesarios asciende a $ 1.185.

Tabla 4-35: Muebles y enseres

VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

DESCRIPCION CANTIDAD

MUEBLES Y ENSERES

a) DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION

ESCRITORIO TIPO GERENTE 1 3 108 $ 108
SILLON TIPO GERENTE 1 3 155 $ 155
ESCRITORIO TIPO SECRETARIA 1 3 77 °$ 77
SILLA TIPO SECRETARIA 1 3 64 $ 64
ESCRITORIOS NORMALES 1 3 85 $ 85
SILLAS NORMALES 1 3 45 $ 45
PORTA PAPELES 2 $ 2 $ 4
SUBTOTAL DPTO/ADMINISTRACION $ 538,10
b) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION

ESCRITORIOS NORMALES 1 3 85 $ 85
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SILLAS NORMALES 1 3 45 $ 45
ARCHIVADOR GRANDE 1 3 150 $ 150
PORTA PAPELES 1 3 2 $ 2
SUBTOTAL DPTO/COMERCIALIZACION $ 282
¢) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

ESCRITORIOS NORMALES 1 3 85 $ 85
SILLA NORMAL 1 3 45 $ 45
ARCHIVADOR GRANDE 1 3 150 $ 150
PIZARRA PARA TIZA LIQUIDA 1 3 85 $ 85
SUBTOTAL DPTO/PRODUCCION $ 365
TOTAL MUEBLES Y ENSERES $ 1.185

Realizado por: Yucta, J. 2023

Segln la tabla 4-36, se requiere un precio total de $ 612 para los equipos de oficina en los
diferentes departamentos. Ademas, de acuerdo con la tabla 4-37, se necesita un precio total de

$ 3,759.57 para los equipos de computo en los mismos departamentos.

Tabla 4-36: Equipos de oficina

VALOR VALOR
UNITARIO  TOTAL

DESCRIPCION CANTIDAD

EQUIPOS DE OFICINA
a) DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION

DISPENSADOR DE AGUA 1 $ 134 $ 134
CENTRAL TELEFONICA 1 $ 210 $ 210
SUBTOTAL DPTO/ADMINISTRACION $ 344
b) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION

DISPENSADOR DE AGUA 1 $ 134 $ 134
SUBTOTAL DPTO/COMERCIALIZACION $ 134
c) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

DISPENSADOR DE AGUA 1 $ 134 $ 134
SUBTOTAL DPTO/COMERCIALIZACION $ 134
TOTAL EQUIPOS DE OFICINA $ 612

Realizado por: Yucta, J. 2023
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Tabla 4-37: Equipos de computo

EQUIPOS DE COMPUTO
a) DEPARTAMENTO DE ADMINISTRACION

COMPUTADORA 1 $ 6299 $ 629,99
IMPRESORA (CANON) 1 $ 379 $ 379
UPS (VERTIV) 1 $ 480,78 $ 480,78
SUBTOTAL DPTO/ADMINISTRACION $ 1.489,77
b) DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION

COMPUTADORA (DELL) 1 3 845 % 845
PROYECTOR ViewSonic PA503X 3600-Lumen 1 $ 380 $ 380
UPS (STANDBY) 1 $ 99 $ 99,9
SUBTOTAL DPTO/COMERCIALIZACION $ 1.324.90
c) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

COMPUTADORA (DELL) 1 3 845 3 845
UPS (STANDBY) 1 3 100 3 100
SUBTOTAL DPTO/PRODUCCION $ 944,90
TOTAL EQUIPOS DE COMPUTO $ 3.759,57

Realizado por: Yucta, J. 2023
En la tabla 4-38 se indica que el precio del vehiculo destinado para el transporte del producto

hasta la ciudad de Riobamba es de $30,490. Esto implica que se ha asignado un presupuesto

especifico para adquirir el vehiculo necesario para realizar las entregas.

Por otro lado, segun la tabla 4-39, se observa que el precio requerido para implementar el
laboratorio donde se verificara la calidad de la leche es de $8,829.25. Este costo se destina a
adquirir los equipos y recursos necesarios para establecer y equipar el laboratorio de control de

calidad.
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Tabla 4-38: Vehiculo

VEHICULOS

VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL

DESCRIPCION CANTIDAD

a) DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

CAMION 1 $ 3049 $ 30490
SUBTOTAL DPTO/COMERCIALIZACION $ 30.490
TOTAL VEHICULOS $ 30.490

Realizado por: Yucta, J. 2023

Tabla 4-39: Laboratorio

LABORATORIO

VALOR VALOR

DESCRIPCION CANTIDAD

UNITARIO TOTAL
POTENCIOMETRO 1 $ 6150 $ 61,50
LACTODENSIMETRO 1 $ 4775 % 47,75
CRIOSCOPIO 1 $ 4100 $ 4.100
EQUIPO DE ANTIBIOTICO 1 $ 445  $ 445
ANALIZADOR DE AFLATOXINA 1 $ 228 $ 2.285
ANALIZADOR DE LECHE 1 $ 1890 $ 1.890
TOTAL LABORATORIOS $ 8829725
ACTIVOS FIJOS $127.771,71

Realizado por: Yucta, J. 2023

El total de activos fijos que empresa lacteos “LLA TORRE” necesita para poner en marcha es de
$127.771,71, como se precia en la tabla 4-39.

4.7.2 Inversion diferida
Son todos los bienes y servicios intangibles necesarios para el desarrollo del negocio, estos bienes

no intervienen de forma directa en la produccion. Para la empresa lacteos “LA TORRE” se

necesita un total de inversion diferida de 3834,53 $,como se observa en la tabla 4-40.
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Tabla 4-40: Inversion diferida

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
DIFERIDOS

LEGALIZACION DEL PREDIO 1 $ 11 % 11
PRUEBAS DE INVESTIGACION
PRELIMINAR 1 $ 2500 $ 2.500
PATENTE MJUNICIPAL 1 $ 25 $ 25
PERMISO DE LOS BOMBEROS 1 $ 15 % 15
RUC 1 - -
PERMISO ARCSA (PEQUENA
INDUSTRIA) 1 $ 162 % 162
NOTIFICACION SANITARIA 1 $ 10453 3 104,53
DISENO DE LA MARCA (Nuevo logotipo,
Isotipo o Isologotipo + Manual de Uso y hasta 1 $ 620 $ 620
5 aplicaciones).
PATENTE DE LA MARCA 1 $ 208 $ 208
OTROS 1 $ 200 $ 200
TOTAL DIFERIDOS $ 3.834,53

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.7.3 Depreciacion

Los bienes fisicos de la empresa Lacteos “LA TORRE” con el paso de los afos pierden su valor,
se deprecian, a continuacion, se muestran el valor que pierde los bienes fisicos en un afio

dependiendo el area al cual corresponde.

Calculo:

Vi
Vu
Donde:

D = Depreciacion
Vi = Valor inicial

Vu = Vida util del bien fisico (afios)
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Segun lo que se muestra en la tabla 4-41, se evidencia que en el &rea de produccién hay una

depreciacion anual de $ 9,832.05 en relacion con la vida atil de los equipos, maquinarias,

edificios, muebles y enseres, laboratorio, y otros activos utilizados en la produccion.

Tabla 4-41: Depreciacion en el area de produccion

DEPRECIACIONES-AREA DE PRODUCCION

DESCRIPCION Vida util VALOR % Depreciacién anual
EDIFICIOS 20 $33.675,88 5% $ 1.683,79
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 10 $24.894,10 10% $ 248941
MUEBLES Y ENSERES 10 $ 36500 10% $ 36,50
EQUIPOS DE OFICINA 10 $ 13400 10% $ 13,40
EQUIPOS DE COMPUTO 3 $ 94490 33% $ 311,82
VEHICULOS 5 $30.490,00 20% $ 6.098,00
LABORATORIOS 10 $ 8.829,25 10% $ 882,93
SUBTOTAL DEPRECIACIONES $ 983205

Realizado por: Yucta, J. 2023

Segun lo que se muestra en la tabla 4-42, se observa que en el area administrativa existe una

depreciacion anual de $ 912.52. Esta depreciacion se considera para los bienes fisicos utilizados

en el area administrativa, como el edificio, los muebles y enseres, y los equipos de oficina y

computo. La depreciacion anual de estos activos refleja la disminucion del valor de estos debido

al desgaste, el uso y el paso del tiempo.

Tabla 4-42: Depreciacion en el area administrativa

DEPRECIACION —Area Administrativa

DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $6.653,72 5% $ 332,69
MUEBLES Y ENSERES $ 538,10 10% $ 53,81
EQUIPOS DE OFICINA $ 344,00 10% $ 34,40
EQUIPOS DE COMPUTO $1.489,77  33% $ 491,62
SUBTOTAL DEPRECIACION $ 912,52

Realizado por: Yucta, J. 2023

De acuerdo a la tabla 4-43 en el area de comercializacion se deprecian anualmente los bienes

fisicos en $ 726,94,
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Tabla 4-43: Depreciacion en el area de comercializacion

DEPRECIACIONES — Area de comercializacion

DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $ 4.962,28 5% $ 248,11
MUEBLES Y ENSERES $ 282,05 10% $ 28,21
EQUIPOS DE OFICINA $ 134,00 10% $ 13,40
EQUIPOS DE COMPUTO $ 1.324,90 33% $ 437,22
SUBTOTAL DEPRECIACION $ 726,94
TOTAL DEPRECIACIONES $ 11472

Realizado por: Yucta, J. 2023

Anualmente, los activos de la empresa lacteos “LA TORRE” se deprecian en $ 11.471,51.

474 Amortizaciéon

Tabla 4-44: Amortizacion

Nombre Valor Vidautili Afiol Afio2 Afo3 Anfo4 Afo5 Afob6
AMORTIZACIONES $ 3834 6 $639 $639 $639 $639 $639 $639
Total $639 $639 $639 $639 $639 $639

Realizado por: Yucta, J. 2023

La amortizacion de los activos diferidos de la planta de lacteos “LLA TORRE” es de $ 639 por

cada afio (ver tabla 4-44).
4.7.5 Capital de trabajo
El requerimiento en valor monetario para poder ejercer las actividades de produccion de forma

normal es de $ 12433,31 los cuales se tomaron en cuenta la materia prima, MOD, CIF, gastos de

ventas, administrativos y financieros como se aprecia en la tabla 4-45.
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Tabla 4-45: Capital de trabajo

DESCRIPCION VALOR ANO TIEMPO DE VALOR
RETORNO X MESES

MATERIA PRIMA $ 117.392,16 0,25 $ 2.445,67
MANO DE OBRA DIRECTA $ 14.906,86 1 $1.24224
COSTOS INDIRECTOS DE

PRODUCION $ 40.889,94 1 $ 340749
GASTOS DE VENTAS $ 14.485,87 1 $1.207,16
GASTOS

ADMINISTRATIVOS $ 40.151,74 1 $ 3.345,98
GASTOS FINANCIEROS $ 9.417,22 1 $ 78477

TOTAL CAPITAL DE OPERACIONES

Realizado por: Yucta, J. 2023

$12.433,31

4.7.6 Costo de materia prima
Se tuvo en cuenta la produccion diaria de leche en la planta de lacteos "LA TORRE" y el costo

por litro de leche, que se establecié en $0.37. Con esta informacion, se proyect6 la produccion
requerida por afio, y estos datos se presentan en la tabla 4-49.
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Tabla 4-46: Costo de materia prima

EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE MATERIA PRIMA

% CAPACIDAD UTILIZADA

0,98522 0,98817 0,99113 0,99409 0,99704 1
MESES DIAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6
ENERO 31 26363,62 2644275 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
FEBRERO 28 23812,31 23883,77 23955,23388 24026,69809 24098,16229 24169,626
MARZO 31 26363,62 26442,75 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
ABRIL 30 25513,18 25589,75 25666,32202 25742,89081 25819,4596 25896,028
MAYO 31 26363,62 2644275 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
JUNIO 30 25513,18 25589,75 25666,32202 25742,89081 25819,4596 25896,028
JULIO 31 26363,62 2644275 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
AGOSTO 31 26363,62 2644275 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
SEPTIEMBRE 30 25513,18 25589,75 25666,32202 25742,89081 25819,4596 25896,028
OCTUBRE 31 26363,62 26442,75 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
NOVIEMBRE 30 25513,18 25589,75 25666,32202 25742,89081 25819,4596 25896,028
DICIEMBRE 31 26363,62 26442,75 26521,86609 26600,98717 26680,10825 26759,229
TOTAL 365 310410,41 311342,00 312273,58 313205,17 314136,76 315068,35
COSTO M.P $114.852 $ 115.197 $ 115541 $ 115.886 $ 116.231 $ 116.575

Realizado por: Yucta, J. 2023
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4.7.7 Inversion del proyecto

cost

Tabla 4-47: Inversion del proyecto
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FINANCIAD

DESCRIPCION CANT. V.UNIT. V.TOTAL PROPIO 0
TERRENOS
Predios Rusticos (m?) 390 $ 30,00 $11.709,76
TOTAL TERRENOS $11.709,76 $ 11.709,76
CONSTRUCCIONES
Area Administrativa(m?) 60 $ 110 $ 6.653,72
Area de Produccion (m2) 125 $ 270 $33.675,88
Area de Ventas (m?) 45 $ 110 $ 4.962,28
Parqueadero (m2) 100 $ 10 $ 1.000,00
TOTAL DE CONSTRUCCIONES $46.291,88 $ 46.291,88
MAQUINARIA'Y EQUIPOS
Maquinaria y equipos $ 22631
10% de Instalacion de Maquinaria y Equipos  $ 2.263
TOTAL DE MAQUINARIAY EQUIPOS $ 24894 $ 24.894
OTROS ACTIVOS
Total muebles y enseres $ 118515 $ 1.185,15
Total Equipos de Oficina $ 612,00 $ 612,00
Total equipos de Computo $ 375957 $  3.759,57
Total vehiculos $30.490,00 $ 30.490,00
Total Laboratorio $ 8.829,25 $ 8.829,25
Total diferido $ 383453 $  3.834,53
TOTAL OTROS ACTIVOS $48.710,50
TOTAL ACTIVOS $131.606,24
Imprevistos (12% RA) $15.792,75 $ 15.792,75
TOTAL INVERSION
FIJA $147.398,99
CAPITAL DE
TRABAJO (CAP. $12.43331 $ 1243331
OPERACION)
INVERSION TOTAL $159.832,30 $ 74.221,17 $ 85.611,13
ACTIVO E)ATRIMONI PASIVO

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.7.8 Financiamiento

La empresa lacteos “LA TORRE” financiara el proyecto en un 46,44% (74221 $), y se realizara
un préstamo a una entidad financiera (BanEcuador) del 52,56% (85611 $) del total de la inversion,

de esta forma se podra poner en marcha el proyecto y todas sus actividades (ver tabla 4-48; 4-49)

Tabla 4-48: Financiamiento del proyecto
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Inversion VALOR USD VALOR %
Financiamiento recursos propios $ 74.221,17 46,44
Financiamiento institucion privada $ 85.611,13 53,56
Realizado por: Yucta, J. 2023
4.7.9 Gastos financieros
Tabla 4-49: Cuota e interés del banco
¢ $ 85.611 Cuota
i 0,11 Interés del banco
n 10 Afios del préstamo
Realizado por: Yucta, J. 2023
Tabla 4-50: Gastos financieros
g financiero abono
PERIODO CUOTA INTERES CAPITAL PAGADO SALDO CAP.
0,00 $ 85.611,13
1,00 $14.536,89 $ 9.417,22 $ 5.119,67 $ 80.491,46
2,00 $14.536,89 $ 8.854,06 $ 5.682,83 $ 74.808,63
3,00 $14536,89 $ 8.228,95 $ 6.307,94 $ 68.500,69
4,00 $14536,89 $ 7.535,08 $ 7.001,82 $ 61.498,87
500 $14.536,89 $ 6.764,88 $ 7.772,02 $ 53.726,85
6,00 $14.536,89 $ 5.909,95 $ 8.626,94 $ 45.099,92
7,00 $14.536,89 $ 4.960,99 $ 9.575,90 $ 35.524,02
8,00 $14.536,89 $ 3.907,64 $ 10.629,25 $ 24.894,77
9,00 $14.536,89 $ 2.738,42 $ 11.798,47 $ 13.096,30
10,00 $14.536,89 $ 1.440,59 $ 13.096,30 $ 0,00
$59.757,79

Realizado por: Yucta, J. 2023

Se va a realizar un préstamo a la entidad financiera BanEcuador, el cual nos brindara los recursos

necesarios con un interés del 11%, para 10 afios, como se aprecia en la tabla 4-55.

4.7.10 Costo de produccion
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Los costos que intervienen de forma directa o indirecta en el proceso de elaboracion de leche
pasteurizada son los siguientes: materiales directos, Mano de obra directa (MOD) y costos
indirectos de fabricacion (CIF), los cuales suman $ 173.189 al afio, esto se puede observar en la
tabla 4-51.

Tabla 4-51: Costo de produccién
DESCRIPCION V. TOTAL

MATERIALES DIRECTOS $ 117.392
MANO DE OBRA DIRECTA $ 14907
$
$

COSTOS INDRECTOS DE PRODUCCION 40.890
TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION 173.189

Realizado por: Yucta, J. 2023

Para la empresa procesadora de leche lacteos “LA TORRE”, se utilizan dos materiales
principales: la leche entera y las fundas de polietileno. Estos materiales desempefian un papel
directo en el proceso de produccion y tienen un costo anual estimado de $117,392, segun se

muestra en la tabla 4-52.

Tabla 4-52: Materiales directos

CANT. LITROS V.UNIT. Litros V.TOTAL

LECHE ENTERA 31041041 $ 0,370 $ 114.852
FUNDAS DE POLIETILENO (PET
EVOH) PARA 1 LITRO 302763,13 $ 0,008 $ 2.540

TOTAL MATERIA PRIMA $ 117.392

Realizado por: Yucta, J. 2023

En la planta procesadora de leche, se involucra la participacién de dos roles clave: un operador y
un jefe de produccion. Estos miembros del personal desempefian un papel fundamental en el
proceso de produccién y se estima que tienen un costo anual total de $14,906.86, segun se muestra
en la tabla 4-53.

Tabla 4-53: Mano de obra directa

TOTAL TOTAL
CARGO CANT. S/IB/S B/S MES ANO
JEFE DE PRODUCCION 1 $ 44589 $ 178,03 $ 623,92 7.487,01
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OPERADOR 1 1 $ 44165 $ 17667 $ 618,32 7.419,85
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA

Realizado por: Yucta, J. 2023

$ 14.906,86

En el procesamiento de leche, existen costos que no intervienen de forma directa en el proceso de
produccion, pero son necesarios para garantizar el funcionamiento eficiente y seguro de la
empresa. Estos costos incluyen la mano de obra indirecta, los materiales indirectos, el
mantenimiento y reparacion, los seguros, los suministros y los gastos generales. Llegando a un

valor de $40.889,94. Esta informacion se puede observar en la tabla 4-54.

Tabla 4-54: Costos indirectos de produccion

MANO DE OBRA INDIRECTA

DESCRIPCION CANT. S/B/S B/S TOTAL ANO
JEFE DE CONTROL DE CALIDAD 189 577 $ 220 $ 9.568
CHOFER 19 440 $ 176 $ 7.394
SUBTOTAL M.O.1 $ 16.961,84
MATERIALES INDIRECTOS
DESCRIPCION CANT. V.UNIT. V.TOTAL
CINTA DE EMBALAJE 27726 $ 3,02 $ 837,31
CARTONES 25230,26 $ 0,17 $ 4.289,14
SUBTOTAL MATERIALES INDIRECTOS $ 4.289,14
MANTENIMIENTO Y REPARACION

DESCRIPCION VALOR % V. TOTAL
EDIFICIOS $ 33.676 2% 9 673,52
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 2489 2% 9 497,88
MUEBLES Y ENSERES $ 365 2% % 7,30
EQUIPOS DE OFICINA $ 134 2% % 2,68
EQUIPOS DE COMPUTO $ 945 2% % 18,90
VEHICULOS $ 30.490 2% % 609,80
LABORATORIOS $ 8.829 2% % 176,59
SUBTOTAL MANTENIMIENTO Y REPARACION $ 1.986,66

SEGUROS

DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $ 33.676 4% % 1.347
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 24894 4% % 996
MUEBLES Y ENSERES $ 365 4% % 15
EQUIPOS DE OFICINA $ 134 4% % 5
EQUIPOS DE COMPUTO $ 945 4% % 38
VEHICULOS $ 30.490 4% % 1.220
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SUBTOTAL SEGURQOS 3 3.620
SUMINISTROS
DESCRIPCION CANT. V.UNIT. V.TOTAL
COMBUSTIBLE (GALONES DE DIESEL) 849 $ 1,75 $ 1.485,09
ACEITE LUBRICANTE 20 $ 13,50 $ 270,00
UTILES DE OFICINA 5 $ 30,00 $ 150,00
UTILES DE ASEO (JABON LiQUIDO) (Litros) 50 $ 100 $ 50,00
DESINFECTANTE (Amonio cuaternario) GALON 31 $ 1144 3 354,64
ALCOHOL (Litros) 120 299 $ 35880
PAPEL HIGIENICO (UNIDADEYS) 120 $ 1,55 $ 186,00
BOTELLON DE AGUA (UNIDADES) 80 $ 1,50 $ 120,00
SUBTOTAL SUMINISTROS $ 2.975
GASTOS GENERALES
DESCRIPCION CANT. V.UNIT. V.TOTAL
IMPUESTOS PREDIALES 1 $ 250,00 $ 250,00
MANDILES 6 $ 15,00 $ 90,00
GUANTES NITRILO (CAJA X 100) 22 3 9,00 $ 198,00
COFIAS (CAJA X 100) 10 $ 12,50 $ 125,00
CUBRE BOCAS (CAJAS X 50) 22 3 2,00 $ 44,00
ENERGIA ELECTRICA (KW/h) 6127 $ 002 $ 12255
AGUA POTABLE (MENSUALMENTE) 12 $ 18,00 $ 216,00
TELEFONO (MENSUAL) 12 $ 1500 $ 180,00
SUBTOTAL GASTOS GENERALES $ 1.22555
TOTAL COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION $ 40.889,94

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.7.11 Gastos administrativos

Los gastos administrativos también desempefian un papel fundamental en el proceso de
produccion, ya que, sin esta area o dependencia, no seria posible llevar a cabo el producto final.
Los gastos administrativos anuales se estiman en $ 40,151.74, esta informacion se puede observar
en la tabla 4-55.

Tabla 4-55: Gastos administrativos

SUELDOS PERSONAL

DESCRIPCION CANT. S/B/S B/S TOTAL ANO
GERENTE 1 $1276,89 $ 44381 $ 20.648,38
SECRETARIA 1 $ 43324 $ 173,98 $ 7.286,66
CONTADOR 1 $ 4399 $ 17614 3 7.393,56
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SUBTOTAL SUELDOS ADMINISTRATIVOS

_ $ 35.328,60
MANTENIMIENTO Y REPARACION
DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $6.653,72 2% $ 133,07
MUEBLES Y ENSERES $ 538,10 2% $ 10,76
EQUIPOS DE OFICINA $ 344,00 2% $ 6,88
EQUIPOS DE COMPUTO $1.489,77 2% $ 29,80
SUBTOTAL MANTENIMIENTO $ 180,51
SEGUROS
DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $6.653,72 4% $ 266,15
MUEBLES Y ENSERES $ 538,10 4% $ 21,52
EQUIPOS DE OFICINA $ 344,00 4% $ 13,76
EQUIPOS DE COMPUTO $1.489,77 4% $ 59,59
SUBTOTAL MANTENIMIENTO $ 361,02
SUMINISTROS
DESCRIPCION CANT. V.UNIT. V.TOTAL
UTILES DE OFICINA 12 $ 30,00 $ 360,00
UTILES DE ASEO (JABON LIQUIDO)
(Litros) 50 $ 1,00 $ 50,00
DESINFECTANTE (Amonio cuaternario)
GALON 15 $ 1144 % 171,60
ALCOHOL (Litros) 60 $ 2,99 $ 179,40
PAPEL HIGIENICO (UNIDADES) 120 $ 15  $ 186,00
BOTELLON DE AGUA (UNIDADES) 50 $ 1,50 $ 75,00
SUBTOTAL SUMINISTROS ’ $ 1.022,00
CAPACITACION
DESCRIPCION VALOR V/UNIT V.TOTAL
CURSOS Y SEMINARIOS 3% 250 $ 750
SUBTOTAL MANTENIMIENTO $ 750
GASTOS GENERALES
DESCRIPCION CANT. V.UNIT. V.TOTAL
IMPUESTOS PREDIALES 1% 250,00 $ 250,00
TELEFONO (MENSUAL) 12 $ 15,00 180,00
ENERGIA ELECTRICA (MENSUAL) 12 $ 6,00 $ 72,00
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INTERNET (MENSUAL) 12 $ 20,00 $ 240,00
AGUA POTABLE (MENSUALMENTE) 12 $ 18,00 $ 216,00
SUBTOTAL GASTOS GENERALES $ 958,00
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 40.151,74

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.7.12 Gastos de ventas

Para promocionar y llevar el producto final a los consumidores, se requieren gastos en publicidad
y marketing. Estos gastos son administrados por el area de ventas, que, si bien no esta
directamente involucrada en el proceso de produccion, es crucial para asegurar que el producto

llegue al cliente final. Segun la tabla 4-56, los gastos de ventas anuales se estiman en $ 14,485.87.

Tabla 4-56: Gastos de ventas

SUELDOS PERSONAL DE VENTAS

DESCRIPCION CANT. S/BIS B/S TOTAL ANO
VENDEDORES 1 $ 438,17 $ 175,56 $ 7.364,74
SUBTOTAL SUELDO PERSONAL DE VENTAS $ 7.364,74
REPARACION Y MANTENIMIENTO

DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $ 4.962,28 2% $ 99,25
MUEBLES Y ENSERES $ 282,05 2% $ 5,64
EQUIPOS DE OFICINA $ 134,00 2% $ 2,68
EQUIPOS DE COMPUTO $ 1.324,90 2% $ 26,50
SUBTOTAL REPARACION Y MANTENIMIENTO $ 134,06

SEGUROS

DESCRIPCION VALOR % V.TOTAL
EDIFICIOS $ 4.962,28 4% $ 198,49
MUEBLES Y ENSERES $ 282,05 4% $ 11,28
EQUIPOS DE OFICINA $ 134,00 4% $ 5,36
EQUIPOS DE COMPUTO $ 1.324,90 4% $ 53,00
SUBTOTAL MANTENIMIENTO $ 268,13

SUMINISTROS

DESCRIPCION CANT. VV.UNIT. V.TOTAL
L:JTILES DEOFICINA 12 $ 30,00 $ 360,00
UTILES DE ASEO (JABON LIQUIDO)
(Litros) 50 $ 1,00 $ 50,00
DESINFECTANTE (Amonio cuaternario)
GALON 15 $ 11,44 $ 171,60
ALCOHOL (Litros) 60 $ 2,99 $ 179,40
PAPEL HIGIENICO (UNIDADES) 120 $ 1,55 $ 186,00
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BOTELLON DE AGUA (UNIDADES) 50 $ 150 $ 75,00
TOTAL SUMINISTROS $  1.022,00
CAPACITACION

DESCRIPCION VALOR  V.UNIT. V.TOTAL
CURSOS Y SEMINARIOS 3 $ 25000 $ 750,00
SUBTOTAL MANTENIMIENTO $ 750,00

PUBLICIDAD

DESCRIPCION CANT.  V.UNIT. V.TOTAL
DISENO DE PAGINA WEB 1% 400 $ 400
EXPOFERIAS 3% 500 $ 1.500
REVISTAS ESPECIALIZADAS 3% 250 $ 750
REDES SOCIALES (FACEBOOK,

INSTAGRAM) 2 $ 300 $ 600
SUBTOTAL PUBLICIDAD $ 3.250
GASTOS GENERALES
DESCRIPCION CANT.  V.UNIT. V.TOTAL
IMPUESTOS PREDIALES 1% 250 $ 250
TELEFONO (MENSUAL) 12 % 15  $ 180
ENERGIA ELECTRICA (MENSUAL) 12 $ 78 84
INTERNET (MENSUAL) 12 $ 20 % 240
AGUA POTABLE (MENSUALMENTE) 12 $ 18 % 216
SUBTOTAL GASTOS GENERALES $ 970,00
TOTAL GASTO VENTAS $ 14.48587

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.7.13 Costos de fabricacion

Para la empresa procesadora de leche lacteos “LA TORRE” es necesario tomar en cuenta todos
los costos y gastos que se generan en cada uno de los departamentos para llegar a obtener el
producto final es asi como se tiene un costo de produccion anual de $ 237.243,79, como se puede
observar en la tabla 4-57.

Tabla 4-57: Costo de fabricacion

DESCRIPCION VALOR ANO

MATERIA PRIMA $ 117.392,16
MANO DE OBRA DIRECTA $ 14.906,86
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCION $ 40.889,94
GASTOS DE VENTAS $ 14.485,87
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 40.151,74
GASTOS FINANCIEROS $ 9.417,22
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COSTO TOTAL AL ANO $  237.243,79
UNIDADES AL ANO $  302.763,13
COSTO UNITARIO $ 0,78
UTILIDAD (21%) $ 0,16
PVP $ 0,95

Realizado por: Yucta, J. 2023

El costo de fabricacidn total se obtiene al sumar la materia prima + mano de obra directa + costos

indirectos de fabricacion + gastos de venta + gastos administrativos + gastos financieros.

Costo Unitario

Para realizar el costo de fabrica unitario se calcula de la siguiente manera:

cpu = ST
Y = Tpa

Donde:

CFu = Costo de fabricacion por unidad
CfT=Costo de fabricacion total

TPA=Tasa de produccion anual

Costo de fabricacion unitario de leche pasteurizada

237243

CFu-=
302763

CFu=%$0,78

Precio de venta al publico de la leche pasteurizada

PVP = CFu + % utilidad
PVP=$0,78 +21%
PVP=%$0,78+0,16

PVP =$0,95
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4.7.14 Estado de situacion inicial

En la tabla 4-58, se aprecia el estado de situacion inicial de la empresa lacteos “LA TORRE”

necesita un total de activos de $ 159.832,3 para poner en marcha las actividades, de los cuales la

empresa tiene un patrimonio de $ 74.221,17 y necesita un financiamiento de $ 85.611,13.

Tabla 4-58: Estado de situacion inicial

ACTIVO
CAJA $ 28.226,05
TERRENO $ 11.709,76
EDIFICIOS $ 46.291,88
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 24.894,10
MUEBLES Y ENSERES $ 1.185,15
EQUIPOS DE OFICINA $ 612,00
EQUIPOS DE COMPUTO $ 3.759,57
VEHICULO $ 30.490,00
LABORATORIOS $ 8.829,25
DIFERIDOS $ 3.834,53
TOTAL ACTIVO $ 159.832,30

PASIVO
PRESTAMOS AL BANECUADOR $ 85.611,13
TOTAL PASIVO $ 85.611,13

PATRIMONIO

CAPITAL SOCIAL $ 74.221,17
TOTAL PATRIMONIO $ 74.221,17
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $ 159.832,30

Realizado por: Yucta, J. 2023
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4.7.15 Estado de resultados

Tabla 4-59: Estado de resultado proyectado

Realizado por: Yucta, J. 2023

DESCRIPCION ANO1 ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO5 ANO6 ANO7 ANO8 ANO9 ARNO10
Venta $287.065  $287.927  $288.788  $289.650  $290.511 $291.373 $291.373 $291.373 $291.373 $291.373
Costo de produccion $173.189  $173.709  $174.228  $174.748 $175.268 $175.788 $175.788 $175.788 $175.788 $175.788
Materia prima directa $117.392  $117.744  $118.097 $118.449  $118.801 $119.154 $119.154 $119.154 $119.154 $119.154
Mano de obra directa $14.907 $14.952 $14.996 $15.041 $15.086  $15.131 $15.131 $15.131 $15.131 $15.131
Costos indirectos de produccion $40.890 $41.013 $41.135 $41.258 $41.381  $41.504 $41.504 $41.504 $41.504 $41.504
Utilidad bruta en venta $113.876  $114.218  $114560 $114.901 $115.243 $115.585 $115.585 $115.585 $115.585 $115.585
Gastos operacionales $64.055 $63.492 $62.867 $61.244 $60.474  $59.619 $58.670 $57.616  $56.447  $55.149
Gastos administrativos $40.152 $40.152 $40.152 $39.660 $39.660  $39.660 $39.660 $39.660 $39.660 $39.660
Gastos de venta $14.486 $14.486 $14.486 $14.049 $14.049  $14.049 $14.049 $14.049 $14.049 $14.049
Gastos financieros $9.417 $8.854 $8.229 $7.535 $6.765 $5.910 $4.961 $3.908 $2.738  $1.441
Utilidad antes participacion $49.821 $50.726 $51.693 $53.657 $54.769  $55.966 $56.915 $57.968 $59.138 $60.435
15% de participacion de trabajo $7.473 $7.609 $7.754 $8.049 $8.215 $8.395 $8.537 $8.695 $8.871 $9.065
Utilidad antes impuesto $42.348 $43.117 $43.939 $45.609 $46.554  $47.571 $48.378 $49.273 $50.267 $51.370
25% impuesto a la renta $10.587 $15.953 $16.257 $16.875 $17.225 $17.601 $17.900 $18.231 $18.599 $19.007
Egresos (cost prd + gtos op + 15% + $255.304  $260.763  $261.106  $260.916  $261.182 $261.403 $260.895 $260.331 $259.704 $259.009
25%)

UTILIDAD LIQUIDA DEL $31.761 $27.164 $27.682 $28.734  $29.329 $29.970 $30.478 $31.042 $31.668 $32.363

EJERCICIO

En la tabla 4-59, se realiz6 una proyeccion para 10 afios, de los cuales se aprecian los costos de fabricacion, impuestos e ingresos anuales del producto

obteniéndose la utilidad liquida del ejercicio.
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Tabla 4-60: Flujo de caja proyectado

ANO ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5 ANO6 ANO7 ANO8 ANO9 ANOI10

Ventas $287.065 $287.927 $288.788 $289.650 $290.511 $291.373 $291.373 $291.373 $291.373 $291.373
Costos de produccion $173.189 $173.709 $174.228 $174.748 $175.268 $175.788 $175.788 $175.788 $175.788 $175.788
Utilidad bruta $113.876 $114.218 $114.560 $114.901 $115.243 $115.585 $115.585 $115.585 $115.585 $115.585
Gastos Operacionales $64.055 $63.492 $62.867 $61.244 $60.474 $59.619 $58.670 $57.616 $56.447  $55.149
Utilidad Ant. de part. de trabaj. $49.821 $50.726  $51.693 $53.657 $54.769 $55.966 $56.915 $57.968 $59.138  $60.435
15% Participacion de $7.473  $7.609  $7.754  $8.049  $8.215  $8.395  $8.537  $8.695  $8.871  $9.065
trabajadores

Utilidad antes del impuesto a la $42.348  $43.117 $43.939 $45.609 $46.554 $47.571 $48.378 $49.273  $50.267  $51.370
renta

25% Impuesto a renta $10.587 $15.953 $16.257 $16.875 $17.225 $17.601 $17.900 $18.231  $18.599  $19.007
Utilidad neta de ejercicio $31.761 $27.164 $27.682 $28.734 $29.329 $29.970 $30.478 $31.042 $31.668  $32.363
Depreciaciones $11.472  $11.472 $11.472 $10.231 $10.231 $10.231 $10.231 $10.231  $10.231  $10.231
Amortizaciones $639 $639 $639 $639 $639 $639 $- $- $- $-
Abono créditos $5.120  $5.683  $6.308  $7.002  $7.772  $8.627  $9.576 $10.629 $11.798  $13.096
Flujo de fondos $-159.832  $38.752  $33.592 $33.484  $32.602 $32.427 $32.213 $31.133  $30.644 $30.101  $29.498
INVERSION TOTAL $-159.832 $34.912 $27.264 $24.483 $21.476 $19.244 $17.222 $14.995 $13.297 $11.767  $10.389

Realizado por: Yucta, J. 2023

De acuerdo a la tabla 4-60, se tomé la utilidad neta del ejercicio y sumo las depreciaciones y amortizaciones anuales, a la misma vez se resto el abono de crédito

que se debe realizar cada afio a la entidad financiera, para asi obtener el flujo de fondo anual.
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4.8 Evaluacion financiera

4.8.1 Valor actual neto

Tabla 4-61: Valor actual neto

Afios Ingresos  Egresos Ber’lleg‘:gios Més Menos Flujo De

Depreciaciones Amortizaciones  Abonos Fondos
0 $159.832 $-159.832 $-159.832
1 $287.065  $255.304 $31.761 $11.472 $639 $5.120 $38.752
2 $287.927  $260.763 $27.164 $11.472 $639 $5.683 $33.592
3 $288.788  $261.106 $27.682 $11.472 $639 $6.308 $33.484
4 $289.650  $260.916 $28.734 $10.231 $639 $7.002 $32.602
5 $290.511 $261.182 $29.329 $10.231 $639 $7.772 $32.427
6 $291.373  $261.403  $29.970 $10.231 $639 $8.627 $32.213
7 $291.373  $260.895 $30.478 $10.231 $9.576 $31.133
8 $291.373  $260.331  $31.042 $10.231 $10.629 $30.644
9 $291.373  $259.704  $31.668 $10.231 $11.798 $30.101
10 $291.373  $259.009  $32.363 $10.231 $13.096 $29.498

TASA DE COSTO DE OPORTUNIDAD DEL
CAPITAL

5% VAN $ 93.113,04

Realizado por: Yucta, J. 2023

El valor actual neto del proyecto es de $ 93.113,04 este valor la ser positivo, indica que el proyecto
tiene un retorno econémico positivo y es viable desde una perspectiva financiera (ver tabla 4-61).
Esto significa que, teniendo en cuenta los flujos de efectivo futuros estimados y la tasa de
descuento del 5%, el proyecto generara ganancias que exceden el costo de oportunidad del capital.
La tasa de costo de oportunidad del capital es el rendimiento esperado que podria obtenerse al
invertir el capital en una alternativa de inversion de riesgo similar. Al ser del 5% en este caso, el

proyecto supera dicha tasa, lo cual es un buen indicador de rentabilidad.

4.8.2 Tasa interna de retorno

En este caso, al tener una tasa interna de retorno (TIR) del 16% (ver tabla 4-62) y que el VAN
sea igual a cero, indica que los flujos de efectivo futuros esperados generados por el proyecto

superan la tasa de descuento utilizada para evaluar el proyecto, lo que sugiere que la empresa
lactea "LA TORRE" es rentable.
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Tabla 4-62: Tasa interna de retorno

FLUJO DE INGRESOS EGRESOS FLUJO NETO
FONDOS ACTUALIZADOS ACTUALIZADOS ACTUALIZADO

$ -159.832 $ 159.832 $ -159.832
$ 38.752 $ 273.395 $ 236.489 $ 36.907
$ 33.592 $ 261.158 $ 230.689 $ 30.469
$ 33.484 $ 249.466 $ 220.541 $ 28.925
$ 32.602 $ 238.295 $ 211.474 $ 26.821
$ 32.427 $ 227.623 $ 202.216 $ 25.407
$ 32.213 $ 217.427 $ 193.389 $ 24.038
$ 31.133 $ 207.073 $ 184.947 $ 22.126
$ 30.644 $ 197.212 $ 176.472 $ 20.741
$ 30.101 $ 187.821 $ 168.418 $ 19.403
$ 29.498 $ 178.878 $ 160.768 $ 18.109
$ 2.238.349 $ 2.145.236 $ 93.113

TIR 16%

Realizado por: Yucta, J. 2023

4.8.3 Beneficio/Costo

Tabla 4-63: Beneficio/costo

INGRESO ACTUALIZADOS EGRESO ACTUALIZADOS FLUJO NETO ACTUALIZADO

$ 159.832 $ -159.832

$ 273.395 $ 236.489 $ 36.907
$ 261.158 $ 230.689 $ 30.469
$ 249.466 $ 220.541 $ 28.925
$ 238.295 $ 211.474 $ 26.821
$ 227.623 $ 202.216 $ 25.407
$ 217.427 $ 193.389 $ 24.038
$ 207.073 $ 184.947 $ 22.126
$ 197.212 $ 176.472 $ 20.741
$ 187.821 $ 168.418 $ 19.403
$ 178.878 $ 160.768 $ 18.109
$ 2.238.349 $ 2.145.236 $ 93.113
R/BC $ 1,04

Realizado por: Yucta, J. 2023
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Al dividir los ingresos recibidos en la empresa con respecto a los egresos, se obtuvo un
beneficio/costo de 1,04, esto quiere decir que por cada délar que se invierta se estard obteniendo
0,04 $ (ver tabla 4-63), esto nos indica que los ingresos generados son mayores que los costos

incurridos. Esto implica que la empresa est& obteniendo un retorno adicional sobre su inversion.

4.8.4 Periodo de recuperacion de la inversion

Tabla 4-64: Periodo de recuperacion de la inversion

Afo Flujo Acumulado
0 $-159.832,30
1 $ 3491166 $ 34.911,66
2 $ 27.263,70 $ 62.175,35
3 $ 24.483,39 $ 86.658,75
4 $ 21.475,74 $108.134,49
5 $ 19.24381 $127.378,31
6 $ 17.222,30 $144.600,61
7 $ 14.995,45 $159.596,06
8 $ 13.297,11 $172.893,17

PRI 6,88

Realizado por: Yucta, J. 2023

Férmula aplicada:

B-C
PR = A + (—5)

A: periodo aproximado a la inversion inicial
B: inversion inicial.
C: flujo acumulado aproximado.

D: flujo de caja siguiente.

159832,2966 — 127378,307
17222,30318

PR

PR =6,88

La empresa lacteos “LA TORRE” estara recuperando su capital a los 6 afios, con 8 meses y 8§

dias, esto se puede apreciar en la tabla 4-64.
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CONCLUSIONES:

El estudio de mercado revel6 una alta demanda y frecuencia de consumo de leche, con
preferencia por el envase de funda de polietileno y los lugares de compra en tiendas de barrio
y supermercados. Aunque Vitaleche es la competencia principal de la empresa procesadora
de leche Lacteos “La Torre”, los consumidores muestran disposicion para probar nuevas
marcas que ofrezcan calidad y precio competitivo. El rango de precio aceptable se sitda entre
0,90y 1,00 $. Estos hallazgos indican una oportunidad prometedora para introducir una nueva
marca de leche pasteurizada que cumpla con los requisitos del mercado, satisfaciendo la

demanda de calidad y precio, y estableciendo una posicion sélida en la industria lactea.

El estudio técnico realizado proporciona datos sélidos y fundamentados para respaldar la
implementacion de una planta procesadora de leche en la comunidad Tepeyac, ubicada en el
canton Colta. Con una capacidad de recibir 850 litros de leche diariamente y producir 302,763
fundas de leche pasteurizada de 1 litro al afio, la planta se posiciona estratégicamente para
abastecer la demanda insatisfecha del 2% en el canton Riobamba. La disponibilidad de
materia prima en la comunidad Tepeyac garantiza el suministro necesario para el
procesamiento de la leche. La planificacion del proyecto incluye la creacion de cuatro areas
clave: produccion, comercializacion, ventas y estacionamiento. Ademas, se ha identificado
que se requiere un predio rustico de 390 m2 para albergar la planta. Estos hallazgos respaldan

la viabilidad y el potencial de éxito de la empresa en el mercado local.

El estudio de factibilidad para la implementacién de la planta procesadora de leche en la
comunidad Tepeyac, canton Colta, demuestra que el proyecto es viable y rentable desde el
punto de vista financiero. La inversion requerida de $159.832,30 se ve respaldada por un
Valor Actual Neto positivo de $93.113,04, lo cual indica que el proyecto tiene una viabilidad
aceptable. La Tasa Interna de Retorno del 16% confirma que se espera una recuperacion
positiva de la inversion. Ademas, el periodo de recuperacion estimado en 6 afios, 8 meses y
8 dias indica que se alcanzara el punto de equilibrio en un plazo razonable. Por dltimo, la
relacion Beneficio/Costo de $1,04 indica que por cada délar invertido se obtendra un

beneficio adicional de $0,04.
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RECOMENDACIONES:

Realizar una evaluacién sobre la viabilidad para la elaboracion de derivados lacteos en la
planta de lacteos “LA TORRE”.

e Establecer acuerdos y contratos a largo plazo con proveedores de leche, para mitigar el

impacto de las variaciones de precios en el costo de produccidn de los derivados lacteos.
e Realizar un andlisis detallado de las opciones de financiamiento disponibles y evaluar
cuidadosamente los términos y condiciones para seleccionar la mejor alternativa que se adapte

a las necesidades y metas de la planta de lacteos.

o Explorar diferentes canales de distribucidn y estrategias de promocién para ampliar la

visibilidad de los derivados lacteos y llegar a un publico mas amplio.
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ANEXOS

ANEXO A: ENCUESTA APLICADA

Encuesta

1. ¢ Consume usted leche de vaca?

Marca solo un 6valo.

Si
No

2. ¢Con que frecuencia consume usted leche de vaca?

Marca solo un 6valo.

Diario
Semanal

Mensual

3. ¢Cuantas unidades (fundas) de leche de vaca consume?

Marca solo un 6valo.
1 unidad
2 unidades
3 0 mas unidades

4. ¢En que presentacion consume usted la leche de vaca? Marca solo un évalo.

Funda

Tetrapack



5.

¢Donde compra la leche de vaca?

Marca solo un 6valo.

Tiendas de barrio
Mercados

Supermercados

¢ Qué marca de leche de vaca consume usted generalmente?
Marca solo un 6valo.

Vitaleche
Parmalat
Nutrileche
Otras

¢Por qué consume usted leche de vaca?

Marca solo un 6valo.

Beneficios
Calidad
Marca

Precio

¢ Le gustaria consumir una marca diferente de leche de vaca?
Marca solo un évalo.

Si
No



9. ¢Cuanto estaria usted dispuesto a pagar, por 1lt de leche de vaca pasteurizada?

Marca solo un 6valo.

0.90 ctvs
0.95 ctvs
1.00 USD
10.  ¢Le gustaria que esta nueva marca de leche sea producida en la comunidad
Tepeyac, La Torre, ubicada en el cantdn Colta, provincia de Chimborazo?

Marca solo un évalo.

Si
No
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