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INTRODUCCION

La provincia de Chimborazo tiene una superficie cercana a los 6.500 km? y posee una
poblacién total de 509.352 habitantes, siendo la novena provincia mas poblada del
Ecuador, su capital es la ciudad de Riobamba, una de las méas importantes del pais,
conocida como « La Sultana de los Andes », que se encuentra ubicada en el centro-norte de
la misma, a una altitud de 2.750 msnm, la economia de Riobamba, se basa en la
produccidén agricola y en la realizacién de grandes ferias de productos en los diferente

mercados.

En el Canton Penipe la Parroquia Matus se le identifica como emporio de riqueza agricola,
ganadera Yy turistica, ha mostrado un crecimiento importante en cuanto a produccion de
leche se refiere, las propiedades pequefias y artesanales producen en conjunto alrededor de
710 litros diarios, de los cuales el 70 % se vende a empresas para su procesamiento la

mayor parte dirigida hacia Chambo recolectada por la sefiora Ana Asitimbay.

La falta del recurso econdmico y de la capacitacion de las personas hace que este
crecimiento no sea tecnificado, es el caso del procesamiento de la leche, que es materia
prima para diferentes productos. La elaboracion del queso en la parroquia es un producto
que tiene una gran demanda entre sus pobladores, el cual no es producido adecuadamente
ya que su produccién es netamente casera, siendo este el principal motivo para que su

calidad sea muy limitada.

En la provincia de Chimborazo existe demanda de productos lacteos, la cual no es
cubierta en su totalidad. De acuerdo a los estudios realizados se propuso la creacion de
una Empresa Procesadora de Lacteos en el Canton Penipe Parroquia Matus Provincia de
Chimborazo, a fin de contribuir con tecnologia moderna para la elaboracion de quesos y
yogurt, lo cual permita el aprovechamiento eficiente de los recursos que proporciona el
sector, el mercado a explotar implica cubrir las necesidades y la demanda en el sector
indicado (PENIPE) con una expansién progresiva hacia los cantones aledafios donde el

mercado es muy competitivo.



CAPITULO |

GENERALIDADES
1.PROVINCIA DE CHIMBORAZO!

La Provincia de Chimborazo, es una provincia de la Republica del Ecuador, situada en la
zona central del pasillo interandino. Es conocida como la «provincia de las altas cumbres»,
debido a que en ella se encuentran varias de las cumbres mas elevadas del pais, como El
Carihuayrazo, el Altar, El Igualata, el Tungurahua, el Sangay, entre otros, que en algunos
casos comparte con otras provincias. En la cordillera occidental se encuentra el Volcan
Chimborazo, que da nombre a la provincia y con una altura de 6.310 msnm, se constituye

en la mayor elevacion del pais.

La provincia tiene una superficie cercana a los 6.500 km?2 y posee una poblacion total de

509.352 habitantes, siendo la novena provincia mas poblada del Ecuador.

La capital de la provincia es la Ciudad de Riobamba, una de las mas importantes del pais,
conocida como « La Sultana de los Andes », que se encuentra ubicada en el centro-norte de

la misma, a una altitud de 2.750 msnm.
Division politica
Se divide en 10 cantones y 61 parroquias. Los cantones son:

Tabla N° 01: Poblacién de los Cantones de la Provincia de Chimborazo

CANTON POB. (2013) CABECERA CANTONAL
Alausi 58.518 Alausi
Chambo 12.515 Chambo
Chunchi 15.382 Chunchi
Colta 44.202 Cajabamba
Cumanda 13.104 Cumanda
Guamote 41.376 Guamote
Guano 48.127 Guano
Pallatanga 12.151 Pallatanga
Penipe 6995 Penipe
Riobamba 239 206 Riobamba

Elaborado: Las Autoras
Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chimborazo

'http://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Chimborazo
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En Chimborazo se cultiva cebada, maiz, fréjol, trigo, cacao platano, papa, y algunas
frutas. En ganaderia se desarrolla la cria de ganado ovino, bovino de carne, leche y la

industrializacion de los productos lacteos.

Respecto a la mineria, Chimborazo tiene nacimientos de plata, cobre, oro, marmol,
hierro, piedra caliza y azufre. En la provincia también existen la presencia de industrias

como cemento, ceramica, techos, tuberias, madera entre otras.

1.1RIOBAMBA?

Riobamba es una ciudad conocida también como “Cuna de la Nacionalidad
Ecuatoriana”, “Sultana de los Andes”, “ Ciudad Bonita”, “Ciudad de las Primicias”, por
su historia y belleza es la capital de la Provincia de Chimborazo. Se encuentra en el
centro geogréafico del pais, en la cordillera de los Andes a 20750 msnm, en el centro de
la hoya de chambo, rodeada de varios volcanes, como el Chimborazo, el Tungurahua,

el Altar, y el Carihuayrazo.

El cantdn se divide en parroquias que pueden ser urbanas o rurales y son representadas por
las Juntas Parroquiales ante el Municipio de Riobamba.

El cantén Riobamba cuenta con cinco parroquias urbanas: Lizarzaburu, Maldonado,
Velasco, Veloz y Yaruquies y 11 parroquias rurales: Cacha, Calpi, Cubijies, Flores, Lican,

Licto, Pungald, Punin, Quimiag, San Juan y San Luis.
Economia

La economia de Riobamba se basa en parte de la produccion agricola y de ella se realizan
grandes ferias de productos varios dias a la semana pero principalmente los dias sdbados en
los mercados: La Merced, La Condamine, San Alfonso, Mayorista, Oriental, Santa Rosa,

San Francisco, La Esperanza y Davalos.

Sin embargo en la ciudad también existe la presencia de industrias como de: ceramica,
cementeras, lacteos, madereros, molineras, elaborados de construccion, piezas
automotrices, turismo, ensamblaje de computadores, fabricacion de hornos, techos,

tuberias, entre otros.

2http://es.wikipedia.org/wiki/Cant%C3%B3n_Riobamba
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A la par de las principales ciudades del Pais, Riobamba ha evolucionado en la conexion a
internet, existiendo en la ciudad varios proveedores locales como: FASTNET, CNT y
ECUANET, quienes han llevado a la ciudad a poseer una cobertura total ayudado con la
expansion de enlaces Wi-Fi y demas servicios inalambricos. A esto se suma la produccion

de diversos directorios y empresas de la ciudad y provincia.

En noviembre de 2011, fue inaugurado en la ciudad el centro comercial El Paseo Shopping

Riobamba, el més grande de la regidn central del pais.

En marzo de 2013 se inaugura otro centro comercial con el nombre de Multiplaza
Riobamba, el cual posee concesionarios de las marcas comerciales mas importantes del

pais.

1.2 PARROQUIA MATUS?

La Parroquia Matus esté situada a 25 km de distancia de la ciudad de Riobamba; en la
parte nor-oriental de la provincia de Chimborazo, en el centro y sur-este del Canton
Penipe, se encuentra limitada al Norte por la Parroquia el Altar, al Sur por la Parroquia la
Candelaria, al este por la provincia de Morona Santiago y al Oeste por la Parroquia
Bayushig; en un hermoso valle atravesado por dos rios: el Matus y el Calshi, lo cual se
caracteriza por la fertilidad de sus tierras y se le identifigue como EMPORIO DE
RIQUEZA AGRICOLA, GANADERA Y TURISTICA.

Matus estd conformado por las comunidades: Calshi y Matus Alto y la cabecera Parroquial
se encuentra a una altura de 2717 m.s.n.m., posee una temperatura media anual de 11 a
14°C, con climas que van desde el templado al frio de paramo, pasando por un clima sub

templado. Con una precipitacién anual de 500 a 1000 mm anuales.

La parroquia Matus ha mostrado un crecimiento importante en cuanto a produccion de
leche se refiere, las propiedades pequefias y artesanales producen en conjunto alrededor de
710 litros diarios, de los cuales el 70 % se vende a empresas para su procesamiento la

mayor parte dirigida hacia Chambo recolectada por la sefiora Ana Asitimbay.

*plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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1.3 ORGANICO ESTRUCTURAL DE LA PARROQUIA MATUS

Figura N° 01: Estructura Orgénica funcional de la parroquia Matus

ASMBLEA
PARROQUIAL DE
MATUS
PRESIDENTE
SR.ALONSO |
SANTAMARIA SECRETARIA
SEA. Inés Montero
VICEPRESIDENTE 1° VOCAL DE 2* VOCAL DE 3*VOCAL DE
VOCAL DE TURISMO, SALUD Y CULTURA, DEFORTE Y OBRAS PUBLICAS
PRODUCCION Y EDUCACION ASUNTOS SOCIALES Y PRESUPUESTOS
SANIAMIENTO SR. JOSE ONCE SRA. CARMEN MERINO SR.DAVID ONATE
AMBIENTAL
SR. GONZALO MARINO
TECNICO
Eduardo Narvdez
PROMOTOR
Luis Toapanta
Vicente Olaya

Elaborado: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

1.4 ORGANICO FUNCIONAL DEL GADP DE MATUS

Tabla N° 02: Orgéanico Funcional

NOMBRE CARGO FUNCIONES QUE DESEMPENA

Representar legalmente al GAD, Presidir las sesiones, posee
facultad ejecutiva en el GAD, dirigir la elaboracion del PDOT,
PRESIDENTE elaborar el plan operativo anual, Administrar con transparencia
los recursos publicos del Gobierno Parroquial de Matus. Velar
por los intereses comunes de la Parroquia.

Alonso
Santamaria

Gonzalo VICEPRESIDENTE

Marino . . L
Intervenir con voz y voto en las sesiones. La presentacion de
José Once PRIME VOCAL proyectos de acuerdos y resoluciones. La intervencion en la
asamblea parroquial y en las comisiones, delegaciones vy
Carmela SEGUNDO representaciones. Fiscalizar las acciones del ejecutivo. Cumplir
Merino VOCAL aquellas funciones que le sean encomendadas

David Ofiate TERCER VOCAL




Inés Montero SECRETARIA Atender la oficina del Gobierno Parroquial, realizar actas de las

Llevar al dia las cuentas del Gobierno Parroquial de Matus.
Realizar la contabilidad de los Centros Infantiles del Buen Vivir,

sesiones y asambleas, llevar un orden impecable en los archivos
del GAD

Eduardo

Elaborar el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial,
representar al Gobierno Parroquial en los eventos eminentemente

Narvaez TECNICO técnicos, elaborar, alimentar y actualizar la base de datos de la
parroquia
Luis Toapanta PROMOTOR Elaboracion del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial
Vicente Olaya PROMOTOR Elaboracion del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

1.4.1 CARACTERISTICAS DE LA PARROQUIA MATUS

v'"Nombre:
Matus
v'Canton y provincia:
Canton Penipe; Provincia de Chimborazo
v'Poblacion:
1136 habitantes
v Extensién (km?):
7.42 km?
v'Limite politico administrativo:
Norte: Parroquia EI Altar, Sur: Parroquia la Candelaria, Este: Provincia Morona
Santiago, Oeste: Parroquia Bayushig
v'Rango altitudinal (msnm):
2720 msnm
v'Climay precipitacion:
La temperatura esta entre los 11° a 14° C, con microclimas que van del frio al frio

del paramo. La precipitacion media anual es de 500 a 1000mm.



Ubicacion geografica de la parroquia Matus

Figura N°02: Geografia de Matus
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Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

v'Accesibilidad
La parroquia estd ubicada aproximadamente a 8 km de la cabecera cantonal. Para llegar a
la cabecera parroquial se debe tomar la via que conduce a Bayushig. Hay una via adicional

que es la via a Bafios, pasando por la parroquia el Altar.

1.4.1 Caracteristicas ecoldgicas de la parroquia Matus

Figura N°03: Mapa Ecol6gico de Matus
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Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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eFisiografia y suelos
El mayor uso del suelo de la parroquia es por areas de paramos y es seguido por zonas
agropecuarias y bosques naturales. Los pastos y cultivos ocupan 1152 ha del territorio
parroquial y los bosques naturales ocupan 634 ha. Los paramos ocupan 75% del territorio
ésta zona se encuentran mayormente en Matus. Dentro del territorio parroquial no se

reportan zonas erosionadas representativas.

Las acciones mas graves de impacto ambiental sobre el recurso suelo en las zonas de
paramo y del bosque natural dentro de la parroquia son la Quema de pajonal y la tala de
arboles mientras las acciones que causan mayores impactos sobre el suelo en zonas de
pastos y cultivos son el uso de insumos quimicos Yy el cultivo sobre zonas con pendiente
mayor a 45%. La accion que requiere valoraciones cuantitativas en futuro por la gravedad

de sus impactos es la quema de pajonal.

Tabla N° 03: Uso actual del suelo por comunidad en la parroquia

Comunidad | Paramo | Pastos | Cultivos E:tsfrtfl p?:rig:c?o aﬁ);r?z;ﬂga
Matus Alto 66 424 58 296 11 10
Matus Centro | 5377 415 31 155 5 20
Calshi 126 173 51 183 12 11
TOTAL 5569 1012 140 634 28 41

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
eRecurso faunistico

La presencia de especies de fauna reportada es mayor en la zona de rios y quebradas y
menor en la zona de paramos. Se han reportado 12 especies de mamiferos, 45 especies de
aves, una especie de reptiles y anfibios, y una de peces en la zona de mayor avistamiento.
El uso mayoritario de las especies reportadas es para alimentacion humana. No se reportan
especies de fauna endémicas en toda la parroquia. No existen especies de fauna con uso

medicinal en la parroquia.



Tabla. N° 04: Especies de fauna por zona de avistamiento en la parroquia.

Rios y | Zonas de | Zonas de
Paramo ., Total
quebradas produccién bosque
Tipo de especie | o ° o o o
E % E % E % E % E %
S S S S S
pd pd Z Z 4
Mamiferos 4 |166% |3 4,9% 4 6,6% 1 16% |12 EA())
Aves 1 116% (19 (311% |11 |18,0% |14 | 23,0% |45 Z;)l
Reptiles 11 160 [1 |16% |0 |00% |0 |00% |2 |3%
anfibios
Peces 1 |16% |1 1,6% 0 00% |0 00% |2 3%
TOTAL 7 24 15 15 61 100

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

eRecurso filogénico
La presencia de especies de flora reportada en la parroquia es mayor en las zonas de rios y
quebradas y produccién y menor en la zona de bosques y paramos. EI uso mayoritario de
las especies reportadas es medicinal, seguido por alimentacion de animales y lefia. En
paramos y bosques naturales se han reportado 15 especies y ninguna de ellas son
endémicas a la zona. Existen 38 especies de flora con uso medicinal en la provincia y una
de ellas es comercialmente explotada. Las especies que se pueden usar como lefia en la
parroquia son 12 y los usuarios califican su distribucién como suficiente. Las especies de
flora que se pueden usar para la construccion de viviendas son 7 y segun los habitantes su

distribucion es suficiente.

Tabla N° 05: Especies de flora y sus usos en la parroquia.

Riosy Zonas de Zonas de
Paramo - Total
quebradas produccion bosque

(5] (5] (3] (5] (5]

el ¥ |g| g |g| & |g| =& |g|%®

@ c Q c @ c @ c @ c

Usos § g g 3 3

Alimentaciéon humana | 0 0,0% 2 2,7% 5 6,7% 0 0,0% 7 9%

Alimentacién animal

. 1 1,3% 3 4,0% 4 5,3% 0 0,0% 8 11%
de especies mayores

Alimentacionanimal |5 | 5200 | o | 0006 | 1 [ 13% | 0 | 00% | 3 | 4%
de especies menores




Medicinal 0 | 0,0 | 25 |333% | 13 |173% | O | 0,0% | 38 |51%

Lefa 4 | 53% | 0 | 00% | 5 | 6,7% | 3 | 40% | 12 | 16%
Construccion de 2 127% | 1 | 13% | 1 | 13% | 3 | 40% | 7 | 9%
viviendas
TOTAL 9 31 29 6 75

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

eHidrologia
Sus 10 rios son los siguientes: Matus, Calshi, Asacucho, Cubillin Chico, Cubillin, Chorre-
ras, Siete Vueltas, Blanquillo, Del Metal, Culebreado; ademas, tiene 4 lagunas de las

cuales la méas importante es la laguna Yaguarcocha, dando belleza natural a la parroguia.

eAmenazas naturales
En la parroquia ocurren regularmente las amenazas naturales que impactan sobre el sistema
biofisico ambiental y con mayor frecuencia son las heladas, sequias y la quema de los
paramos todas estas ocurridas anualmente durante los Gltimos 50 afios, dejando efectos
moderados en la zona. Sin embargo la parroquia también se ha visto afectada por los
deslaves que afectan a la zona poblada hace 17 afios fue de gran magnitud que ocasiono la
muerte de un morador y en afio 2011 la destruccion de la plaza de toros viviendas y redes
de alcantarillado, ademés desde hace méas de 12 afios por los procesos eruptivos del volcén

Tungurahua. Todas las comunidades son vulnerables a estas amenazas.

1.5 PRINCIPALES ACTIVIDADES ECONOMICAS DE LA PARROQUIA MATUS

Tabla N° 06: Actividades econdmicas desarrolladas actualmente en la Parroquia

FUENTES DE INGRESOS FAMILIARES | NUMERO | PORCENTAJE
Actividad pecuaria 315 44,3%
Actividad agricola 198 27,8%
Actividades de construccion 118 16,6%
Empleados en el sector publico 40 5,6%
Actividades artesanales 20 2,8%
Actividades relacionadas con el comercio 20 2,8%
TOTAL 711 100%

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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La actividad principal a la que se dedica la Parroquia es la pecuaria en un 44,3%, seguida
por la agricola en un 27,8%, luego le sigue la construccion a la que se dedican en un 16,6%
(ver cuadro 7). Otras actividades se realizan en menor escala como es el comercio y

artesanias en un 2,8% y empleados en el sector publico en un 5,6%.

El &rea de mayor superficie ocupada segun el uso del suelo es el paramo con 4242.8 has,
ademas la zona de produccion que abarca el 35,53% de la extension total de la parroquia;
siendo los principales cultivos el maiz, el trigo y la papa con una superficie de 1955,5
hectéreas, cuyo promedio de siembra por familia es de 11,9 has cuyo rendimiento para los
cultivos antes descritos es de 2,9 toneladas métricas por hectérea para el maiz, 1,35 para el
trigo y 3,45 para la papa, cuya oferta productiva de la parroquia es de 3873,8 toneladas
métricas para el maiz, 518,4 para el trigo y 908,1 para la papa, producidos de manera semi-

tecnificado en los tres cultivos.

La actividad principal pecuaria es la crianza de ganado de leche, con un rendimiento de
produccién promedio de 6,25 litros de leche, cuyo tipo de produccion para ganaderia
bovina es extensiva, con un sistema de alimentacion es basicamente de pasto natural y la
ganaderia es de tipo criollo. La oferta de productos derivados de la ganaderia de especies

mayores es nula ya que no se cuenta con infraestructura para el procesamiento de lacteos.

eActividad pecuaria
La poblacion pecuaria en la parroguia esta representada por 1262 animales de especies

mayores y por 4351 animales de especies menores.

Tabla N° 07: Detalle de la Produccién Pecuaria

Datos de los animales OFERTA

meno::sp;/rrpoaaylj)i;es en RENDIMIENTO DESTINO ANUAL
Ganado bovino de leche 3 It. Vaca/dia Autoconsumo 277035 litros
Ganado bovino de carne 364 kg. /animal Venta 276276 kg
Ganado porcino 60 kg. / animal Autoconsumo y Venta 7200 kg
Cuyes 0.6 kg. / animal Autoconsumo y Venta 1095.6 kg
Conejos 1 kg / animal Autoconsumo y Venta 288 kg
Gallinas de postura 1 huevo/ dia Autoconsumo y Venta | 816505 unidades
(huevos)

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

11



eActividad agricola
En la parroquia 16% del territorio esta dedicado a los cultivos y pastos. Los cultivos
transitorios de mayor importancia en la parroquia son el maiz y el fréjol y los cultivos

permanentes de mayor importancia son los pastos, y los frutales.

Figura N° 04: Principales Cultivos

Principales cultivos

o
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% 12%
10% —— i

0%

Maiz y frejol Pastos Frutales
(Manzanas, claudias y
peras)

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus

En la parroquia de Matus y sus comunidades, Matus Alto y Calshi en lo que se refiere a
productos transitorios siembran lo mismo como es: la combinacion de maiz y fréjol. Y en

lo que se refiere a productos permanentes son frutales: manzanas, claudias, peras.

1.6MARCO TEORICO

1.6.1 Produccion y consumo de la leche en el Ecuador

La obtencidn de la leche esta divida en tres regiones: el 75% esta en la Sierra, el 19% en la
Costa vy el resto en el Oriente. De toda de la leche producida, el 45% va direccionado para
la industria y el procesamiento de yogures, leches saborizadas, manjares y dulces. EI 20%
es utilizado para el autoconsumo, otro 31% para leche y el resto es utilizado para las

gueserias.

Las empresas se llevan casi la mitad de la produccion lechera.
La mayoria de las haciendas ganaderas que producen leche asentadas en la serrania

ecuatoriana, donde se concentra el 75% de la produccion.
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Los productos lacteos son alimentos con proteinas de alto valor bioldgico que contienen
todos los aminoécidos esenciales para el organismo, adicionalmente es rico en calcio, que

se presenta en forma de sal de fosfato, elemento de facil absorcion para el organismo.

DIARIO HOY (http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/la-produccion-de-leche-no-crece-al-ritmo-
esperado-566385.html)

1.6.1.1 Calidad de la leche
La calidad es un desafio que representa una inversion hoy, si quiere permanecer en el

mercado del mafnana.

El estado sanitario de la leche es un factor de calidad importantisimo. Por un lado
depende del animal (libre d enfermedades). Por otro lado depende de los residuos de
medicamentos (en la leche) suministrados a las vacas para controlar los paréasitos,
infecciones, etc. (antibidtico, desparasitantes). La higiene dela leche constituye otro factor
importante, eta depende de la higiene del personal de ordefio, de las buenas practica de
ordefio (lavado, pre sellado, secado, y sellado de ubre), de la correcta y minima
manipulacion de la leche (mientras mayor es la manipulacién, mayor el riesgo de la
contaminacion ), de la temperatura y recipiente de conservacion y del trasporte de la leche.
En la industria lactea la mejor manera de monitorear la calidad de la leche de los centros
de produccion es mediante analisis de laboratorios de la leche. Existen varios andlisis de
laboratorio que ayudan a monitorear la calidad de la leche, sin embargo los andlisis
basicos y méas econdémicos son: la prueba del alcohol, la medicion de la acidez titulable,
la medicion del PH de la leche, la medicion de la temperatura, la prueba de CMT, la
medicion de la densidad de la leche, la medicion del porcentaje de grasa, de proteina y
de sélidos no grasoso de la leche. (GARCIA. J. 1979)

1.6.1.2 Consumo de leche
Paralelamente al crecimiento paulatino que ha tenido este segmento, se ha desarrollado

también un incremento en el consumo.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda un consumo de 130 litros de
leche por persona al afio, tomando como referencia un tipo de leche que posee la

proporcion adecuada de proteinas, calcio, fésforo, magnesio, grasa y calorias.
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El consumo promedio anual de un ecuatoriano al afio es de 100 litros, aunque para los
productores, y segin la OMC lo ideal son 150 litros y 130 litros anuales. DIARIO HOY

(http://www.hoy.com.ec/noticias-ecuador/la-produccion-de-leche-no-crece-al-ritmo-esperado-566385.html)

1.6.2 Modelos de estudio de mercado*

Un estudio de mercado es el resultado del proceso de recogida, anélisis e interpretacion de
informacion relativa al mercado objeto de estudio. Ofrece una vision actualizada de tu
sector de actividad, es decir, cual ha sido su evolucion en los ultimos afios, la situacion

actual y las perspectivas de futuro.

1.6.2.1 Tipos de estudios de mercado
El tipo de estudio de mercado podréa variar en funcién de los objetivos que te plantees para

tu proyecto empresarial. A continuacién se recogen los mas habituales:

a)Lanzamiento de una nueva linea de actividad. Es habitual la realizacion de estudios de
mercado con el fin de analizar la aceptacion de un producto o servicio en el mercado.
El conocimiento de los factores de la demanda resulta determinante a la hora de disefiar

la oferta y de que ésta cumpla las exigencias del mercado.

b)Entrada en un nuevo mercado. Es habitual que muchas empresas decidan ampliar su
mercado, tanto a nivel nacional como internacional. Las diferencias sociales, politicas y
econdmicas obligan a muchas empresas a conocer previamente su mercado objetivo,

con el fin de adaptarse a éste.

c)Evaluacion de las causas del descenso de ventas en la empresa. La mayoria de las
empresas deben enfrentarse, antes o después, a situaciones financieras conflictivas, lo
gue obliga en muchos casos a investigar las causas de dicha crisis, con el fin de hacer

un diagndstico que contribuya a tomar las decisiones acertadas.

d)Impacto de una campafia publicitaria. Son muchas las empresas que realizan
importantes inversiones en publicidad, lo que requiere que ésta tenga los efectos

esperados. Mediante la realizacion de un estudio de mercado es posible medir o

* MANUALES PRACTICOS DE LA PYME Pag. 5;6
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predecir el impacto que una campafa de publicidad puede tener en las ventas de un

producto o servicio.

e)Modificacion de un producto. La fuerte competencia en los mercados obliga a muchas
empresas a desarrollar nuevos productos o servicios o a mejorarlos, lo que implica
tener que conocer las necesidades cambiantes de los clientes para afrontar de mejor

forma la competencia.

1.6.3 Estrategias de marketing

Las estrategias de marketing las definiriamos como un conjunto de acciones encaminadas
a la consecucion de una ventaja competitiva sostenible en el tiempo y defendible frente a
la competencia, mediante la adecuacién entre los recursos y capacidades de la empresa
y el entorno en el que opera, ya fin de satisfacer los objetivos de los multiples grupos
participantes en ella. (MUNERA. J, & RODRIGUEZ. A, 2007).

El disefio de las estrategias de marketing es una de las funciones del marketing. Para poder
disefiar las estrategias, en primer lugar debemos analizar nuestro publico objetivo para que
luego, en base a dicho analisis, podamos disefiar estrategias que se encarguen de satisfacer

sus necesidades o deseos, 0 aprovechar sus caracteristicas o costumbres.

Para una mejor gestion de las estrategias de marketing, éstas se suelen dividir o clasificar
en estrategias destinadas a 4 aspectos o elementos de un negocio: estrategias para el
producto, estrategias para el precio, estrategias para la plaza (o distribucién), y estrategias

para la promocién (o comunicacion).’

1.6.3.1 Estrategias para el producto

El producto es el bien o servicio que ofrecemos o vendemos a los consumidores. Algunas

estrategias que podemos disefiar relacionadas al producto son:

a) Incluir nuevas caracteristicas al producto, por ejemplo, darle nuevas mejoras, nuevas

utilidades, nuevas funciones, nuevos usos.

>http://www.crecenegocios.com/concepto-y-ejemplos-de-estrategias-de-marketing/
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b)

f)

Incluir nuevos atributos al producto, por ejemplo, darle un nuevo disefio, nuevo
empaque, nuevos colores, nuevo logo.

Lanzar una nueva linea de producto, por ejemplo, si nuestro producto son los jeans para
damas, podemos optar por lanzar una linea de zapatos para damas.

Ampliar nuestra linea de producto, por ejemplo, aumentar el mend de nuestro
restaurante, o sacar un nuevo tipo de champu para otro tipo de cabello.

Lanzar una nueva marca (sin necesidad de sacar del mercado la que ya tenemos), por
ejemplo, una nueva marca dedicada a otro tipo de mercado, por ejemplo, uno de mayor
poder adquisitivo.

Incluir nuevos servicios adicionales que les brinden al cliente un mayor disfrute del
producto, por ejemplo, incluir la entrega a domicilio, el servicio de instalacion, nuevas

garantias, nuevas facilidades de pago, una mayor asesoria en la compra.

1.6.3.2 Estrategias para el precio

El precio es el valor monetario que le asignamos a nuestros productos al momento de

ofrecerlos a los consumidores. Algunas estrategias que podemos disefar relacionadas al

precio son:

a)

b)

Lanzar al mercado un nuevo producto con un precio bajo, para que, de ese modo,
podamos lograr una rapida penetraciéon, una rapida acogida, o podamos hacerlo
rapidamente conocido.

Lanzar al mercado un nuevo producto con un precio alto, para que, de ese modo,
podamos aprovechar las compras hechas como producto de la novedad.

Lanzar al mercado un nuevo producto con un precio alto, para que, de ese modo,
podamos crear una sensacion de calidad.

Reducir el precio de un producto, para que, de ese modo, podamos atraer una mayor
clientela.

Reducir los precios por debajo de los de la competencia, para que, de ese modo,

podamos bloquearla y ganarle mercado.
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1.6.3.3 Estrategias para la plaza o distribucion

La plaza o distribucion consiste en la seleccion de los lugares o puntos de venta en donde

se ofreceran o venderan nuestros productos a los consumidores, asi como en determinar la

forma en que los productos seran trasladados hacia dichos lugares o puntos de venta.

Algunas estrategias que podemos aplicar relacionadas a la plaza o distribucién son:

a)

b)

Ofrecer nuestros productos via Internet, llamadas telefonicas, envio de correos, vistas a
domicilio.

Hacer uso de intermediarios y, de ese modo, lograr una mayor cobertura de nuestros
productos 0 aumentar nuestros puntos de venta.

Ubicar nuestros productos en todos los puntos de venta habidos y por haber (estrategia
de distribucion intensiva).

Ubicar nuestros productos solamente en los puntos de venta que sean convenientes para
el tipo de producto que vendemaos (estrategia de distribucion selectiva).

Ubicar nuestros productos solamente en un punto de venta que sea exclusivo (estrategia

de distribucion exclusiva).

1.6.3.4 Estrategias para la promocién o comunicacion

La promocién consiste en comunicar, informar, dar a conocer o hacer recordar la

existencia de un producto a los consumidores, asi como persuadir, estimular, motivar o

inducir su compra, adquisicion, consumo o uso. Algunas estrategias que podemos aplicar

relacionadas a la promocion son:

a)

Crear nuevas ofertas tales como el 2 x1, o la de poder adquirir un segundo producto a
mitad de precio por la compra del primero.

Ofrecer cupones o vales de descuentos.

Obsequiar regalos por la compra de determinados productos.

Ofrecer descuentos por cantidad o descuentos por temporadas.

Organizar sorteos 0 concursos entre nuestros clientes.

Publicar anuncios en diarios, revistas o Internet.

Crear boletines tradicionales o electrénicos.

Participar en ferias.

Poner puestos de degustacion.
17
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J) Organizar eventos o actividades.
k) Auspiciar a alguien, a alguna institucion o a alguna otra empresa.
I) Colocar anuncios publicitarios en vehiculos de la empresa, o en vehiculos de transporte

publico.

1.6.4 Practicas de Comercializacion y Distribucién®

1.6.4.1 Comercializacion
Quizé sea el factor principal de la base del éxito empresarial. Es conveniente realizar
diversos estudios serios de mercado, pero diferentes del convencional, antes de la
concepcion de la industria y asi poder enmendar posibles fallos futuros.
Las siguientes ideas son propias de la experiencia de numerosos emprendedores de las
cuales extraemos las mas interesantes:
eEnvasado y presentacion del producto: envases de vidrio, PET, cartdn, papel de uso
alimentario.
eDisefio del logo y etiquetas: que identifique los valores territoriales de la zona:
historia, patrimonio, cultura, medio ambiente, etc. Incorporacion de diversos
conceptos que definan muy bien los productos: facilidad (formatos diversos),
calidez y frescura (colores claros, sencillez, inmediatez...) y modernidad
(vinculacion, conexion con los gustos actuales de los consumidores y su salud)
eProductos publicitarios: Elaboracion de un catalogo con todos los productos
destinado a dar informacion a los clientes. Elaboracion de fichas descriptivas de
cada producto. (Cualidades organolépticas, composicion cuantitativa y cualitativa).
Fichas de analisis sensorial de cada producto. Aplicacién del mismo concepto
publicitario a todo ellos.
eVias de comercializacion: Circuitos cortos, venta directa. Tiendas especializadas.
Sector de la restauracion. Cooperativas de consumidores de la zona. Ferias de
alimentacion. Circuitos largos, comercializadora de productos ecoldgicos, sector de

la gran distribucion, hipermercados, etc. Venta a través de Internet.

®Colectivo para el desarrollo rural de tierras de campo. http://www.cdrtcampos.es/lanatural/transformacion.htm
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1.6.2 Canales de distribucién para productos de consumo.’

Los Canales para productos de consumo se dividen a su vez en cuatro tipos que se

consideran los mas usuales:

eProductores Consumidores: esta es la via mas corta y rapida que se utiliza en este
tipo de productos. La forma que mas se utiliza es la venta de puerta en puerta, la
venta por correo, el tele mercadeo y la venta por teléfono. Los intermediarios

quedan fuera de este sistema.

eProductores— minoristas — consumidores: este es el canal mas visible para el
consumidor final y gran nimero de las compras que efectla él publico en general se
realiza a través de este sistema. Ejemplos de este canal de distribucién son los
concesionarios automatices, las gasolineras y las tiendas de ropa. En estos casos el
productor cuenta generalmente con una fuerza de ventas que se encargara de hacer
contacto con los minoristas que venden los productos al publico y hacen los
pedidos después de lo cual los venden al consumidor final.

eProductores — mayoristas — minoristas o detallistas: este tipo de canal lo utiliza
para distribuir productos tales como medicina, ferreteria y alimentos. Se usa con
productos de gran demanda ya que los fabricantes no tienen la capacidad de hacer
Ilegar sus productos a todo el mercado consumidor.

eProductores — intermediarios — mayoristas — consumidores: este es el canal mas
largo, se utiliza para distribuir los productos y proporciona una amplia red de
contactos; por esa razén, los fabricantes utilizan a los intermediarios o agentes. Esto

es muy frecuente en los alimentos perecederos.

1.6.5. Procesos para la elaboracion del yogurt ®

1.6.5.1 Materia prima
Leche Fresca.- se utiliza leche fresca, descremada de vaca o en polvo.
Leche en polvo.- se utiliza este insumo para corregir su densidad.

AzUcar .- se utiliza azlcar blanca refinada (esto no requiere decir en polvo)

"LAMBIN J. (1995).
8RAMIREZ, Daniel. (2010). “Elaboracién del yogurt”. S/D: Lima.
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Cultivo del yogurt.- cultivo comercial constituido por cepas de bacterias.

Saborizante.- se puede utilizar cuando no se utiliza frutas.

Fruta.- se puede utilizar la pulpa de la fruta, esto se hace para tener el color natural de la
fruta.

Figura N° 05: Diagrama de flujo de Elaboracion del Yogurt

[ Diagrama ] [ Especificaciones ]
Recepcidn en usina - L . -
do 1 leche —- Verificar que este limpia la leche, de objeto extrafio.
Filtracién | Colar la leche en el cedazo con mucho cuidado.
Estandarizacidn vy - ! - -
preparacitn —| Prepara los ingrediente  saborizante ¥ colorante.
i 7 " Colocar 1a leche a altas temperatura v bajar su y
Pasteurizacion —| tcmperatura rdpidamente tener controlada su
temperatura.)
Enfriamiento —= Mantener su temperatura estable durante su fermentacisn
- El tiempo de fermentacién y con ello la calidad del
Incculacian —- producto.
" - El proceso de formacidn del gel se produce unido a
Incubacion modificaciones de la viscosidad,
- . Impedir la formacidn de nata y mejorar el sabor y la
Homegenizacidn consistencia del producto.
P - Ee realizar con la mayer brusquedad posible para evitar
Enfriamiento que el yogur siga acidificandose en mas de G,3 pH.
Aromatizacion v - Se agregan edulcorantas, estabilizantes, zumos de frutas,
batido segln coresponda la varedad del producto.
Envasado - El cerado hermético del envase para mantener la
inocuidad del producto.
Cama de .| Conservacicn de la cadena de frio asequran |2 calidad
refrigeracidn sanitaria desde el fin de la produccicn.
Yogurt batido —»| otar Estos procedimientos son aplicables, en principio, a
N J todos los productos licteos fermentados cuyo periodo da
Conservacion se quiera incrementar.

Elaboracion por:Las Autoras
Fuente: DANIEL RAMIREZ R.; “Elaboracion del yogurt”
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1.6.5.2 Descripcion del flujo de operaciones.

a.Recepcion.
Para la elaboracion del yogurt se utiliza leche fresca la cual es bombeada a través de
tuberias hasta el tanque de produccion que cuenta con un medidor de flujo el cual
determina el peso (en base al volumen y a la densidad) requerido para el proceso del
yogurt. En esta etapa el proceso ingresa la leche fresca pudiéndose generar leche

rechazada no apta para el proceso del yogurt y existe el riesgo de derrames accidentales.

b.Filtracion.
La leche aceptada es filtrada para separar cualquier materia extrafia presente en la leche

como consecuencia del ordefio o la trasportacion.

c.Desnatado
Puede realizarse por batido manual bajando la temperatura de la leche entre 2°a 5° C o

utilizando desnatadora mecanica.

d.Estandarizado.
Eta operacion consiste en conferir a la leche la densidad apropiada al proceso de
elaboracion de yogurt. El estandarizado se consigue afiadiendo a la leche fresca, leche
entera en polvo en la proporcion de 30 a50 gramos por cada litro de leche. En esta
operacion también se agrega azlcar en la proporcion de 90 gramos por litro y pulpa de
fruta en la proporcion de 50 gramos por litro.

e.Tratamiento térmico.
Utilizando una olla de acero inoxidable o aluminio, la leche se calienta hasta una
temperatura de 85°C y durante 10 minutos. Es recomendable que la leche se mantenga a
esta temperatura en forma constante, porque temperatura mayor desnaturaliza las proteinas
y bajan la calidad del producto terminado y temperaturas menores no eliminan la carga

bacteriana y el producto se deteriora por contaminacion.
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f.Regulacion de la temperatura.
La leche se enfria a temperatura ambiente de 40° a 45°C que es la temperatura en que se

desarrollan 6ptimamente las enzimas del cultivo de yogurt.

g.Inoculacion.
Consiste en incorporar a la leche el cultivo activado del yogurt en la proporcion de 20

gramos por litro de leche.

En esta operacion se afiade ademéas la pulpa de la fruta en la proporcién de 50 gramos
por litro de leche, puede agregarse también y en forma opcional saborizantes y colorantes
permitidos para acentuar el color y sabor de la pulpa de la gruta afiadida. Luego se bate

suavemente hasta obtener una mezcla homogénea.

h.Incubacion.
Eta operacion consiste en mantener la mezcla anterior a una temperatura promedio de
40 a 45°C. Durante 3 a 4 horas. Transcurrido este tiempo se observa la coagulacion del

producto adquiriendo la consistencia del flan.

i.Enfriamiento.
El producto debe enfriarse hasta una temperatura de 1 a 4 °C y estara listo para su
consumo.

j.Conservacion,
El yogurt envasado debe conservarse a temperatura de refrigeracion de 12 a4 °C. En estas

condiciones pueden durar hasta dos semanas sin alteraciones significativas.

k.Control de Calidad
Los controles de calidad se realizan con andlisis fisico y bioldgicos; la calidad del yogurt
depende de la calidad de la materia prima, de las técnicas de elaboracion empleados y

sobre todo de la higiene personal Yy de los utensilios utilizados.

La leche es un alimento mu perecible y se contamina féacilmente, por ello es necesario
que le ordefio y el manejo de los productos lacteos sea muy cuidadoso e higiénico. La

leche debe proceder de vacas sanas Yy libres de enfermedades infectas o contagiosas.
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I.Comercializacion.
La comercializacion debe realizarse con el producto envasado y mantenido siempre a la

temperatura de refrigeracion.

1.6.6 Proceso para la elaboracién del queso®

1.6.6.1 Materia prima
Leche: Se utiliza leche fresca de vaca, pasteurizada, puede ser descremada o entera.

Cuajo: Es la enzima comercial que se utiliza como catalizador bioldgico que transforma la

lactosa en &cido l4ctico, provocando la coagulacion de la caseina de la leche.

Sal: Se utiliza como saborizante y también como persevante.

°IR. Marco R. Meyer; “Manual para la Educacion Agropecuaria” (Elaboracion de Productos Lacteos); 12
Edicion-1982-Mexico.
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Figura N° 06: Diagrama de flujo de elaboracion del Queso

Recepcion de |a leche cruda

|

Almacenarniento refigeraco
dag "Cx10a20h

v

Pasteurizacion Adicion de indculo (35 144000 |
TE+1°Cx 18 leche pasteurzada), de solucion

T te CaCl, (300 4000 | leche), de

solucion de onoto al 2.5 % (v,

Coagulacion de solucion de 5% (pA). nitrito de
30 min sodio, de solucion de cuajo al 2 4-
+ 3% (i)

Carte manual de |a cuajada

L A

Coccion de la cuajada
37 - 38 °Cx 40-45 min

:

Cesuerado

M oldeado

¥

Frensado
A0 11 a2hhastapH 3.6

L 4
Salado por inmersion en salmuera 20% (ph)
7—=9"Cx 24 h (3% de sal en el gueso)
¥
Maduracion en cavas
B*C,HF 83 -76 %
¥
Empacado a vacioy etiquetado

Bolsas plasticas
y etiquetas

F 3

L A

Almacenamiento a 8 °C

Elaborado por: Las Autoras

Fuente: “MANUAL PARA LA EDUCACION AGROPECUARIA” (Elaboraciéon de Productos Lacteos); 1°
Edicion-1982-Mexico.
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1.6.6.2 Descripcion del flujo de operaciones

a.Recepcion de la leche
La leche se recepta en envases limpios y desinfectados con agua potable a la que se le ha

afiadido 5 gotas de lejia por litro. Se usan 5 litros de leche.

b.Control de Calidad de la Leche
Cuando llega la leche cruda a la industria se evalia una serie de caracteristicas que
determinan su calidad, permite establecer si se puede emplear para el consumo o para la
elaboracion de productos o simplemente no se puede utilizar.

c.Parametrosfisicas-Quimicas:

Densidad, PH, Relacion Agua/ Extracto seco.

d.Microbiolégicas:

Microorganismos, Organolépticas

e.Filtrado
La leche se cuela utilizando una manga de filtro para leche, limpio y desinfectado, con el
fin de eliminar particulas extrafias procedentes del ordefio y se vierte en una olla de acero

inoxidable o aluminio.

f.Pasteurizacion
La leche se calienta hasta una temperatura de 85 °C y durante 30 minutos o 35 — 37

minutos se bate suavemente para evitar que se queme.

g.Regulacion de la temperatura
La leche se enfria a temperatura ambiente hasta que llegue a 30 ° 6 32°C que es la

temperatura en que actlan éptimamente las enzimas del cuajo.

h.Adiccion del cuajo
Se utiliza el cuajo comercial, la cantidad a emplearse se determina segun las indicaciones
del fabricante. Se afiade el 0.0015%, es decir 1.5gr/100It de leche.
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El cloruro de calcio se afiade en una porcion de 0.02%, es decir 20gr/100It de leche.
1.Cuajo
La leche se mantiene de 32° a 38°C por un tiempo de 30 a 40 minutos hasta que se forme

una buena cuajada.

j.Primer desuerado
Transcurrido el tiempo de reposo se observa que la cuajada se ha precipitado al fondo del

recipiente. Luego se separa el suero inclinando suavemente el recipiente.

k.Lavado
Agregamos 2 litros de agua, primero un litro, luego el otro que se indicara como en el

siguiente paso.

|.Salado
Se adiciona sal en la proporcion de 2%, aqui se combina con el litro de agua restante de la
anterior operacion y luego procedemos a verterlo en la cuajada, la sal va a estar en funcion

al peso del cuajo.

m.Agitacion y desuerado final
El cuajado se mantiene a una temperatura de 45°C por 10 — 15 minutos, y luego se quita el

suero restante.

n.Moldeado y prensado
Los trozos de cuajada se colocan en moldes plastico con drenes y que tengan en su interior
pafios de tocuyo. Luego se prensa suavemente al principio para drenar el suero excedente.
Después se aumenta la presion paulatinamente, cambiando los pafios con otros secos, hasta
que deje de drenar el suero. Al finalizar la operacion los quesos deben ser pesados para

determinar su rendimiento.

o.Almacenamiento

Los quesos deben conservarse a temperatura de refrigeracion de 4 a 5°C.
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p.Control de calidad
Los controles de calidad se realizan con analisis fisico quimicos y bioldgicos, la calidad de
los quesos es dependiente de la calidad de la materia prima, de las técnicas de elaboracion

empleadas y de la higiene personal y de los utensilios utilizados.

1.6.7 Maquinaria y equipos para la elaboracién de productos lacteos™

1.6.7.1 Marmita
Una marmita de doble fondo de acero inoxidable 304 sanitario, fondo con capacidad de
500 litros, con las siguientes dimensiones.

a)Didmetro interno: 1.22 m

b)Didmetro externo: 1.25 m

c)Altura: 0.79m

1.6.7.2 Mesa de doble base para salmuera
Mesa para moldeados de queso, de acero inoxidables con inclinacién, de desagle en la
parte central baja y llanta para facilitar el movimiento, las dimensiones son:

a)Largo : 2010 m

b)Ancho: 1.15m

c)Altura: 0.90 m

1.6.7.3 Mesa doble base para salmuera
Es una mesa de doble base para salados de quesos, de acero inoxidable con inclinacion
en la parte central baja de las dos bases de la misma y ruedas plasticas para facilitar el
movimiento, Dimensiones:

a)Largo: 1.98 m

b)Ancho: 0.77 m

c)Altura: 1.15m

d)1.6.7.4 Prensa para quesos

El sistema horizontal es el mas utilizado y se fabrica segun la necesidad del cliente. La

longitud maxima del prensado es de 6.80 metros pudiendo ser menor dependiendo del

®htt://www. Slideshare.net/jessicasagnay/maquinarias-y-equipos
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espacio disponible para su instalacion asi como el niUmero de moldes que se requiera para
el prensado. En cada metro de longitud entran entre 5 y 6 moldes. La capacidad de
prensado para una prensa de 6 metros de longitud es de 30 moldes por cilindro

aproximadamente.

1.6.7.5 Mesa de trabajo
Se utiliza para rellenar moldes con cuajada, cortar y empaca, normalmente tiene una

dimensién de un metro de ancho por tres metros de largo.

1.6.7.6 Molde
Compuestos de tres partes, un cuerpo y dos tapas, aunque las dimensiones son variadas
las més utilizadas son la que se sacan un queso de 40 libras.

1.6.7.7 Méaquina de selladora al vacio

Para los requerimientos de algunos productos se hace necesaria adquirir una maquina
de sellado (empacadora) , de quesos al vacio y ‘pueda mantener la vida util declarada
en la etiqueta.

1.6.7.8 Intercambiador de calor de placas
Funciona a contracorriente, en una direccion va la leche mads o menos a 28° C y en la
otra va el agua fria normalmente a 2° C en placas de por medio, sin tener contacto

directo entre si BALANZA. Es mecénicay de indicacion por aguja.

1.6.7.9 Cuarto frio
Un cuarto en el cual se mantenga una temperatura adecuada para los productos. Lo cual

garantiza su vida util.

1.6.7.10 Tanques refrigerantes
Tanques de diferente capacidad desde:
Tanques mezclador (2,500 Litros)
Tanques de fermentacion (2,500 litros)

Tanques almacenadores de producto final.

28



1.6.7.11 Pasteurizadora de placas

Estd compuesto por tres zonas, una al centro que es la zona de regeneracion, una al
lado derecho que es la zona de calentamiento y la otra al lado izquierdo que es la zona
de enfriamiento para realizar el tratamientos térmico completo con capacidad de 1,500

galones (6,000 litros) por hora.

1.6.7.12 Filtros de tela fina
La leche se hace pasar por esta, en ese momento puede se medida ya sea por

volumenes (contando el nimero de tanques llenos y su nivel)

1.6.7.13 Tanque para el suero
Debe ser acero inoxidable para utilizar el suero no solamente como alimento para
animales, sino también para elaborar otros productos aptos para el consumo humano vy

debe tener una capacidad de unos 10,000 litros.

1.6.7.14 Incubadora/refrigeradora de yogurt

Capacidad para 300 tarros. En seis parrillas mdviles. Temperatura regulable
uniformizada por ventilacion y mantenida por dos termostatos digitales, una para el
calor y otro para el frio. Se pueden recibir botes de cartén, platico o vidrio. Rango de
trabajo de 0° a 60°C.

1.6.8 Distribucién en planta*

Es el proceso de ordenamiento fisico de los espacios necesarios para el equipo de
produccién, los materiales, el movimiento y almacenamiento tanto de los materiales como
de los productos terminados, el trabajo del personal y los servicios complementarios, de
modo que constituyan un sistema productivo capaz de alcanzar los objetivos fijados de la
forma mas adecuada y eficiente posible.

Para llevar a Cabo una distribucion en planta, ha de tenerse en cuenta cuales son los
objetivos estratégicos y tacticos que aquella habra de apoyar y los posibles conflictos que

pueden surgir entre ellos.

M BALACIOS, Luis. (2009). “Administracién de la produccion para octavo semestre escuela ingenieria de

empresas”. S/D: Riobamba.
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La mayoria de las distribuciones quedan disefiadas eficientemente para las condiciones
de partida, pero a medida que la organizacion crece debe adaptarse a cambios internos y
externos lo que hace que la distribucion inicial se vuelva menos adecuada, hasta el

momento en que la redistribucion se hace necesaria.

1.6.8.1 Importancia de la distribucion en planta

Por medio de la distribucion en planta se consigue el mejor funcionamiento de las
instalaciones. Se aplica a todos aquellos casos que necesiten disponer de unos medios
fisicos en un espacio determinado, ya este prefijado o no. Su utilidad se extiende a
procesos industriales como de servicios y contribuye a la reduccion del costo de
fabricacion.

1.6.8.2 Objetivos de la distribucién en planta

Se procurara encontrar aquella ordenacion de los equipos y de las areas de trabajo que sea
mas econdémica y eficiente, al mismo tiempo que segura y satisfactoria para el personal que
ha de realizar el trabajo. De forma maés detallada, se podria decir que este objetivo general

se alc anza a través de la consecucion de hechos como:

a)Disminucidn de la congestion.

b)Supresion de areas ocupadas innecesariamente.

c)Reduccion del trabajo administrativo e indirecto.

d)Mejora de la supervisién y el control.

e)Mayor facilidad de ajuste a los cambios de condiciones.

f)Mayor y mejor utilizacion de la mano de obra, la maquinaria y los servicios.
g)Reduccion de las manutenciones y del material en proceso.

h)Disminucién del riesgo para el material o su calidad.

i)Reduccidn del riesgo para la salud y aumento de la seguridad de los trabajadores.
j)Elevacion de la moral y la satisfaccion del personal.

k)Disminucion de los retrasos y del tiempo de fabricacion e incremento de la

produccién.

Es evidente que, aunque los factores enumerados puedan ser ventajas concretas a

conseguir, no todas podran ser alcanzadas al mismo tiempo y, en la mayoria de los casos,

30



la mejor solucidn sera un equilibrio en la consecucion de los mismos. En cualquier caso,

los objetivos basicos que ha de conseguir una buena distribucion en planta son:

a)Unidad. Al perseguir el objetivo de unidad se pretende que no haya sensacion de
pertenecer a unidades distintas ligada exclusivamente a la distribucion en planta.

b)Circulacion minima. EI movimiento de productos, personas o informacion se debe
minimizar.

c)Seguridad. La Seguridad en el movimiento y el trabajo de personas y materiales es una
exigencia en cualquier disefio de distribucion en planta.

d)Flexibilidad. Se alude a la flexibilidad en el disefio de la distribucion en planta como la
necesidad de disefiar atendie ndo a los cambios que ocurriran en el corto y medio plazo

en volumen y en proceso de produccion.

1.6.9 Costos de produccion

Cuando principia a organizarse una empresa para el proceso productivo, tiene que realizar
una serie de gastos, directa o indirectamente relacionados con la produccidn. El proceso de
produccion requiere la movilizacion de los factores de la produccidn: tierra, capital, trabajo
y organizacion. La planta, el equipo de produccion, la materia prima, los empleados de
todos los tipos (asalariados y ejecutivos), forman los costos fundamentales del costo de
produccién de una empresa. Un empresario puede funcionar a diferentes niveles de
produccion de acuerdo a los factores de produccién que en un momento determinado
considere mas conveniente, desde el punto de vista del objetivo que conduce a lograr la
méaxima eficacia econdmica. En la combinacién de factores de produccién el empresario
puede lograr un determinado nivel de produccion. El nivel de produccion de méaxima
eficacia, que en Gltima instancia es el fin que persigue todo empresario, dependera del uso
de los factores de produccion, esto siempre dentro de los limites de la capacidad productiva
de la empresa. Los costos de produccion sirven para analizar las decisiones fundamentales

de la empresa, bajo condiciones de competencia perfecta. AMAD, O. (2000).
Los objetivos que busca la empresa son:

a)Maxima eficacia economica.

b)Méaxima ganancia total.
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c)Maxima eficiencia técnica.

1.6.10 Impactos ambientales identificados en el Ecuador en proyectos similares.

Las modificaciones de los seres humanos y que la naturaleza ejerce sobre el ambiente se
denomina impacto ambiental. El impacto ambiental generado en una determinada éarea trae
consigo efectos positivos y negativos. Estos efectos pueden clasificarse dependiendo de
su naturaleza en efectos sociales, econémicos, ecoldgicos, tecnoldgicos y culturales.

Razén por la cual la importancia de identificarlos. (FLORES, E. 2008).

Los proyectos de procesamiento de alimentos incluyen la preparacién y empacado de
carnes y productos relacionados, pescado y moluscos, productos lacteos, frutas y vegetales,
y granos. El procesamiento de los alimentos puede significar el refinamiento, preservacion,

mejoramiento de los productos, almacenamiento, manejo, empacado, o0 envasado.

1.6.11 Impactos ambientales potenciales identificados

La industria de procesamiento de alimentos proporciona productos alimenticios aptos para
el consumo humano inmediato o futuro y subproductos para la industria ganadera. La
actividad genera grandes cantidades de aguas servidas y desperdicios sélidos y puede ser
una fuente de contaminacion atmosférica. Las aguas servidas provienen principalmente de
las fugas, derrames y el lavado de los equipos. Ademas, se generan grandes volimenes de
efluentes durante las operaciones de lavado, cuyo propdsito es eliminar la tierra, pesticidas

y cascaras de las frutas y vegetales.

Se emplea, ampliamente, el tamizado para remover los sélidos que tienen un valor
comercial; normalmente, su procesamiento sirve de alimentos para animales. Si bien las

emisiones atmosféricas no son un problema, los olores pueden ser importantes.

1.6.12 Productos lacteos

La industria lactea fabrica 20 tipos de productos, entre estos tenemos: leche pasteurizada,
helados, mantequilla, leche condensada, leche en polvo, suero, y cultivos. Las plantas

lecheras pueden emplear una combinacidn de operaciones para producir varios productos,
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pero algunas fabricas s6lo producen uno o dos. Los procesos tipicos de fabricacion de la

industria lactea son los siguientes:

a)Recepcion y almacenamiento de las materias primas, que incluye las areas de recepcion,
equipos de transferencia, y grandes tanques refrigerados para almacenamiento;

b)Clarificacion para eliminar los sélidos suspendidos, y separacion para remover la crema
estos procesos se efectian usualmente con grandes centrifugas de un disefio especial;

c)Batido, homogeneizacion, cultivo, condensacion y secado para producir mantequilla,
helados, queso, leche de manteca, etc;

d)Empacado y almacenamiento para envio posterior.

Las fuentes principales de desechos y aguas servidas de la industria lactea son las aguas de
lavado y enjuague de limpieza, subproductos no recuperados, o dafiados o averiados, y el
liquido arrastrado de los evaporadores.

Si las operaciones son normales y se practica buena limpieza, la recepcion y
almacenamiento de las materias primas no constituyen fuentes importantes de
desperdicios. Los desechos solidos son menores y pueden ser eliminados en un relleno

sanitario.

Las caracteristicas significativas de las corrientes de desechos de toda planta lactea son: las
variaciones marcadas del caudal, Demanda de Oxigeno Bioquimico, temperatura, y pH. En
una planta de leche liquida, aproximadamente el 94 por ciento de la Demanda de Oxigeno
Bioguimico proviene de la leche, derivados y otros productos comestibles. De todos los
desechos, la eliminacion del suero constituye el problema mas dificil. Los métodos méas

comunes que se emplean para eliminarlo son:

a)Alimentos para el ganado,
b)Riego por rocio,
c)Descarga a los sistemas municipales

d)Concentracion y secado.?

EL MISIONERO 434
http://www.elmisionero.com.ec/index.php?option=com_content&view=category&layout=blog&id=1062&itemid
=91
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El proyecto causa efectos ambientales cuando se realiza la produccién de queso, de alli
se extrae el suero, desecha también aguas servidas, aguas residuales producto de la
limpieza de los materiales, también el CO2 que se desprende de los calderos, que sirve

para toda la produccion.

1.6.12.1 El suero
El suero se extrae de la produccion del queso. El suero se recoge y se envia a las empresas

productoras de alimentos para animales (cerdos, etc.).

1.6.12.2 Aguas residuales

Las aguas residuales van a ser el resultado de la limpieza de las materias primas, esto
ocurre sobre todo en el proceso del queso

El agua del lavado se descarga en el depurador. Las piezas, lavada y limpiadas, se dejan

secar durante 24 horas.

1.6.12.3 EI CO2

El CO2 es el producto de las calderas, que se utilizan en el proceso de pasteurizacion,
estos gases de combustion salen a la atmosfera, producen enfermedades respiratorias,
cardio, pulmonares, y el deterioro del medio ambiente con concentraciones siempre
mayores de polucion. La solucién para una produccion de energia que no perjudique el
medio ambiente debe, suponer una reduccién de la emisiones contaminantes. Los
contaminantes en los gases de combustion solo pueden reducirse eficazmente en la plantas

existente operan con el rendimiento posible.

1.6.12.4 Aguas servidas
Las aguas servidas son aquellas que se producen de los bafios, cocina, duchas. Salen
directamente a la conexion de alcantarillado de la ciudad.
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CAPITULO 1

DIAGNOSTICO ESTRATEGICO

2.1 ANALISIS EXTERNO

En la organizacion de la Parroquia Matus se realizara el analisis del entorno que
habilitard a la misma reaccionar oportunamente ante los factores externos, ya que una
empresa u organizacion exitosa es aquella que dirige sus capacidades internas en forma tal
que pueda satisfacer sus demandas externas.

Y para el efecto tienen que entender la naturaleza del medio en que se mueve la
organizacion. Esta es una tarea continua y permanente para la alta direccién especialmente

en un entorno que estd cambiando en forma constante.

2.1.1 Anadlisis del macroentorno

Los siguientes factores externos influyen de modo importante en el desarrollo diario de la
Parroquia, y un cambio en uno de ellos ocasionara cambios en uno o0 mas de los otros. Por
tanto, estan interrelacionados. Una cosa tienen en comun: se trata de fuerzas dinamicas, es

decir, estan sujetas al cambio y aun ritmo creciente.
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2.1.1.1 Dimensién econdmico — demografica
Tabla N° 08: Dimensién Econdémico — Demografica

DIMENSION ECONOMICO - DEMOGRAFICA

COD. FACTORES TENDENCIA | IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO
DED-1 | Inflacidn (3,01%) Al alza Alto Al no ser estables los precios de los insumos para la produccidn, los costos se tornan
altos, afectando a los pequefios productores existentes en la parroquia y el cantén
DED-2 | Desempleo (4,64%) A la baja Bajo No es de gran impacto en la parroquia ni en el cantdn ya que se estan desarrollando
proyectos los cuales generan puestos de trabajo segln habilidades y conocimientos de
los pobladores.
DED-3 |Crecimiento  Poblacional | A la baja Alto La reduccion en la poblacion se debe a la migracion de la gente joven, hacia otros
(1,95%) lugares en busca de nuevas oportunidades.
DED-5 | Canasta Basica ($ 604,25) | Al alza Bajo Dado que los productos lacteos son un alimento importante en la vida de las
personas no se veran tan afectados en esta instancia
DED-6 |Salario Basico ($318) Al alza Alto Con el alza de sueldos los pequefios productores se ven en la necesidad de contratar
personal con un minimo de salario, lo cual afecta al desarrollo econdémico de las
familias de la parroquia
DED-7 |Pobreza (28,60%) A la baja Medio Con un nivel de pobreza bajo en la parroquia Yy sus alrededores se proyectan
cantidades significativas para el consumo de lacteos.
DED-8 |Producto Interno Bruto|Al alza Medio Al crecer la produccion en el area de lacteos podria indicar una reduccion en el precios
PIB ($67.426 millones de los insumos
USD)
DED-9 |Migracién Alaalza Alto Afectaria negativamente en los productores de la parroquia Yya que menoran los
consumidores y los mismos adquieren costumbres de otros lugares.
DED- |Tasa de Interés Activa|A labaja Medio Las productores de la parroquia se verian favorecidos ya que contarian con mas
10 (8,17%) facilidad para la adquisicion de créditos para su desarrollo

Elaborado por: Las Autoras

Fuente: BOLETIN GRATUITO DE INFORMACION ESTADISTICA # 217, BCE;

ABRIL 2013
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2.1.1.2 Dimension politico — legal

Tabla N° 09: Dimension Politico — Legal

DIMENSION POLITICO — LEGAL

COD. FACTORES TENDENCIA IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO
DPL-1 | Cddigo de la Produccion | Regularizar la| Medio La parroquia se verd afectada positivamente regularizando la
produccidn, apoyando produccidén y a la vez aprovechar los beneficios que ofrece la ley.
al crecimiento de la
economia,
DPL-2 |Reformas laborales Alcanzar una | Alto Que se cumplan de acuerdo a la ley alcanzando una estabilidad para
estabilidad laboral. los colaboradores de la junta parroquial sirviendo esto como ejemplo
para los productores existentes en la parroquia
DPL-3 |Ley Organica de |Desarrollo a las|Alto Garantizara la presencia de empresas solidas y reales en el mercado.
Regulacion y  Control |[PYMES
del Poder del Mercado
DPL-4 |Reglamento de buenas | Desarrollar  nuevos|No existe | Por no existir este tipo de reglamentos en la parroquia, su produccion
practicas de |procesos para un en lacteos no es garantizada.
manufactura para|mejor manejo de la
alimentos procesados. | produccion.
DPL-5 |Politica Fiscal Nuevos impuestos y | Alto Con la subida vy creacion de nuevos impuestos afecta de una forma

alza de los mismos

negativa en el desarrollo nuevos proyectos, creando en los mismos
egresos que impactan en las utilidades y precios de los productos.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Varios documentos web.
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2.1.1.3 Dimensién socio — cultural

Tabla N° 10: Dimensién Socio — Cultural

DIMENSION SOCIO - CULTURAL
COD. FACTORES TENDENCIA IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO
DSC-1 |Nuevas Culturas Pérdida de rasgos|Medio Los consumidores traen nuevas costumbres de
culturales  propios vida provenientes de otros paises, por lo que se
del pais ha perdido de una forma drastica las
costumbres de la parroquia.
DSC-2 | Gustos y preferencias mas[Nuevos gustos y|Alto La parroquia junto con los pequefios productores
exigentes preferencias dentro se ven en la necesidad de mantener
del mercado. continuamente el desarrollo de nuevos estudios
de mercado para determinar nuevas preferencias
del consumidor.
DSC-3 | Nuevas tendencias Factores de [ Medio La junta parroquial estimula a los pequefios
Alimentarias. Nutricion. productores  para que en su produccion sea
tomada en cuenta el  Dbienestar de los
consumidores.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.1.1.4 Dimension tecnoldgico — ambiental

Tabla N° 11: Dimension Tecnolégico — Ambiental

DIMENSION TECNOLOGICO - AMBIENTAL
EXPLICACION DEL
COD. FACTORES TENDENCIA |IMPACTO
IMPACTO
DTA-1 |Maquinaria y Equipo Disponibilidad Alto Mayor gestion, para que los
Especializado para adquirirlos pequefios productores tengan un
facil acceso a  involucrar
maquinaria en sus procesos.
DTA-2 |Normativa Ambiental Reforzar Medio Refleja nuevas inversiones para la
conocimientos parroquia, para contar con un plan
sobre el cuidado de prevencion 'y mitigacion
ambiental ambiental.
DTA-5 |Cambios climaticos Impredecible Alto La parroquia esta obligada a crear
imprevistos un plan de control de riesgos, por
el sector en el que se encuentra.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.1.2 Andlisis del Microentorno

Para realizar un andlisis del micro-entorno de la parroquia tomaremos en cuenta los
Factores relacionados con la industria, que consta de una serie de factores que afectan de
forma especifica a las empresas pertenecientes al sector, y sobre los que la organizacion

tiene cierta capacidad de control.

Segin PORTER, estos factores son: los clientes, los proveedores, los actuales

competidores.

No obstante, en la esencia del sector se sitlan una serie de fuerzas (competidores, clientes,
proveedores, productos sustitutivos y competidores potenciales) que de forma dindmica
interactlan permanentemente con la Industria del sector y que son el elemento fundamental

a considerar para definir su competitividad
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2.1.2.1 Dimensioén clientes

Tabla N° 12: Dimensién Clientes

DIMENSION CLIENTES

COD. FACTORES | TENDENCIA |IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO

DCL-1 NUmero de Un porcentaje | Alto Debido a que los pequefios productores de la

Consumidores | Alto de parroquia se enfocan en los en los intermediarios
consumidores (tiendas; centros comerciales, etc.). Permitiéndoles
abarcar mayor nimero de clientes, haciendo que

crezca su produccion.

DCL-2 Cada vez Poca Alto Los pequefios productores han descuidado
existen Innovacién por gravemente las nuevas exigencias del mercado.
mayores parte de los
exigencias por |productores
parte del
consumidor

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.1.2.2 Dimension proveedores

Tabla N° 13: Dimensién Proveedores

DIMENSION PROVEEDORES

COD. FACTORES | TENDENCIA | IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO
DPR-1 Proveedores |Varios Bajo Debido a la existencia de empresas similares en
Proveedores diferentes localidades del pais y cantones el
contacto con los proveedores se facilita.
DPR-2 Crédito  de[Confianza y|Alto La parroquia mantiene una estabilidad con sus
proveedores [facilidad de proveedores de insumos para su normal desarrollo
acceso en sus actividades

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.1.2.3 Dimension Competidores

Tabla N° 14: Dimension Competidores

DIMENSION COMPETIDORES
COD. FACTORES |[TENDENCIA|IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO

DCO-1 NUmero de|Enaumento |Alto Con el avance que tiene turistico que estd obteniendo la
Competidores en parroquia se presentaran proyectos similares. Y la
la parroquia y a existencia ~ de competidores  potenciales a nivel
nivel provincial. provincial, obligara a mantener una innovacién

constante.

DCO-2 Disponibilidad |Gran variedad | Medio A pesar de la existencia de sustitutos en los lacteos, estos
de sustitutos | de sustitutos no se veran afectados por su disponibilidad en precios
para los para su adquisicion.
productos

DCO-3 Poder de | Alto Medio Ya que la parroquia es estimada como la de mayor
convencimiento produccién lechera los productores deberan resaltar con
por parte de los innovaciones que impacten al consumidor.
competidores

Elaborado por: Las Autoras

Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.2 ANALISIS INTERNO

El analisis interno de la parroquia nos permite fijar tres secciones de su organizacion, consiguiendo identificar disponibilidad de recursos de
capital, personal, activos, calidad de producto, estructura interna y de mercado, percepcion de los consumidores, entre otros.
Tabla N° 15: Area Administrativa

DIMENSION ADMINISTRACION
COD. FACTORES TENDENCIA | IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO

ADM-1 |Planificacion Si posee Alto La parroquia al contar con una planificacion estratégica establecida favorece
Estratégica al desarrollo de proyectos en su localidad.

ADM-2 | Cumplimiento de | Alto Alto Cumpliendo con la mayoria de sus metas y objetivos brinda un impulso al
objetivos y metas desarrollo de la parroquia permitiéndole abrirse paso en la provincia.

ADM-3 | Manuales de Funciones | Si posee Alto si la junta parroquial mantiene por escritos las funciones y cargos de sus
colaboradores para su buen desempefio. Servird como ejemplo para futuras
empresas.

ADM-4 | Reclutamiento, Posee y aplica Alto La junta parroquial se provee de personal capacitado que es sometido por un
Evaluacion y correcto sistema de reclutamiento para su admision, y manteniendo un nivel
capacitacion del de capacitacion constante.

Personal

ADM-5 |Instalaciones Regular Alto La junta parroquial posee instalaciones que no se encuentra en un estado

administrativas adecuado para su funcionamiento

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.2.2 Area técnica

Tabla N° 16: Area Técnica

DIMENSION TECNICA
COD. FACTORES |[TENDENCIA|IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO

TEC-1 Capacidad No posee Medio Actualmente en la parroquia los pequefios productores no

instalada cuentan con instalaciones y maquinaria adecuada para
su produccion.

TEC-2 Politicas de | Inexistentes Medio No contar con un sistemas de control de procedimientos
procedimientos la produccion del sector no es eficiente
para el control
de la produccion

TEC-3 Politicas y |inexistentes | Alto El control de calidad asegura la satisfaccion de los
procedimientos clientes, y al no existir crea desconfianza para el
para el Control consumidor dando mala imagen al productor.
de Calidad

TEC-4 Instalaciones Malas Alto La imagen de las instalaciones  favorece de forma
para la positiva 0 negativa al productor,
produccion

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.2.3 Area financiera

Tabla N° 17: Area Financiera

DIMENSION FINANZAS
COD. FACTORES |TENDENCIA|IMPACTO EXPLICACION DEL IMPACTO

FIN-1 Situacion Suficiente Medio Le permite a la parroquia ser un lugar estratégico para el
Financiera desarrollo de proyectos

FIN-2 Capital de | Suficiente Medio Asegura el buen funcionamiento de la parroquia en el
Trabajo desarrollo de obras en el sector

FIN-3 Capacidad para|Buena Medio Mantiene buenas relaciones con el Alcalde para que se le
obtener asigne un financiamiento oportuno para el desarrollo de
financiamiento obras, y con entidades financieras para que se aplique

créditos a sus pobladores

FIN-4 Politicas de | Si posee Medio Al poseer un correcto sistema de control, se crea una
manejo en imagen de confianza para posibles inversiones el sector.
temas
financieros

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Parroquia Matus
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2.3 PERFIL ESTRATEGICO

2.3.1 Perfil estratégico externo

Tabla N° 18: Perfil Estratégico Externo

PERFIL ESTRATEGICO EXTERNO

COD.

FACTORES ESTRATEGICOS

OPORTUNIDAD

NEUTRAL

AMENAZA

DED-1

La tendencia al alza de Inflacién (3,01%) podria provocar que Al no ser estables los precios de los
insumos para la produccion, los costd se tornan altos, afectando a los pequefios productores existentes
en la parroquia.

X

DED-3

La tendencia a la baja de crecimiento poblacional (1,95%) podria provocar que la reduccién en la
poblacién se debe a la migracion de la gente joven, hacia otros lugares en busca de nuevas
oportunidades.

DED-6

La tendencia Al alza de Salario Bésico ($318) podria provocar que Con el alza de sueldos los
pequefios productores se ven en la necesidad de contratar personal con un minimo de salario, lo cual
afecta al desarrollo econémico de las familias de la parroguia

DED-9

La tendencia a la alza de Migracion podria provocar que Afectaria negativamente en los productores
de la parroquia ya que minoran los consumidores Yy los mismos adquieren costumbres de otros
lugares.

DPL-2

La tendencia Alcanzar una estabilidad laboral. de Reformas laborales podria provocar que se cumplan
de acuerdo a la ley alcanzando una estabilidad para los colaboradores de la junta parroquial
sirviendo esto como ejemplo para los productores existentes en la parroguia

DPL-3

La tendencia Desarrollo a las PYMES de Ley Orgénica de Regulacion y Control del Poder del
Mercado podria provocar que Garantizara la presencia de empresas solidas y reales en el mercado.

DPL-4

La tendencia aplicar un Reglamento de buenas précticas de Manufactura para alimentos procesados.
Por mal manejo de la misma podria provocar que Por no existir este tipo de reglamentos en la
parroquia, su produccion en lacteos no es garantizada.
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DPL-6

La tendencia Nuevos impuestos y alza de los mismos de Politica Fiscal podria provocar que Con la
subida y creacion de nuevos impuestos afecta de una forma negativa en la aplicacion de nuevos
proyectos, creando en los mismos egresos que impactan en las utilidades y precios de los productos.

DSC-2

La tendencia Nuevos gustos y preferencias dentro del mercado. Podria provocar que La parroquia junto
con los pequefios productores se ven en la necesidad de mantener continuamente el desarrollo de
nuevos estudios de mercado para determinar nuevas preferencias del consumidor.

DTA-1

La tendencia Disponibilidad para adquirir Maquinaria y Equipo Especializado podria provocar una
mayor gestion para que los pequefios productores tengan un facil acceso a involucrar maquinaria en
SUS procesos.

DTA-5

La tendencia Impredecible de Cambios climaticos imprevistos provoca que La parroquia esta obligada
a crear un plan de control de riesgos, por el sector en el que se encuentra.

DCL-1

La tendencia Un porcentaje Alto de consumidores se debe a que los pequefios productores de la
parroquia se enfocan en los intermediarios (tiendas; centros comerciales, etc.). Permitiéndoles abarcar
mayor nimero de clientes, haciendo que crezca su produccion.

DCL-2

La tendencia cada vez existen mayores exigencias por parte del consumidor y Poca Innovacion por
parte de los productores provoca un descuido grave en las nuevas exigencias del mercado.

DPR-2

La tendencia Confianza y facilidad de acceso a Créditos por parte de proveedores podria provocar que
La parroquia Mantenga una estabilidad con sus proveedores de insumos para su normal desarrollo
en sus actividades

DCO-1

Con el avance que tiene turistico que esta obteniendo la parroquia se presentaran proyectos similares.
Y laexistencia de competidores potenciales a nivel provincial, obligara a mantener una innovacion
constante.

TOTALES

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Andlisis Externo.
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2.3.2 Perfil estratégico interno

Tabla N° 19: Perfil Estratégico Interno

PERFIL ESTRATEGICO INTERNO

COD. FACTORES ESTRATEGICOS FORTALEZA | NEUTRAL | DEBILIDAD

ADM- [ Al poseer la parroquia una Planificacion Estratégica establecida favorece al desarrollo de proyectos | X

1 en su localidad.

ADM- [EIl 80% Cumplimiento de objetivos y metas brinda un impulso al desarrollo de la parroquia | X

2 permitiéndole abrirse paso en la provincia.

ADM- [Si posee Manuales de Funciones por escritos las funciones y cargos de sus colaboradores para su | X

3 buen desempefio. Servird como ejemplo para futuras empresas.

ADM- [Regular Instalaciones administrativas podria provocar que La junta parroquial posea instalaciones «

5 gue no se encuentra en un estado adecuado para su funcionamiento.

TEC-1 [No posee Capacidad instalada podria provocar que Actualmente en la parroquia los pequefios «
productores no cuentan con instalaciones y maquinaria adecuada para su produccién.

TEC-3 [ Inexistentes Politicas y procedimientos para el Control de Calidad podrian provocar que El control de
calidad asegure la satisfaccion de los clientes, y al no existir crea desconfianza para el consumidor X
dando mala imagen al productor.

TEC-4 [Malas Ubicacion de las instalaciones para la produccion podria provocar que La imagen de las «
instalaciones favorece de forma positiva o negativa al productor,

FIN-1 |Suficiente Situaciéon Financiera podria provocar que Le permite a la parroquia ser un lugar|X
estratégico para el desarrollo de proyectos

FIN-4 | Si posee Politicas de manejo en temas financieros podria provocar que Al poseer un correcto sistema | x
de control, se crea una imagen de confianza para posibles inversiones el sector.

TOTALES 5 0 4

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Andlisis Interno.
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2.4 CAPACIDAD DE RESPUESTA

2.4.1 Capacidad de respuesta factor externo

Estos resultados son ponderados, determinando de esta forma el grado en que las
oportunidades son menores a las amenazas del entorno. La calificacién mas alta que puede
obtener la institucion es 4,0 que equivale a indicar a una alta reaccion de la institucion
frente a las oportunidades y amenazas, mientras que la calificacion méas baja posible es de
1,0 que significa que la institucion tendrd una deficiente reaccion, siendo la calificacion

promedio ponderado de 2,5.
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Tabla N° 20: Capacidad de Respuesta a Factores Externos

CAPACIDAD DE RESPUESTA A FACTORES EXTERNOS

COD.

FACTORES ESTRATEGICOS

PESO

CALIFICACION

PONDERADO

DED-1

La tendencia Al alza de Inflacion (3,01%) podria provocar que Al no ser estables
los precios de los insumos para la produccién, los costos se tornan altos,
afectando a los pequefios productores existentes en la parroquia.

0,10

0,30

DED-3

La tendencia A la baja de Crecimiento Poblacional (1,95%) podria provocar que la
reduccion en la poblacion se debe a la migracion de la gente joven, hacia otros
lugares en busca de nuevas oportunidades.

0,10

0,30

DED-6

La tendencia Al alza de Salario Basico ($318) podria provocar que Con el alza de
sueldos los pequefios productores se ven en la necesidad de contratar personal
con un minimo de salario, lo cual afecta al desarrollo econémico de las familias de
la parroquia

0,05

0,10

DPL-2

La tendencia Alcanzar una estabilidad laboral. de Reformas laborales podria
provocar que se cumplan de acuerdo a la ley alcanzando una estabilidad para los
colaboradores de la junta parroquial sirviendo esto como ejemplo para los
productores existentes en la parroquia

0,05

0,10

DPL-3

La tendencia Desarrollo a las PYMES de Ley Orgéanica de Regulacion y Control del
Poder del Mercado podria provocar que Garantizara la presencia de empresas
solidas y reales en el mercado.

0,05

0,10

DPL-4

La tendencia aplicar un Reglamento de buenas practicas de Manufactura para
alimentos procesados. Por mal manejo de la misma podria provocar que por no
existir este tipo de reglamentos en la parroquia, su produccion en lacteos no es
garantizada.

0,10

0,10

DPL-6

La tendencia Nuevos impuestos y alza de los mismos de Politica Fiscal podria
provocar que Con la subida y creacion de nuevos impuestos afecta de una forma
negativa en la aplicacion de nuevos proyectos, creando en los mismos egresos que
impactan en las utilidades y precios de los productos.

0,10

0,30
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DTA-1 | Latendencia Disponibilidad para adquirir Maquinaria y Equipo Especializado podria
provocar una mayor gestion para que los pequefios productores tengan un facil

. - 0,10 2 0,20
acceso a involucrar maquinaria en sus procesos.
DTA-5 | La tendencia Impredecible de cambios climéticos imprevistos provoca que La
parroquia esta obligada a crear un plan de control de riesgos, por el sector en el que 0.05 4 0.20

Se encuentra.

DCL-1 | La tendencia Un porcentaje Alto de consumidores se debe a que los pequefios
productores de la parroquia se enfocan en los intermediarios (tiendas; centros
comerciales, etc.). Permitiéndoles abarcar mayor nimero de clientes, haciendo que | 0,08 3 0,24
crezca su produccion.

DCL-2 | Latendencia cada vez existen mayores exigencias por parte del consumidor y Poca
Innovacion por parte de los productores provoca un descuido grave en las nuevas

. . 0,10 3 0,30
exigencias del mercado.
DPR-2 | La tendencia Confianza y facilidad de acceso a Créditos por parte de proveedores
podria provocar que La parroquia Mantenga una estabilidad con sus proveedores
X . 0,07 2 0,14
de insumos para su normal desarrollo en sus actividades.
DCO-1 | Con el avance que tiene turistico que estd obteniendo la parroquia se presentaran
proyectos similares. Y  la existencia de competidores potenciales a nivel
C . . - 0,05 2 0,10
provincial, obligara a mantener una innovacion constante.
TOTALES 1,00 2,48

NOTA: La calificacion esta referida a la capacidad actual de reaccion de la institucion frente a las oportunidades y amenazas. 1=deficiente
reaccion, 2=baja reaccion, 3=moderada reaccion, 4=alta reaccion.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Matriz perfil estratégico factores externos
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2.4.2 Capacidad de respuesta Factor Interno

La matriz de evaluaciéon de los factores internos (EFI) evalla las principales categorias
internas de la institucion. Para ello se ponderan las distintas fortalezas y debilidades que se
encontraron dentro de las distintas areas de la Parroquia. El total ponderado mas alto que
puede obtener una organizacion es 4,0 y el total ponderado més bajo posible es 1,0. El
valor del promedio Ponderado es 2,5.

53



Tabla N° 21: Capacidad de Respuesta a Factores Internos

CAPACIDAD DE RESPUESTA A FACTORES INTERNOS

COD. FACTORES ESTRATEGICOS PESO | CALIFICACION [ PONDERADO
ADM- [ Al poseer la parroquia una Planificacién Estratégica establecida favorece al desarrollo de 010 4 0.40
1 proyectos en su localidad. ’ ’
ADM- | El 80% Cumplimiento de objetivos y metas brinda un impulso al desarrollo de la 0.05 3 0.15
2 parroquia permitiéndole abrirse paso en la provincia. ’ ’
ADM- | Siposee Manuales de Funciones por escritos las funciones y cargos de sus colaboradores 0.05 3 0.15
3 para su buen desempefio. Servird como ejemplo para futuras empresas. ’ ’
ADM- [ Regular Instalaciones administrativas podria provocar que La junta parroquial posea 013 1 0.13
5 instalaciones que no se encuentra en un estado adecuado para su funcionamiento. ’ ’
TEC-1 | No posee Capacidad instalada podria provocar que Actualmente en la parroquia  los
pequefios productores no cuentan con instalaciones Yy maquinaria adecuada para su| 0,12 1 0,12
produccién.
TEC-3 | Inexistentes Politicas y procedimientos para el Control de Calidad podrian provocar que El
control de calidad asegure la satisfaccion de los clientes, y al no existir crea desconfianza | 0,15 1 0,15
para el consumidor dando mala imagen al productor.
TEC-4 | Malas Ubicacion de las instalaciones para la produccion podria provocar que La imagen de 0.20 1 0.20
las instalaciones favorece de forma positiva o negativa al productor, ’ ’
FIN-1 | Suficiente Situacion Financiera podria provocar que Le permite a la parroquia ser un lugar 0.10 4 0.40
estratégico para el desarrollo de proyectos ’ ’
FIN-4 | Si posee Politicas de manejo en temas financieros podria provocar que Al poseer un correcto 0.10 3 0.30
sistema de control, se crea una imagen de confianza para posibles inversiones el sector. ’ ’
TOTALES 1,00 2,00

NOTA: La calificacion esta referida a la intensidad de las fortalezas y debilidades en la institucion y tendrd una escala de 1=debilidad mayor,
2=debilidad menor, 3=fuerza menor, 4=fuerza mayor.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Matriz perfil estratégico factores internos
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2.5 MATRIZ DE EVALUACION INTERNA Y EXTERNA

La matriz interna-externa coloca las diferentes divisiones de una organizacion dentro de un
cuadro de nueve cuadrantes. Para el caso de la Junta Parroquial Matus, la consideraremos
como Unica divisién, puesto que el principal interés es definir el horizonte general de la

institucion.

La matriz I-E se basa en dos dimensiones: los totales ponderados de la EFI en el eje X y los

totales ponderados de la EFE en el eje y.

Figura N° 07: MATRIZ INTERNA - EXTERNA (IE)

FUERTE PROMEDIO DEBIL
(3.00-3.99) (2.00-2.99) (1.00 - 1.99)
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I II III
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(3.0- 4.0) w Desarrollese Desarrollese
[V
w
o
©
’ N 7] IAY A% VI
I\I(]’E):lg]bx“‘;\(())) .g Crezea Y Desarrollese Persista Y Resista Coseche o elimine
E=T ) E
<]
©
=
(o]
o
BAJO 3 VII VII IX
(1.0-2.0) |2 Persista o resista Coseche o elimine Coseche o elimine

Elaborado por: Las Autoras




2.5.1 Matriz interna - externa (IE) de la parroquia

La matriz de EFE (Tabla N° 19) nos arroja un resultado de 2,48 lo cual nos indica la
posicion de la parroquia ante las amenazas del medio y su capacidad para responder a
ellas antes de que afecte a su normal desarrollo. El resultado ponderado de 2.48 ubica

a la parroquia en el cuadrante V de la Matriz I-E.

La matriz de EFI (Tabla N° 20) demuestra un resultado de 2.00 indicando que la
parroquia tiene alguna dificultad en su ambiente interno, pero que no causa grave
impacto en su desarrollo diario. El resultado ponderado de 2.00 ubica a la parroquia en
el cuadrante V de la Matriz I-E. Podemos decir que el ponderado de la Matriz EFE es
de 2,48 y el total ponderado de la Matriz EFI es de 2,00. Esto sitda a la Parroquia en el
cuadrante V“PERSISTA Y RESISTA”.

Figura N° 08: Ubicacion de la Parroquia en la Matriz de Evaluacion Interna -
Externa (IE)

FUERTE PROMEDIO DEBIL
(3.00-3.99) (2.00 - 2,99) (1.00 - 1.99)
Totales ponderados del EFI
1 I III
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w
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(2 0-3 0) (7] tez sartolles MATUS Coseche o elimine
o b= TP FE =2,48
[=}
o
©
-—
o
BAJO L VII VII IX
(1.0 - 2.0} Persista o resista Coseche o elimine Coseche o elimine

Elaborado por: Las Autoras

Estos resultados impulsan a la organizacion de la parroquia mediante a crear estrategias
aprovechar las oportunidades del medio y fortalecer los internos, de manera que en un
horizonte de mediano plazo pueda trasladarse, cruzando el cuadrante V, hacia el cuadrante
IV, hacia una posicion de “Crezca y Desarrollese”, que le permita lograr un liderazgo

institucional y el logro de sus objetivos y metas, de una forma mas eficiente.

56



2.6 MATRIZ FODA.

La Matriz FODA, esta disefiada para encontrar un mejor acoplamiento entre las tendencias del medio, las oportunidades, amenazas,

fortalezas y debilidades de la Parroquia.

Tabla N° 22: Matriz FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

La parroguia poseer una Planificacion Estratégica establecida
favorece al desarrollo de proyectos en su localidad.

No posee Instalaciones  administrativas  adecuadas

funcionamiento.

para su

Se cumple el 80% de sus objetivos y metas brindando un
impulso al desarrollo de la parroquia y permitiéndole abrirse paso en
la provincia.

Los pequefios productores no poseen capacidad instalada actualmente
para su produccion.

Posee Manuales de Funciones por escritos para los cargos de sus
colaboradores para su buen desempefio. Servird como ejemplo para
futuras empresas.

Inexistentes Politicas y procedimientos para el Control de Calidad
creando  desconfianza para el consumidor dando mala imagen al
productor.

Posee una Situacion Financiera Favorable que le permite a la
parroquia ser un lugar estratégico para el desarrollo de proyectos

Malas Ubicacion de las instalaciones para la produccién dafiando la
imagen de los productos

Posee Politicas de manejo en temas financieros que le permite un
correcto sistema de control, y crea una imagen de confianza para
posibles inversiones el sector.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Alcanzar una estabilidad laboral, Mediante las Reformas laborales y
cumpliéndolas de acuerdo a la ley se logrard servir como ejemplo
para los productores existentes en la parroquia

El alza de la Inflacidn (3,01%) lleva a una inestabilidad en los precios
de los insumos para la produccion, los costd se tornan altos, afectando
a los pequefios productores existentes en la parroquia.
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Desarrollo a las PYMES de Ley Orgénica de Regulacion y Control
del Poder del Mercado Garantizara la presencia de empresas sélidas
y reales en el mercado.

La baja del Crecimiento Poblacional (1,95%) provoca una reduccion en
la poblacion debido a la migracion de la gente joven, hacia otros
lugares en busca de nuevas oportunidades.

Disponibilidad para adquirir Maquinaria y Equipo Especializado
mediante una mayor gestion para que los pequefios productores
tengan un facil acceso a involucrar maquinaria en sus procesos.

El alza de Salario Basico ($318) podria provocar que los pequefios
productores se ven en la necesidad de contratar personal con un
minimo de salario, lo cual afecta al desarrollo economico de las familias
de la parroquia

Un porcentaje Alto de consumidores alcanzado mediante el enfoque
hacia los intermediarios Permitiéndoles abarcar mayor nimero de
clientes, haciendo que crezca su produccion.

Al no aplicar un Reglamento de buenas practicas de Manufactura para
alimentos procesados su produccion en lacteos no es garantizado.

La Confianza y facilidad de acceso a Créditos por parte de
proveedores lleva a los pequefios productores a una estabilidad con
sus proveedores de insumos para su normal desarrollo en sus
actividades

Nuevos impuestos y el alza de los mismos podria afectar de una forma
negativa en la aplicacion de nuevos proyectos, ya que crea en los mismos
egresos gue impactan en las utilidades y precios de los productos.

Los cambios climaticos imprevistos provocan que La parroquia esta
obligada a crear un plan de control de riesgos, por el sector en el que se
encuentra.

Cada vez existen mayores exigencias por parte del consumidor y Poca
Innovacion por parte de los productores existiendo un descuido grave en
las nuevas exigencias del mercado.

Con el avance turistico que esta obteniendo la parroquia se presentaran
proyectos similares. Y la existencia de competidores potenciales a
nivel provincial, obligara a mantener una innovacion constante.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Andlisis de factores internos y externos
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CAPITULO Il

PROYECTO DE CREACION DE UN EMPRESA PROCESADORA DE LACTEOS
EN LA PARROQUIA MATUS CANTON PENIPE, PROVINCIA DE
CHIMBORAZO

3.1 ESTUDIO DE MERCADO
En el presente capitulo, se pretende identificar la factibilidad del proyecto, y establecer los

parametros comerciales bajo los cuales debera ejecutarse.

Para efectos de esta investigacion se levantara informacion, para identificar el nivel de
demanda insatisfecha en los cantones de Penipe y Riobamba, se pretende establecer
estrategias hacia los distribuidores potenciales de ambos mercados para minimizar riesgos

en el proceso de creacion de una planta procesadora de lacteos.

3.1.1Caracteristicas y de limitacion del mercado

a)Caracteristicas.

el_ugar:

La comercializacién de los productos lacteos seran destinados a los mercados de Penipe y
Riobamba, el primero tomado como mercado piloto que servirad de exploracién y medicién
de la aceptabilidad de los productos y el segundo como mercado objetivo, con la intencion
de desarrollar una plataforma comercial viable y aceptable entre los consumidores de estas

localidades.
eVariedad de los Productos:

Los productos que se comercializarian con especificidad serian: yogurt y queso fresco en
varias presentaciones que detallamos mas adelante. Para el mercado de Penipe se pretende
la comercializacion de yogurt y para la ciudad de Riobamba se pretende generar la

comercializacion de yogurt y queso fresco por las costumbres propias de cada localidad.
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eGrupos participantes:

Los grupos de interés o involucrados en el proyecto responden a las necesidades bésicas
para el desarrollo del proyecto: proveedores, consumidores, colaboradores, comunidad y
gestores del proyecto; todos ubicados en las localidades identificadas como base del

proyecto y mercado objetivo del mismo.

b)Delimitacion del mercado

El &rea donde se pretende desarrollar el proyecto es en los Cantones Penipe y Riobamba

con sus principales parroquias

El proyecto se ira fortaleciendo a medida que se amplie el area de comercializacién, para

luego expandirse hacia los demas cantones de la provincia o hacia otras regiones del pais.

Tabla 23: Numero de habitantes por canton

RIOBAMBA 225.741 45.148 239.206 47.841

PENIPE 6.739 1.348 6995 1399

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: INEC, Censo de poblacién y Vivienda 2010.

Segun el dltimo Censo de Poblacion y Vivienda efectuado por el INEC en el afio 2010
tenemos una poblacion de 6739 habitantes con 1348 familias en el Cantdn Penipe y en
Riobamba 225.741 habitantes con 45.148 familias; la cual proyectaremos segun la Tasa de
Crecimiento Poblacional (1.95%), asi obtenemos que en el afio 2013, Penipe cuenta con
6955 habitantes y 1399 familias; Riobamba cuenta con 239.206 habitantes formandos asi
47841 familias que la convierte en un mercado potencializador para el desarrollo del

presente proyecto.

Se a dividido a la poblacion completa de la ciudad de Riobamba y Penipe por el factor de

miembros de hogar que tiene un valor de 5 miembros por familia,; ya que los productos
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lacteos que se pretenden expender no responden a un perfil especifico o segmento
demografico en el mercado, el yogurt y el queso son productos populares, cuyos costos se

adaptan a cualquier estrato social predominante y a las condiciones propias del mercado.

3.1.2 Necesidades de la informacion

Es importante definir las necesidades de informacién previo al desarrollo del estudio de
mercado, para lo cual se recopilara datos necesarios a traves de técnicas de investigacion
(cuestionario, observacion directa) , que nos permitird determinar factores como la
demanda, oferta, consumo, gustos y preferencias en el consumo de lacteos de los
pobladores en ambas localidades, logrando identificar el nivel de factibilidad técnica,
econdmica y financiera para la instauracion de una nueva planta procesadora de lacteos en

la parroquia Matus del cantén Penipe.

3.1.3 Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Determinar la factibilidad de mercado para la creacion de una empresa procesadora de
lacteos en la parroquia Matus, Canton Penipe, Provincia de Chimborazo.

Objetivos Especificos
Los objetivos especificos del estudio de mercado del presente proyecto son los siguientes:

v'Analizar el comportamiento de la oferta y la demanda de yogurt y queso fresco en
los cantones de Penipe y Riobamba en la provincia de Chimborazo.

v'Determinar la demanda insatisfecha sobre el consumo de yogurt en Penipe y la
demanda insatisfecha sobre el consumo de yogurt y queso fresco en Riobamba.

v'Disefiar estrategias de mercado, aplicando las “4 P”, y definir el canal o canales

de distribucion a utilizar.

3.1.4 Determinacion de las fuentes
Las fuentes que se van a utilizar para la recopilacion de la informacion después de haber

determinado su alcance son:
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Tabla 34: Fuentes de informacion

FUENTES PRIMARIAS FUENTES SECUNDARIAS
v'Cuestionario. v'Publicaciones de temas referentes al
v'Observaciones directas. proyecto.

v'Internet.

v'Estudios realizados en el Cantén

v'Revistas del Canton y sus
Parroquias.

v INEC.

Elaborado por: Las Autoras

Dichas fuentes nos permitiran identificar la informacion necesaria para continuar con el

proceso de la investigacion.

3.1.5 Disefio de la investigacion

Para el desarrollo del estudio de mercado se utilizara principalmente el siguiente método:

Meétodo Inductivo: Al recopilar informacion relacionada con la oferta y la demanda se
obtienen datos generales que ayudan a determinar las necesidades de los consumidores.
Dicha informacién se la obtendra a través de una encuesta personal dirigida a los
pobladores de las localidades o sectores que se identifican en los estudios de mercado

posteriormente descritos.

Otros de los métodos que también se tomd en cuenta para la seleccidén de elementos de la

muestra es el aleatorio simple.

Para llevar a efecto este estudio se recurre a fuentes de informacion, tanto directas como

indirectas que fueron:

v'Investigacién directa con productores.
v'Investigacion directa con distribuidores.
v'Censos estadisticos de poblacion.

v'Otras fuentes

Se determina que para la investigacion se va a utilizar como técnica la encuesta personal,

como instrumento el cuestionario, en donde se formulan preguntas de tipo cerradas que
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sirven para determinar la factibilidad del proyecto que se pretende desarrollar en la
Parroquia Matus del Canton Penipe. (Anexo 1y 2).

3.1.6 Tamario de la muestra
Por efectos de este estudio, se procede a calcular el tamafio de la muestra para cada canton,

asi tenemos:

Tamafio de Muestra Riobamba

Para el estudio aplicado en la ciudad de Riobamba, se uso una formula muy extendida que

orienta sobre el calculo del tamafio de la muestra para datos globales, es la siguiente:

B Neg’Z?
~ (N—1)e? + o222

n

Donde:

n = el tamafio de la muestra.

N = tamafio de la poblacion.

e = Desviacion estandar valor de 0,5.

e = Limite aceptable de error muestral 0.05

Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza.

Tabla 25: Niveles de confianza

Z 5] 1280 144 1gs| 19| 2 2,58

Nivel de confianza 7% A% BS% | 90% 95% | 95.5% 9y

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:http://www.feedbacknetworks.com/cas/experiencia/sol-preguntar-calcular.html

Asi obtenemos:

Neg?Z?
n =
e2(N—1) + o222

47841-0,5%-1,96°

ﬂ =
0,052(47841— 1) + 0,52+ 1,962
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http://www.feedbacknetworks.com/cas/experiencia/sol-preguntar-calcular.html

_ 45946.49
~ 120.56

n= 381 cuestionarios

Tamaro de Muestra Penipe
La formula utilizada para la determinacion de la muestra del estudio en Penipe, es

considerada por el tamafio del universo.

B NetZ*®
- (N—-1)e? + o222

n

Donde:

n = el tamario de la muestra.

N = tamafio de la poblacion.

e = Desviacion estandar valor de 0,5.

e = Limite aceptable de error muestral 0.05

Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza 1,96.

Asi obtenemos:
Nea’Z?
ﬂ =
e?(N—1) + o222

B 1399-0,5%-1,96°
© 0,052(1399—1) 4+ 0,52-1,962

n

_ 1343.59
~ 4.45

n= 301 cuestionarios
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Metodologia de aplicacion del estudio de mercado en Riobamba y Penipe

Los célculos determinan el nimero de cuestionarios que se aplican en cada uno de los
estudios, en el caso de Penipe comprende la aplicacion de 301 cuestionarios de manera
dispersa y de acuerdo al peso proporcional de las localidades identificadas, y en el caso del
estudio efectuado en Riobamba se estima un nimero de 381 cuestionarios aplicados de
igual manera en forma dispersa y en base al peso proporcional que sus areas parroquiales

representen.

Es necesario recalcar que se han direccionado un solo estudio de mercado paralelamente en
los cantones de Penipe y Riobamba, enfocado a identificar las realidades, percepciones y
necesidades propias de cada mercado; pues asi se pretende generar la comercializacion de
queso fresco y yogurt de dos sabores (Durazno y Fresa que segun datos del mercado son
los méas adquiridos por el consumidor) en la ciudad de Riobamba y en Penipe solo se

pretende comercializar yogurt.

A continuacion se detalla el nimero de cuestionarios que se realizard en cada localidad o

sector identificado segun sea el caso.

Tabla 26: NUumero de cuestionarios por parroquia o sector identificado Penipe

SECTOR /PARROQUIA PC()):JLSCI:\I/%N PORCENTAJE CUNEUS'\'I{IIIZRN(,)AEIIEOS
PENIPE (URBANO) 224 16% 48
PERIFERIA 210 15% 45
EL ALTAR 252 18% 55
MATUS 224 16% 48
PUELA 126 9% 27
SAN  ANTONIO  DE|,,, 6% 13
BAYUSHIG
LA CANDELARIA 98 7% 21
BILBAO 4 3% 9
TOTAL 1399 100% 301

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda 2010 (INEC)
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Tabla 27: Numero de cuestionarios por parroquia o sector identificado Riobamba

POBLACION NUMERO DE
SECTOR / PARROQUIA OBJETIVO PORCENTAJE CUESTIONARIOS

RIOBAMBA (URBANO) 33489 70% 266
CACHA 957 02% 8
CALPI 1435 03% 12
CUBUIES 478 01% 4
FLORES 1435 03% 12
LICTO 1914 04% 15
PUNGALA 1435 03% 11
PUNIN 1435 03% 12
QUIMIAG 1435 03% 12
SAN JUAN 1914 04% 15
SAN LUIS 1914 04% 14

TOTAL 47.841 100% 381

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2010 (INEC)

3.1.7 Resultados de la encuesta

A.Resultados Riobamba
Pregunta N°01: ¢ Consume usted queso fresco?

Tabla 28: Personas que consumen queso fresco en Riobamba

CONSUMO DE QUESO

VARIABLE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Sl 324 85%
NO 57 15%
381

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

Gréfica N° 01: Personas que consumen queso fresco en Riobamba

CONSUMO DE QUESO

S| NO

15%
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Interpretacion: EI 85% de los encuestados afirman que si consumen queso fresco, la
aceptabilidad del mercado riobambefio es superior al estigma estandar del 51% para

considerar aceptado cualquier fenémeno.

Pregunta N°02: ; Consume usted yogurt?

Tabla 29: Personas que consumen yogurt en Riobamba

CONSUMO DE YOGURT
VARIABLE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Sl 321 84%

NO 60 16%

381

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

Gréfica N° 02: Personas que consumen yogurt en Riobamba

CONSUMO DE YOGURT

mS| mNO

16%

Interpretacion: El yogurt es otro producto esencial que los consumidores de Riobamba
adquieren, con un nivel de consumo del 84% su consumo es popular, por cuanto existen

buenas perspectivas de introducir una nueva marca en este segmento.

Pregunta N°03: ¢ Cual es la marca de productos lacteos que usted prefiere consumir?

Tabla N° 30: Marca preferida de lacteos entre los consumidores riobambefios

MARCAS PREFERIDAS
VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
PARMALAT 6% 24
REY LECHE 14% 53
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Elaborado por:Las Autoras

Fuente:Estudio de Mercado.

VITALECHE 23% 87
PROLAC 35% 133
TONI 17% 65
OTRAS 1% 4
NO RESPONDE 4% 15
100% 381

Grafica N° 03: Marca preferida de lacteos entre los consumidores riobambefios

MARCAS PREFERIDAS

2% 7
o 23% 17%
oo 14% S
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Interpretacion: El cuadro muestra el posicionamiento de ciertas marcas tradicionales en la

actualidad en el mercado de Riobamba, por costumbres propias “Prolac” marca de lacteos

local lidera las preferencias al momento de que los consumidores adquieren estos

productos

Pregunta N°04: ¢ Cual de estos dos productos lacteos usted mas consume?

Tabla N° 31: Preferencias sobre lacteos entre los consumidores de Riobamba

LACTEO PREFERIDO
VARIABLE PORCENTAJE |FRECUENCIA
YOGURT 65% 248
QUESO FRESCO 31% 118
NO RESPONDE 4% 15
100% 381

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.
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Grafica N° 04: Preferencias sobre lacteos entre los consumidores de Riobamba

LACTEO PREFERIDO

NO

Interpretacion: Dentro del estudio aplicado en la ciudad de Riobamba se identifico las
preferencias por uno de los dos productos que se pretende elaborar en la planta de Penipe,
a fin de poner mayor énfasis en las necesidades de los consumidores al momento de
producir, los encuestados sentenciaron que entre el queso y el yogurt, prefieren en su

mayoria consumir yogurt.

Pregunta N°05: ¢ En qué lugares compra lacteos con frecuencia?

Tabla N° 32: Donde compran lacteos los riobambefios

LUGARES DONDE ADQUIERE LACTEOS

VARIABLE PORCENTAJE FRECUENCIA
SUPERMERCADOS 28% 107
MINIMERCADOS O PLAZAS 31% 118
TIENDAS DE BARRIO 33% 126
OTROS 4% 15
NO RESPONDE 4% 15

100% 381

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.
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Gréfica N° 05: Donde compran lacteos los riobambefios

LUGARES DONDE ADQUIERE
LACTEOS
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Interpretacion: Con este planteamiento, se determina cuéles son los canales de

distribucion a los cuales acuden los consumidores a adquirir productos lacteos, en forma

generalizada los riobambefios acuden a supermercados, tiendas de barrio en su gran

mayoria y a minimercados o plazas de comercio para comprar queso Yy yogurt.

Pregunta N°06: ¢ Con que frecuencia usted consume lacteos?

Tabla N° 33: Frecuencia de compra

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

FRECUENCIA DE COMPRA
VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
DIARIO 27% 103
SEMANAL 60% 229
MENSUAL 9% 34
NO RESPONDE 4% 15
100% 381

Grafica N° 06: Frecuencia de compra
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Interpretacion: El estudio demuestra que la mayoria de los consumidores realiza compras

de lacteos de manera semanal a través de los canales identificados.
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Pregunta N°07: ;Cuénto estaria dispuesto a pagar por un yogurt de uno y dos litros?

Tabla N° 34: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 1Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT DE 1LT

VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
uUSD 2,00 26% 98
USD 2,25 55% 209
uSD 2,50 17% 63
NO RESPONDE 3% 11
100% 381

Elaborado por:Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

Grafica N° 07: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 1Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT
DE 1LT
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Tabla N° 35: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 2Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT DE 2L T

VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
usD 3,50 41% 157
uUSD 4,00 48% 184
usD 4,50 7% 27
NO RESPONDE 3% 13
100% 381

Elaborado por:Las Autoras

Fuente:Estudio de Mercado.
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Grafica N° 08: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 2Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT DE 2LT
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USD 4,50

USD 4,00 8%

USsD 3,50 41%

Interpretacion: El 50% de los encuestados manifiestan que el precio que pagarian por un
yogurt de 1Lt seria de USD 2,25; mientras que por un yogurt de 2Lt los encuestados en un

48% al menos pagarian $ 4,00

Pregunta N°08: ¢;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un queso fresco de una y dos

libras?

Tabla N° 36: Precio estimado por los consumidores para el queso 1Lb.

Elaborado por:Las Autoras

PRECIOS TENTATIVOS DE QUESO DE 1LB
VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
uUsSD 1,80 - 2,00 33% 126
USD 2,01 -2,20 49% 187
uUsSD 2,25 -2,50 16% 60
NO RESPONDE 2% 8

100% 381

Fuente:Estudio de Mercado.

Gréfica N° 09: Precio estimado por los consumidores para el queso 1Lb.
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Tabla N° 37:

Precio estimado por los consumidores para el queso 2Lb.

PRECIOS TENTATIVOS DE QUESO DE 2LB

VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
USD 2,60 - 2,80 38% 143
USD 2,81 - 2,95 44% 167
USD 3,00 - 3,25 14% 52
NO RESPONDE 5% 19
100% 381

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

Grafica N° 10: Precio estimado por los consumidores para el queso 2Lb.

Interpretacion: Los precios que estarian dispuestos a pagar los consumidores de queso

fresco en Riobamba por presentaciones de 1y 2 libras, oscilan entre los USD 2,01 — 2,20y

38%

B
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2,95 3,25

RESPONDE
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NO

2,81 — 2,85 respectivamente.

B.Resultados penipe

Pregunta N°1: ;Consume usted yogurt?

Tabla N° 38 Personas que consumen yogurt en Penipe.

CONSUMO DE YOGURT
VARIABLE | PORCENTAJE | FRECUENCIA
S 75% 226
NO 25% 75

301

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.
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Gréfica N° 11: Personas que consumen yogurt en Penipe.

CONSUMO DE YOGURT

Interpretacion: Las tres cuartas partes de los consumidores encuestados en Penipe,

aseguran consumir yogurt.

Pregunta Nn°2: ;Cual es la marca de yogurt que usted prefiere consumir?

Tabla N° 39: Marca de yogurt preferida en Penipe.

Elaborado por:Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado

MARCA PREFERIDA
VARIABLE |PORCENTAJE |FRECUENCIA
PARMALAT 1% 3
REYOGURT 19% 57
ALPINA 7% 21
TONI 47% 142
OTRAS 1% 3
NO RESPONDE |25% 75
100% 301

Grafica N° 12: Marca de yogurt preferida en Penipe.
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Interpretacion: Los consumidores de yogurt en Penipe muestran preferencias sobre la

marca ya tradicional y posicionada Toni, seguida de Reyogurt.

Pregunta N°3: ¢ En qué lugares compra yogurt con frecuencia?

Tabla N° 40: Lugares donde compran el yogurt

LUGARES DONDE ADQUIERE YOGURT
VARIABLE PORCENTAJE FRECUENCIA
SUPERMERCADOS 27% 81
MINIMERCADQOS O PLAZAS 7% 21
TIENDAS DE BARRIO 41% 124
OTROS 0% 0
NO RESPONDE 25% 75
100% 301

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

Gréfica N° 13: Lugares donde compran el yogurt
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Interpretacion: Las costumbres de los lugarefios indican que los lugares predilectos en

donde realizan sus compras y en especial lacteos son las tiendas de barrio.

Pregunta N°4: ;Con que frecuencia usted consume yogurt?

Tabla N° 41: Frecuencia de consumo del yogurt en Penipe

FRECUENCIA DE CONSUMO DE YOGURT
VARIABLE PORCENTAJE FRECUENCIA
DIARIO 12% 36
SEMANAL 45% 136
MENSUAL 18% 54
NO RESPONDE 25% 75
100% 301

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.
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Gréfica N° 14: Frecuencia de consumo del yogurt en Penipe

FRECUENCIA DE CONSUMO DE
YOGURT
45%
12% 18%  25%
_ e [ | B

DIARIO  SEMANAL MENSUAINO RESPONDE

Interpretacion: La mayoria de los encuestados afirman consumir el yogurt semanalmente,
significa que no es un consumo continuo del dia a dia, con mucha variabilidad, por cuanto

los factores a considerar la produccion serén en intervalos de tiempo semanales.

Pregunta n°5: ;Cudanto estaria dispuesto a pagar por un yogurt de uno y dos litros?

Tabla N° 42: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 1Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT DE 1LT
VARIABLE PORCENTAJE FRECUENCIA
usSD 2,00 37% 111
USD 2,25 11% 34
USD 2,50 27% 81
NO RESPONDE  |25% 75
100% 301

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

Gréfica N° 15: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 1Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DEYOGURT DE
1T
NO RESPONDE 25%
usDh 2,50 27%
UsD 2,25 11%
usD 2,00 37%
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Tabla N° 43: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 2Lt.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT DE 2LT
VARIABLE PORCENTAJE | FRECUENCIA
USD 3,50 52% 157
USD 4,00 21% 60
USD 4,50 3% 9
NO RESPONDE 25% 75
100% 301

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Estudio de Mercado.

Gréfica N° 16: Precio estimado por los consumidores para el yogurt 2L t.

PRECIOS TENTATIVOS DE YOGURT DE 2LT

NO RESPONDE
USD 4,50
USD 4,00

usD 3,50 52%

Interpretacion: Las opiniones de los consumidores con respecto al precio que un yogurt
representa en las presentaciones de 1Lt., muestran una parcial division entre los que
afirman que solo pagarian 2,00 y aquellos que se interesan en cancelar un valor de 2,50.
Por otro lado, la presentacion de 2Lt., sufre una mayoritaria aceptacion en la estimacion de

un precio de 3,50 con el 70% del respaldo de los encuestados.

3.18 DEMANDA
3.1.8.1 Anadlisis de la demanda

El principal propdsito del analisis de la demanda, es determinar la posibilidad de
participacién en el mercado, mediante la cuantificacion de los consumidores de este tipo de

productos.
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Parte del estudio de mercado es el analisis de la demanda, en donde se aplicaron dos
encuestas (fuentes primarias) dirigidas a los pobladores de Riobamba y Penipe
respectivamente; y se obtuvieron datos existentes sobre el consumo de queso fresco y
yogurt en determinados mercados (fuentes secundarias); los resultados obtenidos al

procesar la informacion levantada se vera traducida en la investigacion de mercado.

3.1.8.1.1 Demanda historica del queso

Actualmente no se registran datos historicos del consumo de queso en el mercado meta, es
asi que para el proyecto se ha tomado una demanda histérica en base a las proyecciones de
la poblacion en forma retrospectiva, calculada mediante la variable de crecimiento
poblacional anual porcentual que se encuentra estimada en 1,95% segun el INEC en su
ultimo censo del afio 2010 y de 2,20% segun el censo del afio 2001; a continuacion se

muestra la demanda histérica estimada en Riobamba:

Tabla N° 44: Demanda historica potencial proyectada de Riobamba.

- Nro.
ANOS TASA DE CRECIMIENTO |HABITANTES EAMILIAS
2013 - 239.206 47.841
2012 1.95% 234.631 46.926
2011 1.95% 230.143 46.029
2010 2.20% 225.741 45.148
2009 2.20% 220.775 44,155
2008 2.20% 215918 43.184

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: INEC, Censo de poblacion y Vivienda 2010.

Los datos descritos responden a la demanda historica genérica del mercado riobambefio,
por cuanto serén considerados como la demanda histérica de queso fresco y yogurt en la
ciudad de Riobamba.

3.1.8.1.2 Demanda histérica del yogurt

Al igual que el queso fresco, el yogurt no cuenta con registros estadisticos sobre su
consumo en el Ecuador, por cuanto también se estimara la demanda histdrica en base a las
proyecciones de la poblacion en retrospectiva, calculada mediante la variable de

crecimiento poblacional anual porcentual que se encuentra estima en 1,95% segun el INEC
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en su ultimo censo del afio 2010 y de 2,20% seguln el censo del afio 2001; a continuacion

se muestra la demanda historica estimada en Penipe:

Tabla N° 45: Demanda historica potencial proyectada de Penipe.

- TASA DE Nro.
ANOS CRECIMIENTO HABITANTES FAMILIAS
2013 - 6.995 1.399
2012 1.25% 6.909 1.382
2011 1.25% 6.823 1.365
2010 2.20% 6.739 1.348
2009 2.20% 6.711 1.342
2008 2.20% 6.563 1.313

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: INEC, Censo de pablacion y Vivienda 2010.

El detalle de la demanda histérica de Penipe se muestra como genérica y por tanto es
considerada como la demanda potencial historica del yogurt direccionado en determinar el

nivel potencial de consumo.

3.1.8.1.3 Proyeccion de la demanda

Proyeccién de la demanda del queso

Para el célculo de la demanda proyectada nos basaremos en la prospeccion mediante la tasa
de incremento poblacional estimada en 1,95% segun el dltimo censo de poblacion y
vivienda efectuado por el INEC en el afio 2010, considerando para aquello la poblacion del

canton Riobamba.

Tabla N° 46: Demanda futura potencial proyectada de Riobamba.

ANOS | TASA DE CRECIMIENTO |HABITANTES |Nro. FAMILIAS
2013 1.95% 239.206 47.841
2014 1.95% 243.871 48.774
2015 1.95% 248.626 49.725
2016 1.95% 253.474 50.695
2017 1.95% 258.417 51.683
2018 - 263.456 52.691

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: INEC, Censo de poblacion y Vivienda 2010.
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La proyeccion de la demanda del mercado de Riobamba constituye la demanda futura

potencial de yogurt y queso, que seran los productos a comercializar en dicho mercado.

Proyeccion de la demanda del yogurt

Para el célculo de la demanda proyectada nos basaremos en la prospeccion mediante la tasa
de incremento poblacional estimada en 1,25% segln el Gltimo censo de poblacién y
vivienda efectuado por el INEC en el afio 2010, considerando para aquello a la poblacion

del canton Penipe.

Tabla N° 47: Demanda futura potencial proyectada de Penipe.

ANOS | TASA DE CRECIMIENTO |HABITANTES | Nro. FAMILIAS
2013 1.25% 6.995 1.399
2014 1.25% 7.082 1.416
2015 1.25% 7.171 1.434
2016 1.25% 7.260 1.452
2017 1.25% 7.351 1.470
2018 - 7.443 1.489

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: INEC, Censo de poblacion y Vivienda 2010.

La informacion determinada constituye la demanda potencial futura del mercado de
Penipe, responden a datos genéricos sobre consumo, por lo tanto seran considerados como

la demanda futura del yogurt.

Demanda actual del queso en Riobamba

La demanda actual del queso en Riobamba, es extraida para efectos del presente estudio de
la informacion obtenida en la aplicacion de encuestas a 381 ciudadanos, por cuanto no se
cuenta con datos registrados sobre el consumo de este producto a nivel local; es asi que los
resultados fueron los siguientes:

Tabla N° 48: Demandantes actuales del queso en Riobamba

CONSUMO DE QUESO

VARIABLE | FRECUENCIA |PORCENTAJE
Sl 324 85%
NO 57 15%

381 100%

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.
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De la totalidad de la poblacion, el 85% consume queso fresco, dato que se extiende a la

poblacion total en familias.

Tabla N° 49: Calculo de la demanda de queso en Riobamba

CONSUMO DE QUESO
% DEMANDA
CONSUMO FRECUENCIA FAMILIAS 2013
85% Sl 47.841 40.665
15% NO 47.841 7176
100% TOTAL 47.841

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

Demanda actual del yogurt en Riobamba

La demanda actual del yogurt en Riobamba, es extraia para efectos del presente estudio de
la informacion obtenida en la aplicacion de encuestas a 384 ciudadanos, por cuanto no se
cuenta con datos registrados sobre el consumo de este producto a nivel local; es asi que los

resultados fueron los siguientes:

Tabla N° 50: Demandantes actuales de yogurt en Riobamba

CONSUMO DE YOGURT

VARIABLE | FRECUENCIA |PORCENTAJE
Sl 321 84%
NO 60 16%

381 100%

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.
De la totalidad de la poblacion, el 84% consume yogurt, dato que se extiende a la

poblacién total.
Tabla N°51: Célculo de la demanda de yogurt en Riobamba

CONSUMO DE YOGURT
%
CONSUMO FRECUENCIA FAMILIAS 2013 | DEMANDA
84% Sl 47.841 40.187
16% NO 47.841 7.654
100% TOTAL 47.841

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.
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Demanda actual del yogurt en Penipe
En el estudio realizado en Penipe, se identificaron los datos que se presentan a
continuacion, y cuya validacion serviran para determinar la demanda actual de yogurt en

Penipe, que es el producto de interés que se pretende comercializar en este mercado:

Tabla N° 52: Personas que consumen yogurt en Penipe.

CONSUMO DE YOGURT

VARIABLE | PORCENTAJE | FRECUENCIA
Sl 75% 226

NO 25% 75

TOTAL 100% 301

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

De la totalidad de la poblacion, el 75% consume yogurt, dato que se extiende a la
poblacion total.

Tabla N° 53: Calculo de la demanda de yogurt en Penipe

CONSUMO DE YOGURT
%
consumo | FRECUENCIA | FAMILIAS 2013 | DEMANDA
5% Sl 1.399 1049
25% NO 1.399 350
100% TOTAL 1399

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

3.19 OFERTA

3.1.9.1 Analisis de la oferta

Ecuador, y en especial la regidn centro del pais, dispone de hatos lecheros, con producto en
su estado natural (leche cruda); alrededor de 3.5 a 4.5 millones de litros por dia, utilizados
para consumo humano y uso industrial en un 75% de la produccién. EI 90% de las
principales industrias procesadoras de lacteos se encuentran ubicadas en la Region Sierra 'y
se dedican principalmente a la produccion de leche pasteurizada, quesos, yogurt y crema

de leche, ocupando un plano secundario los otros derivados lacteos.
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A nivel nacional la produccion de leche es de 4.5 millones de litros diarios; distribuidos
asi: Regién Amazédnica 8.2%, Region Insular 0.1%, Zonas en conflicto 0.4%, Region Costa
18.4%, y la Region Sierra 72.8%.

Como se muestra, la region sierra, es la mayor productora de leche a nivel nacional:
Pichincha 20.44%, Azuay 7.99%, Chimborazo 7.86%, Loja 5.40%, Bolivar 5.02%
Cotopaxi 7.50%, Tungurahua 6.18%, Cafar 4.92%, Carchi 4.78%, Imbabura 2.62%.

La Provincia de Chimborazo, concentra su produccién lechera en los cantones de Chambo
45%, Alausi 16%, Chunchi 12%, Penipe 9%, Riobamba 5% y otros 13%. Asi la
produccién lechera destinada a la elaboracion de lacteos como queso y yogurt en la

provincia es la siguiente:

Produccion nacional 4.5 millones de litros diarios
Produccion regional (72.8%) 3.276.000 litros diarios
Produccion provincial (7.86%) 257.494 litros diarios
Produccién Riobamba (5%) 12.875 litros diarios
Produccion Penipe (9%) 23.175 litros diarios

De la produccion de leche en Riobamba y Penipe se determina mediante proporcionalidad
matematica el volumen de materia prima destinada la elaboracién de queso y yogurt en

cada canton.

Riobamba: 12.875 litros diarios
Volumen destinado a elaboracion de Queso (17,68%) 2.276 litros diarios
Volumen destinado a elaboracion de Yogurt (26,03%) 3.351 litros diarios

Penipe: 23.175 litros diarios

Volumen destinado a elaboracion de Queso (17,68%) 4.097 litros diarios

Volumen destinado a elaboracion de Yogurt (26,03%) 6.032 litros diarios

Para la elaboracion de un queso de 450Gr. se necesita de 3 litros de leche cruda, y para la

elaboracion de 1000 ml. de yogurt se requiere de un litro de leche. Por tanto en base a las
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estimaciones realizadas por el CIL (Centro de Investigaciones L&cteas) la oferta de queso y
yogurt en la Riobamba y Penipe.

Se tomara en cuenta para el proyecto una media de 1.5 lts., valor por el cual se multiplicara
el total de leche destinado para yogurt y queso, debido a que la produccion de nuestra
planta serd de yogurt de 1000 ml y 2000 ml, y la produccion de quesos serd de 450gr y

900gr, de tal manera que se presentan de la siguiente manera:

Tabla N° 54: Oferta de Queso y Yogurt en Riobamba y Penipe.

UESO UESO YOGURT |YOGURT
MERCADO (QDiario) ?Anual) (Diario) | (Anual)
Riobamba 1.929 694.373 2.234 804,240
Penipe 3.472 1,249.932 4.021 1,447.680
TOTAL 5,401 1944360 | 9.383 3,377.880

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Elaboracion propia

3.1.9.1.1 Oferta histdrica del yogurt

Actualmente no se registran datos historicos del consumo de yogurt en el mercado, es asi
que para el proyecto se ha tomado una demanda historica en base a las proyecciones de la
poblacion en forma retrospectiva, calculada mediante la variable de crecimiento
poblacional anual porcentual que se encuentra estimada en 1,95% segun el INEC en su
ultimo censo del afio 2010 y de 2,20% segun el censo del afio 2001; a continuacion se

muestra la demanda histérica estimada en Riobamba:

Tabla N° 55: Oferta historica potencial proyectada de Riobamba y Penipe

OFERTA OFERTA OFERTA PENIPE | OFERTA PENIPE
ANOS RIOBAMBA RIOBAMBA (1000 ml) (1000 ml)
(1000 ml) Diario| (1000 ml) Anual Diario Anual
2013 3.351 1,206.360 6.032 2,171.520
2012 3.286 1,182.836 5.914 2,129.175
2011 3.222 1,159.771 5.799 2,087.656
2010 3.159 1,137.155 5.686 2,046.947
2009 3.089 1,112.138 5.561 2,001.914
2008 3.021 1,087.671 5.439 1,957.872

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Elaboracion propia
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Los datos descritos responden a la demanda histérica genérica del mercado, por cuanto
seran considerados como la demanda histérica de y yogurt en la ciudad de Riobamba y

Penipe.

3.1.9.1.2 Oferta historica del queso

De igual manera actualmente no se registran datos historicos del consumo de yogurt en el
mercado, no obstante para el proyecto se ha tomado una demanda histérica en base a las
proyecciones de la poblacion en forma retrospectiva, calculada mediante la variable de
crecimiento de mercado anual porcentual que se encuentra estimada en 1,95% segun el
INEC en su ultimo censo del afio 2010 y de 2,20% segun el censo del afio 2001; a

continuacion se muestra la demanda histérica estimada en Riobamba:

Tabla N° 56: Oferta historica potencial proyectada de Riobamba.

OFERTA OFERTA OFERTA OFERTA
AROS RIOBAMBA |RIOBAMBA |PENIPE PENIPE

(450 gr) | (450 gr) | (450 gr) | (450 gr)

Diario Anual Diario Anual
2013 2.276 819.360 4.097 1,474.920
2012 2.232 803.382 4.017 1,446.159
2011 2.188 787.717 3.939 1,417.959
2010 2.145 772.356 3.862 1,390.309
2009 2.098 755.364 3.777 1,359.722
2008 2.052 738.746 3.694 1,329.808

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Elaboracion propia

Los datos descritos responden a la demanda histérica genérica del mercado, por cuanto

seran considerados como la demanda histérica de y yogurt en la ciudad de Riobamba y

Penipe.

3.1.9.1.3Proyeccion de la oferta

La proyeccion de la oferta de lacteos de queso y yogurt se da en funcién de la produccién
actual de leche en la provincia de Chimborazo y el crecimiento poblacional establecido

mediante tasa del 1,95% segun el censo del INEC del 2010.
85



Tabla N° 57: Proyeccion de Oferta Queso y Yogurt en Riobamba y Penipe.

TASA DE
MERCADO| CRECIMIENTO DEL | QUESO (Anual) Y(iﬁl?alf)-r
MERCADO
Riobamba
2013 1,95% 694,373 804.240
2014 1,95% 707,913 819.923
2015 1,95% 721,717 835.911
2016 1,95% 735,791 852.211
2017 1,95% 750,139 868.830
2018 1,95% 764,767 885.772
Penipe

2013 1,95% 1,249,932 1,447,680
2014 1,95% 1,274,306 1,475,910
2015 1,95% 1,299,155 1,504,690
2016 1,95% 1,324,488 1,534,031
2017 1,95% 1,350,316 1,563,945
2018 1,95% 1,376,647 1,594,442

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Elaboracion propia

3.1.10 Demanda insatisfecha

Al no existir datos concretos sobre la demanda histérica de productos lacteos, en especifico
de queso y yogurt en los mercados identificados dentro del desarrollo del proyecto;
consideraremos como demanda insatisfecha, la demanda potencial futura identificada en la
investigacion de mercado, en el caso de Riobamba, para efectos de célculo se divide a la
poblacion de consumidores potenciales futuros para 5 factores que constituyen una unidad
familiar béasica en el Ecuador (segun fuentes oficiales del INEC), puesto que las
estimaciones sobre la demanda potencial futura esta determinado en forma individual y la
oferta estd estipulada en base al nimero de familias que adquiriran el producto, asi se
genera equilibrio entre las dos variables que determinan la demanda insatisfecha del

proyecto.
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Tabla N° 58: Demanda Insatisfecha de Yogurt

DEMANDA DEMANDA
CANTON D,E(E/ITTJI\,IADLA OFERTA INSATISFECHA | INSATISFECHA
DIARIO ANUAL
RIOBAMBA 5.741 2.234 3.507 1.262.520
PENIPE 4196 4.021 175 63.000

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:Investigaciéon de Mercado.

Tabla N° 59: Demanda Insatisfecha de Queso

DEMANDA DEMANDA
CANTON DE(IEATAJ\LDLA OFERTA INSATISFECHA | INSATISFECHA
DIARIO ANUAL
RIOBAMBA 5.810 1.929 3.881 1.397.160

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Investigacion de Mercado.

3.1.10.1. Proyeccion de la demanda insatisfecha

Tabla 60: Proyeccion demanda insatisfecha Yogurt

PROYECCION DEMANDA INSATISFECHA

YOGURT

TASA CREC. POB. RIOBAMBA 1.95%

TASA CREC. POB. PENIPE 1.25%

CANTON/ANO 2013 2014 2015 2016 2017 2018
RIOBAMBA 1262520 1287140| 1287140f 1287140 1287140 1287140
PENIPE 63000 63788 64586 65394 66212 67040
TOTAL 1325520 1350928| 1351726 1352534 1353352 1354180
Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2010 (INEC).

Tabla 61: Proyeccion demanda insatisfecha Queso
PROYECCION DEMANDA INSATISFECHA
QUESO
TASA CREC. POB. RIOBAMBA 1.95%
CANTON/ANO 2013 2014 2015 2016 2017 2018
RIOBAMBA 1,397,160 1424405| 1452181 1480499 1509369 1538802
TOTAL 1397160 1424405| 1452181 1480499 1509369 1538802

Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Censo de Poblacion y Vivienda 2010 (INEC).
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3.1.11. Demanda objetivo

A continuacion se detalle el porcentaje de la demanda insatisfecha que GRATAMIRA
pretende satisfacer como demanda objetivo, de acuerdo a la capacidad de produccion y a

materia prima que posee durante el afio:

Tabla 62: Demanda Objetivo - Yogurt

PROYECCION DEMANDA OBJETIVO
RIOBAMBA - PENIPE
YOGURT
Capacidad Produccion
Afo I_Demanda Produf:)tora MP - % Defm_anda unidades
Insatisfecha Anual . Objetivo .
Gratamira diarias
2013 1325520 432000 32.59 1200
2014 1350928 438912 32.49 1219
2015 1351726 445935 32.99 1239
2016 1352534 453070 33.50 1259
2017 1353352 460320 34.01 1279
2018 1354180 467686 34.54 1299
Elaborado por:Las Autoras
Fuente:Censo de Poblacion y Vivienda 2010 (INEC).
Tabla 63: Demanda Objetivo - Queso
PROYECCION DEMANDA OBJETIVO
RIOBAMBA
QUESO
Capacidad Produccion
Afo I_Demanda Prodch)tora MP - v nggnda unidades
Insatisfecha Anual . Objetivo .
Gratamira diarias
2013 1397160 40320 2.89 112
2014 1424405 41107 2.89 114
2015 1452181 41909 2.89 116
2016 1480499 42727 2.89 119
2017 1509369 43561 2.89 121
2018 1538802 44411 2.89 123

Elaborado por:Las Autoras
Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2010 (INEC).
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3.1.12. Marketing

En este punto se estudiara los factores que nos ayuden a introducir y comercializar los
productos en el mercado, resaltando sus beneficios ante la competencia mediante
innovaciones, promociones, facilidad de acceso al producto, etc. Las variables
desarrolladas como las 4 P variables que originaron el marketing mix en el mundo:
producto, precio, plaza y promocion.

Con la herramienta del marketing mix la empresa podra establecer las estrategias para su

introduccion en los mercados identificados.

3.1.12.1 Producto

Se producird 2 lineas de productos como inicio de la empresa, los mismos que estaran
destinados a cubrir las necesidades de los consumidores.

La introduccién de estos nuevos productos en el mercado requerirdn del desarrollo de
identidad corporativa clara; las etiquetas que podremos apreciar mas adelante en la
personalizacion de las lineas de los productos contendran las caracteristicas basicas de

identificacion de marca y producto

Tabla 64: Caracteristicas Producto Queso

CARACTERISTICA

FISICAS NUTRICIONALES

v'Marca -Etiqueta v'Calorias (175)

v/Contenido neto v'Grasas (129)

vP.V.P v'Proteinas (16 g)

v'Color blanco v'Vitaminas: A, B1, B2, B3, B6, D

v'Sélido v'Minerales: Calcio, Sodio, Selenio,

v'Empaque pléstico Fésforo

v'Fecha de elaboracién y vencimiento. ¥ Hidratos de carbono (5g)

v'Registro sanitario
* Los valores proporcionados son
tentativos del queso fresco, y dependeran
del tipo de leche que se use y del grado de
maduracion.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:(Informacion nutricional del queso fresco, 2008)
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Tabla 65: Caracteristicas Producto Yogurt

CARACTERISTICA

FISICAS

NUTRICIONALES

v'Marca -Etiqueta
v'Contenido neto

y

vP.V.P

v'Liquido

v'Color variado dependiendo del
sabor

v'Empaque pléstico

v'Fecha de elaboracion
vencimiento.

v'Registro sanitario

v'Calcio

v'Potasio

v’Magnesio

v'Vitaminas: del grupo Ay B
v'Minerales: Potasio, Zinc, Yodo
v'Calorias

Elaborado por:Las Autoras

Fuente:(YYogur: valor nutritivo del yogur, 2008)

3.1.12.2 Precio

La politica de precios que se manejara serdn coherentes y sujetos a las referencias
establecidas en el mercado, los precios deben estar dispuestos en funcion a los costos y

gastos que represente la elaboracion de cada producto y en base al conjunto de ventajas

competitivas que presente con relacién al resto de marcas competidoras.

Segun el estudio de mercado que se realiz6 tenemos los precios que el consumidor estaria

dispuesto a pagar.

Tabla N° 66: Precio referencial del queso fresco

PRECIO
PRODUCTO PESO PRECIO ROMEDIO
Queso Fresco 450 Gr. $2,50-$3.00 2.75
900 Gr. $4.00 - $6.00 5.00

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

90




Precios referencia que actualmente se manejan en el mercado.

Tabla N° 67: Precios de Referencia actuales en el mercado

P.V.P. 4501 P.V.P.900
No° MARCA Gr. Gr.
1 |Reyqueso $ 280 $ 4.75
2 |Kiosko $ 293 $ 4.55
3 |Campirano $ 250| $ 4.38
4 |Nandito $ 215 $ 3.85
5 |Leito $ 2.36| $ 4.25
6 |Costefiito $ 248 $ 4.36
7 |LaFinca $ 284 $ 3.75
8 |[Cumanda $ 305| % 4.25
9 |[Sinche $ 341 $ 4.33
10 |La chonta $ 335 % 4.63
11 |Gonzales $ 3.08| $ 4.85
12 |Nutri $ 275| $ 4.85
13 |Alpenswiss $ 269 $ 3.85
14 |Cordovez $ 278 $ 3.95
15 |Dulacs $ 275 % 3.85
16 |Marco $ 245 $ 3.75
17 |Mi comisariato $ 232 $ 3.88
Precio Promedio actual del mercado $ 275 | $ 4.24

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Mi comisariato, Supermaxi, mercado San Alfonso y La Condamine.

Tabla N° 68 Precios Promedio

Precio promedio elegido por el

consumidor — Queso Fresco

Precio promedio actual del mercado

Queso Fresco

450 gr

900 gr

450 gr

900 gr

2.75

5.00

2.89

5.08

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado
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Podemos notar que

los precios promedios

estimados por

el consumidor y los

manejados actualmente en el mercado tienen cierta similitud. La cual nos servira como

guia para establecer los precios que se manejaran en la empresa.

Tabla N° 69: Precio referencial del yogurt

PRECIO
PRODUCTO PESO PRECIO
PROMEDIO
Yogurt (Estudio Riobamba) 1000 mi 2.80 5 65
Yogurt (Estudio Penipe) 1000 mi 2.50 '
Yogurt (Estudio Riobamba) 2000 mi 4.00 375
Yogurt (Estudio Penipe) 2000 ml 3.50 '

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

La informacién obtenida corresponde a dos estudios diferentes con un mismo producto

(yogurt), por cuanto es necesario establecer una media de precios en funcién de los

criterios del consumidor respecto a su intencion de pago, a fin de homologar los precios en

los distintos mercados del proyecto.

Tabla N° 70: Precios de Referencia actuales en el mercado YOGURT

P.V.P. P.V.P. 2000
N® MARCA 1000 ml. ml.

1 [Reyogurt 1.68 2.23
2 |Alpina 2.43 4.28
3 |Toni 2.59 4.62
4 |Regeneris 2.80 4.75
5 [Marcos 2.58 $4.59
6 |Kiosko 2.57 4.49
7 |Alibaba 2.25 2.79
8 [Mi comisariato 1.97 3.45
9 [Chiveria 2.25 3.88
10 [Soy Vital 2.36 3.85
11 |Miraflores 2.25 3.18
12 [Yogufresh 1.69 2.55
13 |YoguYogu 1.99 3.15

Precio Promedio actual del mercado 2.26 3.68

Elaborado por: Las Autoras

Fuente: Mi comisariato, Supermaxi, mercado San Alfonso y La Condamine.
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Tabla N° 71 Precios Promedio

Precio promedio elegido por el
consumidor

Precio promedio actual del mercado

Yogurt 1000 ml.

Yogurt 2000 ml.

Yogurt 1000 ml.

Yogurt 2000 ml.

2.65

3.75

2.26

3.78

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado

Los resultados obtenidos del estudio de mercado y efectuado el estudio comparativo de
precios con respecto a la competencia, entre distintas marcas establecidas en el mercado
tienen algo de similitud, y direccionan correctamente

adoptar el proyecto; sin embargo no se puede omitir la estructura de costos y gastos que

generan el factor decisivo al momento de establecer los precios.

3.1.12.3 Plaza

La distribucion y comercializacion de los productos supondra la utilizacion de diversos
canales y puntos, es decir la gestion comercial del proyecto sera multicanal y multipuntos
establecidos estratégicamente en los mercados de interés, los cuales estableceremos con

el resultado del estudio de mercado:

la politica de precios que debe

Tabla N° 72: Lugares donde adquiere lacteos (Riobamba)

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

VARIABLE PORCENTAJE FRECUENCIA
Supermercados 28% 105
Mini mercados o plazas 31% 119
Tiendas de barrio 33% 127
Otros 4% 15
No responde 4% 15
100% 381

Tabla N° 73: Lugares donde adquiere lacteos (Penipe)

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

VARIABLE PORCENTAJE FRECUENCIA
Supermercados 27% 79
Mini mercados o plazas 7% 2
Tiendas de barrio 41% 149
Otros 0% 0
No responde 25% 71
100% 301

93




La venta de los productos GRATAMIRA se la realizara utilizando dos canales de
distribucion PRODUCTOR - DETALLISTA - CONSUMIDOR FINAL, y/o
PRODUCTOR - CONSUMIDOR FINAL, en los distintos lugares que el cliente prefiera

realizar su compra. (Tiendas cercana, mercados, supermercados).

Figura N° 09 Canal de Distribucion

AN
MINORISTA / \ CONSUMIDOR \
FRCOLCICS > DETALLISTA > FINAL /
/

rd
s

I I

TIENDAS MINIMERCADOS

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Estudio de Mercado.

3.1.12.4 Promocidn

El lanzamiento de la esta nueva marca al mercado sera de conocimiento publico, y para
aquello la empresa debera establecer estrategias de marketing enfatizadas en promocionar
a través de diferentes medios de comunicacion tradicionales de la provincia como prensa y
radio la existencia de una nueva marca de lacteos en el mercado local; sera necesario
establecer acercamiento con la comunidad en general a través de medios no tradicionales
pero que actualmente fomentan la mayor influencia de comunicaciones como lo son las

redes sociales y el internet en general

Las estrategias de promocion encaminadas al lanzamiento y generacion de conocimiento
publico acerca de la existencia de la marca de lacteos “Gratamira”, comprenderan las

siguientes:
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v'Generar imagen e identidad a la campafia, mediante logos, colores, mascota y
sonidos propios, asi los segmentos asociardn pronto estos elementos a la marca

Gratamira.

v'Enviar a los principales supermercados proformas de nuestros productos junto con

una muestra, para introducir la marca en el mercado.

v'Previo al inicio de las actividades de produccion, poner a conocimiento de los
distribuidores el porcentaje de ganancia que obtendran en diferencia a la

competencia.

v'Producir un spot radial publicitario con las caracteristicas de la marca y los productos
que se van a ofertar como parte de la campafa de lanzamiento, se generara la
difusion del mensaje en la estacion radial mas popular de la regién, durante al

menos 30 dias antes del lanzamiento de la marca.(Anexo 3)

v'Generar perifoneo por los principales sectores urbanos de la ciudad de Riobamba y
Penipe con el spot promocional de la marca Gratamira al menos una semana antes

del lanzamiento.

v'Crear una pagina web, en donde se describa de forma completa a la empresa
Gratamira, Yy las caracteristicas de cada uno de sus productos.

3.1.13 Identidad corporativa del proyecto

El desarrollo de la marca “Gratamira” requiere la definicion de los lineamientos esenciales

de sus componentes, tipografia, colores corporativos, imagotipo, logotipo y slogan.

3.1.13.1 Logo

La propuesta extendida del logo de, se ha enfocado en expresar frescura, vitalidad y salud.
(Anexo 4)
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Figura N2 10: Logo de la Empresa

Elaborado por: Las Autoras

3.1.13.2 Diseio del envase

Es importante identificar en primer momento el target al cual esta dirigido el producto para
poder disefiar su envase, conocer ademas las tendencias del mercado, los materiales a
utilizar para el envase, la comodidad del consumidor, etc. El objetivo final, es destacar el

producto que se esta ofreciendo.

Para determinar el envase del yogurt Gratamira, serd necesario tomar en consideracién las

siguientes caracteristicas:

ePublico al que va dirigido: Hombres y Mujeres de 6 meses de edad en adelante
ePeriodo de Venta: Continuo (todo el afo)

eMaterial para envase: Botellas de Polipropileno (Plastico flexible)
eTemperatura Ambiente: Hasta 11°C.

eTransporte: Terrestre.

El envase del yogurt sera basicamente una botella recubierta por su etiqueta y con sellado
hermético en su pico con una tapa de polipropileno de colores (de acuerdo al sabor del
contenido: fresa: rojo; durazno: amarillo), contara con portada y contraportada en su

etiquetado. (Anexo 5)
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La portada contendr4 las siguientes
caracteristicas:

La contraportada contendra las
siguientes caracteristicas:

eldentificacion del Producto (debe estar
impreso la palabra “Yogurt”)

eColores corporativos

el egitimidad comercial
registrada)

eContenido neto

ePrecio de Venta al Publico (PVP)

eFecha de Elaboracién

eFecha de Expiracion

elogotipo

eSlogan

eSabor: Fresa/ Durazno

® (marca

eLote de Produccion

eComposicion metrologica (Tabla de
Informacion nutricional)

eIngredientes

eDireccidn y contactos con el productor

el_ugar de elaboracién

eIndicaciones generales

eRegistro Sanitario

eSellos y avales de seguridad y calidad en
el consumo

eCddigo de Barras

eRSE (Sello Ecuador Limpio)

Figura N° 11: Envase del Yogurt Gratamira

Elaborado por: Las Autoras
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Figura N° 12: Etiqueta del Yogurt Gratamira

Informacién Nutricional
*El porcentaje de valor diario estd basado en
una diefa de 2000 calorios diarias

Tamario de la Porcion 2009
Porciones por envase aprox. 4

Canfidad por porcion:

Energia 160
Energia de grasa 120

% del valor Diario*

Grasa Total 69 9%

Grosa Safuroda 49 20%
Acidos Grasos 0g

Colesterol 15mg 5%
Sodio. 100mg 4%
Carbohidratos fofales 309 10%
Azicares 269
Proteina 69 12%

Calcio 18%

Hierro 2%

0 lm

7786049 "570

Fecha de Elaboracién
20-enero-2014
Fecha de Expiracion
19 - feb-2014

Contenido
NETO: 1 Litro

PVP: 2.26

INGREDIENTES:
Leche, azdcar, estabilizador, fermento,
saborizantes durazno, colorantes,
conservantes.

Tiempo méximo de consumo 30 dias, una vez
abierto el envas manténgase en refrigeracion.

Conservar en un lugar fresco y seco.

Direccion: Penipe -matus
sector santa bela
Teléfono: 0959296452
(593 3) 3014020

CHIMBORAZO- ECUADOR

Informacién Nutricional
B R e

‘Tamafio de la Porcion 2009
Porciones por envase aprox. 4

Energia 160
Energia de grasa 120

Grosa Safuada

JI

6049 57001

Contenido
NETO: 1 Litro

20-enero-20h}
19 - feb-2014
PVP: 2.26

INGREDIENTES:
Leche, azcar, estabilizador, fermento,
saborizantes fresa, colorantes, conservantes.

Tiempo méximo de consumo 30 dids, una vez
Serto . 5
n

Conservar en un lugar fresco y seco.

Direccion: Penipe -matus
sector santa bela
Teléfono: 0959296452
(593 3) 3014020

CHIMBORAZO- ECUADOR

Elaborado por: Las Autoras
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Disefio de envase del queso fresco

De igual manera el queso marca Gratamira, requiere de un envase ajustable a las

necesidades del producto y la comodidad al momento de manipularlo, la determinacién de

su envase tomara en cuenta las siguientes caracteristicas:

ePublico al que va dirigido: Hombres y Mujeres de 6 meses de edad en adelante

ePeriodo de Venta: Continuo (todo el af

0)

eMaterial para envase: Polipropileno bolsas (Plastico flexible)

eTemperatura Ambiente: Hasta 11°C.

eTransporte: Terrestre.

El envase del queso estara compuesto de una bolsa herméticamente sellada, similar a las

bolsas de embutidos; contard con portada y contraportada basica. (Anexo 6)

La portada contendra
caracteristicas:

las siguientes

La contraportada basica contendra las
siguientes caracteristicas:

eldentificacion del Producto (debe estar
impreso la palabra “Queso”)

eColores corporativos

elLegitimidad comercial ®
registrada)

ePeso neto

elogotipo

eSlogan

eSellos y avales de seguridad y calidad en
el consumo

*RSE (Sello Ecuador Limpio)

ePrecio de Venta al Publico (PVP)

eFecha de Elaboracion

eFecha de Expiracion

elote de Produccion

(marca

eFondo blanco

eComposicion metrolégica (Tabla de
Informacion nutricional)

eDireccidn y contactos con el productor

eIngredientes

eRegistro Sanitario

¢Cddigo de Barras
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Figura N° 13: Envase del Queso Gratamira

'_(’(;v " M

oq_

Elaborado por: Las Autoras

Figura N° 14: Etiqueta del Queso Gratamira

Fecha de Elaboracién
20-enero-2014
iracién

Fecha de Expil
15 - feb-2014
PVP: 274

Informacién Nutricional

*porcaniole da vake diaio bosado
o dets de 2000 ez

Tomano dela Porcien Tiojada 259
Calorios. [

INGREDENTES:
Leche, sal estobikzante y fermenos Mickos.

‘Coforias de grasa 50

% dal volor Diario®

Grasa Totd. bg 9%
Crasa Sorada. 49 0%
Colesteral JSmg 2%
Sodio. Ssmg 2%
Sotowdoosds 1 0%
Fbro. ﬂ’ %
B
oo 00 0%

7 s u 62001

L et Gk o smvase mantingoss en
efrgerocin

Elaborado por: Las Autoras
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3.1.13.3 Slogan

iEstarico y te hace bien!

3.2 ESTUDIO TECNICO

En esta etapa del proyecto relacionaremos los procesos técnicos de la planta de lacteos con
la gestion administrativa, operativa y comercial que se espera obtener con criterios
cientifico — profesionales, a fin de reducir costos y maximizar ganancias mediante la

adopcion de mecanismos técnicos.

3.21  Tamafo de la planta
El tamafio del proyecto se lo puede definir como la capacidad de produccion de un bien o
servicio en un periodo de produccion, en una jornada de trabajo normal o un tiempo

determinado que puede ser un mes o un afio.

La produccion lactea del Canton Penipe de 23.428 litros por dia, y la parroquia de 7100, de
la cual cerca del 70% es recolectada por productores de localidades aledafias y el 30%
restante es de produccién y consumo local. La cantidad de materia prima que se procesara
en la planta sera de 1000 litros diarios, segun la capacidad productiva de los equipos que se

van a adquirir.

3.2.2 Localizacion

La localizacion es un factor importante dentro de un proyecto, porque contribuye en gran
medida a que se genere una Optima productividad en la gestion operativa del mismo,
factores como la accesibilidad, vias, distancia a los mercados de distribucion, costos de
transportacion, condiciones climaticas, relacion con la comunidad y demés steakholders en
general, determinan la factibilidad de instalar la planta de Gratamira en el canton Penipe,
parroquia Matus
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3.2.2.1 Macro localizacion

vPAIS: Ecuador
vPROVINCIA: Chimborazo
v'CANTON: Penipe
vPARROQUIA: Matus

El proyecto “Gratamira” consiste en el disefio e instauracion de una Planta de Lacteos en la

Parroquia Matus, Canton Penipe.

La region sierra centro, ubicacion geografica del proyecto resalta como una de las
principales productoras de leche del pais, esta ventaja competitiva fomenta el desarrollo de
nuevos y mejores proyectos para la industria lactea entre los habitantes de esta region; el
proyecto pretende contribuir al desarrollo y contribucién en la diversificacion de
economias de escala en la provincia de Chimborazo. Cabe mencionar que la localizacion
del proyecto fue direccionada mediante un analisis comparativo que se detalla en la Micro

localizacion.

3.2.2.2 Micro localizacion

CANTON: Penipe
PARROQUIA: Matus
SECTOR: Nabuzo
PROPIEDAD: Ing. Victor Benitez (Hacienda Gratamira)

La micro localizacion consiste en la seleccion del lugar adecuado para la instalacion de la
planta. Determinar el lugar especifico en el cual se edificard el proyecto requiere del

analisis situacional e impacto de los factores sobre la operatividad de la planta de lacteos:

A continuacion se detalla la matriz de localizacion del proyecto, que determina mediante
variables comparativas la ubicacion éptima y especifica del proyecto seleccionada
previamente, para lo cual se han considerado tres grandes potenciales zonas lecheras en la

provincia de Chimborazo, Riobamba, Chambo y Penipe:
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Tabla N° 74: Matriz de Localizacion del Proyecto

FACTOR PONDE | RIOBAMBA CHAMBO PENIPE
RELEVANTE RACION | % PUNTAIJE | % PUNTAIJE | % PUNTAJE
Disponibilidad de | 30% 1,20 | 4 2,10 |7 2,70 |9
Terreno

Seguridad 25% 1,00 | 4 1,75 |7 22519
Vias de Acceso 20% 1,40 | 7 1,20 | 6 1,40 | 7
Disponibilidad de | 15% 1,20 | 8 1,05 |7 1,20 | 8
Servicios

Necesidad de | 10% 0,40 | 4 0,60 | 6 0,90 | 9
inversién

RESULTADOS 100% 5,20 | 27 6,70 | 33 8,45 | 42

Elaborado por: Las Autoras
Fuente:Inversionista del Proyecto

El célculo de la matriz permite generar calificaciones que van desde el 1 al 10 en base a los
criterios y parametros comprendidos en el analisis. Asi podemos observar que el mejor
lugar para la ubicacion del proyecto es Penipe por la disponibilidad del terreno con que al
momento cuenta el inversionista (hacienda de 2000 hectareas de terreno de su propiedad),
por la seguridad social de la cual goza el canton, el acceso directo por vias de primer
orden, por la disponibilidad de servicios y la prioridad de inversion que necesita ante los

otros dos cantones sometidos a analisis.

3.2.3DISPONIBILIDAD DE INSUMOS

El proyecto requiere de insumos orientados a la elaboracion de productos lacteos que en
este caso son: queso Yy yogurt, la factibilidad de adquirir inventarios es alta, el mercado mas
préximo y adecuado con respecto a los costos de manejo y envio que implica la compra de
insumos y suministros es la ciudad de Riobamba, los oferentes son diversos y amplios, por
ello se ha hecho una indagacién previa para identificar los principales proveedores de la
industria lactea en Chimborazo a fin de generar un perfil idoneo de quien o quienes

constituiran los grupos de interés de Gratamira.

A. DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

Para la elaboracion de los productos de Gratamira se recolectara diariamente materia prima

(leche entera) para la produccion del queso y el yogurt, aquello representa adquirir de
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proveedores locales que cumplan con los estandares de calidad determinados por
Gratamira, los 3.600 litros de leche que cubrira el requerimiento.

B. DISPONIBILIDAD Y COSTOS DE MANO DE OBRA DIRECTA

Contamos con personal idoneo, oriundo del sector, que actualmente prestan sus servicios
en relacion de dependencia con el sefior Victor Benitez en varias funciones de cuidado y
mantenimiento de la propiedad, muestran disposicion voluntaria de prestar sus servicios y
su nivel de preparacion para asumir estas tareas es de cuasi calificados, por ello sera
necesaria una profunda capacitacién técnica y humanistica para la ejecucion de las
operaciones productivas de la planta de lacteos, inducir a pobladores locales a la plantilla
laboral de la planta, significara una optimizacion considerable de gastos de trasporte del
personal hacia otras localidades en caso de contratar personal calificado de poblaciones

cercanas.

C. COSTO DE INSUMOS

El mercado de los lacteos en la provincia de Chimborazo es amplio y variado, existen
varios distribuidores de los distintos insumos que se requeriran en la produccién, la
seleccion de los proveedores debera ser determinada por las politicas ambientales,
comerciales y de vinculacion social que los steakholders de Gratamira deberan asumir, en

base a su filosofia organizacional y la RSE que se implemente en el trayecto del proyecto.

D. INFRAESTRUCTURA

La propiedad cuenta con un terreno de 23 hectareas, del cual destinaran para la edificacion

de la planta industrial 200 m* que comprendera la construccién total.

E. SERVICIOS BASICOS

La parroquia Matus cuenta con todos los servicios basicos necesarios para el normal

funcionamiento de la empresa.

F. CERCANIA AL MERCADO

Matus se encuentra a 15 minutos del area urbana de Penipe y a 45 minutos del area urbana
de Riobamba, destinos de la produccién de Gratamira.
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G. VIAS DE ACCESO

Las vias de acceso a la parroquia Matus se encuentran en excelente estado, en condiciones
adecuadas para la transportacion de insumos y productos terminados desde y hacia los

destinos de la produccion.

3.3 INGENIERIA DEL PROYECTO

La ingenieria del proyecto de la planta de lacteos Gratamira requiere de maquinaria, de
procesos disefiados técnicamente y de aspectos técnicos generales que direccionen la
correcta operatividad del sistema industrial. En esta etapa del proyecto se detalla los

requerimientos técnicos necesarios para dar cumplimiento a lo estipulado.

3.3.1  Seleccion de maquinaria y equipos (Anexo 7)

Tabla 75: Maquinaria y equipos

MAQUINARIA PRECIO INCLUIDO | DETALLE
IVA
USD 1400.00 Tina Pasteurizadora

500 litros de capacidad,
acero inoxidable, marca
Aisi, modelo: 304-430.

USD 852.00 Mesa de Moldeo

500 litros de capacidad, de
acero Inoxidable, Aisi 304

de una plancha y media.

USD 756.00 Prensa

Tubo de Acero Inoxidable,

con tornillo de acero

Inoxidable, capacidad 500

litros.
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USD 121.00

Quemador Grande 4

llaves.

Acero inoxidable, soporte
para recipientes mayores,

etc.

USD 2800.00

Yogutera

De triple pared, aislamiento
poliuretano inyectado,
acero inoxidable aspas,
Aisi 304, tapas, patas,
capacidad de 500 litros.

USD 650.00

Envasador

Acero inoxidable

capacidad de 100 litros

uUSD 21.00

Termdémetro

USD 1568.00

Olla doble fondo

(marmita)

Acero inoxidable

capacidad 500 litros

USD 840.00

Tina de Salmuera

Acero inoxidable
capacidad de 100 litros de

salmuera
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USD 280.00

Tanques de

almacenamiento de Leche

Construido  en  acero
inoxidable, capacidad de
1000, 8000, 6000 litros
mantiene la leche a

temperaturas de 3°C-5°C.

USD 415.00
Tanque de recepcion de
leche.
Construida  de  acero
inoxidable, tiene  una
capacidad de 1000 litros
incluye balanza de
recepcion.

USD 21.00 Densimetro

USD 336.00 Mesa de trabajo
Acero inoxidable

USD 448.00 Empacadora al vacio

Marca Foodsaver, absorbe,
empaca y sella

automaticamente.

Elaborado por: Las Autoras
Fuente: Proformas (Anexo 7)
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3.3.2  Procesos productivos

3.3.2.1 Procesamiento de yogurt

Figura N° 15 Flujo del Proceso del Yogurth

FIN | &=  RECEPCION

o CONTROL DE
CALIDAD
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Elaborado por: Las Autoras
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3.3.2.2 Procesamiento del queso fresco

Figura N° 16 Flujo del Proceso del Queso
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3.3.3  Distribucion de la planta

Figura N° 17 Layout Planta Productora
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La distribucion en planta implica la ordenacion fisica y racional de los elementos
productivos garantizando su flujo oOptimo al mas bajo costo. Esta ordenacion, ya
practicada o en proyecto, incluye, tanto los espacios necesarios para el movimiento del
material, almacenamiento, maquinas, equipos de trabajo, trabajadores y todas las otras

actividades o servicios.

Las decisiones sobre distribucion en la planta Gratamira, implican la determinacion de la
localizacion de las estaciones de trabajo, de las maquinas de la entrega y recepcion de
productos y de los puntos de mantenimiento dentro de las instalaciones de produccion.

El objetivo de la distribucion en planta es organizar estos elementos de una manera tal que
se garantice un flujo de trabajo uniforme (en la fabrica) o un patron de trafico determinado

(en una organizacion de la misma).

El criterio para este tipo de planta se hizo con la finalidad de evitar retrocesos, demoras,

etc., y se analizaron los siguientes puntos:

eFlexibilidad méaxima.- En una buena distribucion de planta se puede afrontar las
circunstancias cambiantes rapidamente. Es por eso que se debe prestar particular
atencion a los puntos de abastecimiento (o puntos criticos) los cuales deben ser

amplios y de facil acceso.

eCoordinacion maxima.- Se debe tomar en cuenta la comunicacion interna entre las
diferentes areas que posee la planta (o fabrica) para realizar una planificacion mas
adecuada y acorde a las necesidades que se presenten a corto o a largo plazo. La
distribucion debe considerarse como un conjunto; no como un area aislada. (Anexo
8)

eUtilizacion maxima del volumen.-En el disefio de la planta se debe tomar en cuenta
la utilizacion maxima del volumen, es decir enfocarse en la totalidad del area a
construir y de las necesidades que se debe satisfacer para una 6ptima produccion.
Entre las opciones que se brinda es la utilizacion del espacio vertical, donde se

puede ubicar la indumentaria de cada area.

En la planta de produccion Gratamira, esta opcion es muy importante debido a que
cada area debe poseer su indumentaria necesaria, para evitar pérdida de tiempo en
la produccidn y subutilizacion del espacio lo que dificultaria el transito o ejecucién

de los productos.
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oVisibilidad maxima.- Los puestos de trabajo, los trabajadores, la maquinaria, los
materiales, etc., deben mantenerse visibles en cada area, logrando una perspectiva
clara del sitio para las personas que circulan en la planta (o fabrica), evitando de esa
forma posibles errores, accidentes, etc. (Anexo 8)

Basandonos en este criterio la ejecucion de la distribucion en planta se ha disefiado
de tal manera que no se creen espacios desperdiciados y una visibilidad adecuada

para el trabajo.

eAccesibilidad méaxima.- Pensando en el cumplimiento de este criterio todas las areas
de la planta y en especial los puntos criticos como el cuatro de maquinas, mantienen
un adecuado acceso a las mismas. Principalmente este criterio se lo utiliza
anticipdndose a posibles contratiempos que pueden suceder en los puestos de
trabajo, sean ocasionados por seres humanos o por la naturaleza (desastres naturales

u ocasionados) para la rapida evacuacion de los trabajadores.

eDistancia minima.- Los movimientos que realicen los trabajadores deben ser los
necesarios y directos en su puesto de trabajo, de tal manera que no se interfiera en
las actividades del resto del personal, evitando incremento en los costos de

produccién.

En Gratamira se disefi¢ la planta de produccion pensando en el nimero actual y
futuro q puede llegar a contratar la empresa de tal manera que no existe espacios,

pequefios o grandes sino acorde a la funcién de cada area.

elncomodidad minima.- Segin normas de calidad del producto y seguridad del
personal, se debe mitigar los posibles problemas: corrientes de aire, la iluminacion
deficiente, la luz solar excesiva, el ruido, las vibraciones y los olores deben
reducirse al minimo, y si es posible contrarrestarlos totalmente.
La solucidn de estos inconvenientes da ligar el cumplimiento de a las normas de

seguridad ocupacional que cada empresa debe brindar a sus trabajadores.

eRutas visibles.-Se deben definir los recorridos y marcarse claramente, la rotulacion
interna en las areas de la empresa sea una de las principales el cuarto de maquinas,

cumpliendo las normas de seguridad industrial y de las distintas areas de produccion
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como la recepcion de la materia prima o entrega de los productos terminados, para
evitar posible contaminacion, o mantener una adecuado almacenamiento del
producto, por lo que ningun pasillo debe usarse para fines de almacenamiento ni aun

en forma temporal. (Anexo 9)

3.3.3.1 Plano General

Para este punto se ha considerado, la extension del terreno destinado para la edificacion del
proyecto, 200 metros de construccioén (Anexo 10) para la fabrica divido en 11 &reas de

acuerdo a las necesidades de espacio 6ptimo:

1.Recepcién y procesamiento de leche

2.Asilamiento y control de calidad de la materia prima
3.Area de maquinas /oficina de produccion

4.Area de Enfriamiento

5.Envasado y Empaquetado

6.Bodega general

7.Area de Carga/ despacho

8.Comedor / cocina

9.0ficinas / Atencion al Cliente.

10.Camerinos / duchas / servicios higiénicos

> Area de Recepcion de Leche y procesamiento de leche
Esta area esta destinada a la recepcion de materia prima, estara situada en la entrada
de la planta. Consiste en un techado con piso elevado de cemento, que permita el

facil acceso de los vehiculos y su rapida descarga.

Teniendo en cuenta los més variados y efectivos controles de higiene y calidad, la
planta procesadora de leche y productos lacteos recibe en sus depositos la leche en

contenedores debidamente certificados.

> Area de Asilamiento y Control de Calidad de la Materia Prima
Una vez en la empresa, se toman muestras de la leche para someterlas a pruebas de

calidad, para los analisis organolépticos (olor y sabor, a través de la degustacion);
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fisicoquimicos (humedad, peso especifico) y bacteriologicos (porcentaje de
gérmenes), con el proposito de confirmar su calidad y liberar el producto para su
envasado. (En los silos se almacenara la materia prima en caso de escasez, estan

construidos con acero inoxidable)

>Area de Cuarto de Maquinas y oficina de produccion
En esta area se encuentran los calderos que ayudan en el procesamiento de los
lacteos debe poseer buena sefialética en caso de emergencias y plan de

mantenimiento, para evitar inconvenientes.

> Area de Enfriamiento
El almacén de productos terminados, en este caso un cuarto frio se ubicara cerca de
la zona de procesamiento y el mismo deberéa poseer controladores de temperatura.
El cuarto frio tendra un tamafio de 4mts x 3mts x 2.5mts, con una capacidad de 30

m3

> Area de Envasado y Empaquetado
La leche procedente de la maquinaria de UHT es llevada al area de envasado
asepticamente, para luego transportarla al cuarto frio, donde sera almacenada hasta

la respectiva distribucion del producto sea este queso o0 yogurt.

»Bodega General
Espacio en el cual se almacena los insumos para la produccién de la empresa,

tales como envase, etiquetas, Fundas, etc.

> Area de Despacho
En esta area se va a proceder a distribucion del producto terminado a los diferentes

mercados.
»Comedor /cocina

Estas areas servirdn para que los colaboradores tengan acceso a alimentos de

forma saludable y rapida que los ayude a organizar su tiempo.
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»Area de Oficinas Administrativas
La oficina del gerente de la planta servird como espacio para la administracion. Esta
area debe tener conexion con las salas de elaboracion y recepcion y debe estar cerca

del almacén del producto terminado o congelado.

> Area de camerinos, duchas y servicios higiénicos
Los locales para el personal comprenden, los vestidores y sanitarios. Estos deben
estar distantes de la sala de procesamiento y deberan cumplir con todos los
principios de sanidad e higiene para este tipo de planta de alimentos, es decir
servicio de agua, urinarios y lavamanos, todos funcionando en buen estado y con
los utensilios de complemento necesarios. Entre estos Gltimos se pueden enumerar
los depositos del jabon, jabon desinfectante, secadores eléctricos de manos, papel

higiénico, toallas de papel, etc.

Mantenimiento de la Planta Industrial

El buen estado de los equipos y el mantenimiento de la planta son esenciales para un
funcionamiento eficiente. La mejor maquina no trabajara satisfactoriamente si no se tiene
cuidado, y el costo de una averia puede ser muy elevado, no solo en términos financieros

sino también en baja moral del personal y malas relaciones con los clientes.

El tipo de mantenimiento que se realizard en la planta industrial sera el Mantenimiento
Preventivo o Planeado, para lo cual se preparara una lista de todo el trabajo que debe
efectuarse por exigencia de las autoridades de la empresa. En la que se incluira una
inspeccion exhaustiva en caso de ser necesario y acompafiada de un informe escrito,

preparado por la persona encargada.

Mantenimiento Preventivo

Este mantenimiento también es denominado "mantenimiento planificado", tiene lugar antes
de que ocurra una falla o averia, se efectlia bajo condiciones controladas sin la existencia
de algun error en el sistema. Se realiza a razon de la experiencia y pericia del personal a

cargo.
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3.3.3.2 Lineas de Produccion

“GRATAMIRA” pretende ser una empresa creada principalmente para la produccion de
lacteos, yogurt en sus diferentes sabores: fresa, durazno y manzana, y la produccion de
queso fresco, siendo estos productos de consumo diario en la dieta familiar, aplicando
técnicas de elaboracion y produccién de acuerdo a las necesidades que requieren los
consumidores, obteniendo asi un producto de excelente calidad y precio.

1.Linea de produccion de Quesos — LINEA QF
Queso Fresco 450 Gr. — LINEA QF-01
Queso Fresco 900 Gr. — LINEA QF-02

2.Linea de produccion de Yogurt — LINEA YG
Yogurt Sabor a Fresa - LINEA YG-FR
1.Yogurt Sabor Fresa 1000 ml. — LINEA YG-FR-01
2.Yogurt Sabor Fresa 2000 ml. — LINEA YG-FR-02
Yogurt Sabor a Durazno - LINEA YG-DU
1.Yogurt Sabor Durazno 1000 ml. — LINEA YG-DU-01
2.Yogurt Sabor Durazno 2000 ml. — LINEA YG-DU-02

3.4. ORGANIZACION LEGAL Y ADMINISTRATIVA

3.4.1. Constitucién de la empresa

=Razén social
PRODUCTOS LACTEOS “GRATAMIRA”

=] ocalizacion

Republica del Ecuador

Provincia de Chimborazo.

Canton Penipe

Parroquia Matus — Sector Pailuc / Santa Vela.

=Conformacion juridica
La empresa “GRATAMIRA” esta conformada como PERSONA NATURAL
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=Actividad
Clasificacion segin el CIIU

C105 ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS.
C1050 ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS.
C1050.0 ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS.

C1050.01 ELABORACION DE LECHE FRESCA LIQUIDA, CREMA DE LECHE
LIQUIDA, BEBIDAS A BASE DE LECHE, YOGURT, INCLUSO
CASEINA O LACTOSA, PASTEURIZADA, ESTERILIZADA,
HOMOGENEIZADA Y/O TRATADA A ALTAS TEMPERATURAS.

3.4.2Vision

“Ser una empresa lider en la innovacion de ldacteos, siendo competitivos dentro del

mercado para que Cuyos productos sea de mayor preferencia para el consumidor.”

3.4.3 Mision

“Ser una empresa dirigida a satisfacer las necesidades de los consumidores, ofreciendo
productos lacteos innovadores y de calidad, preservando asi la salud y bienestar de

quienes confian en nosotros”

3.4.4 Organigrama estructural

GRATAMIRA estara conformada por diferentes departamentos que mantendran conexion

y relacion entre ellos:
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Figura N°18: Organigrama Estructural Gratamira
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Elaborado por: Las Autoras
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3.4.5 Organigrama funcional

En este se sefialan funciones
funcionamiento de la empresa.

y responsabilidades que se deben cumplir en cada

Tabla76: Organigrama Funcional

uno de los departamentos, velando por el buen

GERENCIA SECRETARIA DEPARTAMENTO PRODUCCION
FINANCIERO COMERCIALIZACION
v'Representar legalmente a la empresa | v'/Atender v'Llevar registro | v'Elaborar estrategias de | v'Elegir la materia prima.
ante toda clase de autoridad. telefonicamente  al contable. publicidad y ventas | v'Coordinara actividades para
v'Planificar, organizar, dirigir, ejecutar y publico v'Realizar los pagos para difundir de la la elaboracion de los
controlar las actividades de la planta | v'Recibir y coordinar el correspondientes de manera mas rapida al productos en base al
en general envio de la salario, deudas. producto diagrama de flujo.
v'Lograr la utilizacion éptima de recursos correspondencia. v'Realizar los pagos y | vEvaluar el mercado | v'Planear y definir metas de
humano, financieros y materiales a | v'Elaborar documentos cobros de cuentas potencial asi como produccién.
los departamentos. del giro de negocio pendientes determinar el | vEstablecer programas de
v'Desarrollar las funciones | v'Planificar y coordinar | v'Revisar y controlar crecimiento del pedidos y recepcion de
administrativas 'y del Recursos la recepcion de la ingresos y egresos mismo. productos.
humano que se requieran para el materia prima vy diarios v'Evaluar el sistema de | v'Planear y supervisar el
adecuado funcionamiento de la entrega de pedidos. | v'Elaborar presupuesto distribucion. area en su totalidad.
empresa. de los diferentes | v'Determinar la politica de | v'Planeacion y Control de la
v'Definir y planear la proyeccion de la recursos precios. Produccion.

empresa en la industria.

v'Definir y planear las metas y objetivos
de la empresa.

v'Controlar y planear las
competitiva en el mercado

v'Supervisar las actividades asignadas a
cada departamento.

v'Fomentar y desarrollar la
comunicacion en entre cada uno de
los departamentos

ventaja

v'Definir el mercado meta

v'Control de Calidad.

Elaborado por: Las Autoras
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3.4.6 Base legal

Registro sanitario™

La ARCSA, como entidad adscrita al Ministerio de Salud, tiene entre sus atribuciones y
responsabilidades, la emision de permisos de funcionamiento de los establecimientos que
producen, importan, exportan, comercializan, almacenan, distribuyen, dispensan y/o
expenden, los productos que estan sujetos a obtencion de registro sanitario o notificacion

sanitaria obligatoria.
El tramite para obtener el permiso de funcionamiento consta de los siguientes pasos:

1.Descargar de la pagina web del Ministerio de Salud Publica www.salud.gob.ec los

formularios (Anexo 11) para solicitar el permiso de funcionamiento:

v'Formulario No. PF-ARCSA-2013-001: solicitud de permiso de funcionamiento
(archivo en Word o ODT)

v'Formulario No. PF-ARCSA-2013-002: matriz para base de datos (archivo en Excel).

v'Formulario No. PF-ARCSA-2013-003: datos para la factura (archivo en Word o
ODT)

2.Una vez llenos los tres formularios de solicitud, se debe enviar un correo electronico a
la direccion: permisosdefuncionamiento@msp.gob.ec con el asunto ‘“Numero de
registro unico de contribuyentes RUC — nombre del establecimiento — Zona a la que
pertenece”.

3.La revision documental se realizara en un plazo de 72 horas desde la fecha de recepcion
de la respectiva documentacion por parte de la Agencia Nacional de Regulacion
Control y Vigilancia Sanitaria.

4.Posteriormente, una vez aprobada la solicitud de permiso de funcionamiento y sus
anexos se remitira via correo electronico la orden de pago; y, una vez cancelado el
valor el técnico correspondiente enviard el permiso de funcionamiento al Director
Técnico de Buenas Practicas y Permisos para la firma electronica del documento.

5.El Certificado de Permiso de Funcionamiento sera enviado via correo electrénico

Bsee more at: http://www.elemprendedor.ec/permiso-defuncionamiento/#sthash.aiffRLOi.dpuf
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Inscripcion en la cAmara de comercio

Dado que la empresa esta representada legalmente por un solo duefio serd inscrita en la
“CAMARA DE COMERCIO DE RIOBAMBA” como Persona Natural.

Requisitos:
v'Copia de la Cedula del Representante Legal.
v'Copia de RUC

v'Foto tamafio carnet. Al momento de su registro se cancelara la cantidad de 85.00

por inscripcion y mensualmente se cancelara USD 10.00

Obtencion del registro anico de contribuyentes

El RUC es el numero de identificacion personal e intransferible que les permite a las
personas naturales y juridicas realizar transacciones comerciales en forma legal. Los

requisitos basicos para que Gratamira obtenga el RUC son los siguientes:

v'Original y Copia de la cedula del representante legal.

v'Original de Certificado de votacion

v'Original y copia de la planilla de un servicio basico. (Luz, Agua o teléfono)

v'Llenar formulario 01A y 01B

v'Escrituras de constitucion Nombramiento del Representante legal o agente de

retenciéon

Obtencion de la patente municipal

La Patente es un impuesto que se paga por ordenanza. Se lo aplica a personas naturales y/o
juridicas y a sociedades nacionales o extranjeras que tienen actividades comercial,
industrial, financiera, inmobiliaria y profesional en la ciudad. La tarifa anual se aplica en
funcién al patrimonio, que es un valor econdémico que tiene la empresa sumado todos los
bienes. Hay una tabla que determina los valores a pagar, segun el rango del patrimonio de
la empresa; que en el caso de Gratamira sera cancelado en Municipio de Penipe, domicilio

de su jurisdiccion.
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El impuesto a la patente municipal se lo establece de acuerdo al patrimonio del profesional
o de la empresa, asi el valor oscila entre los 10 dolares y los 25 mil dblares. A este valor se

le debe agregar el interés por mora que es del 1 al 1,3% mensual, si es el caso.
Requisitos:
Certificado de No adeudar GADM de Penipe

v'Copia de la Cedula y papeleta de votacion

v'Copia del RUC

v'Copia del Titulo del Predio 2013, lugar donde funcionara la planta.
v'Formulario “Solicitud de Patente”.

v'Requisitos Adicionales:

v Certificacion de factibilidad USO DE SUELO

v'Certificado de factibilidad GESTION AMBIENTAL

(Este valor debe ser cancelado anualmente, y es deber del contribuyente notificar si el
negocio se cierra o deja de funcionar para que se anule dentro de los catastros

correspondientes)
Obtencion del permiso de funcionamiento de los bomberos

Con el pago de una parte de la patente (10%) se cubre el servicio que da el cuerpo de
bomberos a todos los locales que desarrollan actividades econémicas, mediante el cual
recomienda la instalacion de equipos contra incendios o las seguridades que deben tener

para evitar los mismos.

El cumplimiento de estas recomendaciones le da derecho al duefio del negocio a reclamar
seguro contra incendios que es cancelado con todos los pagos de las planillas de energia

eléctrica en caso de que exista un flagelo.
Los requisitos para obtener este servicio son:

v'Enviar la peticion solicitando la inspeccion del negocio a funcionar.
v"Conducir a los inspectores al local para su inspeccion y verificacion.

v'Adquirir un extintor de fuego de 10 Ib
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v'Comprar el formulario y entregar a los bomberos
=Obtencion de calificacion patronal

v'Copia de la Cedula y papeleta de votacion a color del empleador.( Representante legal)
v'Copia del RUC

v'Copia de las cedula y papeleta de votacion de los trabajadores.

3.4.7 Reglamento de buenas précticas de manufactura (Anexo 12)

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son los principios béasicos y préacticas
generales de higiene que garantizan que los alimentos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas para disminuir los riesgos inherentes a la produccion. El

cumplimiento de las BPM se concreta en la emision de los certificados de operacion.

La Agencia Nacional de Regulacion, Vigilancia y Control Sanitario (Arcsa) es la Gnica
entidad que emite estos certificados, segln lo determinado en la resolucién interministerial

que regula el cumplimiento de las BPM.

3.4.8. Manual de funciones

La existencia de un manual de funciones en una organizacion es de vital importancia,
debido a que es el documento que sirve de guia al personal de la empresa. Contiene
esencialmente la estructura organizacional llamada Organigrama, y la descripcion de las
funciones de todos los puestos en la empresa, su uso interno y diario, minimiza los
conflictos de &reas, marca responsabilidades, divide el trabajo y fomenta el orden,
etc. (Anexo 13)
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3.5. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

3.5.1. INVERSIONES

Las inversiones son aquellas materializaciones de medios financieros en bienes que van a

ser utilizados en el proceso productivo.

Tabla77: Gastos de Pre inversién

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
1. GASTOS DE PREINVERSION
ITEM DETALLE CANT,| V.UNIT V. TOTAL
1.1. |Estudios 1 $1.000,00 $1.000,00
1.2. |Gastos de Organizacion 1 $3.000,00 $3.000,00
1.3. |Gastos de instalacion 1 $6.000,00 $6.000,00
1.4. |Capacitaciones 1 $2.000,00 $2.000,00
1.5.  |Imprevistos (10%) 1 $1.200,00 $1.200,00
SUBTOTAL.: $13.200,00
IVA 12%: $1.584,00
TOTAL GASTOS DE PREINVERSION: $14.784,00
ESCALONAMIENTO Y CONTNGENCIAS 5%:| $ 739,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Estudio de mercado

A continuacion se muestra la inversion en activos que el proyecto necesita para su

ejecucion y desarrollo:
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Tabla 784: Inversion en Activos Fijos

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
2. INVERSION EN ACTIVOS F1JOS
iTEM ACTIVO | CARACTERISTICAS [CANT| V.UNIT V. TOTAL
2.1. No depreciables $17.400,00
2.1.1.  |Terreno |metros cuadrados | 200 | $87,00 $17.400,00
2.2. Depreciables $91.449,00
2.2.1. Construcciones y obras civiles $60.000,00
2.2.1.2. |Nave industrial |metros cuadrados 200 $300,00 $60.000,00
2.2.2. Maquinaria y equipos $10.479,00
2.2.2.1. |Tina pasteurizadora  |doble fondo cap. 500 | 1 $1.250,00 $1.250,00
2.2.2.2. |Mesa de moldeo 2 x1,50 m- cap. 500 | 1 $760,00 $760,00
2.2.2.3. |Prensa acero inoxidable 500 | 1 $675,00 $675,00
2.2.2.4. |Quemador industrial |4 llaves 1 $108,00 $108,00
2.2.2.5. |Yogurtera triple pared cap. 500 | 1 $2.500,00 $2.500,00
2.2.2.6. |Envasador de lacteos |capacidad 100 | 1 $580,00 $580,00
2.2.2.7. |Termbmetro 1 $18,00 $18,00
2.2.2.8. |Olla doble fondo acero inoxidable 500 | 1 $1.400,00 $1.400,00
2.2.2.9. |Tina salmuera acero inoxidable 100 | 1 $750,00 $750,00
2.2.2.10. |Tanque almacenamientdacero inoxidable 6000l 1 $250,00 $250,00
2.2.2.11. |Tanque recepcion lechelacero inoxidable 10000l 1 $370,00 $370,00
2.2.2.12. |Densimetro 1 $18,00 $18,00
2.2.2.13. |Mesa de trabajo 1 $300,00 $300,00
2.2.2.14. |Empacadora al vacio 1 $400,00 $400,00
2.2.2.15. |Equipo de computo 2 $450,00 $900,00
2.2.2.16. |Impresora Epson Stylus TX 220 1 $200,00 $200,00
2.2.3. Muebles y enseres $970,00
2.2.3.1. |Escritorio 2 $200,00 $400,00
2.2.3.2. |Archivador 1 $150,00 $150,00
2.2.3.3. |Silla ejecutiva Giratoria 2 $80,00 $160,00
2.2.3.4. |Silla estandar 4 $35,00 $140,00
2.2.3.5. |Gavetas Plasticas 10 $12,00 $120,00
2.2.4, Vehiculos $20.000,00
2.2.4.1. |Camion con furgon refrigerado 1 $20.000,00 $20.000,00
SUBTOTAL. $108.849,00
IVA 12%: $13.061,88
TOTAL INVERSION ACTIVOS FIJOS: $121.911,00
ESCALONAMIENTO Y CONTINGENCIAS 5%: $6.096,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Proformas (Anexo 7)

De la misma manera tras una inversion en activos, se debe reconocer el desgaste que
sufriran los bienes por el uso, partiendo de este conocimiento se considera establecer las
depreciaciones de los mismos de acuerdo al Método de Linea Recta sin determinacion de

valor residual, para obtener rubros més acercados a la realidad.
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Tabla79: Depreciaciones Activos

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
DEPRECIACIONES ACTIVOS
item Activo Valor del activo Atnos,d_e Depreciacion
vida util anual
PLANTA PRODUCTORA
1 |Nave industrial $ 67,200.00 20 $ 3,360.00
2 |Yogurtera $ 2,800.00 10 $ 280.00
3 |Tina pasteurizadora $ 1,400.00 10 $ 140.00
4 |Mesa de moldeo $ 852.00 10 $ 85.20
5 |Envasador de lacteos $ 650.00 10 $ 65.00
6 |Termometro $ 21.00 10 $ 2.10
7 |Prensa $ 756.00 10 $ 75.60
8 |Densimetro $ 21.00 10 $ 2.10
9 |Quemador industrial $ 121.00 10 $ 12.10
10 [Mesa de trabajo $ 336.00 10 $ 33.60
11 |Empacadora al vacio $ 448.00 10 $ 44.80
12 |Olla doble fondo $ 1,568.00 10 $ 156.80
13 |Tina Salmuera $ 840.00 10 $ 84.00
14 |Tanque de almacenamiento de leche $ 280.00 10 $ 28.00
15 |Tanque de recepcidn de leche $ 415.00 10 $ 41.50
| TOTAL GASTO DEPRECIACION PRODUCCION ANUAL: $ 4,101.00
[MENSUAL $ 342.00
item Activo Valor del activo Afﬁos,d? Depreciacion
vida util anual
DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO
Equipo de computo $ 1,008.00 3 $ 336.00
Silla Ejecutiva (2 unidades) $ 179.20 10 $ 17.92
Impresora $ 224.00 3 $ 74.67
Silla estandar (4 unidades) $ 156.80 10 $ 15.68
Escritorio (2 unidades) $ 448.00 10 $ 44.80
Archivador $ 168.00 10 $ 16.80
| TOTAL GASTO DEPRECIACION ADMINISTRATIVO $ 506.00
[MENSUAL $ 43.00
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item Activo Valor del activo Atnos,dfa Depreciacion

vida util anual

DEPARTAMENTO DE COMERCIALIZACION

1 Camién con furgén refrigerante $ 22,400.00 5 $ 4,480.00
2 Gavetas (10 unidades) $ 134.40 10 $ 14.00
| TOTAL GASTO DEPRECIACION COMERCIALIZACION | $ 4,494.00
MENSUAL $ 375.00
TOTAL GASTO DEPRECIACION ANUAL:| $ 9,101.00
|MENSUAL : $ 759.00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Ley Organica de Régimen Tributario Interno

3.5.2. FINANCIAMIENTO

La necesidad de dinero para dotar a la empresa de bienes y servicios necesarios para su
funcionamiento ha fundamentado la opcién de obtener crédito bancario a largo plazo a

través de la Corporacion Financiera Nacional con las siguientes condiciones descritas:

Tabla 80: Financiamiento

FINANCIAMIENTO
ITEM DETALLE PARCIAL TOTAL
CREDITO A LARGO PLAZO $ 104,146.00
Corporacion Financiera Nacional 3 104,146.00
CAPITAL PROPIO $ 68,491.00
Efectivo 3 10,050.00
Terreno 3 19,488.00
Maquinaria y Equipos $ 4,553.00
Materia Prima (1 mes) $ 12,000.00
Vehiculo $ 22,400.00
SUMA:| $ 172,637.00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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A continuacion de detalla la amortizacion del crédito:

Tabla 815: Tabla de amortizacion

CORPORACION FINANCIERA NACIONAL
TABLA DE AMORTIZACION

CLIENTE/INSTITUCION: |[PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA

MONTO: $ 104,146.00

TASA INTERES ANUAL : 11.75%

TASA INTERES MENSUAL: [0.98%

PLAZO MESES: 60 lPLAZO AROS| 5

PERIODOS CAPITAL |CUOTACAPITAL| INTERES |TOTAL CUOTA

$ 104,146.00

1 $ 104,146.00 | $ 1,735.77 | $ 1,019.76 | $ 2,755.53
2 $ 102,410.23 | $ 1,735.77 | $ 1,002.77 | $ 2,738.53
3 $ 100,674.47 | $ 1,735.77 | $ 985.77 | $ 2,721.54
4 $ 98,938.70 | $ 1,735.77 | $ 968.77 | $ 2,704.54
5 $ 97,20293 | $ 1,735.77 | $ 951.78 | $ 2,687.55
6 $ 95467.17 | $ 1,735.77 | $ 934.78 | $ 2,670.55
7 $ 93,731.40 | $ 1,735.77 | $ 917.79 | $ 2,653.55
8 $ 9199563 % 1,735.77 | $ 900.79 | $ 2,636.56
9 $ 90,259.87 | $ 1,735.77 | $ 883.79 | $ 2,619.56
10 $ 8852410 | $ 1,735.77 | $ 866.80 | $ 2,602.57
11 $ 86,788.33 | $ 1,735.77 | $ 849.80 | $ 2,585.57
12 $ 8505257 |$ 1,735.77 | $ 83281 | $ 2,568.57
13 $ 8331680 | $ 1,735.77 | $ 815.81 | $ 2,551.58
14 $ 81581.03 % 1,735.77 | $ 79881 | $ 2,534.58
15 $ 7984527 | $ 1,735.77 | $ 78182 | $ 2,517.58
16 $ 78,10950 | $ 1,735.77 | $ 76482 | $ 2,500.59
17 $ 76,373.73 | $ 1,735.77 | $ 74783 | $ 2,483.59
18 $ 7463797 | $ 1,735.77 | $ 73083 | $ 2,466.60
19 $ 7290220 | $ 1,735.77 | $ 71383 | $ 2,449.60
20 $ 71,166.43 | $ 1,735.77 | $ 696.84 | $ 2,432.60
21 $ 6943067 | $ 1,735.77 | $ 679.84 | $ 2,415.61
22 $ 6769490 | $ 1,735.77 | $ 662.85 | $ 2,398.61
23 $ 65959.13 | $ 1,735.77 | $ 64585 | $ 2,381.62
24 $ 64,22337|$ 1,735.77 | $ 628.85 | $ 2,364.62
25 $ 6248760 | $ 1,735.77 | $ 611.86 | $ 2,347.62
26 $ 6075183 | $ 1,735.77 | $ 50486 | $ 2,330.63
27 $ 59,016.07 | $ 1,735.77 | $ 57787 | $ 2,313.63
28 $ 57,280.30 | $ 1,735.77 | $ 560.87 | $ 2,296.64
29 $ 5554453 | $ 1,735.77 | $ 54387 | $ 2,279.64
30 $ 53,808.77 | $ 1,735.77 | $ 526.88 | $ 2,262.64
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31 $ 52,073.00 | $ 1,735.77 | $ 509.88 | $ 2,245.65
32 $ 5033723 | $ 1,735.77 | $ 49289 | $ 2,228.65
33 $ 4860147 | $ 1,735.77 | $ 47589 | $ 2,211.66
34 $ 46,865.70 | $ 1,735.77 | $ 458.89 | $ 2,194.66
35 $ 45129.93 | § 1,735.77 | $ 44190 | $ 2,177.66
36 $ 4339417 | $ 1,735.77 | $ 42490 | $ 2,160.67
37 $ 4165840 | % 1,735.77 | $ 40791 | $ 2,143.67
38 $ 39922.63 | $ 1,735.77 | $ 39091 | $ 2,126.68
39 $ 38186.87 | $ 1,735.77 | $ 37391 | § 2,109.68
40 $ 3645110 | $ 1,735.77 | $ 356.92 | $ 2,092.68
41 $ 3471533 | $ 1,735.77 | $ 339.92 | $ 2,075.69
42 $ 3297957 | § 1,735.77 | $ 32292 | $ 2,058.69
43 $ 3124380 | $ 1,735.77 | $ 30593 | $ 2,041.70
44 $ 29,508.03 | $ 1,735.77 | $ 288.93 | $ 2,024.70
45 $ 2777227 | $ 1,735.77 | $ 27194 | $ 2,007.70
46 $ 26,036.50 | $ 1,735.77 | $ 25494 | $ 1,990.71
47 $ 2430073 | $ 1,735.77 | $ 23794 | $ 1,973.71
48 $ 2256497 | $ 1,735.77 | $ 220.95 | $ 1,956.72
49 $ 20,829.20 | $ 1,735.77 | $ 203.95 | $ 1,939.72
50 $ 1909343 | $ 1,735.77 | $ 186.96 | $ 1,922.72
51 $ 1735767 | $ 1,735.77 | $ 169.96 | $ 1,905.73
52 $ 1562190 | $ 1,735.77 | $ 152.96 | $ 1,888.73
53 $ 13886.13 | $ 1,735.77 | $ 135.97 | $ 1,871.74
54 $ 1215037 | $ 1,735.77 | $ 11897 | $ 1,854.74
55 $ 1041460 | $ 1,735.77 | $ 101.98 | $ 1,837.74
56 $ 8,678.83 | $ 1,735.77 | $ 84.98 | $ 1,820.75
57 $ 6,943.07 | $ 1,735.77 | $ 67.98 | $ 1,803.75
58 $ 5207.30 | $ 1,735.77 | $ 50.99 | $ 1,786.75
59 $ 3,471.53 | $ 1,735.77 | $ 33.99 | $ 1,769.76
60 $ 1,735.77 | $ 1,735.77 | $ 17.00 | $ 1,752.76
61 $ 0.00|$ - $ 000 |$ 0.00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Fuente: Corporacidon Financiera Nacional
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3.5.3. COSTOS

Los costos son todos aquellos desembolsos en que incurre una empresa como unidad

administrativa con la finalidad de desarrollar la gestion de producir y vender un producto

y/o servicio.

Los mismos que estan determinados en el presupuesto de capital de trabajo, que hace

referencia a los recursos que Gratamira requiere para poder operar a corto plazo.

Tabla 82: Presupuesto de Capital de Trabajo

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA

PRESUPUESTO CAPITAL DE TRABAJO
ITEM DETALLE PARCIAL |V. MENSUAL
3.1. COSTOS DE OPERACION $ 24.733,00
3.1.1. Costo fijo mantenimiento maquinaria 4veces/afio $ 22400 % 224,00
3.1.2. Costo variable repuestos maquinaria $ 703,00 9% 703,00
3.1.3. Mano de obra planta productora $ 1.242,00 | $ 1.242,00
3.1.4. Materia Prima $ 16.63800|$ 16.638,00
3.15. Insumos de produccion $ 562600|$% 5.626,00
3.1.6. Costos indirectos de fabricacion $ 300,00|% 300,00
3.2. GASTOS OPERACIONALES $ 2.988,00
3.2.1. Gastos Administrativos $ 1.544,00
3.2.1.1. |Personal $ 928,00|% 928,00
3.2.1.2. |Suministros y materiales $ 22400 |9% 224,00
3.2.1.3.  |Servicios basicos $ 39200|% 392,00
3.2.2. Gastos de Venta $ 144400
3.2.2.1. |Personal $ 828,00|% 828,00
3.2.2.2. |Publicidad y promocién $ 616,00 | 9% 616,00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO:| $ 27.721,00
ESCALONAMIENTO Y CONTINGENCIAS 5%:| $ 1.386,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Proformas (Anexo 8)
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Presupuesto de Capital de Trabajo — Costos de Operacion

Tabla 836: Costos de Operacion

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
3.1. COSTOS DE OPERACION

311 Costo Fijo Mantenimiento Maquinaria
ITEM DETALLE CANT. |V.UNITARIO| C.MENSUAL C. ANUAL
3111, |Revisiéntécnica 1 $ 200.00 | $ 20000 | $  2400.00
SUBTOTAL:| $ 20000 | $  2400.00
IVA 12%:| $ 24.00 | $ 288.00
TOTAL:| $ 22400 |$  2,688.00
PROYECCIONES
Costo Fijo Mantenimiento de Magquinaria| ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Revision técnica $ 268800 $ 2.732,00|$ 2.776,00| % 2.821,00 [ $ 2.867,00
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Estudio de Mercado.
Tabla 847: Costo Variable de Repuestos de Maquinaria
3.1.2. Costo Variable Repuestos Maquinaria
ITEM DETALLE CANT. |V.UNITARIO| C.MENSUAL C. ANUAL
3.1.2.1.  |Repuestos maquinaria y equipos $627.00| $7.524.00
3.1.2.1.1. [Repuestos Tina pasteurizadora 1 $125.00
3.1.2.1.2. |Repuestos Mesa de moldeo 1 $76.00
3.1.2.1.3. |Repuestos Prensa de tubo 1 $67.00
3.1.2.1.4. |Repuestos Quemador industrial 1 $11.00
3.1.2.15. |Repuestos Yogurtera 1 $250.00
3.1.2.1.6. |Repuestos Envasador 1 $58.00
3.1.2.1.10 |Repuestos Empacadora 1 $40.00
SUBTOTAL:| $ 627.00 | $  7,524.00
IVA 12%:| $ 7524 | $ 903.00
TOTAL:| $ 703.00 | $  8427.00
PROYECCIONES
Costo Variable Repuestos Maguinaria ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Varios respuestos $ 8427,00$ 8562,00 |$ 8.69900|$  883900|$ 898100

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Fuente: Estudio de Mercado.

131




Tabla 858: Mano de Obra Planta

3.1.3. Mano de Obra Planta (Rol de Pagos)
IESS
SUELDO Xl XV TOTAL
CARGO MENSUAL PA;ZSOZAL SUELDO | SUELDO VACACIONES MENSUAL TOTAL ANUAL
Operario 1 $ 318.00|$ 2073($  2650($ 26509 1325 $ 41400 | $  4,968.00
Operario 2 $ 318.00|$ 2073($  2650($ 26509 1325 $ 41400 | $  4,968.00
Operario 3 $ 318.00|$ 2073($  2650|$ 26509 13258 41400 | § 496800
SUMAN: $ 95400 $ 89.20($ 7950 (% 7950|$ 3975 124200($  14,904.00
PROYECCIONES
Mano de Obra Planta ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO5
Steldos y salarios $ 14.90400|$ 15.650,00|$ 16.43300|$ 17.25500|% 18.118,00
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Estudio de Mercado.
Tabla 86: Costos de Materia Prima
3.14. Costos de Materia Prima
ITEM DETALLE CANT. |V. UNITARIO | C. MENSUAL C. ANUAL
3141 |Queso $ 494920 | § 59,390.40
3.14.1.1. |Leche (litros) 12000 $ 040 $ 4,800.00 | $ 57,600.00
3.14.1.2. |Cuajo (sachets) 208 $ 030 $ 6240 | $ 74880
3.1.4.1.3. |Calcio (litros) 20 $ 200 | $ 40.00| $ 480.00
3.1.4.1.4. |Sal (kilos) 78 $ 060| $ 4680 | $ 561.60
3142 |Yogurt $ 11,192.00 | $ 134,304.00
3.14.2.1. |Leche (litros) 18000 $ 040 $ 7,200.00 | $ 86,400.00
3.1.4.2.2. |Fermento Lactacina para 300 litros (sachet) 78 $ 1200 | $ 936.00 | $ 11,232.00
3.14.2.3. |Colorante (litro) 1 $ 7000 | $ 7000 $  840.00
3.14.2.4. |Saborizante (litro) 1 $ 3500 $ 3500 $ 42000
3.1.4.25. |Azlcar (fundas de 2 kilos) 1170 $ 250 $ 292500 | $ 35100.00
3.1.4.2.6. |Conservante (kilo) $ 1200 | $ 1200 $  144.00
3.14.2.7. |Establizante (kilo) $ 1400 | $ 1400 $  168.00
SUBTOTAL| $ 16,141.20 | $§ 193,694.40
IVA 12%| $ 4970018 5964.00
TOTAL INSUMOS:| $ 16,638.00 | $ 199,659.00
PROYECCIONES
Costos de Materia Prima ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
Queso y yogurt $199.659,00 | $ 202.854,00 | $ 206.100,00 | $ 209.398,00 | $ 212.749,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Fuente: Proformas (Anexo 8)
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Tabla 87: Insumos de produccién

3.15. Insumos de Produccion
ITEM DETALLE CANT V. UNITARIO| C. MENSUAL C. ANUAL
3.15.1. |Envases plasticos de 1lts 10800 $ 022 | % 2,376.00 | $ 28,512.00
3.15.2.  |Envases plastcicos de 2 Its 3600 $ 029 $ 1,04400 | $ 12,528.00
3.15.3.  |Fundas plasticas impresas 3360 $ 007 $ 23520 | $  2,823.00
3.154. |Mascarrillas 1 $3.13| $ 313 $ 38.00
3.155. |Mandiles 6 $11.61 $69.66| $ 836.00
3.15.6. |Guantes 6 $11.38 $68.28| $ 820.00
3.15.7. |Botas 6 $12.50 $75.00{ $ 900.00
3.1.5.8. |Etiquetas para yogurt 14400 $0.08 $1,152.00] $ 13,824.00
SUBTOTAL | $ 5,024.00 | $ 60,288.00
IVA 12%| $ 602.00 | $  7,224.00
TOTAL INSUMOS:| $ 5626.00 | $ 67,512.00
PROYECCIONES
Insumos de produccion ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Queso Yy yogurt $ 67512,00|$ 68.59300|$ 69.691,00|$ 70.807,00$ 71.940,00
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Proformas (Anexo 8)
Tabla 88: Costos indirectos de produccion
PROYECCIONES
Costos indirectos de fabricacion ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Queso vy yogurt $ 3.600,00 | $ 3.658,00 | $ 3.717,00 | $ 3.777,00 | $ 3.838,00
Presupuesto de Capital de Trabajo — Gastos Operacionales
Gastos Administrativos
Tabla 89: Gastos administrativos
3.2.1.1. Personal Departamento Administrativo (Rol de Pagos)
IESS
SUELDO Xil XV TOTAL
CARGO MENSUAL PA'EI;Rs(;OZAL SUELDO | SUELDO VACACIONES MENSUAL TOTAL ANUAL
Gerente $ 400.00 | $ 3740 |$ 3333|$ 2650 % 1667 | $ 514.00 | $ 6,168.00
Secretaria $ 31800 % 2973 |$ 2650 |$ 2650 |$% 1325 | $ 41400 | $  4,968.00
SUMAN: $ 636.00|% 59.47|$ 5300 |$ 53.00|$% 26.50 | $ 928.00 | $  11,136.00
PROYECCIONES
Gastos administrativos ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
Sueldos y salarios $ 11.136,00|$ 11.80500|$ 12.514,00|$ 13.26500|$ 14.061,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Fuente: Estudio de Mercado.
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Tabla 90: Suministros y materiales

3.2.1.2.  |Suministros y materiales
ITEM DETALLE CANT. V. UNITARIO| C. MENSUAL C. ANUAL
3.2.1.2.1. |Material para las oficinas 1 $ 100.00 | $ 100.00 | $  1,200.00
3.2.1.2.2. |Utiles de aseo y limpeza 1 $ 10000 | $ 100.00 | $  1,200.00
SUBTOTAL| $ 20000 [ $  2,400.00
IVA12%| $ 2400 [ $ 288.00
TOTAL INSUMOS:| $ 22400 | $  2,688.00
PROYECCIONES
Suministros y Materiales ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Utiles de aseo y oficina $ 2.68800]$% 273200 |$ 277600 | $ 2.821,00($  2.867,00
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Estudio de Mercado.
Tabla 91: Servicios basicos
3.2.1.3.  |Servicios basicos
B FRACCION GASTO TOTALA
ITEM DETALLE CANT. BASICA ESTIMADO PAGAR
3.2.1.3.1. |Electricidad 1 $ 300 % 25000 | $§  3,000.00
3.2.1.3.2. |Agua potable 1 $ 100| $ 100.00 | $  1,200.00
3.2.1.3.3. |Teléfono 1 $ 620 | $ 60.00 | $ 720.00
3.2.1.34. |Internet 1 $ 4000 | $ 60.00 | $ 720.00
SUBTOTAL| $ 35000 | $  4,200.00
IVA12%| $ 4200 | $ 504.00
TOTAL SERVICIOS BASICOS: | $ 39200 | $  4,704.00
PROYECCIONES
Servicios bésicos ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
Agua, teléfono, internet, electicidad $ 470400 [ $ 4.780,00 | $ 4.857,00|$% 4.935,00 | $ 5.014,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Fuente: Estudio de Mercado.
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Gastos de Comercializacion

Tabla 92: Personal Departamento de Comercializacion

3.2.2.1. Personal Departamento Comercializacion (Rol de Pagos)

IESS
SUELDO X XIV TOTAL
CARGO MENSUAL PA;F;;;J)AL SUELDO | SUELDO | VACACIONES |\ oion | TOTAL ANUAL
Vendedor 1 $ 31800|% 2073 (% 2650|$ 2650 (% 1325 | $ 41400 | $ 4,968.00
Vendedor 2 $ 318.00|$% 2073 (% 2650|$ 2650 (% 1325 | $ 41400 | $ 4,968.00
SUMAN: $ 636.00]9% 5047 (% 5300|$ 5300($ 2650 | § 828.00 | $ 9,936.00
PROYECCIONES
Personal Departamento Comercializacion|  ANO 1 ANO?2 ANO3 ANO 4 ANO5
Sueldos y salarios $ 993,00($ 1043300($ 10.95500|% 11.503,00|% 12.079,00
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Estudio de Mercado.
Tabla 93: Publicidad y promocién
3.2.2.2.  |Publicidady promocion
ITEM DETALLE CANT. |V.UNITARIO| C.MENSUAL | C.ANUAL
3.2.2.2.1. |Spot publicitario TVS 1 $ 300.00 | $ 300.00 | $  3,600.00
3.2.2.2.2. |Spot publicitario Radio 1 $ 25000 $ 25000 | $  3,000.00
3.2.2.2.3. |Vallas pulicitarias 2 ciudadades 2 $ 40000 $ 800.00 | §  2400.00
SUBTOTAL| $ 550.00 | §  6,600.00
IVA 12%)| $ 66.00 | $ 792.00
TOTAL PUBLICIDAD Y PROMOCION: | $ 61600 | §  7,392.00
PROYECCIONES
Publicidad y promocién ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO 5
Spot pulcitarios $ 7392000 751100|$ 763200($ 7.75500|$%  7.880,00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Fuente: Proformas (Anexo 8)
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3.5.4. INGRESOS

Son los rubros que se generan como entradas en el flujo operativo del negocio;

generalmente los ingresos estan compuestos por las ventas como rubros principales

comisiones, donativos, inversiones financieras del capital de la empresa.

Tabla 94: Ingresos

INGRESOS
DETALLE UNIDADES |PRECIO UNITARIO TOTAL TOTAL ANUAL
MENSUAL

Queso 450 gr 2400( $ 254 | $ 6,096.00 | $ 73,152.00
Queso 900 gr 960| $ 385|$% 3,696.00 | $ 44,352.00
Yogurtde 11 10800| $ 206 | $ 22,248.00 | $  266,976.00
Yogurtde 2 | 3600 $ 328 | $ 11,808.00 | $  141,696.00
TOTAL: 17760 $ 43,848.00 $526,176.00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Evaluacién Econdmica Financiera

A continuacion se describe la distribucién de la produccion mensual que tendra Gratamira,

y de la forma que se ha determinado los costos de produccion para establecer el precio de

venta los distribuidores (tiendas de barrio, supermercados, etc).

Tabla 95: Unidades Producidas

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA

Unidades Producidas
Produccion total: Litros mensual 30000 Annual 360000
PRODUCCION ILI;-(I:QI—?ES UNIDADES | % PRODUCC
QUESO 450 GR 7200 2400 60%
QUESO 900 GR 4800 960 40%
SUBTOTAL QUESO: 12000 3360 100%
YOGURT 1 LITRO 10800 10800 60%
YOGURT 2 LITROS 7200 3600 40%
SUBTOTAL YOGURT: 18000 14400 100%

TOTAL: 30000 17760 100%

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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Tabla 96: Costos de Produccién

| COSTOS DE PRODUCCION SIN MATERIAPRIMA |

DETALLE COSTO TOTAL
MANO DE OBRA $ 1.242,00
INSUMOS DE PRODUCCION $ 5.626,00
COSTO FIJO MANTENIMIENTO $ 224,00
COSTO VARIABLE MAQUINARIA $ 703,00
$
$

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION 300,00
TOTAL COSTO PRODUCCION: 8.095,00

COSTO POR UNIDAD

COSTO PRODUCCION $ 8.095,00
UNIDADES PRODUCIDAS 17760
COSTO POR UNIDAD $ 0,46

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Evaluacién Econémica Financiera

Los siguientes analisis detallan los costos de produccion que posee cada uno de los
productos segun sus caracteristicas en lo que corresponde a la materia prima empleada en
su produccion.

De la misma manera, se evidencia el costo total del producto al sumar el costo de

produccién por unidad.

Tabla 97: Costos unitarios de los productos

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
Costo de Produccion por unidad
c) YOGURT 1000 ml (1 Litro)

COSTO COSTO

MATERIA PRIMA CANT UNITARIO TOTAL
Leche (litros) 1 $ 040 $ 0.40
Fermento Lactacina 1 $ 0.06 | $ 0.06
Colorante 1 $ 001]$ 0.01
Saborizante 1 $ 001]$ 0.01
Azlcar 1 $ 017 $ 0.17
Conservante 1 $ 001]$ 0.01
Estabilizante 1 $ 001]$ 0.01
Subtotal MP: $ 0.67
Costo de Produccion $ 0.46
TOTAL:| $ 1.13
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d) YOGURT 2000 ml (2 Litros)
COSTO COSTO
MATERIA PRIMA CANT UNITARIO| TOTAL
Leche (litros) 2| $ 040 % 0.80
Fermento Lactacina 1 $ 0111 % 0.11
Colorante 1'% 001(% 0.01
Saborizante 1'$ 001|9% 0.01
Azlcar 1'% 033|$ 0.33
Conservante 1'$ 0.01|$% 0.01
Gelatina sin sabor 1'$ 001|9% 0.01
Subtotal MP: $ 1.28
Costo de Produccion 3 0.46
TOTAL:| $ 1.74
a) QUESO 450 gr
COSTO COSTO
MATERIA PRIMA CANT UNITARIO|  TOTAL
Leche (litros) 3 |$ 0409 1.20
Cuajo 1 |$ 002]$% 0.02
Calcio 1 |$ 001|$% 0.01
Sal 1 $ 002|$ 0.02
Subtotal MP: $ 1.25
Costo de Produccion: $ 0.46
TOTAL:| $ 1.71
h) QUESO 900 gr
COSTO COSTO
MATERIA PRIMA CANT UNITARIO| TOTAL
Leche (litros) 5 |$ 040]% 2.00
Cuajo 1 |$ 003]$% 0.03
Calcio 1 |$ 0.02]$ 0.02
Sal 1 $ 002|$% 0.02
Subtotal MP: $ 2.07
Costo de Produccion $ 0.46
TOTAL:| $ 2.53

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Proformas (Anexo 8)
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PRECIO DE VENTA - DISTRIBUIDORES MINORITARIOS

De acuerdo a los costos unitarios de produccion obtenidos en las tablas anteriores se ha
previsto establecer el precio de venta en lo que corresponde a la linea quesos con un
margen del 48% y 52% en las unidades de 450 gr y 900 gr respectivamente, y para la linea
de yogurt el 82% y 88%; calculados en base a los costos de produccion, como se muestra a

continuacion:

Tabla 98: Precio de Venta a Distribuidores

PRECIO DE VENTA A DISTRIBUIDORES
COSTO %
PRODUCTO PRODUCCION | UTILIDAD i
QUESO 450 GR $ 171 48%| $ 2.54
QUESO 900 GR $ 2.53 52%| $ 3.85
YOGURT 1 LITRO $ 1.13 82%| $ 2.06
YOGURT 2 LITROS $ 1.74 88%| $ 3.28

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

GRATAMIRA, pensando el bienestar de sus distribuidores minoritarias, y de acuerdo al
estudio de precios, se ha establecido una comision de venta de 0,20 centavos de dolar,

como tentativa.

Tabla 99: Precio de Venta de Distribuidores al Publico

PRECIO DE VENTA DE DISTRIBUIDORES AL PUBLICO
%
PRODUCTO PV COMISION PVP
VENTA

QUESO 450 GR $ 2.54 7.87%| $ 2.74
QUESO 900 GR $ 3.85 5.19%| $ 4.05
YOGURT 1 LITRO $ 2.06 9.70%| $ 2.26
YOGURT 2 LITROS $ 3.28 6%| $ 3.48

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Estudio de Mercado.
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3.5.5. ESTADOS FINANCIEROS

3.5.5.1. ESTADO DE RESULTADOS
Es un estado financiero que permite saber la utilidad o pérdida de un proyecto, para ello se
ha tomado los ingresos y gastos, obteniéndose los siguientes resultados:

Tabla 100: Estado de Pérdidas y Ganancias

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013
SUBTOTAL TOTAL
DETALLE PARCIAL MENSUAL ANUAL
INGRESOS POR VENTAS $ 43,848.00 $ 526,176.00
COSTOS DE OPERACION $ (25,075.00) $ (300,900.00)
Costo mantenimiento maquinaria $ (224.00)
Costo repuestos maquinaria $ (703.00)
Mano de Obra $ (1,242.00)
Materia Prima $ (16,638.00)
Insumos de Producciéon $ (5,626.00)
Costos indirectos de fabricacon $ (300.00)
Gasto Depreciacion $ (342.00)
UTILIDAD BRUTA: $ 225,276.00
GASTOS OPERACIONALES $ (171,470.00)
Gastos Administrativos $ (1,587.00)
Personal $ (928.00)
Suministros y materiales $ (224.00)
Servicios basicos $ (392.00)
Gasto depreciacion $ (43.00)
Gastos de Venta $ (1,819.00)
Personal $ (828.00)
Publicidad y promociéon $ (616.00)
Gasto Depreciacion $ (375.00)
Gastos Financieros $ (31,946.00)
Intereses Crédito $ (11,116.00)
Capital Crédito $ (20,830.00)
Otros Gastos $ (8,221.00)
Escalonamiento y contingencia $ (8,221.00)
UTILIDAD OPERACIONAL: $ 53,806.00
15% Reparticion Utilidades Trabajadores $ (8,071.00)
UTILIDAD ANTES DE IR $ 45,735.00
23% Impuesto a la Renta $ (10,520.00)
UTILIDAD DEL EJERCICIO $ 35,215.00
10% Reserva Legal $ (3,522.00)
5% Reserva Facultativa $ (1,761.00)
5% Reserva Estatutaria $ (1,761.00)
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO: | $ 28,171.00
Riobamba, 31 de diciembre del 2013.
GERENTE CONTADOR

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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3.5.5.2. BALANCE GENERAL
Constituye el cuadro resumen de lo que tiene el proyecto (activos), lo que debe (pasivos) y

el aporte de los socios (patrimonio)

Tabla 101: Balance General

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
BALANCE GENERAL
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 2013
ACTIVO PASIVO

Activo Corriente Pasivo a largo plazo

Bancos $ 8,141.38 Crédito CFN $ 72,201.38
Inventario de MP $ 12,000.00

Total $ 20,141.38 Total $ 72,201.38
Activo Fijo PATRIMONIO

Terreno $ 19,488.00 Capital Social $ 68,491.00
Nave industrial $ 67,200.00 Reserva Legal $ 3,522.00
Maquinaria y equipos $ 11,737.00 Reserva Facultativa ~ $ 1,761.00
Muebles y enseres $ 1,087.00 Reserva Estatutaria $ 1,761.00
Vehiculo $ 22,400.00 Total $  75,535.00
Depreciacion Acumulada ~ $  (9,101.00)

Total $ 112,811.00
Activo Diferido

Gastos de Preinversion $ 14,784.00

Total $ 14,784.00

TOTAL ACTIVO: $ 147,736.38 TOTAL PASIVOYP. $ 147,736.38
Riobamba, 31 de diciembre del 2013.

GERENTE CONTADOR

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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3.5.6. FLUJO DE CAJA

La proyeccion El del flujo de caja proyectado a cinco afios por tratarse del expendio,
constituye uno de productos, muestra la liquidez de los elementos méas importantes del
estudio de un proyecto., ya que la evaluacion se ha realizado de acuerdo a la media de la
tasa de crecimiento poblacional (1.60%), entre las ciudades de Riobamba (1.95%) y Penipe
(1.25%), segun los datos del altimo Censo Estadistico de Poblacion y Vivienda 2010 del

INEC. mismo se efectuara sobre los resultados que en ella se determinen.
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Tabla 102: Flujo de Caja Proyectado

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA
FLUJO DE CAJA PROYECTADO A 5 ANOS

FLUJO/ANO 0 1 2 3 4 5

INGRESOS $ 10.050,00 | $ 512.778,00 | $ 546.467,82 | $ 582.168,53 | $ 619.803,76 | $ 659.287,74
Capital $ 10.050,00 | $ - % - S - |3 - |3 -

Préstamo Bancario $ - |$ 104.146,00 | $ - |$ - |3 - |3 -

Ventas $ - 3 526.176,00 | $ 534.594,82 | $ 543.148,33 | $ 551.838,71|$ 560.668,13
Flujo de Caja anterior $ - $  (126.645,00)| $ 2.772,00 | $ 29.919,19 | $ 58.864,05 | $ 89.518,61
Depreciaciones $ - $ 9.101,00 | $ 9.101,00 | $ 9.101,00 | $ 9.101,00 | $ 9.101,00
EGRESOS $  (136.695,00)[ $  (510.006,00)| $ (516.548,62)| $  (523.304,47)| $ (530.285,15)| $  (537.495,24)
Costo de Operacion $ - |$  (296.790,00) $ (302.049,00)| $  (307.416,00)| $ (312.897,00)[ $  (318.493,00)
Gastos Operacionales $ - $ (35.856,00)| $ (37.261,00)| $ (38.734,00)| $  (40.279,00)| $  (41.901,00)
Gastos Financieros $ - $ (31.946,00)| $ (29.498,00)| $ (27.050,00)| $  (24.603,00)| $  (22.155,00)
15% Participacion Utilidades Trabajadores $ - $ (8.071,00)| $ (8.200,14)| $ (8.331,34)| $ (8.464,64)| $ (8.600,07)
23% Impuesto a la Renta $ - |$  (10520,00) $ (10.688,32)[ $  (10.859,33)| $  (11.033,08)| $  (11.209,61)
Activos Fijos $ (121.911,00) $ - % - S - |3 - |3 -

Reparto de dividendos $ - $ (28.171,00)| $ (28.621,74)| $ (29.079,68)| $  (29.544,96)| $  (30.017,68)
Gastos de Preinversion $ (14.784,00)| $ - $ - $ - $ - $ -

Escalonamiento y contingencias $ - $ (98.652,00)| $ (100.230,43)[ $  (101.834,12)| $ (103.463,46)| $ (105.118,88)
SALDO FLUJO: $  (126.645,00)| $ 277200 $ 29.919,19 | $ 58.864,05 | $ 89.51861 |$ 121.792,49

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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3.5.7. Evaluacién del Proyecto

Una vez que se han determinado los aspectos en cuanto a inversiones para la
implementacion del proyecto, es oportuno que se evalie el mismo en funcion de las
oportunidades disponibles en el mercado, determinando la posible rentabilidad que
produciré la aplicacion, de acuerdo a los siguientes indicadores:

3.5.7.1 Valor Actual Neto (VAN)

Para (Sapag Chain, 2008): “es el valor monetario que resulta de restar la suma de los flujos

descontados a la inversion inicial”.

Tabla 9: Valor Actual Neto

PRODUCTOS LACTEOS GRATAMIRA

VALOR ACTUAL NETO

EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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TASA DE DESCUENTO 11.75%
INVERSION $ 172,637.00
TIEMPO ANOS 5
ANO INVERSION FLUJO F. ACTUALIZ FLUJO ACTUALIZ
0 $ (172.637,00)
1 $ 2.772,00 1,1175| $ 2.480,54
2 $ 29.919,19 1,2488| $ 23.958,23
3 $ 58.864,05 1,3955( $ 42.180,09
4 $ 89.518,61 1,5595( $ 57.401,50
5 $ 121.792,49 1,7428( $ 69.884,82
SUMA: $ 195.905,18
VAN 1: $2.388,95
TASA DE DESCUENTO 17,00%
INVERSION $ 172.637,00
TIEMPO ANOS 5
ANO INVERSION FLUJO F. ACTUALIZ | FLUJO ACTUALIZ
0 $ (172.637,00)
1 $ 2.772,00 1,1700( $ 2.369,23
2 $ 29.919,19 1,3689| $ 21.856,38
3 $ 58.864,05 1,6016( $ 36.752,98
4 $ 89.518,61 1,8739( $ 47.771,61
5 $ 121.792,49 2,1924| $ 55.550,91
SUMA: $ 164.301,11
VAN 2: ($27.528,80)




3.5.7.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tabla 10410: Tasa Interna de Retorno

TIR: T1+ (T2-T1) (VAN1/(VAN1 - VAN2))
TIR:0,1217
TIR:12,17%

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

La tasa interna de retorno muestra un 12,17% lo que demuestra que el proyecto es viable
respecto al retorno porcentual de la inversion, sobre la base actual de nuestros flujos

operacionales.
Segun (Sapag Chain, 2008): “el criterio de la Tasa Interna de Retorno (TIR) evalua el
proyecto en funcién de la Unica tasa de rendimiento por periodo con la cual la totalidad de

los beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en

moneda actual”.

3.5.7.3 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Mide en cuanto tiempo se recuperard el total de la inversion a valor presente, es decir, nos

revela la fecha en la cual se cubre la inversion inicial en afios, meses y dias.

Tabla 105: Periodo de Recuperacion de la Inversion

EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION - PRI

ANO 1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANO5

UTILIDAD PROYECTADA $ 2772001 2091919|$  58.86405|$ 8951861 |$ 121.792,49

INVERSION $  17263700($ (169.86500)| $ (130.94581)|$ (8LOBL76)|$  8.436,85
$ $

VALOR DERECUPERACION |$  (169.86500)| S (130.94581)[$  (8L0SL76)[$  843685($ 13022935

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

145



La inversion se recupera en:

ANOS: 3 afios
MESES: 10 meses
Relacién Beneficio — Costo
BC=YF/
BC=195905,18/172637
BC=1.13

Representa la generacion de excedentes fruto de la actividad principal del proyecto.

Debido a que B/C>1, es recomendable.

3.5.8 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel nivel de produccidn de bienes en que se igualan los ingresos

totales y los costos totales, donde el ingreso de operacion es igual a cero.

En el presente estudio se determinard el punto de equilibrio mensual, utilizaremos la

siguiente férmula:

Punto de equilibrio = Costos Fijos Mensuales

(En volumen) Precio — Costo Variable Unitario
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Determinacién Costos Fijos
Tabla 106: Costos Fijos

| COSTOS FIJOS |

MATERIA PRIMA $ 16,638.00
MANO DE OBRA $ 1,242.00
INSUMOS DE PRODUCCION $ 5,626.00
COSTOS FIJOS DE MANTENIMIENTO $ 224.00
TOTAL COSTOS FIJOS:| $ 23,730.00
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Determinacion Costos Variables
Tabla 107: Costos Variables
COSTOS VARIABLES |
COSTO VARIABLE MANTENIMIENTO $ 828.00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 1,444.00
TOTAL COSTOS VARIABLES:| $ 2,272.00

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

PUNTO DE EQUILIBRIO

Representa aquel nivel de ventas en el que no se obtiene ni utilidades ni pérdidas; los

ingresos totales son exactamente iguales a los costos totales de la empresa.
Tabla 108: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
Queso 450
Costos gr Queso 900 gr Yogurt 11 Yogurt 2l | TOTAL
Unidades a producir 2,400 960 10,800 3600 17,760
% Produccién total 14% 5% 61% 20% 100%
Costos fijos: $ 3,207 $1,283 $ 14,430 $4,810[ $23,730
Materia Prima $ 2,248 $ 899 $10,118 $ 3,373
Mano de Obra $ 168 $67 $ 755 $ 252
Insumos de Produccion $ 760 $ 304 $ 3,421 $1,140
Costo Fijo Mantenimiento $30 $12 $ 136 $45
Costos Variables $ 307 $123 $1,382 $ 461
Costo variable de mantenimiento $112 $ 45 $ 504 $168
Costos indirectos de fabricacion $195 $78 $ 878 $293
Precio de venta unidad $2.54 $3.85 $2.06 3.28
Unidades minimas _a_ pr_oducir 1384 366 7676 1607
(Punto de Equilibrio)

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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Punto de Equilibrio - Queso 450 gr

Tabla 109: Punto de Equilibrio - Queso 450 gr

GRAFICA PUNTO DE EQUILIBRIO - QUESO 450 GR

Costos Costos
Precio de venta unitario Cantidad | Ingresototal | Costosfijos | variables | total | Costo total
unitarios | variable
$2.54 $0.00 $3.207 | $0.2218 $0 $3,207
$2.54 $1,564.64 $3207| $0.2218 $137 $3,343
$2.54 $3,515.36 $3207 | $0.2218 $307 $3514
$2.54 $4,693.92 $3207 | $0.2218 $410 $3,617
$2.54 $ 6,258.56 $3207| $0.2218 $547 $3,753
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Gréfico 17: Punto de Equilibrio Quedo 450 gr
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Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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Punto de Equilibrio — Queso 900 gr

Tabla 110: Punto de Equilibrio - Queso 900 gr

GRAFICA PUNTO DE EQUILIBRIO - QUESO 900 GR

Costos | Costos

Precio de venta unitario Cantidad | Ingresototal | Costos fijos | variables | total | Costo total
unitarios | variable

$3.85 0 $0.00 $1,283 | $0.3355 $0 $1,283

$3.85 105 $404.25 $1,283 | $0.3355 $35 $1,318

$3.85 366 $1,409.10 $1283 | $0.3355 $123 $ 1,406

$3.85 630 $2,42550 $1,283 | $0.3355 $211 $ 1,494

$3.85 945 $3,638.25 $1,283 | $0.3355 $317 $1,600

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Gréfico 18: Punto de Equilibrio Queso 900 gr
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Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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Punto de Equilibrio — Yogurt 1 |

Tabla 111: Punto de Equilibrio - Yogurt 11

GRAFICA PUNTO DE EQUILIBRIO - YOGURT 1L

Costos Costos
Precio de venta unitario Cantidad | Ingresototal | Costosfijos | variables | total | Costo total
unitarios | variable
$2.06 0 $0.00 $14,430| $0.1800 $0 $14,430
$2.06 2130 $4.387.80 $14430 | $0.1800 $383 $14,.814
$2.06 7676 $15,812.56 $14430| $0.1800 | $1,382 $15,812
$2.06 12782 $26,330.92 $14430 | $0.1800 | $2,301 $16,731
$2.06 19170 $39,490.20 $14430 | $0.1800 | $3,450 $17,881
Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Graéfico 19: Punto de Equilibrio Yogurt 11
Grafica Punto de Equilibrio - Yogurt 1L
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Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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Grdfica del Punto de Equilibrio — Yogurt 2 |

Tabla 112: Punto de Equilibrio - Yogurt 2|

GRAFICA PUNTO DE EQUILIBRIO - YOGURT 2L

Costos Costos

Precio de venta unitario Cantidad | Ingresototal | Costosfijos | variables | total | Costo total
unitarios | variable

$3.28 0 $0.00 $4810 | $0.2866 $0 $4,810

$3.28 647 $2,122.16 $4,810 | $0.2866 $ 185 $4,996

$3.28 1607 $5,270.96 $4,810 | $0.2866 $461 $5,271

$3.28 1941 $6,366.48 $4810 | $0.2866 $ 556 $ 5,366

$3.28 2588 $ 8,488.64 $4,810 | $0.2866 $742 $5,552

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya

Graéfico 20: Punto de Equilibrio Yogurt 21
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Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
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3.6 Estudio Ambiental

3.6.1 Sintesis de Caracteristicas del area de influencia del proyecto

eGeoldgico.- las actividades del proyecto influyen en los componentes geoldgicos, sin
embargo esta influencia no se manifiesta, en términos espaciales, mas alla del

limite inmediato de intervencion.

eGeomorfologia y Paisaje.- Por las caracteristicas propias del proyecto, el &rea de
influencia indirecta del componente geomorfol6gico y paisaje, tendra un radio de
accion en el entorno donde se realicen trabajos de remocion de estructuras o
edificaciones existentes y de los sitios donde se depositen los escombros

producidos.

eSuelos y Calidad de Suelos.- Los cambios de uso de suelo por la remocién de la
escombros generados como resultado de los trabajos de construccién del proyecto,

asi como las operaciones de carga, transporte y disposicion de los mismos.

eVegetacidn.- la vegetacion existente en el area del proyecto contiene presencia de
especies de plantas vasculares, aparte de las pocas plantas que seran removidas en
el area de influencia directa, el Unico impacto probable adicional podria ser la
acumulacién de material particulado (polvo) sobre las hojas de las plantas en las

cercania del area de afectacion.

eFauna.- El area de influencia indirecta para la fauna se define en funcién de la posible
afectacion, sobre todo a las aves, que son los animales mas representativos, por
efecto del ruido fuera de los limites del area de influencia directa de las obras

civiles.
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3.6.2 Matriz de impacto Ambiental

Tabla 113: Matriz de impacto ambiental

ASPECTO AMBIENTAL IMPACTO PESO RECOMENDACIONES
Emision de gases Contaminacion del Aire 0.90 Verificacion previas de instalaciones
Consumo de agua en las
actividades de produccion diarias. Contaminacion y desperdicio del 5 Implementar un programa de uso eficiente y
Generacién de Aguas Residuales agua racional del agua
derivadas de uso de bafios y
cocinas
Pastoreo Erosion 0.80 Capacitacion a! p_ersonal para el uso adecuado

de puntos ecoldgicos
Capacitacion de personal en disposicion
Emision de Desechos Generacion de residuos solidos 1 adecuada de residuos, y en buenas practicas

ambientales.

3= Impacto alto

NOTA: La calificacion esta referida a la intensidad de Impacto en el Ambiente y tendrd una escala de 1=Impacto bajo, 2=Impacto medio,

Elaborado por: Patricia Chapi, Alexandra Amaguaya
Fuente: Plan de Desarrollo Territorial del canton Penipe
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Como se puede observar el proceso de elaboracion de yogurt y queso causa impactos
bajos, el mayor impacto es de 2 catalogado como un impacto no significativo, lo cual
impulsa a la planta a elaborar un Plan de Prevencion y Mitigacion de Efectos

Ambientales.

3.6.3 Plan de Prevencién y Mitigacion de Efectos Ambientales Generados.

El presente plan de prevencion y mitigacion de efectos Ambientales generados, se
establece a partir de la evaluacion ambiental, y presenta diferentes programas cuyo
objetivo es prevenir, eliminar y mitigar los impactos que afecten el ambiente.

Los programas gue conforman el plan de prevencién y mitigacion de efectos Ambientales

para el proyecto proponen medidas que van acorde a la realidad del mismo, estos son:
ePrograma de medias preventivas y correctivas:
a)Programa de manejo de aguas residuales
b)Programa de Manejo de desechos Sdlidos y Liquidos
c)Emisién de Desechos
a)Programa de manejo de aguas residuales

Objetivo del programa:

Implementar una serie de medidas que reduzcan la generacion de contaminantes y

residuos en la fuente.

Impacto a manejar:

Contaminacién del agua.

Medidas a aplicar:

elnspeccionar que las conexiones que van desde los tanques en los que se recibe la

leche hacia las cubetas queseras o yogurteras sean realizadas correctamente antes

154



de que se encienda la bomba de leche y que estos recipientes sean vaciados

completamente antes de desconectar la manguera.

eOptimizar el sistema de recoleccion de suero luego del desuerado, con el fin de evitar

que este liquido llegue al alcantarillado a través del desage.

eRevisar que los desaguies cuenten con rejillas en buen estado, e instalar nuevos filtros
en los desagiies de los lavaderos, para la retencién de desechos sélidos de gran

tamafo.

einstalar una trampa de grasas que permitan la remocion fisica sin necesidad de
incorporar productos quimicos alguno y evitar que estos solidos lleguen al

alcantarillado publico.

Localizacién y procedimiento de las medidas a mejorar:

el a verificacion de la conexion de manguera, debe realizarse por los operarios, tanto

en el punto de bombeo como en los recipientes de recepcion y asi evitar derrames.

oEl sistema de recoleccion del suero, se realizara una vez recogida la cuajada, este es el
punto donde se requerird de una mayor atencion por parte del operario para evitar

vertidos innecesarios.

el a revision de las rejillas de los desaglies se realizara en toda la planta, verificando si
estan realizando adecuadamente la retencion de solidos; al momento de realizar la
limpieza, los s6lidos deberan ser recogidos antes del lavado de los pisos, para evitar

el taponamiento de los drenajes.
el a trampa de grasas sera ubicada entre la tuberia de desfogue de aguas residuales

provenientes de la planta de produccion; durante el mantenimiento las grasas y

solidos acumulados deberan ser removidos.
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Tiempo de ejecucion:
Las dos primeras medidas deberan aplicarse inmediatamente se apruebe el presente
programa, mientras que las medidas restantes deben ejecutarse en un tiempo

maximo de un mes a partir de la misma fecha.

Frecuencias:

eDiario.- Vigilancia de la correcta conexion de la manguera durante el bombeo
de la leche.

eDiario.- Correcta recoleccion del suero lacteo.

eSemanal.- Mantenimiento de las trampas de grasas.

eMensual.- Revisidn del estado de los filtros de desaguies de pisos y lavaderos.

Responsables:

El feje de produccidn debera encargarse de inspeccionar que se dé cumplimiento de

las medidas, en colaboracion con los demas colaboradores.
b)Programa de ahorro de agua
Objetivo del programa:
Reducir el consumo de recurso hidrico a través del cumplimiento de una serie de medidas

dirigidas al uso racional del recurso.

Impacto a manejar:

Disminucidn del recurso hidrico

Medidas a aplicar:

eRevisar periodicamente el estado de las valvulas y grifos de aguas e inodoro, para

evitar pérdidas por fugas, en caso de presentarse dafios y repara inmediatamente.

eSupervisar el llenado del tanque en el que se recolecta agua caliente para los procesos
de la limpieza y desinfeccion previa el inicio de las actividades productivas.
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eEnjabonar y restregar toda el materia y equipos que han sido usados en la elaboracion
de los productos antes de ser enjuagados, para minimizar la capacidad de agua

requerida para su lavado.

eAlmacenar de manera eficaz el agua que sirve para remojar los moldes de queso, para

que se la utilice al final del dia en la limpieza general.

eOptimizar la recoleccion del agua procedente de las operaciones de pasteurizacion,
enfriamiento y prensado, para se empleado en la limpieza al final del dia de

produccion.

Localizacién y procedimiento de las medidas a mejorar:

el a inspeccidon de la posible existente de fugas de agua sera realizada sobre las

valvulas de agua en las areas de queso y yogurt.

oEl llenado del tanque con agua caliente no se realiza en su totalidad y se dara en el
punto en que se encuentra ubicada la valvula de vapor, en todo momento bajo la

supervision de un operario.

oEl almacenamiento de agua del remojo y desinfeccion de moldes cada mafiana, se
efectuard una vez sean retirados estos materiales en los tanques, reservando el agua

hasta el final del dia.

el a recoleccidn del agua procedente de la pasteurizacion y enfriamiento sera realizada
mediante apertura de valvulas de las cubetas queseras y yogurteras, en recipientes
previamente ubicados bajos esos puntos, de esta manera se lo utilizara al final de

dia de produccion para la limpieza de la planta.

Las medias deberan aplicarse inmediatamente, después de su aprobacion.
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Frecuencias:
eDiario.- Control del llenado del tanque con agua caliente para la limpieza y

desinfeccion previo inicio de las actividades.

eDiario.- Almacenamiento del agua de remojo y desinfeccion de moldes, para

ser utilizadas en la limpieza, después de las actividades de produccion.

eMensual.- Inspeccion de posibles fugas de agua.

Responsables:

El feje de produccion debera encargarse de inspeccionar que se dé cumplimiento de todas

las medidas en colaboracion con los demas colaboradores.

c)Emision de Desechos

Objetivo del programa:

Implementar una serie de medidas para el adecuado manejo y disposicion final de
residuos solidos y liquidos generados en la produccion para no afectar al ambiente ni a la

salud de las personas.

Impacto a manejar:

Emision de desechos soélidos y liquidos

Medidas a aplicar:

eOptimizar el sistema de recoleccién de suero luego del desuerado, con el fin de evitar
que este liquido llegue al alcantarillado a través del desage.

eRevisar que los desaguies cuenten con rejillas en buen estado, e instalar nuevos filtros
en los desagiies de los lavaderos, para la retencion de desechos solidos de gran

tamafo.
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elnstalar una trampa de grasas que permitan la remocion fisica sin necesidad de
incorporar productos quimicos alguno y evitar que estos solidos lleguen al

alcantarillado publico.

Localizacién y procedimiento de las medidas a mejorar:
el a verificacion de la conexion de manguera, debe realizarse por los operarios, tanto

en el punto de bombeo como en los recipientes de recepcion y asi evitar derrames.

oEl sistema de recoleccion del suero, se realizara una vez recogida la cuajada, este es el
punto donde se requerira de una mayor atencion por parte del operario para evitar

vertidos innecesarios.

el a revision de las rejillas de los desagies se realizara en toda la planta, verificando si
estan realizando adecuadamente la retencién de soélidos; al momento de realizar la
limpieza, los solidos deberan ser recogidos antes del lavado de los pisos, para evitar

el taponamiento de los drenajes.

Tiempo de ejecucion:
Las dos primeras medidas deberan aplicarse inmediatamente se apruebe el presente
programa, mientras que las medidas restantes deben ejecutarse en un tiempo

maximo de un mes a partir de la misma fecha.

Frecuencias:
eDiario.- Vigilancia y manejo diario de los desechos.
eDiario.- Correcta recoleccion del suero lacteo.
eSemanal.- Mantenimiento de las trampas de grasas.

eMensual.- Revision del estado de los filtros de desagiies de pisos y lavaderos.

Responsables:

El feje de produccidn debera encargarse de inspeccionar que se dé cumplimiento de

las medidas, en colaboraciéon con los demas colaboradores.
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CAPITULGS IV

CONSCLUCIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 CONCLUSIONES

Se concluye que:

oEl comportamiento de la demanda de yogurt y queso fresco ha sido creciente desde el afio
2008 hasta la actualidad y se preve que se mantenga esta tendencia hasta el 2017. La
demanda insatisfecha de yogurt en las dos ciudades Riobamba y Penipe, corresponde al
32,62%, y del queso en Riobamba del 66,80% anual.

ePara fijar la localizacion de la planta se utiliz6 una matriz de ponderacion, y se concluyé
que el lugar idéneo para la creacion de la planta procesadora de lacteos sera en Matus —

Penipe.

oSe planteo el Disefio de las Instalaciones Fisicas de la planta de modo que el espacio sea
distribuido de la mejor manera, consiguiendo la maxima economia de espacio y
tiempo en cada una de las areas de trabajo, dotando de seguridad y satisfaccién a los
colaboradores.

ePara la correcta ejecucion de las actividades se desarrollé un manual de funciones en el
cual se detalla las acciones que ejecutara cada uno de los colaboradores de la planta,

segun su cargo.

el a organizacion y/o constitucion legal de la empresa estd planeada para que cada
tramite sea realizado de forma correcta y oportuna, preparandola para iniciar su

actividad econdmica.

el a evaluacidn financiera mostro resultados factibles como una tasa interna de retorno
(TIR) del 12.17% el valor actual neto (VAN) de 2388.95 mismo que permite
recuperar la inversion en un periodo de 3 afios, en relacion al beneficio-costo se

obtiene un valor de 1.13 lo que demuestra que por cada dolar invertido se tiene 0.13

160



de beneficio, lo cual estd enmarcado dentro de los pardmetros establecidos por el
mercado, EI  proyecto requerird una inversion de 172 637.00, en los mismo que

interviene los costos de materia prima, mano de obra, maquinaria infraestructura; etc.

eEste tipo de proyectos tiene un impacto ambiental bajo ya que sus residuos no son
peligrosos para el ambiente, y con una adecuada ejecucion del plan de cuidado

ambiental se lograra reducir cualquier posible dafio.
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4.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda al inversionista del proyecto:

»Evaluar de manera trimestral al comportamiento del mercado utilizando técnicas de
investigacion (encuestas; entrevistas; observacion directa) que nos ayudaran a
obtener informacion real, para realizar mejoras e innovacion en los productos

permitiéndonos abarcar un mayor porcentaje en la demanda.

=Se recomienda utilizar al maximo los recursos que disponemos en la Parroquia Matus,
(Materia Prima, Mano de Obra, Servicios Basicos, Rutas de Facil Acceso etc.). los

cuales hacen viable al proyecto.

=Inspeccionar anualmente el estado de las instalaciones Fisicas tales como pisos,
instalaciones eléctricas, sefialética; etc. Con la ayuda de un técnico lo cual permitira

reducir el porcentaje de riesgos y desperfectos en la misma.

=Se recomienda que el Manual de Funciones sea socializado al momento que una persona
se integra a laborar en la empresa, y semestralmente con todos los colaboradores para
que tengan claras sus responsabilidades y obligaciones segun el cargo bajo su

responsabilidad.

=Capacitacion anual sobre posibles actualizaciones y/o reformas en el ambito legal,

laboral, tributario; etc., que puedan afectar en el normal funcionamiento de la empresa.

= Realizar un seguimiento y control de registros al dia y en orden que nos permitira
evaluar mas facilmente los resultandos que esta arrojando el desarrollo del proyecto

segun lo planeado.

=Capacitar a los colaboradores sobre el Plan de Mitigacién de Riesgos que se aplicara,
creando asi conciencia sobre cada uno de ellos para su mejor desempefio dentro de la

organizacion.
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RESUMEN

La presente tesis es un “Proyecto de Creacion de una empresa procesadora de lacteos en
la parroquia Matus canton Penipe provincia de Chimborazo” el cual tiene como finalidad

demostrar la viabilidad para la ejecucion del mismo.

Recopilamos informacion orientada hacia los posibles clientes a través de técnicas de
investigacion (encuestas; entrevistas; observacion directa) la misma que fue
documentada Yy procesada, y nos sirvieron de guia para determinar las variables
importantes, Oferta y Demanda que proyectadas dan como resultado la demanda
insatisfecha del yogurt y queso fresco en los mercados involucrados Riobamba y Penipe.

La empresa en su inicio propone dos lineas de produccién Yogurt dos sabores (fresa y

Durazno) y Queso Fresco.

La capacidad instalada dentro de la planta es de 1000 litros diarios que seran procesados
50% queso fresco y 50% yogurt, ademas se determind que el producto va a tener

aceptacion y posee una demanda insatisfecha que la empresa pretende satisfacer.

En conclusion cabe indicar que dicho proyecto necesita de una inversion inicial de 172
637.00 USD. La evaluacion financiera mostro resultados factibles, una tasa interna de
retorno (TIR) del 12.17%, el valor actual neto (VAN) de 2388.95 USD que permiten
recuperar la inversion en 3 afios, el beneficio-costo es de 1.13 demostrando que por cada

ddlar invertido 0.13 es el beneficio, el cual esta dentro de los pardmetros del mercado.

Se recomienda mantener un control de registros al dia y en orden que permitira evaluar los

resultandos que esta arrojando la ejecucion del proyecto
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ABSTRACT

This thesis is a “Creating Project of a Daily Company in the town of Matus, in the city of

Penipe, in the province of Chimborazo, which aims to show viability for executing it”.

Data was collected considering the possible customers by the means of research techniques
(surveys, interviews, direct observation), this information was documented and processed,
and helped as a guide to determine important variables, supply and demand that show a

dissatisfaction for yogurt and fresh cheese in the markets of Riobamba and Penipe.

The company proposes two production lines such as: two flavor yogurt (strawberry and
peach) and fresh cheese.

The capacity of the company is 1000 liters per day that will produce 50% of fresh cheese
and 50% of yogurt, besides, it was determined that this product will be accepted by
customers and satisfy this demand.

In conclusion, it is important to say that this projects needs an initial inversion of 172 637,
00 USD. The financial evaluation showed feasible results, an internal rate of return (IRR)
of 12,17%, net present value (NPV) of 2388,95 USD that let to recover the inversion in 3
year, the cost-benefit is of 1,13, so for each dollar the gain is 0,13, which is in the markets

parameters.

It is recommended to keep a daily and organized register control in order to evaluate the

results that the executing of this project reflects on.
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ANEXO 1: Modelo de encuesta para la ciudad de Riobamba

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ESCUELA DE INGENIERIA DE EMPRESAS

OBJETIVO: Determinar el nivel de consumo de productos lacteos: queso fresco y yogurt
en la ciudad de Riobamba, Provincia de Chimborazo

1.; CONSUME USTED QUESO FRESCO?

Sl

NO

2., CONSUME USTED YOGURT?

Sl

NO

3.(CUAL ES LA MARCA DE PRODUCTOS LACTEOS QUE USTED PREFIERE
CONSUMIR?

PARMALAC

REY LECHE

VITALECHE

PROLAC

TONI

OTRAS

4. CUAL DE ESTOS DOS PRODUCTOS LACTEOS USTED MAS CONSUME?

YOGURT

QUESO FRESCO

5.¢EN QUE LUGARES COMPRA LACTEOS CON FRECUENCIA?

SUPERMERCADOQOS

MINIMERCADOS
PLAZAS

TIENDAS DE BARRIO

OTROS




6..CON QUE FRECUENCIA USTED CONSUME LACTEQOS?

DIARIO

SEMANAL

MENSUAL

7.:CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN YOGURT DE UNO Y
DOS LITROS?

UN LITRO DOS LITROS
USD 2.00 USD 3.50
USD 2.25 USD 4.00
USD 2.50 USD 4.50

8..CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN QUESO FRESCO DE
UNA'Y DOS LIBRAS?

UNA LIBRA DOS LIBRAS

USD 1.80 - 2.00 USD 2.60 - 2.80
USD 2.01-2.20 USD 2.81 - 2.95
USD 2.25-2.50 USD 3.00 - 3.25




ANEXO 2: Modelo de encuesta para la ciudad de Penipe

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ESCUELA DE INGENIERIA DE EMPRESAS

OBJETIVO: Determinar el nivel de consumo de productos lacteos: yogurt en la ciudad de
Penipe y sus parroquias, Provincia de Chimborazo

1.;CONSUME USTED YOGURT?

Sl

NO

2¢.,CUAL ES LA MARCA DE YOGURT QUE USTED PREFIERE
CONSUMIR?

PARMALAC

REYOGURT

ALPINA

TONI

OTRAS

3.¢EN QUE LUGARES COMPRA YOGURT CON FRECUENCIA?

SUPERMERCADOQOS

MINIMERCADOS O
PLAZAS

TIENDAS DE BARRIO

OTROS

4., CON QUE FRECUENCIA USTED CONSUME YOGURT?

DIARIO

SEMANAL

MENSUAL

5..CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR UN YOGURT DE UNO Y
DOS LITROS?

UN LITRO DOS LITROS

USD 2.00 USD 3.50

USD 2.25 USD 4.00

USD 2.50 USD 4.50




Anexo 3: Spot Publicitario






Anexo 5: Etiqueta Yogurt

Fecha de Elaboracion Contenido
20-enero-2014 NETO: 1 Litro
Fecha de Expiracion
19 — feb-2014

Informacion Nutricional ———

*El porcentaje de valor diario esta basado en
una dieta de 2000 calorias diarias

Tamafo de la Porcion 200g

Porciones por envase aprox. 4

Cantidad por porcion:

Energia 160 INGREDIENTES:

Leche, azicar, estabilizador, fermento,
saborizantes durazno, colorantes,

Energia de grasa 120

% del valor Diario*

conservantes.

Grasa Total 6g 9%

Grasa Saturada 49 20% Tiempo maximo de consumo 30 dias, una vez

A etios Giosos 0g abierto el envas manténgase en refrigeracion.
Colesterol i S Conservar en un lugar fresco y seco.
Sodio 100mg 4%
Carbohidratos totales 30g 10%

Azicares 269

Proteina 6g 12%
Calcio 18 %
Hierro 22%

Direccion: Penipe -matus

sector santa bela

= : Teléfono: 0959296452
b ; i 3 (593 3) 3014020
\ CHIMBORAZO- ECUADOR

7°86049 "57001




Informacion Nutricional

*El porcentaje de valor diario esta basado en
una dieta de 2000 calorias diarias

Tamario de la Porcion 200g
Porciones por envase aprox. 4
Cantidad por porcion:

Energia 160

Energia de grasa 120

% del valor Diario*

Grasa Total 69 9%
Grasa Saturada 49 20%
Acidos Grasos 0g

Colesterol 15mg 5%

Sodio 100mg 4%

Carbohidratos fotales 30g 10%

Az(cares 269

Proteina 6g 12%

Calcio 18 %

Hierro 22 %

]8604 985 700'I||

Contenido
NETO: 2 Litros

Fecha de Elabora
20-enero-2014

Fecha de Expiracic
19 - feb-2014

PVP: 3.48

INGREDIENTES:
Leche, azicar, estabilizador, fermento,
saborizantes fresa, colorantes, conservantes.

Tiempo maximo de consumo 30 dias, una vez
abierto el envas manténgase en refrigeracion.

Conservar en un lugar fresco y seco.

Direccion: Penipe -matus
sector santa bela
Teléfono: 0959296452
(593 3) 3014020

CHIMBORAZO- ECUADOR




Anexo 6: Etiqueta Queso

Fecha de Elaboracion
20-enero-2014

Fecha de Expiracion
15 - feb-2014

PVP:2.74

Informacion Nutricional

*porcentaje de valor diario basado en

una dieta de 2000 calorias.
Tamano de la Porcion 11ajoda 259
Calorias 80
Calorias de grasa 50
% del valor Diario*
Grosa Total 69 9%
Grasa Saturada 49 20%
Colesterol Bsmg 2%
Sodo  S5mg 2%
Carbohidratos fotales 1g 0%
Fibra 0g 0%
Proteing 6g 12%
Azucares 0g 0%

7786548762001

INGREDIENTES:
Leche, sal, estabilizante y fermentos lacteos.

Tiempo méximo de consumo 30 dias desde
su elaboracion Conservar en frio entre 2y 8° C.
una vez abierto el envase manténgase en
refrigeracién

B s

Direccion: Penipe —-matus
sector santa bela
Teléfono: 0959296452

(598 3) 3014020

CHIMBORAZO- ECUADOR




Anexo 7: Proformas

ALMACEN PECUARIO CHIMBORAZO

VENTA DE EQUIPOS, MAGUINARIA € INSUMOS PARA LACTEQS

CARNICOS, MERMELADAS Y PANADTRIA
Direcelbn: Epicachima 1B-36 y Rey Cacha - Teil: 2962328 - Cel: 095758329

meyancrsita@hotmall com
AIOBAMEA ~ ECUADOR

PROFORMA N°0170

Sr: Ing. Victor Benitez
Dir: Penipe
Fecha: 26 de agosto del 2013

Cl: 0602498776001

V.
CANTIDAD DESCRIPCION UNITARIO V. TOTAL
OLLA DOBLE FONDO
1 En acero inoxidable capacidad 500 It 1400,00
MESA DE MOLDEOQ
1 En acero inoxidable de plancha entera 360,00
PRENSA
1 Capacidad para 500 It 250,00
MOLDES
100 En acero inoxidable rectangulares 3,50 350,00
1 LIRA 35,00
PALA
1 En acero inoxidable 150,00
TINA DE SALMUERA
1 En acero inoxidable capacidad para 100 It de salmuera 750,00
10t CUAJO MARSHALL 18,20
p 1t CALCIO 3,00
YOGUTERA
1 En acero inoxidable capacidad para S00 It 2600,00
ENVASADORA
1 En acero inoxidable capacidad para 40 It 350,00
1 FERMENTO YOMIX CAPACIDAD PARA 500 LT o 15,00
il COLORANTE 60,00
LT SABORIZANTE 35,00
1Kg ESTABILIZANTE 14,00
1Kg CONSERVANTE 10,00
100 ENVASES DE 1LY CUADRADC 0,25 25,00
100 ENVASES DE 2 LT REDONDO 0,32 32,00
Subtotal | 6457,20
IVA12%| 774,86
TOTAL | 7232,06




RIOLAC

VENTA DE EQUIPOS - MAQUINARIA E INSUMOS PARA LACTEOS
CARNICOS Y MERMELADAS

Direccion: Orozco 22-27 y Colon - Telf.: 0993 498 924 / 0998 423 679
E-mail: riolac.riobamba@yahco.es
RIOBAMBA - ECUADOR

PROFORMA N0 0000430

Lugary Fecha: Ro@iaaa 26 de AGesto  del 2003
Sefores: 31'\% Niexoe. Perpczsy

(CANT. DESCRIPCION P.UNITARIO | P.TOTAL
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RIOLAC

VENTA DE EQUIPOS - MAQUINARIA E INSUMOS PARA LACTEOS
CARNICOS Y MERMELADAS

Direccion: Orozco 22-27 y Colon - Telf.; 0993 498 924 / 0998 423 679
E-mail: riolac.riobamba@yahoo.es
RIOBAMBA - ECUADOR

PROFORMA N 0000451

Lugary Fecha:_@igf;gg_@q_z_ de ACKSCO  del 200D

Sefiores: [0 - ( yifxo‘z Bzext Te

(CANT. . DESCRIPCION | P.UNITARIO P..TOTAL\
\ (A o e crellin AR
L OOl e Bapce \LEL
) OzliTay  (HAoR B Ry K82
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‘2 | Tawases Oz Va5 0.2 | 244 |

B LiGa Ba #GEe0 Wwox (((okia 05 WA (ajw) 3125

susTOoTALUS. | B73.3}€
WA12% US. 8| ©.48 |

L VALORTOTALUS.§| £8.2Y)
SON:

FORMA DE PAGO: 6O wicio— Y. Ervestn
TIEMPO DE ENTREGA: 20 0ias (cupte 03 Goo "’M,)

GARANTIA: L AND




Anexo 8: Serialética

1.AREAS

11.Recepcion y procesamiento de leche

Recepcion

Procesamiento

de leche de leche

12.Asilamiento y control de calidad de la materia prima

. . Laboratorio /
Aislamiento control de

calidad

13.Cuarto de maquinas /oficina de produccion

Cuarto de Oficina de
maquinas produccion

14.Cuarto de Enfriamiento

@ Envasado

15.Envasado y Empaquetado




16.Bodega General

Bodega

General

17.Area de Carga/ despacho

Despacho

18.Comedor / cocina

Cocina

% Comedor /

19.0ficinas / Atencion al Cliente.

Corporativo /
administrativo

20.Camerinos / duchas / servicios higiénicos

Camerinos /
duchas /
servicios
higiénicos




2. Sefnales de Salvamiento

ﬁ;

SALIDA DE
EMERGENCIA

VIA DE
ESCAPE




3.Sefiales de Seguridad

PROHIBIDO
DEJAR OBJETOS
EN
PASILLO.

PROHIBIDO EL PASO
SOLO
PERSONAL
AUTORIZADO

OBLIGACION
UTILIZAR EQUIPO

DE PROTECCION
INDIVIDUAL

RIESGO DE _
ELECTROCUCION




Anexo 9: Rutas Visibles
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Administrativo

Asilamiento

Area de
recepcion de leche

Laboratorio / Oficina de
control de calidad produccion

Procesamiento
de leche

zona verde

zona de carga |
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Grangeros

Personal Autorizado




Anexo 10: Plano General
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Corporativo /
Administrativo Despacho

=

Bodega general

Laboratorio / Oficina de
Asilamiento control de calidad producciéon {

)

Enfriamiento

Area de Procesamiento
recepcion de leche de leche | Cuarto de maquinas Envasado

12,8

4,5

35

45

15,5

20,5




Anexo 11: Formularios para tramitar el Registro Sanitario
FORMULARIO N° 001

Formulario No. PF ARCSA-2013-001

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Ministerio
de Salud Publica

Agencia Nacional de Regulacion, Control
y Vigilancia Sanitaria - ARCSA

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA
SANITARIA

SOLICITUD DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Formulario No. PF ARCSA-2013-001

Fecha de solicitud:

Nombre o razén social del
establecimiento:

Nombre del propietario o
representante legal:

Cédula de ciudadania
del propietario del
establecimiento:

Numero de Registro Unico de
Contribuyentes (RUC):

Ubicacion del establecimiento

Zona: Provincia: Canton: Parroquia: Sector:

Tipo de Establecimiento:

Categoria:

Actividad o actividades que
se realizan en el
establecimiento:

Numero de permiso de
funcionamiento (en caso
de renovacidn):

Direccion:

Calle principal:

Numero:

Calle alterna:

Teléfono:

Fax:

Correo electronico:




FORMULARIO N 002

Formulario No. PF-ARCSA-2013-002.

@

de Salud Publica

Ministerio

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Agencia Nacional de Regulacién, Control
y Vigilancia Sanitaria - ARCSA

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA — ARCSA

ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA QUE DISPONEN Y NO DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

ANO 2013

Formulario No. PF-ARCSA-2013-002.

NOMBRE O
RAZON
SOCIAL DEL
ESTABLECIMIE
NTO

ONd 3d OHY3NNN

NOMBRE
(Nombres y
Apellidos)
DEL
PROPIETARIO

TIPO DE
ESTABLECIMIE
NTO
(En base al
Acuerdo
Ministerial N°
000818 de
29/01/2009)

S3AAVAIAILDY

N° DE PERMISO DE
FUNCIONAMIENTO
(en caso de
renovacion)

NOMBRE
(Nombres y
Apellidos)

DEL
RESPONSABLE
TECNICO (los
establecimientos
gue lo requieran)

Nombre del
titulo
obtenido del
técnico
responsable

Nimero de

registro del

titulo en el
MSP

UBICACION DEL
ESTABLECIMIENTO

VNOZ

VIONIAOYd
NOLNVD
VINdOYYVd

NOIDO3dId

ONO4313L

CORREO
ELECTRONICO

Llenar solamente los establecimientos que lo requieran




FORMULARIO N 003

Sﬁ Ministerio
de Salud Publica

Ag\;/encliaNacignaldeReg:glgigrkControl AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL
y Vigilancia Sanitaria -
Y VIGILANCIA SANITARIA — ARCSA

DATOS PARA LA FACTURA

Formulario No. PF-ARCSA-2013-003

Razdn social / Nombres y
Apellidos:

RUC / ClI:

Direccion:

Teléfono:

Correo electrénico:

Formulario No. PF-ARCSA-2013-003




Anexo 12: Solicitud para certificado de operacion sobre la utilizacion de buenas

practicas de manufactura

o

Agencia Nacional
de Regulaciéon, Control
y Vigilancia Sanitaria

. CODIGO: SOL-ARCSA-BPM-
SOLICITUD DE CERTIFICACION EN BUENAS PRACTICAS | A1- 001

DE MANUFACTURA PARA PLANTAS PROCESADORAS
DE ALIMENTOS SOBRE LA BASE DE SU UTILIZACION | F. REVISION:  10/09/2013

(Fuente: Formulario SOL-SSIA-BPM-001)

VERSION No: 1

: ) CODIGO
FECHA: ASIGNADO
dd mm aaaa Espacio reservado para ARCSA
DETALLE DE_LA SOLICITUD
Solicito a usted se de inicio al proceso de ™I de operaciones de Buenas Practicas de Manufactura para Alimer|

informacion se detalla a continuacion.

INFORMACION DE LA EMRPRESA O ESTABLECIMIENTO

NOMBRE O RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA O ESTABLECIMIENTO:

CATEGORIA DE LA EMPRESA

PERMISO DE F.EMISION
Ruc e FUNCIONAMIENTO Ne ; )
'~ | canTON PARROQUIA
DIRECCION DOMICILIARIA DE LA PROVINCIA —
EMPRESA Y/O ESTABLECIMIENTO:
‘ CALLES ‘ Ne TELEFONO
PROPIETARIO O GERENTE (REPRESENTANTE LEGAL) | | Ne TELEFONO
CORREO ELECTRONICO | |
TRABAJADORES DE LA PLANTA N2 OPERATIVOS ‘ ‘ N2 ADMINISTRATIVOS | ‘
~ |

INFORMACION DEL REPRESENTANTE TECNICO DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRE DEL RESPONSABLE TECNICO

REGISTRADO EN EL MSP? SI (1), NO(2) N2 REGISTRO EN EL Ne
MSP CELULAR

TITULO
PROFESIONAL

CORREO LECTRONICO

TECNICO CALIFICA




INFORMACION LINEAS DE PRODUCCION A CERTIFICAR
(Si la empresa desea certificar mas lineas de produccion de las que el espacio lo permite, anexar documento con informacién)

CLASIFICACION SEGUN TIPO DE ALIMENTO PROCESADO

NOMBRE DE LINEA DE PRODUCCION NOMBRE DE LINEA DE PRODUCCION NOMBRE DE LINEA DE PRODUCCION
LISTA DE PRODUCTOS DE LA LINEA LISTA DE PRODUCTOS DE LA LINEA LISTA DE PRODUCTOS DE LA LINEA
NOMBRE DE LINEA DE PRODUCCION NOMBRE DE LINEA DE PRODUCCION NOMBRE DE LINEA DE PRODUCCION
LISTA DE PRODUCTOS DE LA LINEA LISTA DE PRODUCTOS DE LA LINEA LISTA DE PRODUCTOS DE LA LINEA

INFORMACION ADICIONAL

LA EMPRESA TIENE CERTIFICACION COMERCIAL PRIVADA? S| l:l NO D

NOMBRE DE PERSONA NATURAL O JURIDICA QUE ASESORO LA IMPLEMENTACION DE BPM |

NOMBRE DE PERSONA NATURAL O JURIDICA QUE REALIZO LA IMPLEMENTACION DE BPM |

NOMBRE DE PERSONA NATURAL O JURIDICA, SI REALIZO INSPECCION DE DIAGNOSTICO DE
BPM

Documentos que se deben adjuntar a

la solicitud:
o . o L
1. Copias simples de los registros sanitarios vigentes de los productos
que procesa.
2. Diagramas de flujo de los procesos, suscritos por el técnico responsable
de la planta.
3. Especificaciones técnicas del material de envase o de los envases de todos los L
productos elaborados.

4. Original y copia del comprobante de pago de los derechos correspondientes a la emision de los
Certificados de Operaciones

Firma del Propietario o Firma del Representante
Gerente Técnico
N2 N2 REGISTRO

Cédula: MSP:




Anexo 13: Manual de Funciones.

NUAL DE FUNCIONES

PENIPE - ECUADOR



Elaborado por:
Patricia Chapi
Alexandra Amaguaya

Revisado por:
Ing. Victor Benitez



VISION
“Ser una empresa Lider em La Linovaclon de Lacteos, stemdo competitivos
dentro del meercado pPAYa que cuyos produc‘cos seq de mayor pre{erewcm

para el consumloor.”

MISION
‘Ser wuna evupresa divigida a satisfacer las necesidades de Los

consumidores, ofreciendo productos ldcteos innovadores Y de calidaa,

presenvandp asi la salud y bienestar ae quienes confian en nosotros”




MANUAL DE FUNCIONES

1.DESCRIPCION DEL PUESTO

Gerente

2.IDENTIFICACION Y REFERENCIA EN EL PUESTO DE TRABAJO

Departamento: Gerencia
Jefe inmediato: Propietario de GRATAMIRA
Subordinados: Toda la institucion

Numero de personas en el cargo:  Una (1)

3.0BJETIVO

Implementar acciones estratégicas que conlleven al crecimiento y desarrollo

Optimo de la organizacion.

4.FUNCIONES

+Representar legalmente a la empresa ante toda clase de autoridad.

+Custodiar el buen nombre e imagen de la empresa.

+«Coordinar, prever, organizar o reestructurar todos los departamentos para el
buen funcionamiento de GRATAMIRA.

+Definir los objetivos globales.

+Lograr la utilizacién 6ptima de recursos humanos, financieros y materiales.

+«Desarrollar las funciones administrativas y del Recursos humano que se
requieran para el adecuado funcionamiento de la empresa.

+Definir y planear la proyeccién de la empresa en la industria.

+Establecer lineas estratégicas.

+«Controlar y planear las ventajas competitivas en el mercado

+Supervisar las actividades asignadas a cada departamento.

«Fomentar y desarrollar la comunicacién en entre cada uno de los
departamentos.

+Aprobar, modificar o rechazar las propuestas y sugerencias.




+Planificar reuniones para seguir la correcta ejecucion de las funciones de las
diferentes divisiones.

+Adoptar medidas para mejorar la calidad y efectividad de la gestién.

+Buscar y negociar colaboraciones externas que fomenten la productividad y
crecimiento de la planta.

+«Exigir el fiel cumplimiento de las normativas, manuales, coédigos de
convivencia con lo que cuente la organizacion y demas leyes que la
amparen.

+Las demas funciones relacionadas con el cargo, que por disposicién legal,

emergencia econdémica o necesidades del servicio sea necesario asignarle.

5.REQUISITOS

a)Formacion profesional

+Titulo de tercer nivel en: Administracion de Empresas, Finanzas, Comercial,
Industrial, Pecuarias, Ambiental o demas ciencias afines.

+Edad desde los 26 hasta los 45 afios.

«Experiencia minima de 4 afios en puestos similares en empresas
productoras y comercializadoras de alimentos.

+Poseer capacitaciones relacionadas a: manipulacién y manejo de alimentos,
seguridad industrial e impacto ambiental.

+Nacionalidad: ecuatoriana

b)Habilidades

+Ser lider

+Trabajo bajo presién y en equipos.

+Facilidad de palabray expresion.

+Disposicion para trabajar fuera y dentro de la ciudad o provincia.

+Responsabilidad

+Pro-actividad

+Innovador y creativo.




> S
6.PROCESO DE SELECCION

El o los aspirantes a este cargo tendran que someterse a los siguientes

parametros de evaluacion:

+Evaluacion del Curriculum Vitae 2,5 puntos

+Evaluacion académica y de competencias 3,5 puntos

+Entrevista 4,0 puntos
Total 10 puntos

=Aquel aspirante que obtuviera una calificacion mayor a 8,5 puntos sera quien
ocupe en puesto en cuestion siempre y cuando esta sea la persona con la méas
alta puntuacioén del grupo.

*En caso de ocurrir un empate entre los participantes estos se someteran a una
nueva evaluacion de habilidades personales, negociacion y manejo de
conflictos y liderazgo donde podran obtener 1, 2 6 3 puntos respectivamente
que se sumaran a su calificacién anterior y se determinara el ganador.

*De ocurrir un nuevo empate se declarara desierto el concurso y nhueva
convocatoria.




1.DESCRIPCION DEL PUESTO

Secretaria / Contadora

2.IDENTIFICACION Y REFERENCIA EN EL PUESTO DE TRABAJO

Departamento: Gerencia
Jefe inmediato: Gerente
Subordinados: Ninguno

Numero de personas en el cargo:  Una (1)

3.0BJETIVO

Brindar a su jefe apoyo incondicional en las actividades de direccion

organizacional a través de un eficaz y eficiente control de los procesos a seguir.

4.FUNCIONES

+Atender telefénicamente al pablico

+Recibir, registrar y distribuir la correspondencia de gerencia.

+Emitir documentacion de contestacion de manera codificada y ordenada
respectivamente del departamento que sea necesario.

+Elaborar documentos del giro de negocio

+Mantenimiento de archivos de actividades, procesos y demas operaciones
realizadas por la empresa.

+Atencion diaria de las agendas de la Gerencia.

+Manejo del fondo de caja chica, de acuerdo a las normativas internas.

+Atender y orientar al publico que solicite los servicios de una manera cortés y
amable para que la informacién sea mas fluida y clara.

+Digitar y redactar oficios, memorandos, informas, asi como también lo
tratado en reuniones y conferencias dadas por el Gerente.

+Participar activamente en la organizaciéon de eventos, reuniones y programas
sociales relacionados con su cargo, para el mejoramiento de su actividad y

ejecucion del trabajo.




+Mantener actualizada la cartelera de las instalaciones administrativas,
mediante publicaciones de memorandos, circulares o cualquier
comunicaciéon que se desee hacer conocer por este medio.
+Las demas funciones relacionadas con el cargo, que por disposicion legal,
emergencia econdmica o necesidades del servicio sea necesario asignarle.
5.REQUISITOS
c)Formacion profesional
+Titulo en Secretariado gerencial, ejecutivo o bilingie.
+Edad desde los 22 hasta los 35 afios.
+Experiencia minima de 2 afios.
+Capacitaciones en informatica, taquigrafia, idiomas, relaciones publicas,
atencion al cliente, protocolo.
+Manejo de Microsoft Office, Internet, Linux entre otros.
+Nacionalidad: ecuatoriana
d)Habilidades
+Excelente redaccion y ortografia.
+Facilidad de expresion verbal y escrita.
+Persona proactiva y organizada.
+Facilidad para interactuar en grupos.
+Desempenarse en cualquier area administrativa.
+Buenas relaciones interpersonales.
+Dinamica y entusiasta.
+Capacidad de trabajar en equipo y bajo presion.
6.PROCESO DE SELECCION
El o los aspirantes a este cargo tendran que someterse a los siguientes

parametros de evaluacion:

+Evaluacion del Curriculum Vitae 2,5 puntos

+Evaluacion académica y de competencias 3,5 puntos

+Entrevista 4,0 puntos
Total 10 puntos




=Aquel aspirante que obtuviera una calificacion mayor a 8,5 puntos sera quien
ocupe en puesto en cuestion siempre y cuando esta sea la persona con la méas
alta puntuacion del grupo.

*En caso de ocurrir un empate entre los participantes estos se someteran a una
nueva evaluacion de habilidades personales donde podran obtener 1, 2 6 3
puntos respectivamente que se sumardn a su calificacion anterior y se
determinara el ganador.

=De ocurrir un nuevo empate se declarara desierto el concurso y se realizara una
nueva convocatoria.




1.DESCRIPCION DEL PUESTO

Vendedor

2.IDENTIFICACION Y REFERENCIA EN EL PUESTO DE TRABAJO

Departamento: Comercializacion
Jefe inmediato: Jefe de comercializacion
Subordinados: Ninguno

Numero de personas en el cargo:  Dos (2)

3.0BJETIVO

Brindar excelente servicio y cordial atencidén a los clientes de la empresa, con

el objeto de lograr la satisfaccion y lealtad de éstos y consolidar ventas

efectivas, de acuerdo a normas y procedimientos establecidos.

4.FUNCIONES

+Establecer un nexo entre el cliente y la organizacion.

+Dar la bienvenida al cliente y atenderlo de manera cordial.

+QOrientar al cliente en su decisién de compra

+Contribuir proactivamente a la solucién de conflictos.

+Administrar correcta y adecuadamente su area de ventas.

+Integrarse a las estrategias de mercadotecnia y comercializacién del plan
operativo.

+Revisar que la mercaderia esté correctamente etiquetada.

+Participar en la toma fisica de inventarios.

+Colaborar en el entrenamiento de personal nuevo o de refuerzo.

+Comunicar al Director comercial la falta de productos.

+Despedir al cliente.

+Las demas funciones relacionadas con el cargo, que por disposicion legal,
emergencia economica o necesidades del servicio sea necesario asignarle.

5.REQUISITOS

a)Formacion profesional

+Bachilleres o estudiantes de ciencias administrativas.

+Edad desde los 18 hasta los 40 afios.



+Experiencia minima de 1 afio.
+Capacitaciones en marketing, comercializacion, atencion al cliente, ventas.
+Nacionalidad: ecuatoriana
b)Habilidades
+Facilidad de expresion verbal y escrita.
+Persona proactiva y organizada.
+Facilidad para interactuar en grupos.
+Buenas relaciones interpersonales.
+Dinamico y entusiasta.
+Capacidad de trabajar en equipo y bajo presion.
6.PROCESO DE SELECCION
El o los aspirantes a este cargo tendran que someterse a los siguientes

parametros de evaluacion:

+Evaluacion del Curriculum Vitae 2,5 puntos

+Evaluacion académica y de competencias 3,5 puntos

+Entrevista 4,0 puntos
Total 10 puntos

=Aquel aspirante que obtuviera una calificacion mayor a 8,5 puntos sera quien
ocupe en puesto en cuestion siempre y cuando esta sea la persona con la mas
alta puntuacion del grupo.

*En caso de ocurrir un empate entre los participantes estos se someteran a una
nueva evaluacion de habilidades personales donde podran obtener 1, 2 6 3
puntos respectivamente que se sumardn a su calificacion anterior y se
determinara el ganador.

=De ocurrir un nuevo empate se declarara desierto el concurso y se realizara una

nueva convocatoria.
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Jefe de Produccion

2.IDENTIFICACION Y REFERENCIA EN EL PUESTO DE TRABAJO

Departamento: Produccién
Jefe inmediato: Gerente
Subordinados: Unidad de operaciones y control de calidad

NuUmero de personas en el cargo:  uno (1)

3.0BJETIVO

Coordinar actividades del programa de produccion, para asegurar que se cumplan

los objetivos de consumos y rendimientos en las diferentes unidades de

produccién.

4.FUNCIONES
+Elaborar estrategias de promocion

«Mantener un buen nivel de inventarios y una adecuada rotacién del mismo.

+Verificar la produccién diaria del producto para la confirmaciéon de pedidos y

ventas.
+Supervisar todo el proceso de produccién y reportar al gerente o propietario
cualquier problema o necesidad que surja.
+Supervisar a diario la calidad del producto que este saliendo al momento.
+Vigilar la higiene de toda el area, asi como el contar con el equipo y las
herramientas necesarias para el trabajo.
+Vigilar que el personal del area de produccion realice eficazmente sus
labores y despache adecuadamente el producto.
«Formular y desarrollar los métodos mas adecuados para la elaboraciéon del
producto.
+Hacer informes sobre los avances del proceso de produccion.
+Coordinar la mano de obra, los materiales, herramientas y las instalaciones
para mejorar en lo mejor posible la produccion.
+Las demas funciones relacionadas con el cargo, que por disposicién legal,

emergencia economica o necesidades del servicio sea necesario asignarle.
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5.REQUISITOS
a)Formacion profesional
+Titulo de tercer nivel o maestria en Ingenieria Industrial, Quimica y en
Alimentos.,
+Edad desde los 26 hasta los 45 afios.
«Experiencia minima de 4 afios en empresas de produccion vy
comercializacion de alimentos.
+Capacitaciones de manipulacién de alimentos, Project, control de calidad,
nutricion y otros afines.
+Nacionalidad: ecuatoriana
b)Habilidades
+Persona proactiva y organizada.
+Facilidad para interactuar en grupos.
+Buenas relaciones interpersonales.
+Dinamico y entusiasta.
+Capacidad de trabajar en equipo y bajo presion.
6.PROCESO DE SELECCION
El o los aspirantes a este cargo tendrdn que someterse a los siguientes

pardmetros de evaluacion:

+Evaluacion del Curriculum Vitae 2,5 puntos

+Evaluacion académica y de competencias 3,5 puntos

+Entrevista 4,0 puntos
Total 10 puntos

»Aquel aspirante que obtuviera una calificacion mayor a 8,5 puntos sera quien
ocupe en puesto en cuestidn siempre y cuando esta sea la persona con la mas
alta puntuacion del grupo.

*En caso de ocurrir un empate entre los participantes estos se someteran a una
nueva evaluacion de habilidades personales donde podran obtener 1, 2 6 3
puntos respectivamente que se sumaran a su calificacion anterior y se
determinara el ganador.

=De ocurrir un nuevo empate se declarara desierto el concurso y se realizara una
nueva convocatoria.
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1.DESCRIPCION DEL PUESTO

Operario

2.IDENTIFICACION Y REFERENCIA EN EL PUESTO DE TRABAJO

Departamento: Produccién
Jefe inmediato: Jefe de Produccion
Subordinados: Ninguno

NuUmero de personas en el cargo:  uno (1)

3.0BJETIVO

Producir.

4.FUNCIONES

+Cumplir con el horario asignado.

+Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato

+Informar al Gerente o a quien corresponda, de cualquier anomalia que se
presente.

+Participar en las reuniones de personal cuando considere necesario su
presencia.

+Responder por los implementos de trabajo asignados.

+Comunicar cualquier dafio encontrado en alguno de los sitios de trabajo.

+\Velar por el orden y aseo del lugar.

+Llevar al dia los registros requeridos para el control de la produccion.

+Dentro de las funciones a realizar se encuentran: Recepciéon y compra de
materias primas, pesajes, bodegajes, transportes (materias primas,
insumos y productos terminados), manejo de los equipos, maquinas y
herramientas de la empresa, limpieza de desperdicios, entrega de
productos terminados, cargas y descargas, despacho de érdenes, revision
del estado de los equipos y maquinas, demas funciones delegadas por el
jefe inmediato.

+Las demas funciones relacionadas con el cargo, que por disposicién legal,

emergencia economica o necesidades del servicio sea necesario asignarle.
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5.REQUISITOS
c)Formacion profesional
+Estudios en Ingenieria Industrial, Quimica y en Alimentos.,

+Edad desde los 22 hasta los 45 afios.

+Experiencia minima de 1 afio en empresas de produccién y comercializacién
de alimentos.

+Capacitaciones de manipulacién de alimentos, , control de calidad, y otros
afines.

+Nacionalidad: ecuatoriana

d)Habilidades

+Facilidad de expresién verbal y escrita.

+Persona proactiva y organizada.

+Facilidad para interactuar en grupos.

+Buenas relaciones interpersonales.

+Dinamico y entusiasta.

+Capacidad de trabajar en equipo y bajo presion.
6.PROCESO DE SELECCION
El o los aspirantes a este cargo tendran que someterse a los siguientes
pardmetros de evaluacion:

+Evaluacion del Curriculum Vitae

2,5 puntos
+Evaluacion académica y de competencias 3,5 puntos
+Entrevista 4,0 puntos

Total 10 puntos

»Aquel aspirante que obtuviera una calificacion mayor a 8,5 puntos sera quien
ocupe en puesto en cuestidon siempre y cuando esta sea la persona con la mas
alta puntuacion del grupo.

*En caso de ocurrir un empate entre los participantes estos se someteran a una
nueva evaluacion de habilidades personales donde podran obtener 1, 2 6 3
puntos respectivamente que se sumaran a su calificaciébn anterior y se

determinara el ganador.

=De ocurrir un nuevo empate se declarara desierto el concurso y se realizara una
nueva convocatoria.
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