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RESUMEN

Plan de Negocios para la creacion de una industria de lacteos en el Colegio Técnico Agropecuario
“San Juan”, situado en la parroquia San Juan perteneciente al Cantén Riobamba, Provincia de
Chimborazo, ha sido elaborado con la finalidad de demostrar la viabilidad econémica, financiera y

social que generard la instalacion de la industria en este sector productivo.

A partir de la aplicacion del estudio de mercado se disefid: un Plan de Marketing, el Estudio
Técnico de Produccion, Evaluacion Econémica — Financiera y Analisis de Impactos Ambientales,
con la finalidad de aprovechar la materia prima disponible (leche), esto permitira fortalecer la
economia de la zona, generando plazas de trabajo, elevando el nivel de ingresos de la poblacion y

por ende mejorar su calidad de vida.

El mercado meta es la poblacion urbana de la ciudad de Riobamba, consta de 146.324 habitantes,
tomando como muestra el numero de familias siendo de 36.581, quienes arrojaron una demanda
insatisfecha proyectada para el afio 2013 de 8'493.000 litros/afio de leche, 7'241.000 unidades de
500gr /afio de queso y 618.000 litros /afio de yogurt. Se propone tres lineas de produccion, leche
ultrapasteurizada de un litro, yogurt de un litro (tres sabores: frutilla, mora, durazno) y queso
fresco de 500gr. La participacion en el mercado de la industria va a ser del 11% a nivel cantonal,

con una capacidad instalada de 6.000 litros diarios.

La inversion total asciende a $ 326.260,84; con una aportacion propia de capital $ 130.504,34 y
un financiamiento de $ 195.756,51. El proyecto aplica valoracion y evaluacion econdmica-
financiera viable con estimaciones de: VAN $ 192.403,63; TIR de 31%; PRI de 2 afios y 8 meses
y relacion B/C de $ 1,59.

Recomiendo la ejecucion del presente plan por su factibilidad y beneficios econdémicos,

financieros y sociales que contribuyen al desarrollo de la parroquia y la provincia.
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ABSTRACT

A business plan for the creation of a dairy industry in the Agricultural Technical School San Juan.
Located in the San Juan parish belonging to the city of Riobamba, of the Chimborazo province.
This plan has been developed in order to demonstrate the economic feasibility, financial and social

that generates the installation of this industry in the productive area.

From an application of the market’s study a marketing plan was design. The production technical
studies and environmental impact analysis of the economic and financial evaluation in order to
take advantage of the available raw material. This will allow to strengthen the economy of the
area, creating places of work, raise the economic level of the population thus improving the quality
of life.

The target market is the urban population of the city of Riobamba, consists of 146 324 inhabitants
taking as example the number of families being of 36.581, who threw an unmet demand projected
for the year 2013 of 8'493.000 million liters / year of milk, 7'241.000 units 500 gr / year of cheese
and 618.000 liters of yogurt. It proposes three production lines, one liter pasteurized milk, one liter
yogurt ( three flavors: strawberry, blackberry, peach) and fresh cheese 500 gr. Participation in the
market for the industry will be 11% at the level of the city, with an installed capacity of 6,000
liters per day.

Total investment ascends to $ 326.260,84. An own capital contribution $ 130.504,34 and finance
of $ 195.756,51. The project applies valuation and economic evaluation and financial viable

estimates: $ 192.403,63 VAN; TIR 31%; PRI 2 years and 8 months, and B/C of $ 1,59.

I recommend the execution of this plan for their financial feasibility and economic and social

benefits that contribute to the development of the parish and the province.
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INTRODUCCION

Durante los ultimos afios la produccion lechera a nivel nacional ha ido creciendo favorablemente,
principalmente en la region sierra es la que cuenta con mayor cantidad de vacunos. Puesto que la
ganaderia de leche es uno de los renglones de mayor importancia del sector agropecuario.
Respecto a la produccion de leche, la region Sierra es la que mas aporta con un 72.8 %, seguido de

la Costa con el 18.4% y el Oriente con el 8.2 %".

La industrializacién de la leche permite mejorar la calidad del producto y sus derivados,
conjuntamente se obtienen mayores ingresos por productos con valor agregado. La industria lactea
en el Ecuador ha tenido grandes avances gracias a la adquisicién de tecnologia de punta y
profesionales altamente capacitados a pesar que en ciertos sectores aln falta mejorar, sobretodo en
la seguridad e higiene necesaria para realizar el ordefio manual que lo realizan la mayor parte de
pequefios ganaderos. El apoyo de ministerios estatales y entidades financieras que facilitan el
financiamiento a pequefias, medianas y grandes industrias ha contribuido positivamente al

desarrollo de las mismas.

El presente Plan de Negocios para la implementacién de una industria lactea busca principalmente
aprovechar la alta existencia de materia prima (leche) de la Parroquia San Juan, a la vez generara
mejores ingresos y crecimiento de la produccién lechera del sector. Todo esto conlleva al
desarrollo socio-econémico del establecimiento educativo y socios, como también de los
campesinos de la localidad ya que como principal actividad del sector es la produccion de leche,
por ende se ve la necesidad de crear una planta con alto desarrollo tecnolégico, cubriendo las
exigencias y demanda del mercado. En este sentido, se requiere que los productos posean un alto

valor nutricional, que sean de consumo seguro, y sean amigables con el medio ambiente.

La rentabilidad que presenta la produccion de lacteos en la provincia es atrayente, al realizar una
proyeccion y evaluacién econémica - financiera del desarrollo futuro de la empresa nos permite

garantizar que es una alternativa viable de inversion.

1 INEC; Censo 2010
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OBJETIVOS
Objetivo General
Elaborar un Plan de Negocios para la implementacion de una industria orientada a la produccion y

comercializacion de productos lacteos con el fin de aprovechar la produccién lechera del sector,
demostrando la viabilidad econdmica, financiera y social del proyecto de inversion.

Objetivos Especificos

Determinar a través de un Estudio de Mercado la Demanda Insatisfecha de productos lacteos

en la ciudad de Riobamba, por ende justifique la implementacion de la industria.

e Analizar la disponibilidad de la materia prima y conocer el proceso de produccion de
productos lacteos para disefiar un Sistema Productivo eficiente que generen mayores

beneficios.

e Establecer estrategias de Marketing Mix (producto, precio, plaza, promocién) para introducir y

mantener el producto en el mercado.

e Determinar el monto de inversién y rentabilidad del proyecto mediante el analisis y evaluacion

econdmica - financiera.
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CAPITULO |

1. GENERALIDADES

1.1. Resefia Historica

El Colegio Técnico Agropecuario San Juan fue creado con Acuerdo Ministerial N° 179 del 30 de
mayo de 1967, con la finalidad de dar servicio a la poblacion de San Juan, contribuyendo a su

mejoramiento socioeconémico y cultural.

Ha venido funcionando con el Bachillerato Técnico en Agropecuaria, especialidad agricola, segin
la resolucion N° 3436, del 28 de diciembre de 1982.

En la actualidad el Colegio San Juan se encuentra trabajando sujetdndose al Acuerdo Ministerial
N° 3425 emitido para los colegios técnicos, como propuesta a la necesidad de acortar la brecha
existente entre la formacion del bachiller técnico y las exigencias que en términos de formacion
presenta el campo ocupacional y su insercion en el mismo, esta propuesta tiene la denominacion

de Reforma a la Educacién Técnica.

La Direccion Nacional de Educacion Técnica, desde el afio 2004 esta inmersa en el proceso de
Reforma de la Educacion Técnica, a través de: Programacion especializada, Tecnologia,
Orientacion técnica, Emprendimientos productivos y Consolidacion de la Reforma de la
Educacion Técnica. La reforma educativa que aplican los colegios con bachilleratos técnicos surge
como respuesta al preocupante grado de subempleo y desempleo en el Ecuador y en particular por
la situacion del bachiller técnico con deficientes perfiles de formacion y los consecuentes bajos

niveles de insercion laboral y menores posibilidades de ingreso a las universidades.

Es importante resaltar que las Unidades Educativas de Produccion aparecen en la educacion
técnica como una estrategia de produccion haciendo énfasis en la autogestion, a través de
emprendimientos productivos. Los colegios agropecuarios en cierta forma estan trabajando sin

considerar aquellos aspectos fundamentales de planificacion como es el Reglamento interno de las
1



Unidades Educativas de Produccidn, plan de negocios y plan didactico productivo, instrumentos
fundamentales que permiten un accionar eficiente de la educacion técnica cuyo fin fundamental es
formar talento humano con competencias laborales acordes a un perfil previamente establecido por

las empresas locales y nacionales.

En los colegios técnicos no existe médulo de emprendimiento y se convierte en un problema para
la formacidn técnica de los estudiantes, lo cual conlleva a que los mismos no estén preparados para
generar fuentes de trabajo por cuenta propia. Los Proyectos Productivos Permanentes son vistos
como “mas trabajo”, y no se consideran como una oportunidad para toda la comunidad educativa y
la institucion en si misma. Un colegio que no disponga de un Proyecto Productivo Permanente
seguro va a tener a sus funcionarios desmotivados, ya que al no contar con proyectos productivos

permanentes se perdera la oportunidad de crecer como profesional competitivo.

En el afio 2006, el Reglamento de las Unidades Educativas de Produccion fue modificado en el
marco de la reforma de educacién técnica con el objetivo de potenciar la calidad de la oferta
formativa del bachillerato técnico, mediante la incorporacion de la vision empresarial en la
ejecucion de los proyectos productivos. ElI nuevo reglamento de Unidades Educativas de
Produccidn, aprobado con Acuerdo Ministerial N° 539, con fecha 30 de octubre de 2006, incide
basicamente en tres elementos: Generalizar la aplicacion del reglamento de Unidades Educativas
de Produccién a todos los colegios, Actualizacion de elementos desfasados y Detalle de la
regulacién de contratos y convenios entre colegios técnicos y terceros para la gestion de
emprendimientos productivos. Ministerio de Educacion, Organizacion y Gestion de Unidades

Educativas de produccion?.

Lo dicho anteriormente en la practica no satisface las expectativas institucionales ni de la
educacion técnica, donde mayores dificultades se han encontrado es en los colegios agropecuarios

y de manera especial en el Colegio Técnico Agropecuario San Juan motivo de esta investigacion.

2 Colegio Técnico Agropecuario “San Juan” (2010) Reglamento Interno U.E.P.



Para que las Unidades Educativas de Produccion sean ejecutadas satisfactoriamente es necesario
que se implementen documentos de planificacion como el presente Plan®, razon por la cual se
eleva a tema de investigacion la elaboracién de un Plan de Negocios para la creacion de una planta
industrial de lacteos, documento necesario para la presentacion, aprobacion y financiacion del

emprendimiento.

1.2.Ubicacién Geogréafica

El colegio se encuentra localizado en el centro de la parrogquia San Juan al Norte de la Provincia de
Chimborazo, a 20 Km. de la Ciudad de Riobamba, a 3500 metros sobre el nivel del mar.

Grafico N° 1. Mapa parroquial. San Juan

._,p:._

PARROQUIA
SAN JUAN
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1.3. Base Filosdfica de las Unidades Educativas de Produccion(UEP)

1.3.1. Vision

Proyectar y articular la formacion tecnologica de calidad competente, comprometida con el
entorno para:

— Preservar los Recursos Naturales

— Mejorar al Sector Productivo

— Desarrollar programas y proyectos que mejoren la calidad de vida.

1.3.2. Misidén

Contribuir a la formacion integral de la comunidad educativa de la region fundamentalmente en
valores con capacidad de participacion y liderazgo para una nueva sociedad justa, libre y

equitativa.

1.3.3. Objetivos de la reforma del bachillerato técnico

La reforma se plantea desde el enfoque por competencias laborales:

e Una preparacién para la comprension y manejo del mundo socioeconémico y laboral
nacional.

e Formacion polivalente con el proposito de habilitar para el desempefio en una familia de
ocupaciones.

» Formacion de técnicos de nivel medio capaces de generar y formar una pequefia empresa.

e Participacion permanente de los sectores productivos y de la comunidad en general en el

proceso de planificacion y ejecucion de programas vinculados con la formacion.



1.3.4. Estrategia Empresarial

La Unidad Educativa de Produccién es una estrategia pedagogica - empresarial, con lo que se
pretende formar ciudadanos con perfiles profesionales de calidad, caracterizados por ser criticos,
reflexivos, analiticos, propositivos, que aplican valores, que poseen un adecuado dominio del
ambito técnico y son ademéas emprendedores.

1.3.5. Objetivos Estratégicos

= Apoyar el mejoramiento de la formacion técnica agropecuaria del estudiante, desarrollando en

las instituciones educativas, proyectos productivos vinculados al proceso de inter aprendizaje.

» Producir bienes y brindar servicios para satisfacer requerimientos de la institucion y de la

comunidad.

= Optimizar el potencial de los recursos humanos, materiales y financieros del establecimiento.

= Propender al autofinanciamiento de la institucién, mediante los recursos generados por la

actividad productiva.

= Propiciar la gestion, cogestion y autogestion de las instituciones del subsistema de educacion

técnica, con proyecciones de reducir la dependencia econémica del Estado.

= Redefinir el perfil profesional de los bachilleres técnicos, técnicos superiores y tecnélogos en

las diferentes especializaciones con el componente productivo.

= Redisefiar el curriculo educativo que abarque las areas de formacién fundamentales.



1.4. La Organizacion

1.4.1. Descripcion de Funciones*

Las principales autoridades de la institucion en el ambito productivo comprenden: el Rector,
Vicerrector, Inspector, Colector y Jefe de Campo. Responsables de liderar la planificacion,
organizacion y control del ambito productivo de la Unidad Educativa de Produccion, mediante el
desarrollo de los respectivos planes. EI Rector establecerd sistemas de control, seguimiento y
evaluacion de los procesos productivos y su entorno; requerird de informes permanentes de los
subordinados. El vicerrector supervisara los procesos productivos y hacer las recomendaciones que

estimare pertinentes y necesarias para la buena marcha del proceso de interaprendizaje.

1.4.2. Comision de Comercializacion de bienes y servicios

Art. 80 Para dinamizar la comercializacion de productos y servicios generados en los
emprendimientos productivos, especialmente de aquellos que presentan volimenes importantes, se

podré crear la Comisién de Comercializacion que estara bajo la coordinacion del jefe de campo.

Art. 81 La comisién de comercializacion estara integrada por, el jefe de campo, los jefes de

proyectos productivos y el Colector.

4 Colegio Técnico Agropecuario “San Juan” (2010) Reglamento Interno de Las U.E.P.



1.4.3. Organigrama Estructural®
Gréfico N° 2. Organigrama del &mbito productivo

Especialidades: explotaciones agropecuarias
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CAPITULO 1

2. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

El presente proyecto involucrara a productores de leche de la parroquia San Juan, principalmente a
familias de 9 comunidades aledafas, que como principal actividad agropecuaria tienen la venta de
leche cruda luego del ordefio, (sin procesar) en donde el beneficio es reducido a mas de no dar un
valor agregado o industrializar su producto, limita la obtencion de mejores reditos, siendo los méas
importantes factores determinantes del problema. Se analizara la situacion actual desde dos puntos

de vista: factores externos e internos.

2.1.ANALISIS DE FACTORES EXTERNOS

2.1.1. MACROENTORNO

2.1.1.1. Politica Econdmica

La economia ecuatoriana ha tenido uno de los crecimientos méas altos en los ultimos afios,
ubicandose en el 8.62%, en el primer trimestre del 2011, gracias a la Politica Industrial que ejecuta
el Ministerio de Industrias y Productividad®. En este incremento, la industria ecuatoriana aportd
con un 7% al crecimiento econémico del pais, en los tres primeros meses de este afio. Unos de los
objetivos del Ministerio Coordinador de la Politica Econdmica es formular politicas en funcion del

ciclo econdmico con prioridad al financiamiento y al sector externo y comercial.

La Asamblea, mediante debates democraticos ha mejorado la normativa e institucionalidad de la
economia. Los resultados son reformas legales y nuevas leyes en los campos fiscal y financiero. Se
han marcado reglas e incentivos para la inversion privada y la economia popular y solidaria,
evitando los abusos de la concentracion y control de mercado. Y se ha normado para proteger a la
ciudadania de los riesgos financieros. La estabilidad econdmica que encamina el Ecuador, es ideal

para la generacién de nuevas empresas competitiva lo cual asegura el crecimiento de los sectores

® Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO)



productivos sefialados en el Plan de Anual Inversion del Gobierno Central, de acuerdo CEPAL, en

el afio 2011 el Ecuador tuvo un crecimiento de 7,8% ante los demas paises de América Latina.

Las politicas financieras y monetarias tienen como objetivo basico canalizar el ahorro interno
hacia la inversion productiva. Consecuentemente, para resguardar la dolarizacién y alcanzar una
verdadera estabilidad financiera y monetaria se han utilizado algunos instrumentos, como la
aplicacion del coeficiente de liquidez domestica y el impuesto a los activos en el exterior, con el
objetivo de que las entidades financieras dispongan de mayor liquidez y activos en el sistema
financiero local para canalizarlos hacia la inversion productiva. Ademas, se recuperé la soberania
en la inversion de los recursos nacionales y se instituyd un marco regulatorio para precautelar la
salud financiera del ciudadano. Muestra de esto es que se ha fortalecido la red de seguridad
financiera para el sector financiero privado y se estd consolidando la red para las finanzas
populares, a través del seguro de depositos y el fondo de liquidez, creados mediante la Ley

Orgénica de la Economia Popular y Solidaria y del Sector Financiero Popular y Solidario.

2.1.1.2. Recesion Econémica

La economia de Ecuador es la octava mas grande de América Latina después de las de Brasil,
México, Argentina, Colombia, Venezuela, Perd y Chile’. La economia ecuatoriana ha presentado
un robusto y continuado crecimiento en los Gltimos afios, cultivando varios logros como no haber
entrado en recesion durante la crisis econémica global de 2009, a pesar de no tener moneda propia.
A partir de 2007 se dio un cambio de timdn en la politica econémica, pagando toda la deuda con el
FMI y alejandose de sus imposiciones que limitaban el gasto publico en el pais®. Era tal la
sumision a este organismo que tenia un piso entero dentro del Banco Central del Ecuador, desde
donde monitoreaba la economia nacional, y ni siquiera pagaba arriendo. Luego de la renegociacion
exitosa de la deuda externa, Ecuador ha concentrado sus esfuerzos en diversificar su matriz
energética, pagar la enorme deuda social e incrementar la inversion publica en infraestructuras:

hidroeléctricas, carreteras, aeropuertos, hospitales, colegios.

" CEPAL; Estudio econémico de América Latina y el Caribe 2009-2010.
8 FMI; Publicacién: alerta a Ecuador que no incremente gasto publico al 2006



A pesar del crecimiento vigoroso de los Gltimos afios, y al igual que la mayoria de los paises
latinoamericanos, su economia sigue dependiendo de las exportaciones de materias primas: el
petrdleo es la principal fuente de riqueza del pais. Para superar aquella situacion, el Estado esta
haciendo inmensos esfuerzos en pasar de una economia extractivista a una economia del
conocimiento y valor agregado, por eso se esta becando a jovenes para estudiar en universidades
de prestigio en el primer mundo, se esta elevando el nivel académico de las universidades

ecuatorianas con la nueva Ley de Educacion.

2.1.1.3. Andlisis del Mercado Laboral en el Ecuador

La Poblacion Econdémica Activa, se considera en el Ecuador; personas de 15 afios y mas que
trabajaron al menos 1 hora en la semana de referencia 0 aunque no trabajaron, tuvieron trabajo
(ocupados); o bien aquellas personas que no tenian empleo pero estaban disponibles para trabajar y

buscan empleo (desocupados).

El empleo, subempleo y desempleo, durante el primer trimestre del afio 2013 ocupa un escenario
optimista, ya que la demanda laboral evoluciond positivamente desde el afio 2010 debido a
diversos cambios en las politicas de gobierno, incremento de la produccion, se observa una
disminucion del subempleo generada por el traslado de trabajadores hacia la categoria de ocupado
adecuado, por la causa de eliminacion de las tercerizadoras. Ademas desde el afio 2010 el
Ministerio de Relaciones Laborales y el IESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social)
iniciaron la campafia por el trabajo doméstico digno, con el objetivo de que las empleadas
domesticas accedan a todos los derechos laborales, dando en el afio 2013 indices del Mercado
Laboral mucho menor afio tras afio (Tasa de Ocupacién Plena 48,66%; Tasa de Subempleo
44,78%; Tasa de Desempleo 4,61%)°.

9 Fuente: INEC, Censo 2010.
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Grafico N° 3. Evolucion Trimestral del Mercado Laboral

7,40% 7A0% 6,07% G88% 6;37%
058 % el %6
sahe 5% snags
39,34% A4410% a3y 39,00% %
jun-o7 sep-o7 dic-o7 mar-08 jun-o8

sep-08

Mo existen diferencias

. r .
EVOIUCIon TrImEStraI dEI Mercado Laboral significativas respecto a
Marzo 2012,
(Nacional urbano, encuesta trimestral, 127 centros poblados urbanos)
25 4 % A388% 4 o ANB8% 30582°% \ %
45,23% o % Aol
ST 5108% 380 %5%5%4 a9
: 230%
o o A58% %%5%5%551%5 .
3086% 39,80% 3pa8y 39M3% 3808% AUE% T 2 "

dic-o8 mar-og jun-og sep-og dic-og mar-io  jun-io  sep-io  dic-ilo mar-1n jun-n sep-n dic- mar-1z jun-12 sep<1z dicaz mar-13

M Tasa de Ocupacion Plena M Tasade Subempleo W Tasa de Desempleo

11



2.1.1.4. Ingreso Promedio Nacional

El ingreso total (monetario y no monetario) mensual en el pais tiene un promedio de 893 ddlares
por hogar a nivel nacional, siendo superior en el area urbana con 1.046 dolares, mientras en el

area rural el ingreso promedio es de 567 dolares.
Al considerar el tamafio del hogar y el ingreso total, se obtiene el ingreso per cépita de los
hogares, el mismo que a nivel nacional es de 230 dolares promedio, en el area urbana son de 274

dolares y en el area rural 141 délares por persona®®.

Gréfico N° 4. Ingreso Promedio Nacional

Indicadores

Ingreso promedio del
B 1.046 )
hogar 93 4 567
Ingrezo promedio
o B 28
monetario 703 4 4
| Ingreso per capita 230 274 1

Fuente: INEC, Censo 2010.

2.1.1.5. Inflacién Nacional

La inflacion de Ecuador desde el afio 2007, sufre variaciones de estabilidad en el IPC ante la
dolarizacion que venia sosteniendo los gobiernos de los afios anteriores, comenzando en el afio
2007 con 3,32% de inflacion anual, atravesando un nuevo periodo presidencial, transcurriendo
una inflacion de 8,83% para el afio 2008, debido a la creciente del IPC en los sectores agricolas y
pesca, para el afio 2009 después de la aprobacién de una nueva Constitucién la cual genera el Plan
Nacional para en Buen Vivir con objetivo final de alcanzar el sumak kawsay, arroja una inflacion
4,31% anual, esta mucho menor a la del afio anterior dando resultados de las nuevas politicas de
fijacion de precios, para el afio 2010 alcanza una inflacion de 3,33% anual, la cual es menor a la
del afio 2009, en 2012 la inflacion fue 4,16% menor a la inflacion del afio anterior la cual se ubico

en 5,41%, la estabilidad promedio de la inflacion durante un gobierno es debido a las politicas y

10 Fyente: INEC, Censo 2010.
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estrategias implementadas para generar el desarrollo humano del Pais con salarios justos que
permitan la adquisicion de la Canasta Bésica Familiar, igualmente fijando politicas para controlar
la oferta y la demanda.

Gréfico N° 5. Inflacion Acumulada 2001-1012

INFLACION ACUMULADA EN DICIEMBRE DE CADA ANO
(Porcentajes, 2001-2012)
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Fuente: INEC, Censo 2010.

2.1.1.6. Gremios y Asociaciones Relacionadas

Hasta el momento solamente se cuenta con la participacion de Asociaciones (Asociacion de
Industriales de Productos Lacteos del Ecuador; Consejo Consultivo de la Leche) que tratan de
velar por los intereses de los gremios Ganadero e Industrial, organismos que no tienen poder
juridico para intervenir en decisiones que podrian cambiar su situacién vulnerable; éstos mas bien
centran sus esfuerzos en aspectos como: Apoyo técnico, informacién, representacion ante las
instituciones gubernamentales relacionadas con el sector, modernizacion, tecnificacion en sus

procesos y desarrollo competitivo de sus miembros.

La Asociacion de Industriales de Productos Lacteos del Ecuador y el Consejo Consultivo de
la Leche constituyen un organismo asesor, las aspiraciones sectoriales ain no se han sido

cristalizadas a con leyes que impulsen aspectos importantes como:

a) Elevar el consumo de leche de produccion nacional a través de una reestructuracion de costos

por servicios basicos, vias de comunicacion en buen estado y transporte, entre las mas importantes,

13



pues solamente existen acuerdos enfocados a programas de alimentacion infantil que promueve la

Organizacion de la Naciones Unidas;

b) Exoneracién de aranceles para la importacion de bienes de capital e insumos para la industria
lactea. Actualmente con arancel cero se encuentra cierto grupo de maquinarias como desnatadoras,

implementos de enfriamiento para transporte y materia prima para envases tetra pack.

2.1.1.7. Produccion lechera en el Ecuador

La produccion lechera en nuestro pais cada vez tiende a incrementarse, y los mayores hatos
lecheros se encuentran concentrados principalmente en la regién interandina. En el 2010, segln
datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (Inec), la produccidon lechera ecuatoriana se
ha concentrado en la Sierra con el 72.8 %, mientras que la Costa tiene el 18.4% y el Oriente el 8.2
%. Las provincias donde existe mayor produccién lechera son Pichincha, Azuay, Cotopaxi,

Manabi y Chimborazo.™!

Grafico N° 6. Produccion lechera a nivel nacional

m Region Amazonica
B Region Insular
Region Costa

m Region Sierra

Realizado por: La Autora

11 INEC. Censo 2010.
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Cuadro N.1 Produccidn lechera en litros a nivel nacional

Produccion Porcentaje Litros/ dia
Nacional 100 % 3°525.027
Region Costa 19 % 669.755,13
Region Oriente 8 % 282.002,16
Region Sierra 73 % 2573.269,71
Chimborazo 7% 277.294

Fuente: Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente, 2010.

Las entrevistas realizadas en varias provincias del pais sefialan que esta actividad sigue creciendo,
porque la demanda de leche sigue vigente, asi como el mayor consumo de sus derivados. En
realidad lo que mas motiva la produccion de leche es el buen precio que se paga por litro y la

seguridad en la produccion, es decir los ganaderos asumen menos riesgos que los agricultores??.

2.1.1.8.Principales Razas Lecheras existentes en el Ecuador

Las principales razas de ganado lechero que cuenta el pais son: Holstein Fresian, Ayrshire, Brown
Swiss, Guernsey Yy Jersey. Los antecesores de estos animales fueron importados de Europa. La
raza Holstein Freisian procede de Holanda y zonas adyacentes; la Ayrshire de Escocia; la Jersey y

la Guernesey de las islas del Canal frente a las costas del Reino Unido; y la Swiss Brown de Suiza.

Las razas difieren también en el volumen de leche producida y en su composicion. La Hoslstein
Freisian, raza que a nivel nacional representa el 96% en actividad lechera es la que produce en
mayor cantidad 7,820 litros por término medio anual, seguida de Brown Swiss, Ayrshire,
Guernesey y la Jersey. La leche de esta ultima raza, es la que contiene mayor porcentaje de grasa
(5%) dato que es importante ya que las industrias dan mucho valor a este aspecto al momento de
pagar a los productores, Guernesey, Browm Swiss, Ayrshire y Holstein mantienen un promedio

en grasa del 3.61%.

2 BANCO CENTRAL. Encuesta Agropecuaria, Marzo de 2012.
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2.1.1.9. Destino de la leche

El uso y destino de la produccion lechera en el pais durante 2007-2010 ha tenido un
comportamiento regular. La venta directa de leche cruda al consumidor final representa el 33% de
la oferta total. Este canal comercial es especialmente manejado en las ciudades intermedias y
pequefias de la serrania. Otro 23% se utiliza en la alimentacion de los terneros en los hatos
ganaderos (autoconsumo), mientras que la industria lactea demanda el 41% de la oferta total
distribuida asi: 17% se destina a la elaboracion de yogures y diferentes tipos de quesos, 14% a la

pasteurizacion de leche, y el restante 11% a la produccién artesanal de derivados.

Gréfico N° 7. Uso y Destino de la produccion lechera (2007-2010)
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Fuente: Asociacion de Ganaderos de la Sierra y el Oriente, 2010.

Realizado por: La Autora

Estas cifras parecen ser suficientes para atender las demandas internas de todo tipo. Sin embargo,
si se consideran las fuertes inversiones que realiza en la industria, en el futuro inmediato se
requerird una constante inversiébn en ganado y tecnologia, Unica forma de aumentar la

productividad y garantizar la soberania alimentaria.
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2.1.1.10. Grandes Industrias Lacteas a nivel nacional

Actualmente en el Ecuador existen grandes industrias Lacteas altamente competitivas que ya estan

posicionadas y acaparan gran parte del mercado a nivel nacional como®2:

> INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.- Es la industria lider en el procesamiento de yogurt en
el Ecuador. Produciendo alimentos funcionales de excelente calidad, pensando en la nutricion
y salud de las familias, con un constante analisis y mejora de todos sus procesos, para

satisfacer los requerimientos de sus clientes.

» FLORALP S.A.- Industria lechera lider en la produccion y comercializacién de los mejores

quesos tanto frescos, semimaduros como maduros en el Ecuador.

» DAIRY PARTNERS OF AMERICAS DEL ECUADOR (NESTLE S.A). Es una
empresa lider en la fabricacion y comercializacion de productos alimenticios de la més alta
calidad, con cientos de deliciosos y nutritivos productos, contribuyendo asi al bienestar del

consumidor.

» INPROLAC S.A. (Productos Dulac’s).- Es una empresa joven y dindmica de capital 100%
Ecuatoriano ubicada en la ciudad de Cayambe, reconocida por los altos estandares de calidad
de sus productos, la aplicacion de practicas responsables en todas sus actividades y un
profundo respeto y aprecio a sus colaboradores, clientes, proveedores y demas partes
relacionadas que brinda a cada consumidor una opcion exclusiva de placer y bienestar con

productos sanos y deliciosos.

» FUNCONQUERUCOM - Fundacion Consorcio de Queserias Rurales Comunitarias del
Ecuador (Productos El Salinerito) con su sede principal ubicada en la ciudad de Salinas, de la

provincia Bolivar, también esta presente en las provincias de Tungurahua, Cotopaxi, Pichincha

13 www.cilecuador.org (Centro de la Industria Lactea del Ecuador)
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y Chimborazo, con plantas queseras. Su objetivo principal, es el de contribuir al mejoramiento

de la calidad de vida de los pequefios y medianos productores de lacteos, carnicos y afines.

» ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A.- Empresa lider en el pais en el
procesamiento de alimentos, comprometida con entregar productos nutritivos, variados y
saludables, usando estrategias, procesos, y actividades evaluadas constantemente para brindar
productos con alta calidad, creyendo en la firmeza que vida genera vida, llevando a la

organizacion a los estandares mas altos de productividad y competitividad.

2.1.1.11. Industrias lacteas a nivel local — provincial

En la provincia de Chimborazo existe una sola industria procesadora de lacteos, PROLAC, la
misma que procesa alrededor de 11.000 litros de leche diarios, tiene una considerable participacion
de mercado en la provincia puesto que es la segunda marca de leche mas consumida en la ciudad
de Riobamba, factor decisivo es su precio. Es importante mencionar la empresa lactea REY
LECHE ocupa el primer lugar en cuanto al consumo de su leche, la industria es oriunda de la
ciudad de Guayaquil su posicionamiento y preferencia de los consumidores se debe al buen sabor
y comodidad de sus precios. Determinando que las dos industrias mencionadas son nuestros

principales competidores en nuestro mercado objetivo.

2.1.1.12. Tecnologia

Existen eventos en el Ecuador como: EXPOAGRO ECUADOR 2012, que reuni6 a los
productores agricolas, pecuarios, pesca, acuacultura, agroindustria y agro exportacion, para que, en
un esfuerzo conjunto con los proveedores de maquinaria, equipos, implementos, insumos y
servicios integrantes de la cadena agro productiva, puedan enfrentar los nuevos retos y desafios
que el mundo globalizado lo demandan, y consolidar la produccion, posesionando nuestros
productos en forma competitiva en los mercados nacional e internacional; afianzando la
produccion y el empleo rural, para asegurar la soberania alimentaria del pais.
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Existe interés por el gobierno Irani transferir a Ecuador tecnologia agroindustrial, especialmente
en el sector lacteo, se analizan convenios mediante el Ministerio de Industrias y Productividad*.
Destacan su interés de que se construya en Ecuador fabricas de productos lacteos. La explotacion
especializada mediante el uso e introduccién de nueva tecnologia ha hecho méas productivos y
eficientes procesos como el ordefio, recoleccién y sistemas para mantener en buen estado la leche.
Esto conduce a que se demande de mano de obra calificada y semi-calificada, entendiéndose a ésta
Gltima en esa condicion pues en algunas UPAS (Unidades de Produccion Agropecuaria) todavia se
observa la practica de métodos empiricos en ciertas etapas de los diferentes procesos.

2.1.1.13. Fuentes de financiamiento

2.1.1.13.1. Créditos del Banco Nacional de Fomento

Destina créditos al sector productivo en el sector: Agricola, Pecuario, Pequefia industria,
Artesania, Turismo, Pesca Artesanal, Piscicola, Maquinaria, Comercio, Servicios y Acuicola. El
Monto de financiamiento difiere segun el destino del tipo de crédito desde 5.000 a 100.000 ddlares

y pasado este monto se debe cumplir con otros requisitos.

Se cita que el valor de las inversiones realizadas en el 2011 respecto a 2010 fue mayor, en el afio
2011; el BNF aprob6 16,130 créditos originales para ganado bovino por un valor de USD 106,
252,513%. Asimismo se considera que la fuente principal de financiamiento de los pequefios y
medianos ganaderos proviene del Banco Nacional de Fomento, ademas cabe destacar que alin no
hay problemas de cartera, al menos no mayores a los promedios historicos. Las nuevas inversiones
se han realizado basicamente en tanques de enfriamiento de las comunidades, ya que estos les
generan mayores ingresos, porque se mantiene la calidad de la leche. Adicionalmente, cabe

mencionar que la capacidad de pago de los créditos al BNF depende de la produccion de leche.

14 Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO)
15 Banco Nacional de Fomento
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2.1.1.13.2. Créditos Corporacion Financiera Nacional

Corporacion Financiera Nacional; banca de desarrollo del Ecuador, es una institucién financiera
publica, cuya mision consiste en canalizar productos financieros y no financieros alineados al Plan
Nacional del Buen Vivir para servir a los sectores productivos del pais, con especial atencion a la
micro y pequefia empresa apoyandoles adicionalmente en programas de capacitacion, asistencia
técnica y firma de convenios interinstitucionales para el fomento productivo buscando mejorar y

resaltar la gestion empresarial como fuente de competitividad a mediano y largo plazo.

Uno de los productos financieros que ofrece es el Programa de Fomento Productivo destinado a
sectores, zonas Yy regiones de menor desarrollo relativo con potencial de produccién. Un punto
importante del PFP es que ha sido disefiado para identificar Proyectos Productivos de alto

potencial e impacto, tanto social como econémico.

2.1.2. MICROENTORNO

2.1.2.1. Produccion de leche en el Cantén Riobamba

En el canton de Riobamba, el hato ganadero habria crecido entre el 15% y 20% durante el 2011%°,
lo que da cuenta del gran dinamismo que ain mantiene la actividad ganadera, especialmente
productora de leche. Los estimulos para el desarrollo de esta actividad siguen siendo los precios de
mercado que se ubican entre los USD 0.30 y USD 0.35 de délar, dependiendo de la distancia a los
centros de consumo o a las procesadoras de leche, asi como la facilidad de acceso a nuevos
créditos ofrecidos por entidades financieras, igual evolucion se registra en los cantones Pallatanga
y Cumanda, en los que también sigue creciente esta actividad ganadera, aunque siga siendo de
caracter extensivo, toda vez que hay pocas personas que cuentan con pastos cultivados, pues la

mayoria de pastos en estas zonas son de tipo natural. El ganado producido en estos sectores es

16 BANCO CENTRAL. Encuesta Agropecuaria, Marzo de 2012.
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basicamente de leche, porque en Pallatanga demanda una fabrica de quesos localizada en el mismo
canton, mientras que en Cumanda la leche se vende a Guayaquil, y para ello han demandado

crédito especialmente para instalar el ordefio mecénico.

En todo caso, la productividad de la leche se esta mejorando, lo que implica también tener mas
cabezas de ganado por hectéarea. Asi el nimero de vacas estabuladas por hectarea podria alcanzar
al nimero de 10, mientras que en ganado suelto, se alcanzaria a un promedio de 3 vacas/ha. De
hecho en este canton también se estd probando alimentos mas nutritivos y de calidad para los
animales. Se esta ampliando la siembra de “maralfalfa”, alimento que al ser mezclado con platano
alcanza niveles muy nutritivos para las vacas, lo que da como resultado una mayor productividad

de leche.

2.1.2.2. PARROQUIA SAN JUAN

2.1.2.2.1. Produccién Agropecuaria de la parroquia San Juan

Las familias en la parroguia San Juan, tienen como principal fuente de ingreso la actividad
agricola-pecuaria, por ser esta una zona eminentemente agricola. La produccion agricola, esta
compuesta de una gran cantidad de productos, siendo los de mayor representatividad: papa,

cebolla, haba, trigo, zanahoria amarilla y otras leguminosas y hortalizas.

La siembra de pastos para bovinos y el acceso al paramo para ovinos, de los que aprovechan el
comercio del abono, la lana y la carne. EI modelo se reproduce en la medida que las condiciones

del suelo y la disponibilidad de agua, lo soporten.

La crianza de animales es una actividad de mucha importancia econémica en las comunidades
pertenecientes a la parroquia San Juan: Cerdos, ovejas y ganado vacuno, por lo que es comun que
las familias posean bovinos para la produccién de leche, lo que ha permitido la formacién de

microempresas de elaboracion de quesos, los mismos que son vendidos en la ciudad de Riobamba,
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Provincia del Guayas y de Los Rios. En el caso de especies menores son exclusivas para el auto

consumao.

2.1.2.2.2. Disponibilidad de servicios béasicos

En todas las comunidades, asociaciones, barrios que forman parte de la parroquia el 96% tienen
servicio de luz eléctrica, no poseen alcantarillado en un 67%, el 33% de las viviendas tienen
acceso a la red de alcantarillado mientras el 35% de los hogares disponen de algun tipo de servicio
higiénico exclusivo como son las letrinas. EI 9% cuenta con servicio telefonico, en el centro
poblado, buena parte de la poblacion rural ha accedido a la telefonia celular, el servicio basico de

agua en su totalidad poseen agua entubada y de vertiente.

2.1.2.2.3. Educacién

La mayor parte de la poblacidén que sabe leer y escribir, es asi que el 64% de la poblacion ha
cursado en instituciones de educacion primaria. EI 25% de la poblacién en instituciones

secundarias o de bachillerato y el restante 11% han acudido a centros de educacidn universitaria.

Existen 6 Escuelas Publicas o Instituciones de Educacién Basica: Esc. P. Rubén Veloz; Alfredo
Pérez; Gonzalo Cordova; Luis Urdaneta; Primero de Mayo y Provincia del Cafiar. Cuenta con dos
Unidades Educativas de Educacion Secundaria: Colegio Técnico Agropecuario "San Juan” y la

Unidad Educativa Chimborazo®’.

2.1.2.2.4. Economia Local

La Poblacién de San Juan, tienen como principal fuente de ingreso la actividad agricola-pecuaria,
otro sector se desempefian como servidores publicos, privados, realizan actividades
complementarias como la construccion, el comercio y la conduccién de vehiculos (choferes).
Ademas contribuye también a su economia la actividad turistica comunitaria al encontrarse el

paradero turistico “Casa Condor”. Los ingresos permiten solventar de alguna manera los gastos de

17 Plan de Desarrollo de la Parroquia San Juan (2011).
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la familia como son: alimentacion, vestimenta, educacion, salud, productos para la produccion

agricola, entre otros, segun la prioridad de las necesidades.

El ingreso agropecuario es de aproximadamente el 32% del total de los ingresos (mismo que
incluye la venta de leche, venta de papas, venta de productos agroforestales, etc.). EI no
agropecuario representa alrededor del 68% restante, que generalmente venden su fuerza de trabajo
en la ciudad de Riobamba®.

2.1.2.25. Pobreza Local

La pobreza local de la parroquia San Juan por necesidades basicas insatisfechas es de gran
preocupacion, la cifra alcanza el 83% de la poblacion parroquial urbana y rural, y la pobreza
extrema llega al 58%. Se calcula que Poblacion Econdmicamente Activa es de 2.388 habitantes.
San Juan presenta una poblacidn predominantemente joven. La poblacion femenina es el 52%, y la
masculina, el 48%. El analfabetismo en mujeres es del 30%, mientras que en varones es del 18%*°.

San Juan estéa considerado entre las parroquias méas pobres de la provincia y de la sierra central.

Buena parte de la poblacion ha accedido al bono de la pobreza, actualmente denominado bono de
desarrollo humano. Por testimonio de los mismos pobladores, consideran que el bono ha
restringido el compromiso local con la conservacion de los recursos naturales de los cuales se

sirven para reproducir sus sistemas de vida.

2.1.2.2.6. Migracion Local

Se puede afirmar que todas las familias de San Juan tienen miembros masculinos y femeninos que
emigran otras ciudades en busca de ingreso monetario por trabajo, servicios o comercio informal.
La movilidad es diversa y muy dindmica: hay quienes se ocupan diariamente en la construccion,
empleo o desempefian cargos publicos en Riobamba. Quienes trabajan como choferes o

estibadores, viajan semanalmente a Riobamba, Quito y otras ciudades.

18 Analisis econémico v tipificacion de los sistemas de produccién agropecuarios de San Juan (2009).
19 Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (INEC) 2010.
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2.1.2.2.7. Medio Ambiente

En la Parroguia con relacion a proyectos productivos, existio trabajo en Campafias de Forestacion
y Reforestacion, para cuidar y preservar el medio ambiente, en la comunidad Pasguazo, con
plantaciones de arboles, toda esta labor tiene que ver con el cuidado del agua que nace en los
cerros, por lo que es necesario que la ciudadania tome conciencia de esta iniciativa con el apoyo
del GADPCH.

Leyes y regulaciones relacionadas con la gestion ambiental, aunque todas ellas de caracter

sectorial, entre las principales estan:?

= Leyde Aguas

= Ley de Prevencion y Control de la Contaminacion Ambiental y sus Reglamentos
= Ley Forestal y de Conservacion de Areas Naturales y de Vida Silvestre

= Ley de Hidrocarburos y su Reglamento Ambiental

= Ley de Mineria, que incluye aspectos relativos a la preservacién del ambiente

= Ley de Gestion Ambiental

= Codigo de la Salud

2.2. ANALISIS DE FACTORES INTERNOS

2.2.1. RECURSOS

2.2.1.1. Recurso Talento Humano

El Colegio cuenta con 5 técnicos especializados en el Area de Agronomia los mismos que estan a

cargo de proyectos de la Unidad productiva, los cuales se mencionan a continuacion:

*  Proyecto Productivo Granja Integral

20 www.ambiente.gob.ec
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*  Proyecto Productivo Bovinos

*  Proyecto Productivo Ovinos

*  Proyecto Productivo Porcinos

*  Proyecto Productivo Especies menores (cuyes, conejos)

*  Proyecto Productivo Pollos

Cuadro N° 2. Talento Humano

Personal Técnico Especializacion
Dr. Carlos Ocafia Agronomia
Ing. Miguel Ortega Agronomia
Ing. Wilson Reinoso Agronomia
Lic. Mario Salazar Agronomia
Lic. Branli Cardozo Agronomia

Al frente de cada Proyecto productivo esta un técnico, el mismo que se encarga del cuidado y

manejo de los animales o de la granja conjuntamente con los estudiantes asignados.

2.2.1.2. Recursos Econdmicos / Financieros

Por parte del Estado no existe un presupuesto especifico para emprender proyectos productivos en
las Unidades Educativas de Produccion, solo hay apoyo cada cierto tiempo por medio de la
Direccién de Educacion, por medio del Departamento de Educacion Técnica, para lo cual se debe
seguir un riguroso procedimiento a través de la presentacion un Plan de Negocios debidamente
elaborado sujetandose a los modelos y estructuras requeridas para ser evaluado y aprobado, pero
no son significativos puesto que son proyectos pilotos enfocados a solo ciertas actividades
econdémicas y quienes cumplan con los requerimientos concursan para obtener  dicho

financiamiento, puesto que van dirigidos a todo el pais en el cual solo uno es el beneficiado.

La mayor parte de financiamiento de los proyectos productivos se han dado por autogestion a
través de ONG (Organizacion No Gubernamental), en afios anteriores Visién Mundial una

organizacion internacional con sede en la Provincia de Chimborazo les apoyo con un proyecto de
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Bovinos, especificamente de Ganado Lechero de raza F1, el proyecto debido a debilidades internas
y a la baja calidad de los animales no se concluyé y menos pudo mantenerse, también se obtiene
apoyo mediante los gobiernos seccionales como el Gobierno Auténomo Provincial y Municipal,
pero depende drasticamente de la disponibilidad presupuesto, lo cual conlleva a veces afios de
gestion.

Actualmente cuentan con Bovinos de raza Jersey, ganado lechero, razon por la cual
implementaron un Plan de Negocios que pretende criar y explotar ganado de alta produccién de
leche, tanto en cantidad como en calidad y de esta manera ofrecer a sus clientes un producto
garantizado como producto de consumo directo y como materia prima para la industria. Se
pretende también liderar el mejoramiento genético del sector, con la oferta de pies de cria que

garanticen una alta rentabilidad.

2.2.1.3.Recursos Tecnologicos / Maquinaria

Actualmente en cuanto se refiere a la produccidn lechera, realizan el ordefio de manera artesanal o
de manera manual por que no cuentan con una considerable cantidad de Bovinos productores y
tampoco poseen los recursos para hacer una mayor inversion en los mismos, razon por la cual no
han podido adquirir maquinaria ni tecnologia acorde para incrementar y tecnificar la produccion

de leche.

En lo que se refiere a la Granja integral solo cuentan con un tractor que ya perdié su vida util y se
encuentra en pésimas condiciones, por lo que pagan a trabajadores de campo del sector para
preparar la tierra cuando es necesario y los propios estudiantes son quienes laboran en sus horas de

trabajo practico.
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2.2.1.4. Recursos Materiales

Terreno e instalaciones

El colegio dispone de un terreno apropiado para instalacion de la planta industrial que consta de 4
hectareas en Capilla Loma en la misma parroquia, como también de una infraestructura amplia que
también se la podria readecuar para el funcionamiento de la misma ubicada en el barrio San

Vicente.

Materia Prima

Previa breve indagacién al responsable general actual de la Unidad Productiva; el Lic. Branli
Cardozo corrobora que actualmente el colegio produce de 250 a 150 litros de leche diarios,
mensualmente obtienen ingresos de 140,00 ddlares en promedio, desde un punto de vista
productivo y econdmico es poca la produccién del colegio ya que en el momento posee pocos
bovinos lecheros ya que anteriormente se vendieron gran parte por la mala calidad de los mismos y
se adquiri6 nuevamente cabezas de ganado de raza Jersey de raza pura, las que actualmente
producen de hasta 12 litros diarios de leche cada una, funcionar4 como centro de acopio para

captar toda la materia prima (leche) necesaria para iniciar la produccion.

2.2.1.5. Recursos Mercadoldgicos

No han realizado un Estudio de mercado para determinar las técnicas de marketing como como
disefio del producto, precio, promocion y plaza para mejorar su comercializacion en un mercado
formal que les permita obtener mayores beneficios, ya como antes se mencion6 toda la produccion
de la granja integral, como la de ganado ovino, caprino, bovino y especies menores se las
comercializa de manera informal en mercado Mayorista de la ciudad de Riobamba debido a que la
produccién no es fija y se da en bajas cantidades. Concluyendo que solo son conocidos en el
mercado informal local, su produccion de leche es comercializada sin ninguna transformacion ni
procesamiento alguno, sin ningan valor agregado.
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2.3.Analisis mediante la matriz FODA de los Factores Externos e Internos

Cuadro N° 3. Matriz FODA

FORTALEZAS (1) OPORTUNIDADES (E)

1. Cuentan con ganado de raza Jersey productoras de hasta 12 | 1. Fortalecimiento de los Sistemas de Gestion de Desechos
litros de leche diarios c/u. Sélidos en todos los municipios.

2. Produccién propia o interna de la Unidad radica de 100 a 150 | 2. Gran interés del Estado para la exportacion de productos
litros de leche diarios. lacteos.

3. Cuenta con 5 técnicos especializados en el Area de Agronomia. | 3. Exoneracion de aranceles para la importacion de bienes de

4. Propietarios del espacio fisico o terreno necesario para la planta capital e insumos para la industria lactea.
industrial. 4. En el canton de Riobamba, existe tendencia de crecimiento

5. Sus estudiantes, docentes y colaboradores poseen cultura de en el sector ganadero de leche entre el 15% y 20%; como en
trabajo y espiritu emprendedor. Formacion educativa precios del mercado que se ubican entre los 0,30 y 0,35
empresarial continua. centavos, con propension a incrementarse.

6. Cultura de autogestion para obtener financiamiento 5. Financiamiento a emprendimientos agroindustriales y

facilidad de acceso a nuevos créditos ofrecidos por el BNF y
la CFN.

6. Se esta superando una cultura de consumo “barata” es decir

7. Posee hectareas de pastos, se trabaja en el constante

mantenimiento y siembra.

sin ningun tipo de calidad.
7. Falta de abastecimiento de lacteos en la parroquia, y en si de

la provincia, existencia de demanda insatisfecha.
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DEBILIDADES (1)

AMENAZAS (E)

No existe un presupuesto especifico del Estado para emprender
proyectos productivos en los colegios agropecuarios.

Procesos rudimentarios, tradicionales en la produccion
agropecuaria. Realizan el ordefio de manera artesanal o de
manera manual.

Su produccion de leche es comercializada sin ninguna
transformacion ni procesamiento en el mercado Mayorista de la
ciudad de Riobamba.

Bajo conocimiento y experiencia en investigaciones de mercado

para determinar la viabilidad de los proyectos.

La industria nacional debe mejorar tecnologia e innovacion y
mejoramiento de la competitividad.

No existe politica especifica destinada a la actividad lechera
que promueva Yy regule aspectos como produccion,
comercializacion, desarrollo, competitividad y precios.
Canales de comercializacion de leche siguen siendo los
intermediarios.

La cultura de calidad en el Ecuador en cuestiones
alimenticias depende de factores como nivel de ingresos y
precios como los de mayor incidencia.

Competencia en el mercado local: Rey Leche, Prolac,
Andina, Avelina, Nutrileche entre las principales.
Explotacion intensiva del suelo, la saturacion de insumos

quimicos, sobrepastoreo.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Autora
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2.3.1. Planteamiento de Estrategias segun analisis FODA

Cuadro N° 4. Estrategias: Ofensivas, Orientadoras, Defensivas y de Supervivencia

ESTRATEGIAS OFENSIVAS (FO)

ESTRATEGIAS ORIENTADORAS (DO)

1. Dar valor agregado a la leche mediante la industrializacién, produciendo
leche UHT, queso y yogurt.

2. Explotar el talento humano especializado, estudiantes y demas colaboradores
en la produccién de lacteos como nueva alternativa de productividad y
aprendizaje practico.

3. Aprovechar el espacio fisico o capacidad subutilizada mediante la
instalacion de la industria que traerd beneficios socioeconémicos.

4. Tecnificar y expandir el cultivo de pastos para la mantencion del ganado con
recursos propios.

5. Reestructurar la organizacién de la Unidad productiva para la eficiente

administracion y operatividad de la industria.

Aprovechar las facilidades de créditos y financiamiento destinados a
proyectos productivos.

Contar con un plan de negocios debidamente elaborado para obtener
financiamiento para dar inicio a las operaciones.

Mejorar la comercializacién mediante técnicas de marketing mix y nuevos
enfoques flexibles a los cambios del entorno.

Tecnificar los procesos productivos mediante capacitaciones y asesoria
técnica que imparten organismos estatales y privados.

Adquirir tecnologia eficiente y personal capacitado en la produccién de
lacteos.

ESTRATEGIAS DEFENSIVAS (FA)

ESTRATEGIAS DE SUPERVIVENCIA (DA)

1. Contar con una lista de proveedores de maquinaria importada de excelente
calidad y bajos costos.

2. Gestion constante para capacitaciones del personal administrativo, técnico y
estudiantes.

3. Buscar negociar ganar-ganar con los intermediarios para que haya una
comercializacion justa.

4. Diferenciar los productos en base a la calidad y precios competitivos
mediantes estrategias de marketing efectivas frente a la fuerte competencia

existente.

Frente a una posible baja aceptacion de los nuevos productos realizar una
encuesta a los clientes y consumidores para determinar la insatisfaccion y
recibir sugerencias.

Innovar constantemente nuestra publicidad y promociones para captar la
atencion y posicionamiento de la marca en la mente de los consumidores
riobambefios.

Buscar nuevos mercados en otras provincias, ganar cobertura de mercado.

Fuente: Investigacion Propia
Elaborado por: Autora
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CAPITULO 11

3. Estudio de Mercado

En el presente capitulo, se procedera a analizar el comportamiento de la demanda y oferta de
derivados lacteos a efectos de determinar la demanda insatisfecha del producto que sera
cubierta en un nivel adecuado, con la implementacion del actual proyecto, aplicando las

diferentes estrategias que se desarrollaran en Plan de Negocios (Plan de Comercializacion).

El principal interés es determinar la demanda insatisfecha, puesto que la oferta ya se conoce
mediante el nimero de Unidades productivas de leche /derivados y empresas privadas
productoras de lacteos de la provincia y otras que comercializan sus productos en el mercado
local. (Ver punto. 3.1.4.2)

Nuestro mercado Objetivo es la poblacion urbana de la ciudad de Riobamba conformada por
36.581 familias. Se cuantificara la demanda existente de los productos lacteos que se pretenden
lanzar al mercado: Leche ultra pasteurizada, queso fresco y yogurt, mediante la técnica de las
encuestas, con el fin de obtener resultados en cuanto a la aceptacién de los productos, factores
decisivos de compra o consumo, comportamiento de los precios, competencia directa e
indirecta, medios y mejores alternativas de publicidad, promocion y canales de distribucion

para introducir los nuevos productos.

3.1.0bjetivos del Estudio de Mercado

3.1.1. Objetivo General

Identificar la demanda insatisfecha, para poder conocer los gustos, preferencias, y las

necesidades de los posibles clientes potenciales.

3.1.2. Objetivos Especificos

e Conocer el comportamiento de la demanda y oferta de productos lacteos en la ciudad de

Riobamba.
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e Cuantificar los potenciales consumidores.

e Investigar la conducta de los precios de los productos lacteos en la Zona Urbana de la

ciudad de Riobamba.

e Formular estrategias de Marketing Mix (4 P”’s) Producto, Precio, Promocion y Plaza que

permitan introducir los productos lacteos en el mercado de la ciudad de Riobamba.

3.1.3. Estructura de Mercado

Previo estudio de varias estructuras de mercado, se puede afirmar que el tipo de mercado que
corresponde al producto en estudio, se ajusta a una competencia perfecta, la cual es una
representacion idealizada de los mercados de bienes y servicios en la que la interaccion

reciproca de la oferta y la demanda, determina el precio.

Ademas es importante recalcar que la produccidn lechera y sus derivados son eminentemente
actividades propias de la zona ya que la provincia de Chimborazo se caracteriza por ser
netamente agropecuaria, principalmente gran parte de la poblacion rural se dedica a la
produccion de leche, y sus productos son consumidos tradicionalmente, por ende el mercado al
que nos dirigimos es un Mercado Objetivo de consumo real y el principal factor decisivo de

compra es el precio.

3.1.4. Andlisis de la situacion actual del Mercado

3.1.4.1.El consumo de lacteos en la provincia de Chimborazo

Dentro de la provincia de Chimborazo, se detalla los siguientes datos estimados de algunos

parametros medibles®:

e 60.548 UPA’s productivas

21 Pérez Rosero, Maria José (2011) Tesis: Disefio de una planta procesadora de lacteos para el Cantdn
Chambo, provincia de Chimborazo. Riobamba: UNACH. 100 pag.
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» Produccion alrededor de 277.294 Its diarios
* Queseras: cerca de 1.200
» Plantas Industriales: PROLAC (grande, hasta 35.000It/dia), etc.

3.1.4.2. Marcas de leche de mayor consumo
En un muestreo realizado en los diferentes lugares de expendio de leche, se identificd un total
de 22 marcas en el mercado riobambefio y con un consumo diario de 5060 litros de leche de

los cuales las seis marcas de mayor consumo en la poblacion son:?2

Cuadro N° 5. Marcas de leche de mayor consumo en Riobamba

Marcas Porcentaje
Rey Leche 31.30%
Prolac 23.12%
Lechera (Tetrapac) 8.62%
Avelina 5.69%
Parmalat 5.28%
Vita leche 4.90%

Elaborado por: Autora

3.1.4.3. Caracteristicas de preferencia de consumo®

Las preferencias de consumo de la poblacion Riobambefia son:

— Rey Leche es preferido en un 18% por el precio, 56% por la calidad y el 26% no fue
explicado.

— Leche Prolac es preferida en un 58% de los casos por el precio, 2% por la calidad, 13 %
por publicidad y 21% no explicaron.

— Leche La Lechera es preferida en un 62% por la calidad, 8% por la publicidad y 2% por la

presentacion.

22 Diaz Pefiafiel, Carlos Arturo (2008) Tesis: Determinacion de residuos de antibiéticos y sulfonamidas en seis
marcas comerciales de leche de mayor consumo en la ciudad de Riobamba. Riobamba: ESPOCH. 80 pag.
2 Diaz Pefiafiel, Carlos Arturo (2008) Tesis: Determinacion de residuos de antibidticos y sulfonamidas en seis
marcas comerciales de leche de mayor consumo en la ciudad de Riobamba. Riobamba: ESPOCH. 80 pag.
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— Leche Avelina es preferida en un 43% por el precio, 7% por la calidad y el 50% de la

preferencia no fue explicada.

— Leche Parmalat es preferida en un 3.60% por el precio, 9.60% por la calidad, 5% por la

publicidad de venta utilizada y el 81% no fue explicada.

— Leche Vita Leche por su parte es preferida en un 5% por el precio, 8.53% por la calidad,

0.04% por su presentacion y el 86.43% de preferencia no pudo ser explicada por los

consumidores.

3.1.4.4.Produccion Lechera de la Provincia de Chimborazo

Cuadro N° 6. Produccion de leche por Cantones

PRODUCCION
CANTON SECTOR ACTUAL PROCESAMIENTO
(litros de leche) ACTUAL (litros)
Riobamba | Tunshi San Nicolas — quesera 1100 1100
Otros sectores Tunshi 3500 3500
San Juan queseros comunidad de 1400 1400
Chimborazo 600 600
ESPOCH
Asociacion de Queseros Sultana 10700 10700
de los Andes(24 organizaciones)
Penipe Utuiiag-Candelaria 1200 1200
Colta Asociacion de 5 queseras 4000 4000
comunales de Llinllin
Chunchi Ganaderos del Canton Chunchi 5600 5600
(Parmalat-Nutri leche)
Cumandad | Comunidad Suncamal 1500 1500
Guamote | Asociacion de queseros de 6500 6500
Cebadas
Chambo Asociacion de queseros 25200 1500

Fuente: GADCH

Elaborado: Unidad de Produccion

3.1.4.5. Situacion lecheray derivados lacteos de la Parroquia San Juan

En el lugar de estudio se puede sefialar que la principal cadena productiva es la de leche,

seguido de la cadena de los quesos, destinados generalmente para el autoconsumo y en menor

proporcién para la venta.
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El 46.51% de las familias manifiesta poseer 1-2 bovinos lecheros, mientras el 34.88% de 3-4
cabezas, y el 18.61% de 5-10 cabezas®*; la produccion de leche ha permitido la formacion de
microempresas de elaboracion de quesos, los mismos que son vendido en la ciudad de
Riobamba, Provincia del Guayas y de los Rios, las comunidades que poseen microempresas
son: Shobol Pamba, Calera Santa Rosa, Santa Isabel Chimborazo y Guabug. Pese a los altos
volimenes de produccion semanal hay una demanda insatisfecha que sigue incentivando la
produccion de leche, quesos y sobretodo derivados lacteos ya que no existe una planta

procesadora en la parroquia.

Cuadro N° 7. Produccion Anual de leche de la parroquia San Juan

Rendimiento animal Poblacién Animal Volumen de la Destino
Comunidades (litros) (cabezas) Oferta
productoras (litros)
Capilla Loma 5 50 91250 Venta
Cantarilla 8 25 73000 Venta
Pisicaz Alto y Bajo 4 90 131400 Venta
San Francisco 0 0
San Vicente 0 0
Central 0 0
Santa Marianita 10 228 832200 Venta
San Antonio de 8 150 43800 Venta
Rumipamba
Ballagan 7 70 178850 Venta
Larca Loma 6 38 83220 Venta
Chaupi Pomalo 8 80 233600 Venta
Calera Grande Pomalo 6 310 678900 Venta
Calera Yumi 8 90 262800 Venta
Calerita Santa Rosa 6 60 131400 Venta
Calerita Baja 5 30 54750 Venta
Calera Shobol Pamba 8 100 292000 Venta
Shobol Llinllin 9 110 361350 Venta
Guabug 8 0 0 Venta
La Delicia 10 219 799350 Venta
Tambo Huasha 4 68 99280 Venta
Coop. Guabug 10 135 492750 Venta
(Santa. Teresita)
Santa Isabel 8 150 438000 Venta
Chimborazo 8 600 1752000 Venta
Guadalupe 10 90 328500 Venta
Gallo Rumi 4 40 58400 Venta
Pungul 6 40 87600 Venta
Pasguazo 4 40 58400 Venta
Ganquis 4 70 102200 Venta
Pulingui San Pablo 4 0 0 Venta
Chinigua 2 32 23360 Autoconsumo
Chorrera Mirador 8 70 204400 Venta
TOTAL ANUAL | 87286.960
(Litros)

Fuente: Taller comunal. Mesa de mapeo comunitario (2011)

24 Fuente: MAGAP; Plan de Desarrollo de la Parroquia San Juan.
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El promedio de produccion de leche en la parroquia es de 6,7 litros diarios por cabeza, la
produccion es destinada en un 90% a la venta para la produccion de productos lacteos (quesos
principalmente) y el 10% al autoconsumo. Las 5 comunidades que mas cabezas de ganado
poseen y tienen mayor produccion de leche son: Chimborazo, Calera Grande Pomalo, Santa
Marianita, San Antonio de Rumipamba y la Delicia, producen en promedio 4°500.450 litros

que representa el 54% de la produccion total de leche de la Parroquia (8°286.960).

3.1.5. Investigacion de Mercados

Se pretende mediante la presente investigacion determinar la viabilidad econdmica, social y
financiera, que sustente la creacion de la industria lactea y el éxito de la misma a través de la
aceptacion de los nuevos productos lacteos, canales de distribucidn estratégicos, disefio de
técnicas y estrategias del Marketing mix para comercializar los productos y demas factores que
se determinaran a través de la técnica de la encuesta; Investigacion conceptual, investigacion
de campo, investigacion o estudio del macro entorno y micro entorno y demas estudios

esenciales.

3.1.5.1. Segmentacion de Mercado

El mercado Meta es la poblacién de Riobamba y se segmentara tomando en cuenta que los
consumidores reales de los productos lacteos son las familias por lo que determinara como
nicho de mercado a las familias de la zona urbana de Riobamba (Parroquias: Lizarzaburo,
Maldonado, Velazco, Veloz y Yaruquies ) ya que se considera que es donde mas se demandan

estos productos, existe poder de compra y se concentran el mayor nimero de consumidores

potenciales.
Cuadro N° 8. Identificacion de variables y segmentos de mercado
Geogréafico Provincia de Chimborazo — Ciudad de Riobamba
Demogréfico Mercado Interno (Riobamba) | Género: (Madres y padres de familia)
— Masculino-Femenino
Nivel de ingresos — Promedio familiar superior al sueldo basico USD.
318,00 (2013)
Nivel econdmico Mercado Interno (Riobamba) | — Clase media alta, media y baja.

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Autora
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3.1.5.2. Tamano del Universo

Con respecto al tamario del universo de nuestro proyecto, consideramos la zona urbana de la
ciudad de Riobamba, comprendidas por cinco parroquias, Lizarzaburo, Maldonado, Velazco,
Veloz y Yaruquies. Que consta de 146.324 habitantes?®, para determinar el tamafio del
universo se ha considerado dividir este numero para 4 que es el promedio con el que el INEC
se maneja para calcular el nimero de miembros de familias, quienes seran considerados para

obtener la muestra y aplicar la encuesta.

3.1.5.3. Prueba piloto y encuesta definitiva

Se disefia la prueba piloto con el objetivo de determinar el grado de aceptacion inicial de las
familias que estarian dispuestas a consumir una nueva marca de leche en funda UHT, queso
fresco y yogurt; de alta calidad que se elaborara en la parroquia “San Juan” en la Unidad
Productiva Agroindustrial de Lacteos del Colegio Agropecuario “San Juan”. Detalle del
Modelo de encuesta (Ver Anexo N° 1)

Cuadro N° 9. Determinacién de Aciertos

Grado de Aceptacion | P | 19/20 | 95%
Total de Personas (20) | Grado de Rechazo Q| 1/20 | 5%

El grado de aceptacion indica el numero de personas que respondieron que si, en la
mencionada pregunta, contestaron que si 19 personas y el grado de rechazo es el nimero de
personas que respondieron que no y es una persona, por lo tanto tendremos que p es del 95% y
g de 5%.

3.1.5.4. Tamario de la Muestra

Para la eleccion de la muestra se utilizara la siguiente formula:

_ =’ pgN
e’ (N-1)+ pgz"

25 |nstituto Nacional de Estadistica y Censos 2010. Informacién censal cantonal.
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En donde:

Z= Nivel de confianza que corresponde a un 95% cuyo valor sera 1,962

N= Tamafio del universo es de 146.324 habitantes de la zona urbana de la ciudad de
Riobamba, donde se dividird para 4 que es numero promedio de miembros de familia, cuyo
valor es 36.581 familias, ademas que el promedio mensual de ingreso de las familias es igual o
superior a $318,00.

p = Proporcion de éxitos de la poblacion 95%

g = Proporcion de no ocurrencia 5%

e = Error en la proporcion de la muestra 5%

(1,96)% * (0,95) (0,05) * 36.581

n=
(0,05)2 (36.581-1) + (0,95) (0,05) (1,96)2
= 6675
92
n= 73

Lo que significa que se deben realizar 73 encuestas dirigidas a las madres y padres de familia
de la zona Urbana de la ciudad de Riobamba, cabe recalcar que se ha considerado que son las
madres de familia las que en la mayoria de los casos realizan las compras para sus hogares y
son las que toman la decision del producto que van a consumir los miembros de su familia de

acuerdo a los gustos y preferencias de cada uno.

3.1.5.5. Metodologia de la Investigacion de Campo?®

3.1.5.5.1. Investigacion Cualitativa

Se puede utilizar con un proposito exploratorio o para proporcionar una base orientadora,

dentro de esta investigacion tenemos:

%6 Hernandez, Roberto (2010) Metodologia de la Investigacion. 5a ed. México: McGraw-Hill.613 péag.
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— Investigacion exploratoria: Es aquella que consulta las ideas basicas para preparar un
enfoque de investigacion. Los procedimientos se limitan a la consulta de informacion
secundaria o a la ejecucion de un sondeo, utilizando una encuesta piloto o al manejo de un

modelo de simulacion.

3.1.5.5.2. Investigacién Cuantitativa

“En esta investigacion el proposito es medir un parametro de una poblacion para llegar a un
resultado concluyente que soporte una decision bajo un riesgo previsto. Requiere utilizar
muestras de gran tamafio que garanticen el rigor estadistico necesario para hacer inferencias.

Dentro de esta investigacion tenemos los siguientes estudios:

— Estudios descriptivos: Tiene como propo6sito dominar o ampliar el conocimiento de la
estructura, propiedades y medidas de los mercados aqui se utilizara la técnica de la

encuesta.

» Investigacion a Utilizar:

El tipo de investigacion que se va a utilizar para el desarrollo del Proyecto de Tesis, es la
investigacion cualitativa y cuantitativa (método descriptivo), ya que utilizaremos la técnica de
las encuestas proporcionandonos informacion veraz, oportuna y actualizada, se aplicaran tres
tipos de encuestas la encuesta piloto, una encuesta dirigida a los ganaderos de la parroquia, y

finalmente la encuesta definitiva del estudio de mercado.

3.1.5.6. Aplicacidn de la encuesta

Se realizara 20 encuestas pilotos a madres y padres de familia de la Zona Urbana de la Ciudad
de Riobamba para determinar qué porcentaje de aceptacion o rechazo y los resultados que se

obtendran para el posterior desarrollo de la investigacion.

Las encuestas ya definitivas se disefian con el objetivo de determinar la oferta y demanda,

preferencias de consumo, grado de aceptacion de productos con una nueva marca como: leche
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en funda UHT, queso fresco y yogurt. Detalle del modelo de la encuesta (Ver Anexo N° 2) y

tabulacion de Resultados (Ver Anexo N° 3).

La encuesta fue aplicada a 73 personas entre madres y padres de familia de la zona urbana de

la Ciudad de Riobamba, comprendidas por las Parroquias Lizarzaburo, Maldonado, Velazco y

Veloz de todo estrato social, el lugar donde se realizd esta investigacion de campo fueron:

Entre las calles Eugenio Espejo y Primera Constituyente hacia el noroeste y sureste de la

ciudad, lugar donde se dividen correspondientemente las cuatro parroquias urbanas de estudio.

3.1.5.7.Resumen del analisis de Resultados de la encuesta:

Grafico N° 8. Frecuencia de consumo de lacteos

79%

64%
48%

Leche UHT  Queso fresco Yogurt 1L.-
1L.-Diario 500gr-Diario Quincenal

Fuente: Investigacion de Mercados

Elaborado por: Autora

Grafico N° 9. Preferencias de Consumo de Lacteos
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Fuente: Investigacién de Mercados
Elaborado por: Autora
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3.1.5.8. Explicacion y Anélisis de resultados

Con relacion a los resultados obtenidos se determina que, la edad a la que nos debemos enfocar
estd dentro el rango de 18 a 65 afios, es decir las madres y padres de familia econémicamente
activas, que estan dispuestas a probar una nueva marca de productos lacteos, cuyo consumo es
diario con respecto a la leche ultrapasteurizada y queso fresco; mientras el yogurt tiene una
mayor frecuencia de consumo quincenalmente; el factor mas preponderante al adquirir
productos lacteos es el precio con el 49%, e igualmente el 41% de los encuestados suele
adquirir los productos lacteos en el supermercado, considerando que la marca que mas se
consume es Rey leche en un 33% , seguida de Prolac. EI medio de comunicacién de mayor
difusion es la television con un 30%. La investigacion de campo refleja que las personas
encuestadas buscan una diferenciacion entre los productos lacteos que consumen ya que la
oferta es amplia, ya sea en precios y sabores, captd su atencion que salgan productos lacteos
con mayor contenido nutritivo y que se seran de produccién local. Otro punto importante es
que la mayoria sabia que los productos son ricos en calcio y desconocian que contenian
multiples beneficios nutricionales generando mayor interés a consumir en mayores cantidades

por salud.

3.1.6. Analisis de la Demanda

3.1.6.1. Clasificacion

La demanda se clasifica de acuerdo a su probabilidad y de acuerdo a los consumidores o

usuarios inmediatos?’.

De acuerdo a su probabilidad, encontramos:
= Demanda real o efectiva: es la demanda totalmente cierta.
= Demanda aparente: es aquella demanda probable en la cual no se conocen las
pérdidas y/o mermas por comercializacion, etc.
» Demanda potencial: es la demanda probable que al satisfacer determinadas

condiciones se le puede volver real.

27 Garcia F, Candido (2011) Microeconomia; para su aplicacion a la empresa.3? ed. México: Trillas. 309 pag.
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De acuerdo con los consumidores o usuarios inmediatos, tenemos:
=  Demanda basica: cuando el uso o consumo es final.

= Demanda derivada: cuando los usuarios o consumidores son intermediarios.

*  De acuerdo a su probabilidad los productos lacteos como leche pasteurizada, queso fresco,
y yogurt se ubicaria dentro del grupo de demanda potencial, es decir es la demanda

probable, al satisfacer determinadas condiciones se le puede volver real.

*  De acuerdo a los consumidores, se ubica como una demanda basica porque el consumo del

producto es final.

3.1.6.2. Factores que Afectan la Demanda

a) Tamafo y Crecimiento de la Poblacion

Se toma como base la tasa de crecimiento poblacional 1,04% valor obtenido de la poblacion
total del Cantdon Riobamba del afio 2010 (225.741) dividido para la poblacion total del afio
2009 (218.019), tomando esta tasa como referencia para el calculo de las proyecciones del
crecimiento poblacional para el afio 2011 hasta el 2015. Frecuentemente, un incremento del
tamafio de la poblacion en una economia hace desplazar hacia fuera la curva de la demanda,
para la mayoria de los productos. Este hecho se debe a que un incremento de la poblacion

conduce a un aumento del namero de compradores existentes en el mercado.

Cuadro N° 10. Crecimiento Poblacional 2007-2015

ANO 2007 ANO 2008 ANO 2009
TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL | TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL | TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL
212.420 167.260 45.160 215.173 174.538 40.635 218.019 181.962 36.057
ARNO 2010 PROYECCION ANO 2011 PROYECCION ANO 2012
TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL | TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL | TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL
225.741 146.324 79.417 233.737 151.507 82.230 242.016 156.873 85.142
ARNO 2013 PROYECCION ANO 2014 PROYECCION ANO 2015
TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL | TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL | TOTAL | AREA URBANA | AREA RURAL
250.588 162.429 88.158 259.463 168.183 91.280 268.653 174.139 94.514

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2010)

Elaboracién de las Proyecciones por la Autora.
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b) Héabitos de Consumo

Con respecto a los habitos de consumo que reflejaron la informacion analizada en las encuestas
realizadas se puede considerar que los productos lacteos se consumen a diario, semanal y
quincenal es decir son productos que se encuentran en la canasta basica y por ende las familias
de la Zona Urbana de la Ciudad de Riobamba destinan un porcentaje que gastan en las
compras de productos alimenticios para sus hogares en la adquisicion de productos lacteos.

c) Gustosy Preferencias

Los gustos y preferencias de las personas encuestadas dan como resultado que al momento de
adquirir productos lacteos como leche ultrapasteurizada, queso fresco, y yogurt, su prioridad al
consumir es el precio, se conocié también que prefieren realizar la compra de estos productos
en los supermercados por la variedad de los mismos, seguido en las tiendas de barrio, debido a
que estas se encuentran cerca y a su alcance, cabe recalcar que existen casi un 50% de los
encuestados dispuestos a pagar mas segun la calidad y buen sabor de los productos y estan

dejando de lado de adquirir lo mas barato pero de baja calidad.

d) Niveles de Ingresos y Precios

Las actividades econdmicas méas importantes de la ciudad de Riobamba, por su situacion
geogréfica, siempre han sido la agricultura, ganaderia y riego. Sin embargo, ahora no son las
Unicas, existe crecimiento en la produccion industrial local, puesto que se debe también
destacar todas aquellas actividades que se enmarcan dentro del turismo, siendo estas: la

fabricacion de productos artesanales, venta de paquetes turisticos, entre otros.

La distribucion del Ingreso actual a abril del 2013 es de $ 593,60. Como se denota claramente
existe el poder adquisitivo para adquirir la canasta Basica Familiar en un 98%, puesto que a
abril del 2013 estuvo a $ 605,52; el consumo de leche y lacteos representa $ 31,58 puesto que

un producto de primera necesidad.
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3.1.7. Demanda Actual del Producto

Para determinar la demanda actual del producto se toma como referencia la informacion

adquirida por medio de la investigacion de campo que es de 36.581 familias de la Zona Urbana

de la Ciudad de Riobamba, cuyo consumo de productos lacteos es diario, semanal, quincenal y

mensual; el mismo que es multiplicado por el porcentaje de consumo y la frecuencia con la que

se consumen estos productos. Este proceso se repite para determinar la demanda actual tanto

para queso y yogurt.

Cuadro N° 11. Demanda Actual de Leche UHT pasteurizada (litros)

Frecuencia | # de Familias | % consumo | tiempo Demanda (litros)
Diaria 58 79% 360 10.403.636
Semanal 15 21% 52 399.465
TOTAL DEMANDA ANUAL DE LECHE 10.803.101

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Cuadro N° 12. Demanda Actual de Queso Fresco (Unidades de 500gr)

Frecuencia # de Familias | % consumo tiempo Demanda (unid.500 gr.)
Diario 47 64% 360 8.428.262
Semanal 20 28% 52 532.619
Quincenal 6 8% 24 70.236
TOTAL DEMANDA ANUAL DE QUESOS 9.031.117
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Autora

Cuadro N° 13. Demanda Actual de Yogurt (litros)
Frecuencia # de Familias % consumo tiempo Demanda
Diario 6 5% 360 658.458
Semanal 20 27% 52 513.597
Quincenal 35 47% 24 412.634
Mensual 16 21% 12 92.184
TOTAL DEMANDA ANUAL DE YOGURT 1.676.873

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autor
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3.1.8. Proyeccion de La Demanda

Existen varias metodologias para proyectar el mercado sobre la base de antecedentes
cuantitativos pasados y los mas usados son: Tasas de crecimiento. Método de la regresion.

Método insumo-producto o modelo de los coeficientes técnicos. Modelos econométricos.

Para realizar la proyeccion de la demanda se va a considerar que la tasa de crecimiento anual
que es del 1,04%, segun el método de Tasas de Crecimiento, ya que se considera que si la
PEA aumenta, lo mas probable es que los consumidores de los productos lacteos también se

incrementen.

La poblacion del Canton Riobamba, segun el Censo del 2010, es del 225.741 habitantes en
total, ha crecido en el Gltimo periodo interciso del 2001-2010, a un ritmo del 1,04 - 1,5%
promedio anual. EI 65% reside en el area urbana y el 35% en el area rural; se caracteriza por
ser una poblacién joven ya que el promedio de edad de la poblacién Riobambefia es de 30
arios?.

Cuadro N° 14. Proyeccion de la Demanda

Leche UHT pasteurizada (en millones)

ANO PROYECCION
(litros)
2013 10'915.000
2014 11'029.000
2015 11'144.000
2016 11'260.000
2017 11'377.000
2018 11'495.000
2019 11'615.000
2020 11'736.000

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

28 |nstituto Nacional de Estadisticas y Censos 2010.
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Cuadro N° 15. Proyeccion de la Demanda

Queso fresco (En millones)

ARO | (unidaces 500 gn)
2013 9'125.000
2014 9'220.000
2015 9'316.000
2016 9'413.000
2017 9'511.000
2018 9'609.000
2019 9'709.000
2020 9'810.000

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora

Cuadro N° 16. Proyeccion de la Demanda
Yogurt (En millones)

ANO | PROYECCION
(litros)
2012 1'676.000
2013 1'694.000
2014 1'712.000
2015 1'729.000
2016 1'747.000
2017 1'766.000
2018 1'784.000
2019 1'802.000
2020 1'821.000

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora

3.2.Andlisis de la Oferta

“Oferta es la cantidad de bien o servicio que en cierto nimero de oferentes estan dispuestos a

poner a disposicion del mercado a un precio determinado

9929

29 Monchén , Francisco (2011) Microeconomia: con aplicaciones en América Latina. México: McGraw-Hill. 373

pag.
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3.2.1. Clasificacion

Los productos que se van a ofertar va a estar dentro de un mercado de Competencia Perfecta

donde existen numerosos compradores y vendedores de los mismos productos, y ademas

ninguna empresa es capaz de influir en el precio.

De acuerdo a la investigacion de campo realizada en la Zona Urbana de la Ciudad de

Riobamba existen 6 tipos de marcas de productos lacteos, las

mercado.

cuales estan posicionadas en el

Cuadro N° 17. Competidores potenciales

MARCAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Rey Leche 24 33%
Prolac 13 18%
Vitaleche 10 14%

La Lechera 11 15%
Avelina 8 11%
Nutrileche 7 9%
TOTAL 73 100%

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora

Grafico N° 10. Competidores Potenciales
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Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora




3.2.2. Factores Determinantes de la Oferta

Al igual que en la demanda, en la oferta también existen factores que la alteran, los factores
que se analizaran en el estudio de este proyecto son los siguientes: nimero y capacidad de
servicio de los competidores, incursion de nuevos competidores, capacidad de inversion fija 'y

precios de los servicios relacionados.

a) Numero y Capacidad de Servicios de los Competidores

En la Zona Urbana de la Ciudad de Riobamba existen cuatro tipos de empresas dedicadas a la
elaboracion y distribucion de productos lacteos como leche ultrapasteurizada, queso fresco, y
yogurt, estas son:

— Rey Leche

Prolac

Avelina

Nutrileche

Segun la investigacion de campo, la marca que méas se consume es Rey Leche con un 33%,
indicando que es nuestra competencia directa ya que de todas las marcas que son la

competencia ésta es la que obtuvo una preferencia mayoritaria en los encuestados.

b) Incursion de Nuevos Competidores

La industria de lacteos en Riobamba, se relaciona directamente con las fuerzas competitivas de
la produccion, por esto analizamos cada una de ellas y su influencia el producto y su

comercializacion.

La rivalidad entre los competidores adopta la conocida forma de manipular para alcanzar una
posicion, recurriendo a tacticas como la competencia de precios, las guerras de publicidad, la
introduccion de productos y un mejor servicio o garantias a los clientes. La rivalidad se debe a
gue uno o mas competidores se sienten presionados o ven la oportunidad de mejorar su

posicion.
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Este es el caso de la industria Lactea en la provincia y en si en la ciudad de Riobamba, pues
existen numerosas empresas que se dedican a esta labor, por lo que continuamente se
encuentran en inestabilidad principalmente de precios. Factor que se ve muy influenciado por
la inestabilidad de los precios en el sector primario a nivel pais, la variabilidad de los precios
de la leche influye directamente en el comercio de la leche ultrapasteurizada, queso fresco y

yogurt.

c) Capacidad de Inversion Fija

Los ofertantes de productos lacteos en promedio en la ciudad de Riobamba mantienen una
Inversién similar de materia prima que en este caso es la leche, la maquinaria y los insumos
que son de alta tecnologia para evitar el desperdicio mediante plantas procesadoras y con

maquinaria para la produccion de leche ultra pasteurizada, queso fresco y yogurt.

Un competidor muy fuerte es Rey Leche ya que es una de la primeras industrias lacteas del
pais, equipada con alta tecnologia y una gran variedad de productos de calidad, ha logrado
captar en los ultimos afios una gran aceptacion en el consumo riobambefio seguido de la
industria lactea Prolac, siendo el principal competidor local, se encuentra ubicada en la zona
industrial de la ciudad de Riobamba, cuenta con maquinaria equipada y con alta tecnologia,

referente a sus proveedores son ganaderos de la zona.

e) Precios de los Productos Relacionados.

Con relacion a los precios de los productos de la competencia del proyecto, se debe considerar
que éstos al ser productos de consumo masivo y su demanda es alta, los precios casi no varian,

obteniendo los siguientes:

Cuadro N° 18. Cotizacion de Precios Actuales del Mercado (2012-2013)

Productos Precios Precios

minimos | maximos
Leche ultrapasteurizada (1 Litro) 0,75 0,80
Queso Fresco (500 gr) 1,70 1,90
Yogurt Frasco 1000 gr (1 litro) 2,75 2,85

Fuente: Investigacion de Campo. Riobamba (Supermercados AKI)

Elaborado por: Autora
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3.2.3.  Comportamiento Historico de la Oferta

Desde hace 5 afos atrés la oferta de productos lacteos en la ciudad de Riobamba no ha variado
de forma significativa, al ser ésta una zona ganadera la produccion de leche Unicamente ha
cambiado en lo que respecta a proveedores, es el caso de la principal competencia local para
nuestro negocio, segun la investigacion de campo, la Empresa Prolac, dirigida por el Dr.
Fernando Guerrero, afios atrds un gran porcentaje de ganaderos de la provincia proveian de
materia prima para la elaboracion de productos l&cteos a esta empresa, al principio la relacion
entre los proveedores y la organizacion eran las mejores, pero con el tiempo esto cambid,
debido a que el pago a los ganaderos no se cumplia como se habia establecido en un contrato
previo y las relaciones empezaron a deteriorarse, es por ello que un gran porcentaje de los
proveedores decidieron vender su leche a otras empresas, que por lo general son de otras
provincias, siendo el caso de Avelina, pero a pesar de esto Prolac al ser una empresa conocida
en la zona, la preferencia de los consumidores hacia esta marca no ha variado
considerablemente, pero es importante recalcar que los lacteos Rey Leche ha ganado mayor

participacién en el mercado de la ciudad ya que la mayoria de los consumidores la prefieren.

3.2.4. Oferta Actual del Producto

De acuerdo a la investigacion de mercado realizada, la oferta actual se concentra basicamente
en cinco marcas que elaboran y distribuyen productos lacteos en la ciudad de Riobamba, pero
las dos marcas mas seflaladas en las encuestas realizadas son Rey Leche y Prolac,
convirtiéndose en la competencia directa y a la cual se le va analizar constantemente. Para
poder determinar la oferta actual se realizé una entrevista al Administrador del Supermercado
mas grande de la ciudad de Riobamba, llamado AKI, la informacion que se obtuvo se detalla

en la siguiente tabla.

Cuadro N° 19. Distribucion Anual Productos Lacteos AKI

Q Diaria | Q Mensual Q Anual
SUPERMERCADO AKI (unidades) | (unidades) | (unidades)

Leche UHT pasteurizada 90 2700 985.500
Queso Fresco 70 2100 766.500
Yogurt 40 1200 438.000

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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Con la informacion de campo obtenida en el Supermercado AKI, se procede a determinar un
estimado de la oferta actual de la leche UHT pasteurizada, del queso fresco y yogurt
complementando con los datos obtenidos en las encuestas, con respecto de donde prefieren

adquirir los productos lacteos, la investigacion dio como resultado en los siguientes cuadros:

Cuadro N° 20. Oferta Anual Leche UHT pasteurizada

LUGAR DE
COMPRA FRECUENCIA | PORCENTAJE TOTAL
Supermercado 30 41% 985.500
Tienda del barrio 23 32% 769.171
Panaderia 12 16% 384.585
Mercado 8 11% 264.402
TOTAL OFERTA ANUAL DE LECHE UTH ANUAL 2'403.659
Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: Autora
Cuadro N° 21. Oferta Anual de Queso Fresco
LUGAR DE
COMPRA FRECUENCIA | PORCENTAJE TOTAL
Supermercado 30 41% 766.500
Tienda del barrio 23 32% 842.826
Panaderia 12 16% 421.413
Mercado 8 11% 289.722
TOTAL OFERTA ANUAL DE QUESO FRESCO 1'869.512
Fuente: Investigacién de Campo
Elaborado por: Autora
Cuadro N° 22. Oferta Anual de Yogurt
LUGAR DE
COMPRA FRECUENCIA |PORCENTAJE TOTAL
Supermercado 30 41% 438.000
Tienda del barrio 23 32% 341.854
Panaderia 12 16% 170.927
Mercado 8 11% 117.512
TOTAL OFERTA ANUAL YOGURT 1'068.293

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora




3.2.5. Proyeccion de la Oferta

Para la proyeccion de la Oferta se va a considerar que segun datos del Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos (INEC), el incremento anual de los productos lacteos en la provincia de

Chimborazo es del 8%.
Cuadro N° 23. Proyeccion de la Oferta
Leche UHT pasteurizada
N PROYECCION
ANO (litros)
2013 2'422.888
2014 2'442.271
2015 2'461.809
2016 2'481.504
2017 2'501.356
2018 2'521.366
2019 2'541.537

2020 2'561.870
Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora

Cuadro N° 24. Proyeccion de la Oferta
Queso Fresco

] PROYECCION
ANO | (unidades 500 gr)
2013 1'884.468
2014 1'899.544
2015 1'9147.40
2016 1'930.058
2017 1'945.499
2018 1'961.063
2019 1'976.751
2020 1'992.565

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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Cuadro N° 25. Proyeccion de la Oferta

Yogurt
N PROYECCION

ANO (litros)
2013 1'076.839
2014 1'085.454
2015 1'094.137
2016 1'102.890
2017 1'111.714
2018 1'120.607
2019 1'129.572
2020 1'138.609

3.3.Estimacion de la Demanda Insatisfecha

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora

Para determinar la Demanda Insatisfecha de los tres productos (leche ultra pasteurizada, queso

fresco y yogurt) se recalca que los datos obtenidos fueron tomados de la investigacion de

mercado realizada.

3.3.1. Anadlisis de la Demanda Insatisfecha Captada

Cuadro N° 26. Demanda Insatisfecha

Leche UHT pasteurizada (En millones)

ARO DEMANDA | OFERTA | D.I. TOTAL
(litros) (litros) (litros)
2013 10'915.000 | 2'422.000 | 8'493.000
2014 11'029.000 | 2'442.000 | 8'587.000
2015 11'144.000 | 2'461.000 | 8'683.000
2016 11'260.000 | 2'481.000 | 8'779.000
2017 11'377.000 | 2'501.000 | 8'876.000
2018 11'495.000 | 2'521.000 | 8'974.000
2019 11'615.000 | 2'541.000 | 9'074.000
2020 11'736.000 | 2'561.000 | 9'175.000

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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Cuadro N° 27. Demanda Insatisfecha

Queso fresco (En millones)

ARO DEMANDA OFERTA D.l. TOTAL
(unid. 500gr) | (unid.500gr) | (unid. 500gr)
2013 9'125.000 1'884.000 7'241.000
2014 9'220.000 1'899.000 7'321.000
2015 9'316.000 1'914.000 7'402.000
2016 9'413.000 1'930.000 7'483.000
2017 9'511.000 1'945.000 7'566.000
2018 9'609.000 1'961.000 7'648.000
2019 9'709.000 1'976.000 7'733.000
2020 9'810.000 1'992.000 7'818.000

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora

Nota: Representa transformado a litros de leche a 21'723.000 en el afio 2013, puesto que en

promedio 3 litros de leche rinde una unidad de queso fresco de 500gr.

Cuadro N° 28. Demanda Insatisfecha
Yogurt (En millones)

ARO DEMANDA | OFERTA D.1. TOTAL
(litros) (litros) (litros)
2013 1'694.000 | 1'076.000 618.000
2014 1'712.000 | 1'085.000 627.000
2015 1'729.000 | 1'094.000 635.000
2016 1'747.000 | 1'102.000 645.000
2017 1'766.000 | 1'111.000 655.000
2018 1'784.000 | 1'120.000 664.000
2019 1'802.000 | 1'129.000 673.000
2020 1'821.000 | 1'138.000 683.000

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

En base a la proyeccion de la demanda insatisfecha calculada el objetivo es tener una
referencia real para determinar nuestra produccion, consecuentemente también tomando en
cuenta otros factores importantes como la capacidad instalada, costos de produccion,
disponibilidad de materia prima, etc.
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CAPITULO IV

4. Plan de Negocios para la creacion de una planta industrial de Lé&cteos

4.1.Descripcion de la Empresa y Base Legal

Consiste en el estudio de la parte de identificacion de la empresa, la parte ejecutiva y
estratégica, que comprende la organizacion, los procedimientos administrativos y los aspectos
legales a los que debe dar cumplimiento.

4.1.1. Nombre o Razdn Social

El nombre comercial o razén social con la que se registrard la industria es Lacteos
“NUTRILAC” cuyo slogan es ""Nutricion y Sabor”, se lo determind de una manera concisa y
corta que exprese la calidad de nuestros productos enfocados al aporte nutricional y el buen

sabor de los mismos.

Gréfico N° 11. Logotipo Lacteos “NUTRILAC”

Elaborado por: Autora

El logotipo se lo disefié de una forma explicita y concreta que consta del nombre de la
industria, lugar de procedencia y la imagen de una vaca lechera jersey que a simple vista hace
referencia a produccioén de leche y lacteos, la finalidad es posesionar la imagen en la mente de

los consumidores y la identifiquen en cada uno de sus productos.
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4.1.2. Constitucién Legal

4.1.2.1. Compafia de Economia Mixta

Art. 308.- “El Estado, las municipalidades, los consejos provinciales y las entidades u
organismos del sector pablico, podran participar, juntamente con el capital privado, en el
capital y en la gestidn social de esta compaifiia.

Art. 309.- La facultad a la que se refiere el articulo anterior corresponde a las empresas
dedicadas al desarrollo y fomento de la agricultura y de las industrias convenientes a la
economia nacional y a la satisfaccion de necesidades de orden colectivo; a la prestacién de

nuevos servicios publicos o al mejoramiento de los ya establecidos.

Art. 310.- Las entidades enumeradas en el Art. 308, podran participar en el capital de esta
compafiia suscribiendo su aporte en dinero o entregando equipos, instrumentos agricolas o
industriales, bienes muebles e inmuebles, efectos publicos y negociables, asi como también

mediante la concesion de prestacion de un servicio pablico por un periodo determinado.

Art. 311.- Son aplicables a esta compafiia las disposiciones relativas a la compafiia anénima en

cuanto no fueren contrarias a las contenidas en esta Seccién.

Art. 312.- Los estatutos estableceran la forma de integrar el directorio, en el que deberan estar
representados necesariamente tanto los accionistas del sector publico como los del sector
privado, en proporcion al capital aportado por uno y otro. Cuando la aportacion del sector
publico exceda del cincuenta por ciento del capital de la compafiia, uno de los directores de
este sector sera presidente del directorio.

Asimismo, en los estatutos, si el Estado o las entidades u organismos del sector publico, que
participen en la compafiia, asi lo plantearen, se determinaran los requisitos y condiciones
especiales que resultaren adecuados, respecto a la transferencia de las acciones y a la

participacién en el aumento de capital de la compafiia.

Art. 313.- “Las funciones del directorio y del gerente seran las determinadas por esta Ley para

los directorios y gerentes de las compafiias anonimas”.
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Art. 314.- Al formarse la compariiia se expresard claramente la forma de distribucion de

utilidades entre el capital privado y el capital publico.

Art. 315.- Las escrituras de constitucion de las compafiias de economia mixta, las de
transformacion, de reforma y modificaciones de estatutos, asi como los correspondientes
registros, se hallan exoneradas de toda clase de impuestos y derechos fiscales, municipales o
especiales. También se exonera de toda clase de impuestos municipales y adicionales a los
actos y contratos y sus correspondientes registros, que efectuaren las compafiias de economia
mixta, en la parte que le corresponderia pagar a éstas. EI Ministerio de Finanzas podra
exonerar temporalmente de impuestos y contribuciones a las comparfiias de economia mixta,
para propiciar su establecimiento y desarrollo, con excepcién de los establecidos en la Ley de

Reégimen Tributario Interno.

Art. 316.- En esta clase de compafiias el capital privado podré adquirir el aporte del Estado
pagando su valor en efectivo, previa la valorizacion respectiva y procediendo como en los
casos de fusion de compafiias, y el Estado accedera a la cesion de dicho aporte.

Transferido el aporte del Estado a los accionistas privados, la compafiia seguira funcionando
como si se tratase de una compariia andnima, sin derecho a las exoneraciones y beneficios que
esta Ley concede a las compafiias de economia mixta. En la organizacion de los directorios
cesard la participacion del Estado. El Estado, por razones de utilidad publica, podra en
cualquier momento expropiar el monto del capital privado de una compafiia de economia
mixta, pagando integramente su valor en dinero y al contado, valor que se determinara previo

balance, como para el caso de fusion.

Art. 317.- Si la compafiia de economia mixta se formare para la prestacion de nuevos servicios
publicos o de servicios ya establecidos, vencido el término de su duracion, el Estado podra
tomar a su cargo todas las acciones en poder de los particulares, transformado la compafiia de
economia mixta en una entidad administrativa para el servicio de utilidad pablica para el que

fue constituida.

Art. 297 Salvo disposicion estatutaria en contrario de las utilidades liquidas que resulten de

cada ejercicio se tomara un porcentaje no menor de un diez por ciento, destinado a formar el
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fondo de reserva legal, hasta que éste alcance por lo menos el cincuenta por ciento del capital

social...”®

4.1.3. Tipo de Empresa

El proyecto se encuentra dentro del sector secundario o agroindustrial ya que los productos

sufren un proceso de transformacién de la materia prima que en este caso es la leche.

4.1.4. Ubicacion

La industria lactea “NUTRILAC”, se ubicard en la parroquia San Juan, en la comunidad

Capilla Loma.

4.1.5. Base Filosofica de la Empresa

4.1.5.1. Misién

Lacteos “NUTRILAC” ofrece a sus clientes productos elaborados bajo un riguroso proceso de
calidad de alta nutricion y buen sabor, a precios competitivos, cubriendo las expectativas de los

consumidores, garantizando un desarrollo econémico - productivo sostenible.

4.1.5.2.Vision

La empresa “NUTRILAC” sera en los proximos 5 afios altamente competitiva en la
produccion de lacteos en la Ciudad de Riobamba con resultados rentables, mejorando
constantemente con ética y compromiso, contribuyendo a la productividad del sector formando

profesionales emprendedores.

4.1.5.3.Objetivos

= Egresar estudiantes con amplios conocimientos y capacidades técnicas agroindustriales en

los proximos cinco afios.

30 ey de Compaiiias del Ecuador; Art. 308-317; 297.
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= Aumentar la produccién lechera y derivados lacteos de calidad que cubra la demanda

insatisfecha captando una considerable participacion en el mercado riobambefio.

= Obtener ingresos rentables y beneficios socioecondmicos que permitan mejorar la

productividad y nivel de vida del sector.

= Mantener la fidelidad del cliente y la rentabilidad de la empresa mediante estrategias de
marketing mix y manejo eficiente de recursos internos (Recursos humanos, materiales,

financieros, tecnoldgicos, etc.)

4.2. Andlisis de Ventajas competitivas y estrategia empresarial.

4.2.1. Ventaja competitiva

Las principales ventajas competitivas en la cual se va a regir el proyecto es la de diferenciacion
del producto ya que al ser los productos lacteos de consumo masivo, existe un fuerte nivel de
competencia, pero lo que se busca es que el producto entre al mercado con un concepto
diferente, es decir diferenciados por ser elaborados con leche de ganado Jersey y ofrecer en el
caso del yogurt los sabores mas apetecidos por el cliente, puesto que esta leche contiene un
alto valor nutritivo en relacion al resto de razas y los clientes no van a pagar mas por este
beneficio, sino el objetivo es que el cliente identifique y diferencie el producto por su valor

nutricional.

Buscamos también ser competitivos mediante la reduccion de costos innecesarios y
desperdicios, teniendo una capacidad de produccion éptima, materia prima de calidad que no
genere devoluciones, maquinaria, materiales e insumos con los mejores precios y garantias,
mano de obra calificada y experimentada en este tipo de industrias y en si muchos otros

factores que ayudaran a concretar una produccion y comercializacion eficiente y rentable.
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4.2.2. Estrategias empresariales

» Estrategia de Crecimiento.- Al principio como en todo proyecto nuevo hasta posicionarse
en el mercado, el crecimiento va hacer paulatino, lo que se espera es que la industria en un
lapso de 5 afios se encuentre posicionada en el mercado y que los consumidores
identifiquen sus productos, diferenciados por su sabor, calidad y precio. Esto se va a
lograr mediante un incremento en la produccidén que se estimaran segun la demanda y
aceptacion del producto, acorde se vaya ampliando el mercado local con miras a

comercializar los productos en otras ciudades cercanas a la provincia.

» Estrategia de Competencia.- La estrategia de competencia es muy importante dentro del
proyecto, ya que al tratarse de la venta de productos lacteos en una zona lechera hace que
exista gran cantidad de ofertantes de los mismos alimentos, pero cabe recalcar que asi
mismo existe demanda insatisfecha, para contrarrestar con lo mencionado es necesario que
los consumidores conozcan el producto y se identifiquen con él, es por ello que se va
ofrecer un concepto diferente del producto, ya que como se establecio las personas que
toman las decisiones de compra en el hogar son las madres de familia en la mayoria, se
busca ofrecer tres productos nuevos en la linea de lacteos altamente competitivos con una
nueva marca “NUTRILAC” y un explicito y corto slogan “Nutricion y Sabor ”. La idea
es nueva e innovadora y sobretodo busca lanzar al mercado un producto hecho localmente,
con materia prima de calidad nutritiva, con la mejor tecnologia y profesionales

capacitados.

» Estrategia Operativa.- Como proyecto emprendedor se considera que el talento humano
es esencial en la actividad de la Empresa, ya que si los trabajadores sienten espiritu de
pertenencia institucional y les agrada su trabajo, éstos van a trabajar mas eficazmente,
optimizando recursos y generando ideas para el beneficio de todos. Es importante cubrir
con las necesidades de las personas que aportan con su talento para cumplir con las metas y
objetivos que se esperan obtener en el plazo establecido, motivandoles constantemente
mediante: capacitaciones, oportunidades de crecer profesionalmente, seguro social y
beneficios médicos entre otros que posteriormente desarrollard la planificacion de estas

actividades y demas competencias el encargado del talento humano de la industria.
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4.3. Organigrama funcional

Descripcion de Funciones.

A continuacion se describen las funciones que realizaran cada miembro de la organizacion:

a) Personal del nivel Directivo y Ejecutivo

Encargado de la Direccion, toma de decisiones y control general de la industria; en primera

instancia el Directorio que es la maxima autoridad de la empresa y consecutivamente el

Gerente General.

Directorio

Conformados por accionistas del sector publico y privado, quienes designaran un presidente

del Directorio.

Funciones:

Establecer las politicas y metas de la Empresa y evaluar su cumplimiento.

Aprobar los programas anuales y plurianuales de inversion y reinversion, de conformidad
con la Planificacion Anual.

Aprobar las politicas aplicables a los planes estratégicos, objetivos de gestion, presupuesto
anual, estructura organizacional y responsabilidad social corporativa.

Aprobar y modificar el Estatuto de funcionamiento.

Aprobar los planes estratégicos desarrollados y presentados por la Gerencia General, y
evaluar su ejecucion.

Aprobar y modificar el Organico Funcional sobre la base de los proyectos presentados por
el Gerente General.

Conocer Yy resolver, respecto al Informe semestral o Anual (segun el caso) del Gerente
General; los resultados respectivos del area administrativa, contable, operativa y comercial
de la empresa.

Resolver y aprobar la fusion, escision o liquidacion de cada una las partes accionistas.

Nombrar al Gerente General como también sustituirlo.
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« Autorizar al Gerente General para absolver posiciones y deferir el juramento decisorio,
allanarse a demandas, desistir del pleito, comprometerlo en arbitros y aceptar

conciliaciones.

Gerente

Tareas y responsabilidades:

«  Cumplir las funciones de representante general de la empresa.

» Organizar y distribuir adecuadamente los recursos de los que dispone la empresa para
obtener la mayor rentabilidad y eficiencia.

« Toma de decisiones de financiacion e inversiones, conjuntamente con el Directorio.

» Evaluar el desempefio del trabajo de los miembros de la organizacion.

» Desarrollar estrategias para cumplir con los objetivos y metas propuestas.

» Buscar la excelencia en el trabajo de manera que se satisfaga al cliente con un producto de
calidad.

» Determinar la necesidad de personal segun la produccion y labores en la empresa.

« Informar al Directorio de las gestiones y resultados administrativos, financieros,

comerciales y operativos.

Requerimientos exigibles del puesto:
« Titulo de Ingeniero Comercial, Administracion de empresas o Finanzas; dindmico,
emprendedor, creativo, responsable, que posea liderazgo para asumir retos y dispuesto a

trabajar bajo presion. Disponibilidad de tiempo completo y experiencia.

b) Personal Administrativo y Auxiliar

Encargado de la parte administrativa Contable y comercial de la empresa: Contador, jefe del

departamento comercializacion y en el nivel auxiliar la secretaria.

Contadora.

Tareas y responsabilidades

« Mantener organizado, bajo principios contables, el manejo de los recursos econémicos.
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* Registro y Control de stop e inventarios de Materia prima y productos terminados (auxiliar
recepcionista/ bodeguero)

» Presentacion de estados financieros mensual, semestral y anual.

«  Cumplir con obligaciones tributarias de la empresa, tanto pagos como declaraciones.

» Pago a clientes, proveedores, sueldos al personal y otros.

» Reportar las novedades que se presenten en sus funciones.

Requerimientos exigibles del puesto:
« Titulo de CPA.
«  Creativa, responsable y dispuesta a trabajar.

» Experienciay disponibilidad de tiempo completo.

Jefe de Comercializacion

Es el area encargada de dirigir la politica comercial de la empresa y mantener la estabilidad

productiva de la misma.

Tareas y responsabilidades:

* Realizar el acopio de insumos y materia prima a precios competitivos.

» Establecer mercados segmentados y canales de comercializacion.

» Fijar precios de comercializacion

» Asegurar la comercializacion del producto y responder por la imagen del mismo.

« Planteamiento de estrategias de producto, precio, plaza y promocion, para obtener
resultados y cumplir objetivos.

» Preparar planes mensuales, anuales y presupuestos de ventas, tomando en cuenta los
recursos necesarios y costos.

» Ejecucion de las actividades planificadas, control del avance y logros obtenidos.

« Determinar el tamafio, la estructura de la fuerza de ventas y evaluacion del desempefio.

» Reclutamiento, seleccion y capacitacion del personal.

« Demas funciones que le asigne su inmediato superior.
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Requerimientos exigibles del puesto:

» Ingeniero Comercial o afines; dinamico, emprendedor, creativo, responsable, que posea
liderazgo para asumir retos y dispuesto a trabajar bajo presion. Disponibilidad de tiempo
completo.

«  Experiencia en la comercializacién de productos: introduccién y posicionamiento en el

mercado.

Secretaria

Tareas y responsabilidades
» Recepcion y atencion a clientes.
» Recibir y emitir informes de cada area de las actividades ejecutadas y por ejecutar.

« Otras funciones que le asigne el gerente.

Requerimientos exigibles del puesto:

« Titulo de bachiller minimo; preferencial estudios intermedios, cursos de secretaria
gerencial o afines.

« Conocimientos en el area de logistica, Creditos, Cobranzas y Atencion al Cliente.

« Disponibilidad de tiempo completo y experiencia.

c) Personal Operativo y Auxiliar

Dentro del personal operativo tenemos al jefe de produccion y operarios, indispensablemente
como auxiliares al bodeguero y laboratorista.

Tareas y responsabilidades:

Jefe de Produccidén

» Responsable de prever, organizar, integrar, dirigir, controlar y retroalimentar las
operaciones de las areas productivas.

» Garantizar el cumplimiento de los planes de produccion.

» Eficiente manejo de recursos y dentro de los estandares de productividad y calidad

establecidos.
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Responsable directo del andlisis, planeacion y ejecucion de planes que implican nuevos
proyectos de produccion.

Garantizar el cumplimiento de los requisitos de seguridad industrial.

Ejecutar la produccion conjuntamente con el apoyo auxiliar de los operarios.

Controlar los procesos productivos desde inicio a fin. Sugerir recomendaciones técnicas.
Optimizar el espacio industrial, mejorando el flujo de los procesos productivos realizados,
eliminando movimientos innecesarios de materiales y de mano de obra.

Comunicar cualquier imprevisto o anomalia que se suscite durante la operacion de
produccion al gerente.

Manejar el aspecto ambiental de la empresa.

Emitir informes necesarios acerca de toda la operacion productiva.

Requerimientos exigibles del puesto:

Ingeniero industrial (Agroindustrial), Ingeniero en Alimentos o afines.

Habil en toma de decisiones y trabajo en equipo, Iniciativa e innovacion

Capacidad de andlisis y resolucion de problemas

Predisposicion para trabajar a tiempo completo, incluidos fines de semana y feriados.

Experiencia en la producciéon de lacteos (indispensable).

Operario

Tareas y responsabilidades:

Recibir la materia prima (leche) centro de acopio. Verificar cantidades y analisis
respectivos para dar inicio al procesamiento.

Ejecutar eficientemente los procesos productivos. Recibir recomendaciones técnicas.
Mantener la limpieza de la maquinaria, materiales y demas instrumentos (auxiliar persona
de limpieza).

Comunicar cualquier imprevisto o anomalia que se suscite durante la operaciéon a su
superior.

Empaque y entrega de la produccion terminada a Bodega.(auxiliar bodeguero)

Requerimientos exigibles del puesto:

Titulo minimo de bachiller Agronomo de preferencia u otro.
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Personas dinamicas, responsables con predisposicion aprender y trabajar a tiempo

completo, incluidos fines de semana y feriados.

Bodeguero

Tareas y responsabilidades:

Registrar las cantidades de insumos, materiales y otros disponibles.
Registrar las cantidades de productos terminados (derivados lacteos).
Despachar pedidos (productos terminados).

Elaborar los informes y reportes solicitados.

Otras funciones que le asigne la gerencia.

Requerimientos exigibles del puesto:

Titulo de bachiller minimo, o egresados.
Responsabilidad y disponibilidad para trabajar a tiempo completo incluido fines de semana
y feriados.

Experiencia como bodeguero.

Laboratorista

Tareas y responsabilidades:

Controlar y aplicar las Normas de calidad y las Normas de Seguridad Industrial.

Conservar los certificados de los andlisis efectuados a todas las materias primas, materiales
de envase y empaque, conjuntamente con los Formularios emitidos.

Mantener el stock de muestras de retencion de los lotes fabricados

Asignar la fecha de caducidad y las condiciones de almacenamiento para cada

materia prima y producto terminado, de acuerdo a los estudios de estabilidad

efectuados al respecto.

Comprobar y asegurar el mantenimiento de su departamento, locales y equipos

Ademas de las funciones descritas anteriormente, estara en la disposicién de desempefar

cualquier funcion especial asignada por el jefe inmediato.

Requerimientos exigibles del puesto:
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Titulo en Ingenieria Quimica, Industrias Pecuarias, Alimentos o ramas afines.

Experiencia minima en andlisis quimicos de alimentos de 2 afios.

Guardia

Tareas y responsabilidades:

Ejercer la vigilancia y proteccion de bienes muebles e inmuebles, asi como la proteccion
de las personas que puedan encontrarse en los mismos.

Efectuar controles de identidad en el acceso o en el interior de inmuebles determinados, sin
gue en ningun caso puedan retener la documentacion personal.

Evitar la comision de actos delictivos o infracciones en relacién con el objeto de su
proteccion.

Poner inmediatamente a disposicion de los miembros de las Fuerzas y Cuerpos de
Seguridad a los delincuentes en relacion con el objeto de su proteccién, asi como los
instrumentos, efectos y pruebas de los delitos.

Efectuar la proteccion del almacenamiento, recuento, clasificacion y transporte de dinero,
valores y objetos valiosos, segun el caso.

Llevar a cabo, en relacion con el funcionamiento de centrales de alarma, la prestacion de

servicios de respuesta de las alarmas

Requerimientos exigibles del puesto:

Examen de Antidoping
Certificado o titulo de Estudios de bachillerato minimo.
Carta de NO Antecedentes Penales (m&ximo 2 meses de su expedicion)

Experiencia minima de un afio.

Personal de limpieza

Tareas y responsabilidades:

Limpieza de inmuebles, materiales y suministros.
Limpieza del area administrativa y operativa y patios.
Aseo diario de los servicios higiénicos.

Demas funciones que le asignen sus inmediatos superiores.
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Requerimientos exigibles del cargo:
» Certificado o titulo de Estudios de bachillerato.
« Cartade NO Antecedentes Penales (maximo 2 meses de su expedicion)

4.4.0rganigrama Estructural

Cuadro N° 29. Organigrama Estructural

JUNTA GENERAL DE SOCIOS

GERENTE GENERAL
CONTADOR JEFE DE PRODUCCION JEFE DE COMERCIALIZACION
OBREROS BODEGUERO LABORATORISTA
CONSERJE

Elaboracion: Por la Autora.

4.5. Plan de Marketing

Detalla las acciones necesarias para alcanzar un objetivo especifico de mercado®, en este caso
introducir y posesionar 3 lineas de productos lacteos (leche UTH, yogurt 1 litro en 3 sabores y
queso fresco de 500gr, en el mercado riobambefio. Este plan esta completamente unido al
marketing mix (teoria de las 4P) que corresponde al analisis de cuatro variables bésicas de su
actividad: producto, precio, distribucién (plaza) y promocion. El objetivo de aplicar este
analisis es conocer la situacion de la empresa y poder desarrollar una estrategia especifica de

posicionamiento posterior.

31 Sainz de Vicufia Ancin, José Maria (2012) El plan de marketing en la PYME. 22 ed. Madrid: Alfaomega.230
pag.
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4.5.1. Estrategia de Marketing. Producto

4.5.1.1. Caracteristicas del producto

45.1.1.1. Marca

La industria comercializara sus productos bajo la marca “NUTRILAC”, y bajo el mismo

nombre comercial se registrara legalmente la compafiia.

4.5.1.1.2. Slogan

Se plantea un slogan corto y claro que se posesione facilmente en la mente de los
consumidores (Nutricion y Sabor), que busca transmitir la calidad de los productos tanto en el

valor nutricional como en su apetitoso sabor.

La marca conjuntamente con el slogan forma la parte esencial de la etiqueta, son las
principales caracteristicas que identificaran al producto y diferenciaran de los competidores,

buscando introducirla y posesionarla en el mercado.

45.1.1.3. Etiqueta

Mas alla de su funcion basica de identificacion, las etiquetas buscan realzar la imagen del

producto y resultar mas atractivo para el consumidor.

La etiqueta de los productos incluye un cédigo de barras que contiene informacién cifrada para
la gestion automatica en depdsitos y puntos de venta, incluyen informacion sobre sus
ingredientes, fecha de elaboracion y fecha de vencimiento, cantidad del producto y el

logotipo.

1. Disefo de la etiqueta del envase de la leche.

« Portada

» Contraportada
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Grafico N° 12. Etiqueta leche UHT pasteurizada

ELAE: 12/0972013 1300
VENC: 11/102013 )

Lote- DE-01 PUC 5075
b Informacion Nutricional
o Tamafio por porcion 1 Taza (240 ml)
Porciones por envase 4
-Q Cantidad por porcion
m Calorias 140 | Calorias dela Grasa 60
m % Valor Diario
Grasa Total 7g. 11%
> Grasa Saturada 4g. 20%
Calesterol 30 mg. 10%
C Sodio 125 mg. 5%
Carbohidratos Totales 12g. | 4%
» O Fibra Dietética O g. 0%
1 — Azicares 11g.
U Proteina 7g.
DL Vitamina & 10% Vitamina C 4%
Calcio 30% Vitamina D 17%

Los porcentajes de los valores diarios estan basados
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios
pueden ser mas altos o mas bajos dependiendo de
sus necesidades caloricas

-
-
I
Z

Calorias por gramo:
Grasa® Carbohidratos 4 Proteina 4

ELABORADOC POR: INDUSTRIA-NUTRILAC T,

Ult et PARROQUIA SAN JUAN S .
Jitra-pasteurizada Teléfono: 032 933 234 2
! a “?

CHIMBORAZO - ECUADOR " mant®

NTE INEC TOL
ko 057553 INHC ANEMOSDS

FEEYT L

Elaboracion: Autora

2. Disefio de la etiqueta del yogurt: Mora, frutilla y durazno.

» Portada (detalla toda la informacidn necesaria: tipo de producto, sabor, marca, slogan,
codigo de barra, contenido neto, ingredientes, informacién nutricional y fecha de
elaboracion y expedicion se marcard al momento del envasado en la parte inferior de la
etiqueta.
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Gréfico N° 13. Etiqueta Yogurt: Mora, Frutilla y Durazno.Elaboracion: Autora
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3.  Disefio de la etiqueta del queso fresco

e Portada

e Contraportada ( Informacién nutricional -fecha de Elaboracion / Vencimiento )

Grafico N° 14. Etiqueta Queso fresco

INFORMACION NUTRICIONAL

POR CADA 100 G DE QUESO FRESCO

Calorias

100

Proteinas

8,1

Acidos saturados (g)

3,73

Colesterol (mg)

20

Sodio (mg)

35

Potasio (mg)

115

Fosforo (mg)

60

Calcio (mg)

115

Hierro (g)

0,4

Riboflavina (mg)

0,25

B6 (mg)

0,08

B12 (mg)

0,8

Vitamina C (mg)

1,1

Vitamina E (mg)

0,15

ELAB: 12/09/2013
VENCE:  11/10/2013
Lote: OE-01

45.1.1.4. Caracteristicas del Envase

> Caracteristicas de los envases:

Leche ultra pasteurizada

*  Envase aséptico de polietileno, 1 litro de capacidad.

Queso Fresco

* Funda plastica especial elaborada de polietileno.

Yogurt

* Es dosificado en envases plasticos asépticos de 1.000 gr.1 litro.

4.5.1.1.5. Productos Sustitutos y/o Complementarios

Los productos sustitutos son:

PVPS:
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Cuadro N° 30. Productos Sustitutos y/o Complementarios

Productos Productos
Productos Sustitutos Complementarios

Leche pasteurizada | - Leche en polvo | - Yogurt - Pan

- Leche de soya |- Leches vegetales | - Cereales

- Galletas

Queso Fresco - Mortadela

- Queso maduro - Pan

- Jamon Otros
Yogurt - Leche - Jugos - Cereales

- Avena - Batidos

45.1.1.6. Normatividad Sanitaria, Comercial y Técnica

Normativa sanitaria segin norma INEN para la produccion de la leche Ultra pasteurizada,
yogurt y queso fresco. Detalle (Ver Anexo N° 4). Requisitos y Reglamento de Alimentos.

(Leche Larga Vida, Yogurt y Queso fresco).

4.5.2. Estrategia de Marketing. Precio

La investigacion de campo proporcioné como resultado que al momento de decidir la compra
de productos lacteos como leche UHT, queso fresco y yogurt, el 41% de las personas
encuestadas decidié que el precio es el principal factor para tomar su decision, es por ello que

las estrategia de introduccion son las siguientes:

1. Fijacion de precios basada en los costos de produccion, gastos administrativos y de ventas

(publicidad-promocién), mas el margen de utilidad determinado. Se detalla a continuacion.
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Cuadro N° 31. Fijacion Precio de Venta
Costos de Produccion Mensual
Leche UHT /1 litro

UNIDADES PRODUCIDAS: 40.000
Costo de produccion $ V. mensual
MATERIA PRIMA DIRECTA 16400,00
MANO DE OBRA DIRECTA 2034,15
C.LF 143177
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 19865,92

CP=19865,92 /40000

CP=10,50
FIJACION PRECIO DE VENTA
(+)COSTO DE RODUCCION POR UNID. $0,50
(+) Gastos Administrativos $0,03
(+) Gastos de Ventas $0,02
Subtotal $054
(+) 20% Margen de Utilidad $0,11
TOTAL PRECIO DE VENTA $ 0,65

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Autora

Se obtiene un costo de produccion por unidades producidas de $ 0,50, méas los gastos
Administrativos y de Ventas refleja que el costo real del producto es de $ 0,54, el margen de

utilidad establecido es del 20% que corresponde a una utilidad de $ 0,11 por unidad.

El precio de venta fijado es de $ 0,65, es precio de fabrica ya que no somos distribuidores
directos al consumidor, utilizamos intermediarios, quienes breve sondeo de los precios de
venta al publico de productos similares en el 2012-2013 radica entre $ 0,75 a $ 0,80 el litro de

leche ultra pasteurizada en funda.
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Cuadro N° 32. Fijacion Precio de Venta

Costos de Produccion Mensual

Queso Fresco 500 gr.

UNIDADES PRODUCIDAS: 20000
Costo de produccion $ V. mensual
MATERIA PRIMA DIRECTA 20700,00
MANO DE OBRA DIRECTA 2034,15
C.IL.F 1431,77
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 24165,92

CP= 24165,92 / 20000
CpP=1,21

FIJACION PRECIO DE VENTA

(+) COSTO DE RODUCCION POR UNIDAD $1,21
(+) Gastos Administrativos $0,05
(+) Gastos de Ventas $0,04
Subtotal $1,30
(+) 30% Margen de Utilidad $0,39
TOTAL PRECIO DE VENTA $1,69

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Autora

Se obtiene un costo de produccion por unidades producidas de $ 1,21, méas los gastos

Administrativos y de Ventas refleja que el costo real del producto es de $ 1,30, el margen de

utilidad establecido es del 30% que corresponde a una utilidad de $ 0,39 centavos por unidad.

El precio de venta fijado es de $ 1,69 es precio de fabrica ya que no somos distribuidores

directos al consumidor, utilizamos intermediarios, quienes breve sondeo de los precios de

venta al publico de productos similares en el 2012-2013 radica entre $ 1,75 a $ 1,90 por cada

unidad de queso fresco de 500 gr.
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Cuadro N° 33. Fijacion Precio de Venta
Costos de Produccion Mensual

Yogurt sabores: Frutilla, moray durazno

UNIDADES PRODUCIDAS: 20000
Costo de produccion $ V. mensual
MATERIA PRIMA DIRECTA 24450,50
MANO DE OBRA DIRECTA 2034,15
C.I.F 1431,77
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 27916,42

CP= 27916,42 / 20000

CP= 1,40
FIJACION PRECIO DE VENTA
(+) COSTO DE RODUCCION POR UNIDAD $1,40
(+) Gastos Administrativos $0,10
(+) Gastos de Ventas $0,08
Subtotal $1,58
(+) 30% Margen de Utilidad $0,47
TOTAL PRECIO DE VENTA $2,06

Fuente: Investigacion de campo

Elaborado por: Autora

Se obtiene un costo de produccion por unidades producidas de $ 1,40, méas los gastos
Administrativos y de Ventas refleja que el costo real del producto es de $ 1,58, el margen de
utilidad establecido es del 30% que corresponde a una utilidad de $ 0,47 por unidad.

El precio de venta fijado es de $ 2,06 es precio de fabrica ya que no somos distribuidores
directos al consumidor, utilizamos intermediarios, quienes breve sondeo de los precios de
venta al pablico de productos similares en el 2012-2013 radica entre $ 2,75 a $ 2,85 centavos

el litro de yogurt saborizado.

2. Fijacion de precios basada en la competencia

» Como se menciono en el item anterior se tomo también como referencia los precios del
mercado fijando un precio similar al de nuestros competidores, ya que son productos de
consumo masivo, sin que la calidad del producto se minimice ni tampoco el margen de

utilidad sea bajo. Ver Cuadro N° 34.
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Cuadro N° 34. Cotizacion de Precios Actuales del Mercado (2012-2013)

precios precios
PRODUCTOS minimos | mAaximos
Leche ultra pasteurizada (1 Litro) 0,75 0,80
Queso Fresco (500 gr) 1,80 1,90
Yogurt Frasco 1000 gr (1 litro) 2,75 2,85

Fuente: Investigacion de Campo. Riobamba (Supermercado AKI)

Elaborado por: Autora

Esta informacion se fundamenta en la investigacion de mercado donde los consumidores
recalcan que pagarian precios iguales o similares a los de la competencia y solo un porcentaje
de consumidores con mayores ingresos si estan dispuestos a pagar mas por un producto de alta

calidad.

4.5.3. Estrategia de Marketing Promocién (comunicacion)

4.5.3.1. Publicidad

La industria antes de hacer una publicidad debe primeramente saber como la va a administrar,

encargado el jefe del area comercial directamente de la publicidad y promocion.

La publicidad para la Industria "NUTRILAC” que planteamos se la realizard mediante un
anuncio por la radio Canela que es una mas escuchadas en la ciudad. Se realizara por los tres
primeros meses de arranque de la industria y posteriormente se evaluard el éxito de la difusion

radial y se determinara nuevas campafas publicitarias en fechas estratégicas.

» La cufia radial que proponemos es la siguiente:

Locutor 1: Talac-Talac j Ya llegé la nueva!

Locutor 2: La nueva qué?

Locutor 1: Sefioraaaaaa.....LLa nueva leche ultrapasteurizada “NutriLac” fresca, pura y blanca
como el Chimborazo, ademas contamos con una variedad de yogures y ricos quesos frescos a
precios muy comodos.

Locutor 2: j mmmm.... Y en donde los puedo encontrar?
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Locutor 1: En todos los supermercados y tiendas de la ciudad (mencionar los nombres)
Locutor 2: Y para pedidos al por mayor y menor?

Locutor 1: Pues debe Comunicarse al (# teléfono), Servicio al Cliente de la Industria Lactea
“NUTRILAC” ubicada en una de las parroquias mas lecheras de la provincia “San Juan” via a
Guaranda km 20! Visitanos!

Locutor 2: jRecuerde! Los lacteos son alimentos nutritivos esenciales para una sana

alimentacion diaria. Consume Lacteos “NUTRILAC” Consume lo Nuestro.
(Elaborado por: Autora)

» Anuncio de prensa (Diario La prensa), se lo realizara la primera semana de cada mes,
durante los tres primeros meses de arranque de la industria ya que se busca llegar a toda la
ciudadania por los medios de comunicacion locales de mayor difusién, con el fin de dar a
conocer la existencia de la industria y la oferta de nuevos productos lacteos de calidad en
cuanto a nutricion y sabor, motivando y persuadiendo a realizar la compra de nuestros
productos con una publicidad agresiva. Se publicara en primera plana (portada) con
medidas A3 (10.1cm.x 8.9cms.) Full Color, para captar la mayor atencion y de fécil

observacion.

Gréfico N° 15. Modelo de Anuncio

Ofrece productos licteos
nutritivos de deliciosos
sabores:

Leche UHT o larga vida
Queso Fresco

Yogurt en tres sabores
Frutilla, Mora Y durazno

Elaborado por: Autora
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» Comercial por television

Presentacion de un comercial publicitario en la television local. Puesto que a la television local
tienen acceso un 30% de los habitantes del cantdn y permite alcanzar mayor nivel de estatus.
Una de la ideas es realizar un video didactico del proceso de produccion y el valor nutritivo del

producto que impulse su consumo en base a la calidad y a la vez motive a consumir lo nuestro.

» Valla publicitarias. (opcional)

Medio 1
Se plantea colocar a la entrada del colegio una valla publicitaria con el logotipo y slogan que
identifique los productos elaborados de la industria. Que permita conocer a la poblacion en

general y transelntes la existencia de planta y productos elaborados.

Medio 2
Logotipo impregnado en los medios de transporte de la localidad, que de informacién

permanente de la planta, productos y caracteristicas nutritivas.

Medio 3
Hojas volantes: permite dar mayores detalles de las caracteristicas de los productos en forma
masiva en los sectores mas frecuentados por las personas al realizar sus compras (a las afueras

de los supermercados, mercados, tiendas, etc.)

4.5.3.2. El merchandising

El merchandising consiste en el conjunto de técnicas, caracteristicas o actividades que se dan

en un establecimiento o punto de venta, y que tienen como finalidad estimular la afluencia de

publico o aumentar las ventas en dicho establecimiento o punto de venta.

Las técnicas de merchandising que planteamos para el lanzamiento de los nuevos productos de

la Industria de L&cteos “NUTRILAC” son las siguientes:
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» Degustaciones en supermercados Aki, sucursal norte; mediante sefioritas impulsadoras y
modelos promotoras, donde se realizard el lanzamiento de las tres lineas de l4cteos.

Responsable Jefe de comercializacion.

» Elaboracion de afiches y hojas volantes promocionando los productos y caracteristicas de

los mismos, asi como la ubicacion de la planta industrial.

4.5.3.3. Presupuesto de Marketing - Promocién

A continuacion se detalla el presupuesto del primer mes:

— Se pasara una cufia diaria con una frecuencia de 7 veces al dia de lunes a viernes.

— Se publicara un anuncio en diario “La prensa” en primera plana (portada), tamafio A3
(10.1cm.x 8.9cms.) Full Color.

— Comercial televisivo (30 segundos aproximadamente), 2 veces al dia, de lunes a viernes, en
el canal local de Riobamba (Canal 13 TVS).

Cuadro N° 35. Presupuesto Marketing - Promocion

Descripcion Empresa Frecuencia/ Costo Mensual

mesual Total
Cufia radial Canela 140 v/m $ 140,00
Anuncio escrito A3 La Prensa 4v/m $1.600,00
Comercial TVS Canal 13 60v/m $2.800,00
Televisivo

Elaborado por: Autora

4.5.3.4. El presupuesto para la promocion (merchandising) se describe a continuacion:

Cuadro N° 36. Presupuesto para la promocion (merchandising)

Descripcion Costo/ Horas/ Costo Mensual
Unit. Unid. Total
Modelos Promotoras (2)  $ 15,00 8/h $ 240,00
Impulsadoras ( 2) $ 15,00 8/h $ 240,00
Hojas volantes $0,13 500 $ 65,00

Elaborado por: Autora
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Las modelos promotoras e impulsadoras tienen un costo de 15,00 por hora, dando un total de
480,00 al dia, y consecuentemente al mes ya que solo se las contratara por un dia para el

lanzamiento del producto, también se repartiran hojas volantes.

4.5.4. Determinacion de la Fuerza de Ventas

El jefe de comercializacion es el encargado de la mercadeo del producto quien debe planificar
y ejecutar las actividades, técnicas o herramientas necesarias para dar a conocer el producto y

concretar las ventas, en otras palabras buscar y ganar cobertura de mercado.

En el proyecto consideramos muy importante contar un ingeniero comercial o afines, con

experiencia en la introduccion de nuevos productos y captacion de clientes.

45.4.1. Canales de Distribucién

Al momento la industria ha planificado mantener un tipo de canal indirecto de distribucion por

las ventajas que esta le ofrece:

» Canales indirectos (Intermediarios)

Segun los resultados obtenidos en una encuesta aplicada a los administradores de los
supermercados y tiendas de la ciudad se determinan la aceptacion de nuevos productos lacteos,
corroborando la oportunidad de comercializar los mismos segun la calidad y precios; a
continuacion se detalla lista de los posibles clientes intermediarios. (Ver Anexo N° 5. Modelo
de la encuesta)

Cuadro N° 37. Clientes — Distribuidores

RAZON SOCIAL DIRECCION CONTACTOS
Supermercado Tia S.A. | Calles: 10 de Agosto y Cristobal Colon (04) 2598830
Supermercados Aki Calles: Alfredo Costales S/N y Daniel Leon Borja | (03)2 952958
Minimarket “Rosita” Calle: Canonigo Ramos y Milton Reyes (03)2 952838
Tienda “Sabina” Calle: Av. 11 Noviembre (03)2 620478

Elaborado por: Autora
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Los supermercados entrevistados cuentan con reglamentos e instructivos que se deben cumplir
para pasar a formar parte de su staff de proveedores. Se busca incrementar el nimero de los
intermediarios para lograr mayores volimenes de ventas, esto a cargo del &rea de

comercializacion quien establecerd herramientas y estrategias eficaces.

Segun el estudio de mercado realizado los clientes compra mas en los supermercados Yy
tiendas de la ciudad por lo que la industria comercializara su producto al consumidor final a
través de dichos intermediarios, a quienes entrevistamos y mostraron interés por ejercer

negociaciones comerciales con la industria.

4.6. ESTUDIO TECNICO

4.6.1. Tamaiio del Proyecto

El nivel de produccion de la planta se determinard con base en las especificaciones técnico-
econdmicas y factores como; la demanda existente de los productos lacteos, la disponibilidad
materia prima e insumos y recursos (humanos, financieros, energéticos, etc.), su localizacion,
disponibilidad de la inversion, tecnologia y equipos existentes en el mercado para su

procesamiento.

“La importancia de definir el tamafio que tendra el proyecto se manifiesta principalmente en su
incidencia sobre el nivel de las inversiones y costos que se calculen y, por tanto, sobre la
estimacion de la rentabilidad que podria generar su implementacion. De igual forma, la
decision que se tome respecto del tamafio determinard el nivel de operacion que

posteriormente explicara la estimacion de los ingresos por venta.”?

32 Baca Urbina, Gabriel (2010) Evaluacion de proyectos. 62 ed. México: Mc Graw-Hill.
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4.6.2. Factores Determinantes del Tamario

4.6.2.1. El Mercado

La investigacion de campo y los resultados arrojados a través de las encuestas realizadas,
permiten determinar que del 100% de las madres y padres de familia encuestados estarian
dispuestas a consumir una nueva marca de leche UHT pasteurizada, queso fresco y yogurt de

alta calidad elaborado por la Industria “NUTRILAC” ubicada en la parroquia San Juan.

Un factor muy importante que determina el tamafio del presente estudio constituye la demanda

insatisfecha proyectada del 2013, de cada producto detallada a continuacion:

Cuadro N° 38. Demanda Insatisfecha

Productos lacteos — afio 2013.

PRODUCTO DEMANDA
INSATISFECHA 2013
Leche ultra pasteurizada (litros) 8.493 (millones)
Queso fresco (litros) 7.241 (millones)
Yogurt (litros) 618  (miles)

Fuente: Investigacién de Campo

Elaboracion: Por la Autora

4.6.2.2. Definicion de las Capacidades de Produccion

Para definir la capacidad de produccion del proyecto es necesario considerar la informacién
gue se obtuvo a través de la investigacion de campo donde se establecid la demanda
insatisfecha existente en el consumo de leche ultrapasteurizada, queso fresco y yogurt,
analizando frente a la disponibilidad de materia prima que disponemos, la capacidad de
produccién de la maquinaria con la que contamos, se determina que podemos procesar al dia
6000 litros de leche diarios.
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Puesto que se proyecta captar un 30% de la produccién total de la parroguia San Juan,
correspondiente a 2°486.088 litros anuales, equivalente a una produccion diaria de 6.000 litros

de leche disponibles®,

Se considera también importante tomar como referencia a la empresa de lacteos PROLAC S.A
de la ciudad de Riobamba estd procesando alrededor de 20.000 litros de leche diarios en
promedio la misma que es la que es la segunda marca mas demandada a nivel provincial. Por
lo que consecuentemente, Lacteos “NUTRILAC”, estima iniciar su proceso de produccién con
un total de 6.000 litros de leche; lo que representa el 30% de la produccion de PROLAC, segln
resultados obtenidos mediante una encuesta aplicada a los ganaderos del sector, existe
disposicion a vender su producto a la industria, tienen grandes expectativas e interés ya que
actualmente tienen que transportarse y salir a comunidades aledafias y muchas veces a la
ciudad de Riobamba a vender su producto a bajos precios y sin compradores seguros, les

motiva tener un convenio con un comprador fijo en la propia parroquia.
Del total de demanda insatisfecha segun la cantidad de materia prima que disponemos
determinamos que nuestro nicho de mercado o quienes serdn nuestros clientes potenciales,

representa el 15%, es decir este proyecto busca cubrir el 15% de demanda insatisfecha.

Cuadro N° 39. Distribucion diaria de la materia prima (leche)

Cantidad de litros de leche | Destino (Productos Terminados )
2000 para 2000 unidades 1L. Leche UHT
3000 para 1000 unid. (500 gr) Queso fresco
1000 para 1000 Unidades 1L.Yogurt
6000 Total de litros de leche

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora

Se tiene como objetivo incrementar la produccion e ir ganando cobertura de mercado en los 5
primeros afios con un incremento del 1,5 - 2% anual tasa promedio de crecimiento poblacional

de la ciudad de Riobamba®*.

33 Fuente: MAGAP; Plan de Desarrollo de la Parroquia San Juan 2011.
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4.6.2.3. Disponibilidad de Insumosy Materia Prima

4.6.2.3.1. Proveedores de Materia prima

Se obtiene esta informacion mediante un sondeo por medio de una encuesta aplicada a los
ganaderos de dichas comunidades, los resultados determinaron que si existe la disposicion a
vender la leche a la Industria. (Ver  Anexo N° 6 y 7: Modelo de Encuesta y tabulacion de
resultados). Se receptara la materia prima de 9 comunidades las cuales proveeran los 6000

litros diarios de leche necesarios para empezar la produccion.

Cuadro N° 40. Proveedores Materia Prima (Leche)

Produccion lechera diaria por comunidades

COMUNIDADES DIARIO ANUAL
Litros Litros
Capilla Loma 250 60000
Cantarilla 200 48000
Pisicaz Alto y Bajo 360 86400
Santa Marianita 2280 547200
San Antonio de Rumipamba 120 28800
Ballagan 490 117600
Larca Loma 228 54720
Chaupi Pomalo 640 153600
Calera Grande Pomalo 1432 343680
TOTAL 6.000 1°440.000

Fuente: Plan de Desarrollo de la Parroquia San Juan 2011.

Cuadro N° 41. Requerimientos de materia prima, insumos y materiales

Leche UTH pasteurizada: Unidades a producir: 2000 Litros diarios

LECHE UTH
RE. | Detalle Cantidad | V. Unit. | $ V. Diario| $V.mensual | $V. Anual
1| Leche (litros) 2000 0,33 660,00 13200,00 | 158400,00
1.1 | Fundas de Polietileno (Iaminas) 2000 0,08 160,00 3200,00| 38400,00
SUBTOTAL 820,00 16400,00 | 196800,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora

34 INEC. Censo Poblacional 2010.
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Cuadro N° 42. Requerimientos de materia prima, insumos y materiales

Queso fresco: Unidades a producir: 1000 unidades diarias

QUESO FRESCO 500 GR

RE. | Detalle Cantidad | V. Unit. | $V. Diario| $V.mensual | $V. Anual
2 | Leche (litros) 3000 0,33 990,00 19800,00 | 237600,00
2.1 |cuajo artificial cc 300 0,01 3,00 60,00 720,00
2.2 | cloruro de calcio gr. 600 0,01 6,00 120,00 1440,00
2.3 | Cloruro de sodio (Sal) kg. 30 0,45 13,50 270,00 3240,00
2.4 | Funda +Etiquetada adhesiva 750 0,03 22,50 450,00 5400,00
SUBTOTAL 1035,00 20700,00 | 248400,00

Fuente: Investigacién de Campo

Elaboracion: Por la Autora

Cuadro N° 43. Requerimientos de materia, insumos y materiales

Yogurt 1 L. Unidades a producir: 1000 unidades diarias

YOGURT 1 LITRO SABOR A FRUTILLA (500 litros)
RE. | Detalle Cantidad | V. Unit.| $V. Diario | $V. mensual | $V. Anual

3 | Leche (litros) 500 0,33 165,00 3300,00 39600,00
3.1 | Leche en polvo kg 25 7,00 175,00 3500,00 42000,00
3.2 | Azucar kg. 75 1,25 93,75 1875,00 22500,00
3.3 | Colorante ml 400 0,06 24,00 480,00 5760,00
3.4 | Sabor artificial frutilla ml 400 0,06 24,00 480,00 5760,00
3.5 | Cultivo lactico (sobre) 1 14,2 14,20 284,00 3408,00
3.6 | Envases plésticos capac. 1 L 500 0,20 100,00 2000,00 24000,00
3.7 | Etiqueta Adhesiva 500 0,03 15,00 300,00 3600,00

SUBTOTAL 610,95 12219,00 | 146628,00
YOGURT 1 LITRO SABOR A MORA (250 litros)

4 | Leche (litros) 250 0,33 82,50 1650,00 19800,00
4.1 | Leche en polvo kg 12,5 7,00 87,50 1750,00 21000,00
4.2 | Azlcar kg. 38 1,25 46,88 937,50 11250,00
4.3 | Colorante ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
4.4 | Sabor artificial mora ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
4.5 | Cultivo lactico (sobre) 0,5 14,2 7,10 142,00 1704,00
4.6 | Envases plésticos capac. 1 L 250 0,20 50,00 1000,00 12000,00
4.7 | Etiqueta Adhesiva 250 0,03 7,50 150,00 1800,00

SUBTOTAL 305,48 6109,50 73314,00
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YOGURT 1 LITRO SABOR A MORA A DURAZNO (250 litros)

5 | Leche (litros) 250 0,33 82,50 1650,00 19800,00
5.1 | Leche en polvo kg 12,5 7,00 87,50 1750,00 21000,00
5.2 | AzUcar kg. 38 1,25 47,50 950,00 11400,00
5.3 | Colorante ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
5.4 | Sabor artificial durazno ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
5.5 | Cultivo lactico (sobre) 0,5 14,2 7,10 142,00 1704,00
5.6 | Envases plasticos capac. 1 L 250 0,20 50,00 1000,00 12000,00
5.7 | Etiqueta Adhesiva 250 0,03 7,50 150,00 1800,00

SUBTOTAL 306,10 6122,00 73464,00
SUBTOTAL YOGURT 3 SAB. 1222,53 24450,50 | 293406,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora

4.6.2.3.2. Proveedores de Maquinaria e insumos para lacteos

Nuestros proveedores se encuentran en la ciudad de Riobamba y en Quito siendo muy

beneficioso en el caso del transporte de los insumos y tiempo de disposicion de los mismos.

Cuadro N° 44. Proveedores de Maquinaria e insumos para Lacteos.

EMPRESA OFERTA DIRECCION CONTACTOS
“PROINGAL” Equipos y | Quito: José Caamafio y (02) 2607672
Sr. Luis Maquinaria para | Arteta E20-17 y Autopista
Guzmén Lacteos. Gral. Rumifahui.
“RIOLAC” Insumos  para | Riobamba: Orozco 22-30 | (03) 2965651
Sr. Byron Lacteos. y Colén. Jako2088@yahoo.com/
Semper riolac.riobamba@yahoo.es
“RHENANIA” Plasticos, Quito: Av. Eloy Alfaro (02) 2474 213
Sr. William envases, tapasy | N67- 108 y De los Arupos
Marcalla afines.
“FLEXOFAMA” | Disefio e Quito: Las Brevas E10- (02) 2255770
impresion de 232 Y Palmeras
Etiquetas.

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora

4.6.2.4. Disponibilidad de Recursos Financieros

Las entidades financieras que tiene una linea de crédito para proyectos, fueron la Corporacion

Financiera Nacional (CFN) y el Banco Nacional de Fomento (BNF). Estas entidades pueden

proporcionar el monto requerido por la empresa bajo algunas directrices relacionadas con

el capital de trabajo y activos fijos. Ya que la CFN brinda el asesoramiento econdmico se
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definié que se gestionara en esta entidad para acceder al financiamiento del proyecto. Se

detalla en el Anexo N° 8. Requisitos y condiciones de créditos CFN.

Con respecto a la disponibilidad de los recursos financieros para emprender el proyecto se ha
puesto a consideracion que la empresa va a constituirse bajo economia mixta, puesto que un
40% del total de la inversion del proyecto sera mediante aporte de capital propio de los socios
y el 60% sera financiado por la CFN, ya que ofrece los mejores tasas que apoya a sectores,
zonas y regiones de menor desarrollo relativo con potencial de produccion. Enfocado
esencialmente a Proyectos Productivos de alto potencial e impacto, tanto social como
econdémico, con la introduccion de microempresas y PYMES al sistema productivo local. Se
detalla la estructura del financiamiento y tabla de amortizacién del crédito posteriormente en el
punto 4.9.3.

4.6.2.5. Disponibilidad de Recurso Humano

En la ciudad de Riobamba existe un gran nimero de personas dedicadas a la actividad de la
elaboracion de productos lacteos, los mismos que tienen afios de experiencia, artesanos que por
lo general laboran en queseras, como también un gran nimero de profesionales técnicos en la
produccion agroindustrial o afines debido a la gran oferta de profesionales que se titulan en las
instituciones educativas superiores como en los de nivel intermedio, se dara prioridad a los
docentes técnicos agronomos y los estudiantes egresados del colegio que deseen trabajar y
superarse, tecnificandose en la produccion de lacteos, serdn los encargados de realizar los
procesos de produccion y distribucion de los productos lacteos. Estas personas deben estar
calificadas para realizar el trabajo ya que van hacer técnicos y bachilleres seleccionados con un
riguroso proceso de calificacion, con la debida capacitacion en manejo de maquinaria y
produccién de los productos tanto de leche ultra pasteurizada, queso fresco y yogurt. El
personal que trabajaré tanto en la planta como en la distribucion de los productos, aparte de
cumplir con los requisitos de preparacion profesional y experiencia, deben ser personas con

valores y confiables para garantizar que los procesos dentro de la empresa se cumplan.

La industria se manejara organizacionalmente mediante tres niveles jerarquicos: ejecutivo,
administrativo y operacional. En el nivel ejecutivo y administrativo estaran las personas que

toman las decisiones, administran y controlan todos los recursos de la empresa, estara
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conformada por el gerente, contador y jefe de comercializacion, en el nivel operacional esta el
personal encargado de la produccion de los lacteos; jefe de produccién, obreros, bodeguero, y

laboratorista.

4.6.3. Localizacion del proyecto®

4.6.3.1. Macro localizacion

La provincia de Chimborazo se encuentra en la region Sierra, la industria lactea
“NUTRILAC”, se ubicara en esta provincia de creciente demanda de lacteos y alta produccion
lechera, gracias a las condiciones ambientales y productivas éptimas para el buen desarrollo y
alimentacion adecuada del ganado.

Las ciudades en la sierra varian en su temperatura de 10 a 27 °C, la sierra- centro de ecuador,
radica su importancia en la ubicacién geografica, en la diversidad de pisos climaticos y en la
rica produccion agricola y ganadera. El clima en esta region es por lo general frio y consta de
dos estaciones, una himeda y una seca. Los vientos pueden producir una sensacion térmica de
casi 0 °C en algunas épocas del afio, la maxima temperatura diaria puede alcanzar los 27 °C a
29 °C.

4.6.3.2. Micro localizacién

Se encuentra en la provincia de Chimborazo, Cantdn Riobamba, parroquia San Juan, una zona
altamente productiva en ganado lechero, con una considerable produccion de litros diarios de

leche, su ubicacion se determin6 no solo por criterios econdémicos, sino también estratégicos.

Se cuenta con un terreno de 1200 m?, ubicado en el km 20 Via a Guaranda, su temperatura
media anual es de 12°C a 16°C. Tiene dos climas templado y frio dependiendo los cambios de

temperatura durante el dia. El clima es apto para la agricultura y ganaderia.

% Sapag Chain, Reinaldo (2008) Preparacion y Evaluacion de Proyectos. 5a ed. México: McGraw-Hill. 445 pég.
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Criterios de Seleccién

Transporte y Comunicacion: Este factor es importante para el proyecto ya que los productos,
pueden estropearse si no existe un correcto manejo de los mismos, es por ello que deben ser
entregados oportunamente mediante un sistema de transportacion éptimo. El transporte de los
productos se va a realizar mediante un camién adaptado con enfriamiento, va a salir desde la
planta y distribuir hacia los diferentes supermercados y tiendas. La Industria L&ctea
“NUTRILAC*, se encuentra ubicado en una zona cercana a la Ciudad de Riobamba, a 20
minutos, la entrada al lugar es de facil acceso, el transporte y la comunicacion son totalmente
amplios ya que la carretera que conduce al lugar estd en perfecto estado, con iluminacion y las
condiciones necesarias como para que exista una garantia en la transportacion de los productos
lacteos, ademas se ubica en una via principal donde por si sola se dara a conocer su existencia

por los turistas y transeuntes.

Cercania a las Fuentes de Abastecimiento: Las fuentes de abastecimiento son de vital
importancia para este proyecto ya que se tratan de productos que se pueden deteriorar por un
mal manejo o por el tiempo que dure en trasladarse tanto la materia prima como los productos
terminados. Con relacion a los insumos, éstos van hacer obtenidos en la ciudad de Riobamba.
La materia prima que se va a utilizar para la elaboracion de los productos lacteos se encuentra
en el mismo sitio donde esta la planta de produccidn, ya que va a estar ubicada en la Propiedad
del colegio, es importante que la planta se encuentre lo mas cerca posible del lugar de la

materia prima para reducir costos y garantizar el abastecimiento correspondiente.

Cercania al Mercado: Los productos lacteos son de consumo masivo, es por ello que el
mercado al que van enfocados los productos es general, todo estrato social, sexo masculino y
femenino. La cercania al mercado es indiscutible ya que de acuerdo a la investigacion de
campo realizada las familias en la Zona Urbana de la Ciudad de Riobamba consumen
productos lacteos como: leche ultra pasteurizada, queso fresco y yogurt a diario, semanal,
quincenal y mensual respectivamente. Los consumidores adquirieren los productos en su

mayoria en supermercados y tiendas de la ciudad.

Factores Ambientales: La provincia de Chimborazo se caracteriza por tener un clima frio, que

es idoneo para la crianza de esta raza especifica de ganado vacuno, ya que se presta a las
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condiciones y caracteristicas del animal. La empresa va a poner bastante énfasis en lo que
comprende a factores ambientales ya que es importante concientizar con respecto al cuidado
del medio ambiente y los riesgos que se corren al seguirlo contaminando, es por ello que se va

a lograr obtener el menor desperdicio posible.

Estructura impositiva/legal: Hay que tomar en cuenta las consideraciones legales y politicas
que dan el marco de restricciones y oportunidades al analisis tales como leyes sobre niveles de
contaminacion, especificaciones de construccién, franquicias tributarias o agilidad en la
obtencion de permisos. Para que la empresa entre a funcionar debe obtener los siguientes
permisos: Ministerio de Salud (tasa por control sanitario y permiso de funcionamiento),

Bomberos, Sanidad y Patente Municipal.

Disponibilidad de Servicios Bésicos: En el sitio donde se va a ejecutar el proyecto dispone de
todos los servicios basicos: luz eléctrica, linea telefonica, internet y agua ya que es un lugar
privilegiado donde principalmente el agua es abundante y no existe ningn problema para su

obtencion. Convirtiéndose en ésta una ventaja muy importante para la realizacién del proyecto.

Figura N° 1. Mapa parroquial de Riobamba (Parroquia San Juan)
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Fuente: Plan de Desarrollo de la Parroquia San Juan 2011.
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4.6.4. Ingenieria del proyecto®

El levantamiento tecnoldgico para la elaboracion de productos lacteos involucrd, aspectos
técnicos que permitieron disefar las lineas de fabricacion para el procesamiento de leche entera
ultrapasteurizada, yogurt saborizado y queso fresco, con el fin de optimizar los recursos

disponibles.

El disefio de las lineas de proceso se realizd con los datos del &rea disponible para la
construccién de la nave industrial, tamafio 6ptimo de la planta y volumenes de produccién

diario de cada uno de los productos.

Para la descripcion del proceso productivo, fue necesario conocer, parametros fisicos y
quimicos de la leche cruda y con estos datos determinar la composicion de la materia prima y
temperaturas aplicadas en tratamientos térmicos. La medicidn de estos parametros, ademas de
garantizar la calidad de la leche, permite manejar todos los componentes en el sistema béasico y
asi realizar balances de materiales, determinacion de recetas y célculos de rendimientos. Los
parametros de calidad de los tres productos se validaron con las Normas INEN 2009: (NTE
INEN 701; NORMA INEN 710; NORMA INEN 1528).

4.6.4.1. Tecnologia del Proceso

El procesamiento de productos lacteos requiere de instalaciones, equipos y herramientas que
garanticen la calidad y cumplan con los estdndares establecidos. Las tecnologias de
transformacion y tratamiento de la leche son uniformes en cuanto a operacion, las diferencias
mas notables estan enfocadas en el nivel de automatizacion. Para este caso, la tecnologia
utilizada en el proceso es la misma que utilizan otras industrias que procesan un volumen entre
10.000 L de leche, la cual se ajusta a parametros de calidad y cumplen con las normas

establecidas.

De acuerdo con los lineamientos de la industria se establecié que la tecnologia seleccionada
posea un bajo nivel de automatizacion para que la inversion se ajuste al financiamiento

establecido. Esta maquinaria fue descrita con el objetivo de definir el disefio adecuado de la

% Sapag Chain, Reinaldo (2008) Preparacion y Evaluacion de Proyectos. 5a ed. México: McGraw-Hill. 445 pag.
92



planta y saber la demanda energética e hidrica para el procesamiento y funcionamiento

adecuado de estos equipos.
4.6.4.1.1. Caracteristicas y descripcion de la maquinaria

Para cada linea de producto se especifica un conjunto de maquinasy equipos con su

respectivo costo que se describe en el Anexo N° 9.

La maquinaria y equipos para el procesamiento fueron seleccionados con base en los

siguientes datos:

— Los equipos deben operar minimo cuatro horas diarias.

— El volumen de produccion inicial serd de 6.000 L (2.000 L leche entera, 3000 L
para queso y 1.000 L para yogurt)

— El area disponible para construir es de 1 hectarea (10.370 m?)
Los equipos necesarios para el procesamiento son los siguientes®:

Cuadro N° 45. Maquinaria para procesar yogurt

NOMBRE DESCRIPCION/ CAPACIDAD FUNCION
Calentar y mantener
el calor durante todo el
proceso: fermentacion,
inoculacion y mezcla
del yogurt.

Capacidad de 1.500 L, construida en acero inoxidable, tiene tres capas;
para producto, poliuretano, y la tercera de vapor. Provista de un
Méaquina yogurtera  [moto reductor para el sistema batidor que gira a una velocidad de
28 rpm el cual requiere de una fuente de energia de 220 V y su
potencia es 1,5 kW, su didmetro es de 1,28 my su altura de 1,6 m.

Maquina semiautomatica que tiene un rango de llenado de 100-1.000|Envasar el yogurt
ml, compuesta por un tanque de acero inoxidable de alimentacion y una
bomba, su rendimiento es de 12 — 18 dosis por minuto, requiere de
una fuente de energia de 220 V y su potencia es de 3,0 kW, sus
dimensiones son 0,97 m de largo 0,87 m de ancho y 1,97 m de alto,
posee un contador eléctrico y un fechador automatico.

El funcionamiento de la maquinaria y los equipos demanda un consumo de 124 kW/diay la demanda de agua es
14,85 m3/dia.El area que comprenderia los equipos y su operacidn, es de 432 m2.

El dosificador

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora

37 Vinza Ortiz, Andrés Sebastian; Vire Daqui, César Alfonso (2011) Tesis: Disefio de una planta procesadora
de lacteos para el Canton Chambo, provincia de Chimborazo. Riobamba: ESPOCH. 293 pag.
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Cuadro N° 46. Maquinaria para procesar Leche UHT

NOMBRE

DESCRIPCION/ CAPACIDAD

FUNCION

Bomba centrifuga

De 3.000 L/h de 1,5 HP, construida en acero inoxidable.

Bombear la leche

Enfriador de palcas

Puede enfriar a 4 °C 3.500 L/h de leche y requiere de 5.850 L/h de
agua. En Acero inoxidable.

Disminuye la temperatura
de leche recibida

Tanque de
almacenamiento
térmico con filtro

Su capacidad es de 7.000 L y ocupa un area aproximada de 3 m2.

Almacenar la leche

Pasteurizador

Construido en acero inoxidable, compuesto por tanque de balance,
bomba de alimentacion centrifuga, circuito de agua caliente, valvula
de desvio e instrumentacion necesaria. Procesa 3.500 L/h y requiere
de 2.000 L de agua, la bomba de 1 HP trabaja a 220 V, el peso
aproximado del equipo es 680 kgy 18,8 m2 de area aproximada.

Hervir la leche, segin
grados de calentamiento.

Homogenizador

Capacidad de 3500 L/h, presion méxima de 350 bares, trabaja a
una temperatura de 70 °C. Posee cabezal de homogenizacién de dos
etapas; pistones de acero inoxidable reforzado, vélvula de
enfriado de agua por solenoide, ocupa un volumen de 1,3 m3, su
peso es de 800 kg y su potencia estimada es de 11 kW.

Mezcla ingredientes, busca
uniformidad.

de fundas

Formadora llenadora

En acero inoxidable grado alimenticio; cuenta con un motor
reductor 220 V y consume 3,5 kW de potencia,, trabaja a una
velocidad de 2.000 golpes por hora, puede regular el tamafio del
contenido desde 3 cm de largo con 13 cm de ancho, su dispensador
puede llenar las fundas desde 100 a 1500 L. Cuenta con
contador automético, fechador y unabomba para dosificar el
producto desde el tanque de almacenamiento.

Forma la funda, sella,
dosifica y corta a partir
de un rollo.

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracién: Por la Autora

Cuadro N° 47. Maquinaria para procesar Queso Fresco

NOMBRE DESCRIPCION/ CAPACIDAD FUNCION
Tanaues de cuaio Doble pared, fabricada en acero inoxidable con tuberia para vapor y [ Almacenamiento de
q J enfriamiento. Tiene una capacidad de 3500 litros. la cuajada

Mesas de trabajo

En acero inoxidable, mide 1,20 m de ancho por 1,70 m de largo
y 0.90 m de alto, con capacidad de 160 a 200 quesos redondos o
cuadrados de 500 g.

Para rellenar los
moldes con cuajada,
cortar y

empacar queso

Prensa hidraulica
vertica

Dispone de parantes desmontables, cantidad de cuerpos opcionales
(2, 4 y 6), tiene una capacidad total de 400 quesos. Esta
construida totalmente en acero inoxidable, el compresor de 0,5
HP trabaja a 110 V, posee filtro-regulador-lubricador de aire.

Prensar el queso y
escurrir el suero;
compactar la masa
del queso.

Estanterias para
queso

En acero inoxidable, tiene cinco niveles, seis ruedas giratorias de 5
pulgadas mide 2,4 m de largo, 0,5 m de ancho y 1,6 m de alto.

Almacenamiento
temporal de los
guesos

Selladora
empacadora

De doble camara, el equipo cuenta con 2 barras de 50 cm por cada
camara de sellado con capacidad para 8 queso de 500 gramos redondo
o cuadrados, posee un tablero electronico programable, trabaja a 220
V 'y su potencia es de 3,5 — 5, 3 kW, su tamafio es 1,35 m de largo,
0,85 m de ancho y 0,98 m de altura tiene un peso de 250 kg.

Sellar y empacar

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora
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La adquisicion de envases e insumos necesarios para el procesamiento realiza durante la
implementacion del proyecto con el fin de verificar su calidad y mantener un control de
éstos. Una vez que ya se tenga todos los insumos necesarios, el proceso de produccion inicia el

momento que la materia prima llega a la planta.

La recepcion de leche cruda serd de 07:00 a 08:00 horas de la mafiana en el centro de
Acopio. Se determina la cantidad de la leche disponible. Se toman muestras homogéneas de
leche cruda con el fin de determinar; acidez, densidad, grasa, contenido de microorganismos.

Esto se realiza con el fin de saber cual es la calidad de la materia prima.

La descarga de leche se realiza en un tanque térmico de almacenamiento, el cual enfria la
leche 4 °C, con un tamiz o filtro para eliminar gran parte de las impurezas que se hayan
incorporado en el ordefio, a esta temperatura los microorganismos presentes en la leche se
encuentran en estado de latencia, posteriormente es pasteurizada y distribuida para el proceso
de los diferentes productos. Antes de ser procesada es importante prender los agitadores

del tanque por 10 minutos para incorporar la nata de la leche al liquido (homogenizacion).

4.6.4.2. Proceso de Produccion3®

Describe paso a paso cuales son las actividades que se siguen para elaborar leche ultra
pasteurizada, yogurt y queso fresco. La elaboracidn detallada de los productos lacteos, conllevd
a realizar varias investigaciones practicas en varias industrias existentes en el pais, con el
objetivo de definir cuales son los procesos que involucra la obtencion de los mismos. Si bien
cada industria tiene su manual de procesamiento establecido, existen muchos pasos similares,
los cuales permitieron elaborar un proceso de produccion general para cada producto.

Una de las herramientas utilizadas para representar graficamente el procesamiento fue el
diagrama de flujo el mismo que permitid establecer todas las actividades que se debe realizar

para obtener el producto deseado.

Estos diagramas permiten, tener un mayor control en el procesamiento y evitar accidentes y

efectos negativos en el ambiente.

3 Vinza Ortiz, Andrés Sebastian; Vire Daqui, César Alfonso (2011) Tesis: Disefio de una planta procesadora
de lacteos para el Canton Chambo, provincia de Chimborazo. Riobamba: ESPOCH. 293 pag.
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Descripcion preliminar de los procesos de produccion:

Se sigue el mismo procedimiento para elaborar los tres productos hasta el punto 3 (Filtracion),
posteriormente se pasteuriza 4000 litros para queso 3000 y 2000 litros para leche en funda; se
divide la materia prima por separado para el yogurt 1000 litros puesto que esta primero pasa

por el proceso de formulacion y adicionamiento de leche en polvo para luego ser pasteurizada.

1.- Recepcion (6000 litros) 60 minutos.

2.- Control de calidad (6000 litros) 15 minutos
3.- Filtracion (6000 litros) 10 minutos

4.- Pasteurizacion (5000 litros) 10 minutos 85°C
5.- Proceso por separado del yogurt (1000 litros)

A continuacion se describe en procesos y tiempos (en minutos) a través de flujogramas y
diagrama de Gantts, con el fin conocer el proceso productivo y el tiempo que se requiere para

elaborar cada producto: Leche ultra pasteurizada, queso fresco y yogurt.

4.6.4.2.1. Descripcion del proceso de ultra pasteurizacion de la leche®®

La leche entera pasteurizada en funda requiere de un proceso sumamente sencillo ya que

no se utiliza ningdn tipo de aditivo.

1. La leche se la recepta, se mide y registra a nombre del duefio de la misma; se almacena a

una temperatura de 4°C -6°C para conservarla en buen estado y no se desarrollen bacterias.

2. Antes de ingresar al proceso, es sometida a un analisis de calidad en el laboratorio donde
se autoriza el ingreso de la leche a la planta procesadora y el correspondiente pago, caso
contrario se rechaza. (Anélisis de la leche cruda, Analisis Propiedades organolépticas y

fisico — quimicas de la leche).

3. Consecutivamente es filtrada, eliminacion de impurezas o particulas gruesas y

almacenadas en forma temporal en los silos a una temperatura de 4 °C.

39 Agroindustria Gamboina-Provincia de Orellana. Procesos de ultrapasteurizacion de la leche.
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Se pasteuriza y homogeniza posteriormente, antes que la leche sea ultra pasteurizada, ésta
debe pasar por un homogeneizador para reducir el tamafio de los glébulos de grasas y

asi evitar que estos asciendan a la superficie.

La Ultra pasteurizacion se efectia a 135°C y 140°C por 2 a 5 segundos, la leche es
colocada en un tanque de almacenamiento con temperaturas acondicionadas para el
enfriamiento rapidamente en un sistema pasteurizado.

Después del enfriamiento de la leche se la mantiene en una temperatura de 4°C.

Se envasa la leche en las correspondientes fundas y se almacena en cuartos frios para su

comercializacion manteniéndose a una misma temperatura de 4°C. Esta leche se envasa

en fundas de polietileno de 1 L de capacidad, tiene un periodo de vida de 30 dias.
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Figura 2: Flujograma del proceso
Ultra pasteurizacion de la Leche
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Elaboracion: Por la Autora
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4.6.4.2.2. Descripcion del proceso de elaboracion del Queso Fresco®

1. La leche se la recepta, se mide y registra a nombre del duefio de la misma; se almacena a una

temperatura de 4°C -6°C para conservarla en buen estado y no se desarrollen bacterias.

2. Antes del proceso, es sometida a un analisis de calidad en el laboratorio donde se autoriza el
ingreso de la leche y el correspondiente pago, caso contrario se rechaza.

3. Consecutivamente es filtrada, eliminacidn de impurezas o particulas gruesas y almacenadas en

forma temporal en los silos a una temperatura de 4 °C.

4. La pasteurizacion se efectta a 65°C por 30 minutos, es colocada en un tanque de

almacenamiento con temperaturas acondicionadas.

5. Se realiza el enfriamiento a una temperatura de 38-40°C, consecuentemente se mezcla los
aditivos e insumos; 0.2 gr. de cloruro de calcio por litro de leche y 7-10 gr. de cuajo por cada 100

litros.

6. Una vez firme la cuajada (elastica, suave y homogénea) que se la obtiene en 30-40 minutos
después de haber agregado el cuajo, procediendo al corte y agitacion suave por unos 15 minutos

hasta que los granos obtengan mas firmeza.

7. El desuerado permite acondicionar la cuajada y menorar la acidificacion, se efectta el lavado
con una temperatura de agua de 40 y 45 °C, realizando una segunda agitacién mas intensa de 5 a
10 minutos, adicionando conjuntamente con el agua la sal al suero de 600 gr por cada 100 litros de

leche, separando la cuajada del suero.

8. Se realiza moldeo del queso segun la firmeza, formato y tamafio requerido de acuerdo a las

exigencias del mercado.

40 Agroindustria Gamboina -Provincia de Orellana. Procesos de produccion del queso fresco.
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9. Se realiza el salado final y escurrido mediante el prensado para finalmente empacarlo

higiénicamente y almacenarlo a una temperatura de 8°Cy 10 °C, por 15 minutos.

Figura 3: Flujograma del proceso del Queso Fresco
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4.6.4.2.3. Descripcion del proceso de elaboracién del Yogurt*

1.

N

La leche se la recepta, se mide y registra a nombre del duefio de la misma; se almacena a una

temperatura de 4°C -6°C para conservarla en buen estado y no se desarrollen bacterias.

Antes del proceso, es sometida a un analisis de calidad en el laboratorio donde se autoriza el
ingreso de la leche y el correspondiente pago, caso contrario se rechaza.

Consecutivamente es filtrada, eliminacion de impurezas o particulas gruesas y almacenadas en

forma temporal en los silos a una temperatura de 4 °C.

Formulacion: La leche se estandariza al 2% de grasa y se agrega 3% de leche en polvo
descremada para aumentar el contenido de sélidos totales que contribuyen con la consistencia
final del yogurt.

Pasteurizacion: La mezcla se pasteuriza a 85°C durante 10 minutos. Luego se enfria a 42°C,

haciendo circular agua fria.

Inoculacion del cultivo lactico: Se agrega de 20 gramos de cultivo activado por litro de leche.
También se puede agregar entre 2 a 3 % de un yogurt natural si no se cuenta con cultivo

madre. Cuando se agrega el cultivo debe agitarse lentamente.
Incubacidn: Se hace en un bafio maria a una temperatura de 42 °C, por un tiempo de 3 horas, 0
cuando la acidez haya alcanzado 0.70%. En este tiempo la leche se coagula como un flan,

evitando el desprendimiento de suero.

Enfriamiento: Se deja enfriar al ambiente, para evitar el desuerado.

41 Agroindustria Gamboina -Provincia de Orellana. Procesos de produccién de yogurt.
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9. Batido: Se hace agitandolo lentamente para homogenizarlo, aqui se le puede agregar 10 a 15%
de mermelada de frutas en proporcion 50:50 fruta: aztcar. También se le puede agregar color y
sabor artificial segun el caso.

10. Envasado: Los envases deben ser esterilizados. Una vez terminado el producto se lo almacena
en el cuarto frio, a temperaturas de almacenamiento < 8°C, por un tiempo aproximado de 2

semanas.

Figura 4: Flujograma del proceso del Yogurt
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El tipo de yogurt que se va a elaborar es del tipo 1 ya que es preparado con leche entera en la cual
se aplica un cultivo simbidtico de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii

subesp.
Se recalca que la produccion del yogurt por el mayor tiempo que lleva su procesamiento se lo

inicia a primera hora de la mafiana para dejarlo en incubacion por 3 horas mientras se procesa la

leche, el queso y posteriormente se retoma en el tiempo indicado el batido y envasado del yogurt.
4.6.5. INFORMACION NUTRICIONAL

Es de mucha importancia conocer el contenido nutricional de cada producto: leche ultra
pasteurizada, queso fresco y yogurt, puesto que nos permite identificar el valor nutritivo diario de

consumir dichos productos y como aportan a una alimentacion sana. (Ver Anexo N° 10)

A) CONTROL DE CALIDAD*

A.l. Materia Prima

Debe usarse leche con la acidez adecuada (no mayor de 0.18%) y sin agregar agua. La leche debe

estar libre de impurezas.
A.2. Proceso
Mantener muy buenos habitos de higiene personal y de equipo. Dar los tiempos y temperaturas

recomendadas durante el proceso. El cultivo madre agregado en una proporcion mayor a la

indicada puede generar un sabor amargo.

42 ywww.inen.gob.ec
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A.3. Producto Final

El producto debe tener un color uniforme, no debe tener mal sabor u olor y debe presentar una
textura homogenea. EIl no realizar un proceso adecuado puede provocar un yogurt con separacion

de sélidos y suero.

Esta a cargo del control de calidad el laboratorista quien conjuntamente con el jefe de produccién
controlara que se cumplan los pardmetros requeridos antes, durante y después de la produccion. Se

detalla en el Anexo N° 1, las Normas INEM que deben cumplir cada producto.

4.6.5.1. Disefo de la Planta

Algunos aspectos a considerarse teniendo en cuenta las proyecciones a futuro tales como: el
tamafio, altura requerida de los techos, cargas a soportar, acceso, iluminacion, ventilacion y

calefaccion, etc.

Se predispone de una hectarea para todo lo que se refiere a la construccion, desagiies, manejo de
desechos, etc. y futuras ampliaciones en el caso de serlo. Por lo que se incurrira solo en gastos de

la construccion.

4.6.5.1.1. Distribucion de la Planta Industrial.

Una vez establecido el proceso de produccion, la maquinaria a emplear y el espacio fisico
necesario se procede con la distribucion en planta que implica la ordenacion de espacios
necesarios para el movimiento del material, almacenamiento, lineas de produccidn,

administracion, servicios para el personal, etc.
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Consecuentemente, el disefio y distribucion de las instalaciones se realiza de tal forma que se logre
una adecuada disposicion de las &areas de la planta, reduciendo al minimo los costos no

productivos.

La distribucion de planta comprende lo siguiente:

» Instalaciones de recepcion (Lugar de acopio de la leche: 18m | x5ma)

*  Operaciones de recepcion (recibimiento y almacenamiento). El espacio fisico destinado es el
necesario para llevar acabo el acopio y almacenamiento de la leche, se lo determin6 en funcion
a la cantidad de materia prima que se recepta y almacena, el espacio que ocupa cada
maquinaria y el nimero de personal operativo que trabajara en el area.

* En el lugar se encuentra el tanque de almacenamiento general, donde se filtrara del cual se

repartird mediante tuberia especial a cada una de las areas de procesamiento.

» Instalaciones de inspeccién (Laboratorio: 3m | x 5m a)
*  Donde se realiza los andlisis de laboratorio respectivos antes, durante y después del

procesamiento mediante las muestras tomadas.

» Instalaciones de Operacion.
*  Consta las tres areas de procesamiento: de la leche UHT pasteurizada (7m | x 9m a), queso
(8m I x 7m a) y yogurt (8m I. x 11m a). Las medidas en metros se determiné en funcion al

espacio que ocupa cada maquinaria.

» Instalaciones de Almacenamiento y Distribucion

* Consta del cuarto frio el mismo que requiere de un gran espacio ya que se almacenara 2000
unidades de leche en funda UHT pasteurizada, 1000 unidades de queso y 1000 unidades de
yogurt diariamente. (7m |. x 8m. a)

* Consta también aqui el almacén o bodega, donde se guardard, registrara y distribuird los
materiales e insumos necesarios para cada linea de producto, asi como también se almacenara

los materiales y suministros del area administrativa en el caso de ser necesario. (8m . x 8m a).
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En este espacio se adecuara la oficina para el jefe de produccion ya que debe estar en contacto
directo con las areas productivas.

*  La distribucion se realiza a través de un vehiculo acondicionado segun los pedidos de entrega.

> Instalaciones de Administracion

*  Constan las oficinas del: gerente, jefe de comercializacion y contador. Con una medida
aproximada de (5m I. x 5m a).

*  Se designa un espacio de servicios higiénicos y vestuario adecuado y equipado para hombres y
mujeres. ( 7m.l x 5m a)

*  El pasillo principal que dirige a las areas administrativas y de produccién consta con una

medida de 3m a.

4.6.5.1.2. Distribucion de la Planta

Figura N° 5. Bosquejo preliminar-Plano

5m.  2m. 8m. 9Im. 11m. 5m.
EH TamrenE Ik
7m. i Cuarto Frio X =
Banos Almacenamiento CEsD E‘Eﬂ e = 1
)
rro ——— i Al lem
3m. 4m. r{l',u il
_ A \TJ
. [T S ) |k,
' Laboratorio . ; =)
B i I Ml S N
s |— | C 1 =1
mmee . 5m.
5m. Salida de Productos  8m. 7m. 11m. Recepcibn de

Leche

Elaboracion: Por la Autora

La distribucién general de la planta comprende un espacio fisico de 40m a. x 18m |, dando un total
de 720 m?, la valoracion de la construccion de la planta por metro cuadrado se detalla en el
Cuadro N° 52,
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4.7. Estudio Economicoy Financiero

4.7.1. Inversiones del Proyecto

Las inversiones que la empresa deberd asumir involucran las inversiones fijas y el capital de

trabajo. EI monto requerido total para establecer una planta procesadora de lacteos, fue de $

288498,13 en activos fijos y $ 37762,71 en capital de trabajo para un mes, estos costos genera un
total de $326260,84. Se detalla el Cuadro N° 48.

Cuadro N° 48. Cuadro de Inversiones Total del Proyecto

Rubros | Total en délares ($) Referencia

INVERSION FIJA 288498,13

Intangible 8837,00
Investigacion de Campo 3927,00 Cuadro N° 55
Constitucion de la Empresa 1200,00 Cuadro N° 56
Instalacién/Adecuacion de las Oficinas y Maquinaria 1500,00 Cuadro N° 56
Patente Municipal 60,00 Cuadro N° 56
Registro Sanitario Leche UHT 1 litro 50,00 Cuadro N° 56
Registro Sanitario Queso fresco 500 gr 50,00 Cuadro N° 56
Registro Sanitario Yogurt 1 Litro 50,00 Cuadro N° 56
Capacitacion al personal 2000,00 Cuadro N° 56

Tangible Mensual 279661,13
Edificio 72000,00 Cuadro N° 52.
Muebles de Oficina 3388,57 Cuadro N° 50.
Equipo de Oficina 6045,00 Cuadro N° 50.
Vehiculo 38124,32 Cuadro N° 51.
Papeleria y ttiles de oficina 327,80 Anexo N° 9
Suministros de Limpieza 277,40 Anexo N° 9
Maquinaria — Equipo 159498,04 Anexo N° 9
CAPITAL DE OPERACION ( UN MES DE PRODUCCION) 37762,71

Caja Bancos 37762,71
Req. De Personal Operativo MOD 2034,15 Cuadro N° 58
Costos Indirectos de Fabricacién 563,08 Cuadro N° 58
Req. De Materia Prima, Insumos y materiales 24450,50 Cuadro N° 58
Gastos Administrativo 4109,67 Cuadro N° 58
Gastos de Ventas (Publicidad) 3375,00 Cuadro N° 58
Contingencias/ Imprevistos (1% Inv. Total) 3230,31 Cuadro N° 58
TOTAL INVERSION DEL PROYECTO 326260,84
Participacién Accionistas 40% $ 130.504,34
Requerimiento Crédito 60% $ 195.756,51

Elaboracion:

Por la Autora.
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4.7.1.1. Presupuesto de Inversiones.

4.7.1.1.1. Activos Fijos Tangibles

A) Comprende la maquinaria y todos los equipos tanto de procesamiento como de laboratorio
que fueron detallados en el Anexo N° 9, se determind que el monto de inversion es de $
159.498,04; en este monto se considerd los gastos de instalacion y montaje que representa el

1% del costo total de los equipos.

Cuadro N° 49. Inversiones Maquinaria 'y Equipos

Magquinaria - Equipos COSTO TOTAL

( DOLARES)
Maquinaria-Equipo de Procesamiento 111.008,29
Equipo Auxiliar 46.686,60
Equipo de Laboratorio 1.803,15
TOTAL 159.498,04

Elaboracion: Por la Autora

B) La inversion fija que se requiere en los equipos de oficina, muebles y enseres para el area

de direccidn, administrativa, productiva y de comercializacion, asciende a $9433,57.

Cuadro N° 50. Inversiones Muebles y Equipos de Oficina

MUEBLES # Costo $
Escritorios 8 180,00 1440,00
Archivadores 4 110,00 440,00
Mesa de reuniones 1 200,00 200,00
Sillones 4 140,00 560,00
Sillas 12 56,00 672,00
Caja fuerte 1 76,57 76,57
SUBTOTAL 3388,57
EQUIPOS
Computadora 7 550,00 3850,00
Software contable 2 500,00 1000,00
Impresora / fax 4 180,00 720,00
Teléfono 5 55,00 275,00
Sumadora 5 40,00 200,00
SUBTOTAL 6045,00
TOTAL 9433,57

Elaboracion: Por la Autora
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C) Se invertirda en un vehiculo adaptable con camara de frio para facilitar la distribucion

comercial el valor del vehiculo asciende a $ 38.124,32

Caracteristicas:

Modelo: HINO CITY 300
Potencia: 110 H.P. 4009 c.c.
Capacidad 3.6 toneladas

Costo v Financiamiento

e Crédito Directo con Grupo Mavesa

e Precio Contado: $ 33.488,00 USD (incluido IVA)

e Financiamiento 40 % de entrada; $13.395,20

Cuadro N° 51. Financiamiento del vehiculo

Diferencia a financiar:

$20092.80 USD

Tiempo: 36 meses
Seguro mensual (un afio): | $119.31 USD
Cuota mensual: $686.72 USD

Fuente: www.hino-mavesa.com.ec

Figura N° 6. Prototipo del VVehiculo adaptado

D) Los prototipos y construccion de la planta conlleva una considerable inversion, consta de la

area administrativa y de produccion, detallada en la Figura N° 5. Bosquejo preliminar-Plano.

145



Se dispone con un terreno de 1200 m?:con un costo de 36.000 dolares, tomando en cuenta que el
metro cuadrado cuesta 30,00 dolares en promedio, este rubro no se toma en cuenta en el monto de
las inversiones puesto que ya disponemos del mismo, pero si se lo debe tomar en cuenta como
activo del proyecto, espacio donde se construira la planta industrial. Se detalla a continuacion la

valorizacion de dicha construccion.

Cuadro N° 52. Valorizacion de la Construccion de la planta

CONSTRUCCION MEDIDA| m? | COSTO TOTAL
Lugar de Acopio de la leche m? 90 $100,00| $9.000,00
Area de laboratorio m? 15 | $100,00| $1.500,00
Area procesos leche m? 63 $100,00| $6.300,00
Area procesos yogurt m? 56 $100,00| $5.600,00
Area procesos queso m? 88 $100,00| $8.800,00
Area de Cuarto Frio m? 56 | $100,00| $5.600,00
Area de Bodega m? 64 | $100,00( $6.400,00
Area de Oficinas Administrativas m? 25 $100,00| $2.500,00
Area de Bafios m? 35 | $100,00| $3.500,00
Area de Pasillo y corredores m? 228 $100,00( $22.800,00
TOTAL m? 720 | $100,00| $72.000,00

Elaboracion: Por la Autora

4.7.1.1.2. Depreciacion Activos Fijos Tangibles

Para la determinacion de la depreciacion se ha tomado en cuenta las tasas aplicadas segun la Ley a
la fecha actual.

Cuadro N° 53. Depreciacion Activos Fijos

Bienes a Depreciar % Depreciacion Afos
Muebles y Enseres 10% 10
Vehiculos 20% 5
Equipo de Computo 33,33% 3
Maquinaria 0 Equipo 10% 10

Elaboracion: Por la Autora

La depreciacion de los activos fijos se la realizé mediante el método de linea recta.
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Formula:

Depreciacion =

Valor del bien - Valor residual

Cuadro N° 54. Proyeccion Depreciacion anual Activos Fijos

Vida
Detalle Valor / Costo | util % Valor Residual | Afio 1 Ano 2 Afo 3 Ano 4 Ano 5
(afos)
Muebles y
Enseres 3388,57 10 10% 338,86 304,97 | 304,97| 304,97 | 304,97| 304,97
Vehiculo 38124,32| 5 20% 7624,86 6099,89 | 6099,89| 6099,89 | 6099,89| 6099,89
Equipo de 0
Oficina 604500 ° [3333%| 201480 134340 | 134340 | 134340| 134340| 134340
Maquinaria y 0
Equipo 159.498,04 10 10% 15949,80 14354,82 | 14354,82 | 14354,82 | 14354,82 | 14354,82
Total Depreciacion Anual Activos Fijos | 22103,09 | 22103,08 | 22103,08 | 22103,08 | 22103,08
Elaboracion: Por la Autora
4.7.1.1.3. Inversion Intangible:

Comprende los gastos no fisicos y pre operativo requerido para la puesta en marcha de la

produccion de los productos lacteos, deben valorarse para determinar la inversion real.

A) Gasto de Investigacion de campo.- Estos costos se encuentran determinados en el siguiente

cuadro. El Gasto de Investigacion para la empresa se estima amortizar a 5 afios.

Cuadro N° 55. Costos Investigacion de Campo

Descripcion Cantidad | Precio | Totalen$

Copias 2500 0,02 50,00
Tecnologia (horas web) 500 0,70 350,00
Impresiones 1000 0,05 50,00
Avallo /Planos 1 800,00 800,00
Teléfono (minutos) 400 0,25 100,00
Transporte interprovincial 10 10,00 100,00
Empastados del proyecto 4 30,00 120,00
Intelecto Humano 1 2000,00 2000,00
10% imprevistos 357,00
Total 3927,00

Elaboracion: Por la Autora
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B) Costo de constitucién de la empresa.- Este costo es el incurrido para la realizacion de los
tramites legales de constitucion y organizacion de la empresa. Segun los aranceles notariales para

la constitucion de companias de economia mixta, se detallé en el punto 4.1.2. Constitucion Legal.

C) Gastos pre operativos.- corresponde a la adecuacion de las instalaciones y de la maquinaria,
en el cual se designa un gasto del 1%, que comprende la inversion en maquinaria y todos los
equipos tanto de procesamiento como de laboratorio que fueron detallados en el Anexo 12,

se determind que el monto de inversion es de $ 157.038.

D) Gastos Varios

Comprende los gastos al momento de obtener la patente municipal, y los respectivos registros
sanitarios de cada producto, en este caso de la leche UTH pasteurizada, queso fresco y yogurt. Ver
Cuadro N° 56.

Cuadro N° 56. Resumen Inversion Activos Intangibles

Inversion Activos Intangible 8837,00
Investigacion de Campo 3927,00
Constitucién de la Empresa 1200,00
Instalacion/Adecuacion de las Oficinas y Maquinaria 1500,00
Patente Municipal 60,00
Registro Sanitario Leche UHT 1 litro 50,00
Registro Sanitario Queso fresco 500 gr 50,00
Registro Sanitario Yogurt 1 Litro 50,00
Capacitacion al personal 2000,00

Elaboracion: Por la Autora

4.7.1.1.4. Amortizacion Activos Fijos Intangibles

Los activos diferidos o intangibles constituyen aquellos gastos capitalizables que beneficiaran a

periodos futuros relativamente largos. La amortizacion de inversiones en general, se hara en un
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plazo de cinco afios, a razon del veinte por ciento (20%) anual*®. En el caso de los intangibles. A

continuacion se detalla el cuadro de amortizacion de los activos intangibles:

Cuadro N° 57. Proyeccién Amortizaciones anuales

Detalle Costo/ Inversion % Afo 1 Afio 2 Afo3 | Afiod4 | Afo5
Investigacion de Campo 3927,00| 20% 785,40 | 785,40| 78540| 785,40| 785,40
Constitucion de la Empresa 1200,00 | 20% 240,00 | 240,00| 240,00 240,00| 240,00
Instalacién/Adecuacién de las Oficinas y 1500.00
Maquinaria ' 20% 300,00 300,00 300,00 300,00/ 300,00
TOTAL AMORTIZACIONES ANUALES 1325,40 | 1325,40 | 1325,40| 1325,40 | 1325,40

Elaboracién: Por la Autora.
4.7.2. Capital de Trabajo

El capital de trabajo toma en cuenta los costos y gastos del proyecto. El capital de trabajo

requerido por la industria durante el primer mes de funcionamiento es de 37.762,71 ddlares.

Cuadro N° 58. Capital de Trabajo

CAPITAL DE OPERACION ( UN MES DE PRODUCCION)

Caja Bancos 37762,71
Req. De Personal Operativo MOD 2034,15
Costos Indirectos de Fabricacion 563,08
Req. De Materia Prima, Insumos y materiales 24450,50
Gastos Administrativo 4109,67
Gastos de Ventas (Publicidad) 3375,00
Contingencias/ Imprevistos (1% Inv. Total) 3230,31

Elaboracion: Por la Autora.

4.7.3. Estructura de Financiamiento

Como se determin¢ anteriormente el crédito se efectuara mediante la CFN, debido a las
restricciones para acceder a préstamos bancarios en el Ecuador; el proyecto debera ser
integramente financiado por recursos propios en un 30%, es decir por socios que aporten con
dicho capital para invertir en esta industria, puesto que la CFN financia los proyectos hasta el 70%

para proyectos nuevos y el 100% para proyectos de ampliacién. Siendo el caso de un proyecto

43 ey de Régimen Tributario Interno. Articulo 12.
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nuevo por implementarse se toma la opcion 1. De esta manera se establece que el 60% del

monto total de inversion del proyecto se debe gestionard en la Corporacion Financiera

Nacional. Se detalla la tabla de amortizacién del crédito en el Anexo N ° 11.

Cuadro N° 59. Parametros de Financiacion

. . Tasas de Monto a
Financiable Plazo . , . ]
interés Financiar
Activo Fijo hasta 10 afios 11,00% 60%

Fuente: Corporacién Financiera Nacional 2013.

4.7.4. Los costos y gastos del Proyecto

4.7.4.1. Costos de produccién

47.4.1.1. Costos Variables

Comprenden los costos de materia prima (leche), insumos y materiales para las tres lineas de

productos; puesto que estos varian de acuerdo a la cantidad de unidades producidas, teniendo un

costo total de 61.550,50 dolares mensuales y 738.606,00 dolares anuales.

Cuadro N° 60. Requerimientos materia prima, insumos

y materiales mensuales y Anuales (3 lineas de produccion)

LECHE UTH
RE. | Detalle Cantidad | V. Unit. | $V. Diario | $V.mensual | $V. Anual
1 | Leche (litros) 2000 0,33 660,00 13200,00| 158400,00
1.1 | Fundas de polietileno (IAminas) 2000 0,08 160,00 3200,00 38400,00
SUBTOTAL 820,00 16400,00| 196800,00
QUESO FRESCO 500 GR

RE. | Detalle Cantidad | V. Unit. | $V.Diario | $V.mensual | $V.Anual
2 | Leche (litros) 3000 0,33 990,00 19800,00| 237600,00
2.1 | cuajo artificial cc 300 0,01 3,00 60,00 720,00
2.2 | cloruro de calcio gr. 600 0,01 6,00 120,00 1440,00
2.3 | Cloruro de sodio (Sal) kg. 30 0,45 13,50 270,00 3240,00
2.4 | Funda + Etiquetada adhesiva 750 0,03 22,50 450,00 5400,00
SUBTOTAL 1035,00 20700,00 | 248400,00
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YOGURT 1 LITRO SABOR A FRUTILLA

RE. | Detalle Cantidad | V. Unit. | $V. Diario | $V.mensual | $V. Anual
3 | Leche (litros) 500 0,33 165,00 3300,00 39600,00
3.1 | Leche en polvo kg 25 7,00 175,00 3500,00 42000,00
3.2 | Azucar kg. 75 1,25 93,75 1875,00 22500,00
3.3 | Colorante ml 400 0,06 24,00 480,00 5760,00
3.4 | Sabor artificial frutilla ml 400 0,06 24,00 480,00 5760,00
3.5 | Cultivo lactico (sobre) 1 14,2 14,20 284,00 3408,00
3.6 | Envases plésticos capac. 1 L 500 0,20 100,00 2000,00 24000,00
3.7 | Etiqueta Adhesiva 500 0,03 15,00 300,00 3600,00
SUBTOTAL 610,95 12219,00| 146628,00
YOGURT 1 LITRO SABOR A MORA

4 | Leche (litros) 250 0,33 82,50 1650,00 19800,00
4.1 | Leche en polvo kg 12,5 7,00 87,50 1750,00 21000,00
4.2 | Azlcar kg. 38 1,25 46,88 937,50 11250,00
4.3 | Colorante ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
4.4 | Sabor artificial mora ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
4.5 | Cultivo lactico (sobre) 0,5 14,2 7,10 142,00 1704,00
4.6 | Envases plésticos capac. 1 L 250 0,20 50,00 1000,00 12000,00
4.7 | Etiqueta Adhesiva 250 0,03 7,50 150,00 1800,00
SUBTOTAL 305,48 6109,50 73314,00

YOGURT 1 LITRO SABOR A MORA A DURAZNO
5 | Leche (litros) 250 0,33 82,50 1650,00 19800,00
5.1 | Leche en polvo kg 12,5 7,00 87,50 1750,00 21000,00
5.2 | Azlcar kg. 38 1,25 47,50 950,00 11400,00
5.3 | Colorante ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
5.4 | Sabor artificial durazno ml 200 0,06 12,00 240,00 2880,00
5.5 | Cultivo lactico (sobre) 0,5 14,2 7,10 142,00 1704,00
5.6 | Envases plésticos capac. 1 L 250 0,20 50,00 1000,00 12000,00
5.7 | Etiqueta Adhesiva 250 0,03 7,50 150,00 1800,00
SUBTOTAL 306,10 6122,00 73464,00
SUBTOTAL YOGURT 3 SAB. 1222,53 24450,50 |  293406,00
TOTAL 3077,53 61550,50 |  738606,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora
47.4.1.2.

Costos fijos

Se denomina costos fijos porque seran estables o no variaran segun la cantidad de produccion, se

los considera:
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— A los sueldos del personal operativo, es decir a la mano de obra directa que manipulan la
materia prima (leche), insumos, materiales y maquinaria para elaborar los productos, consta el
técnico agroindustrial designado como jefe de produccion y los operarios.

— A los costos indirectos: comprende la mano de obra indirecta en el proceso productivo pero
que son esenciales para cumplir con los requerimientos productivos, en este caso el
laboratorista y el bodeguero. Dentro de los CIF también se considera otros costos indirectos
como el consumo de agua, luz, teléfono; ya que no variaran significativamente puesto que se
trabajara 8 horas diarias con un cronograma operativo ya establecido y los costos de
mantenimiento de la maquinaria, se la realizara cada tres meses, tomando como base un 3%

del costo total de la misma.

Cuadro N° 61. Costos: Departamento de produccion

Cargo cantidad V.Unit. Total Total

Mensual Mensual Anual
Mano de obra directa 2034,15| 24409,82
Operarios 4 367,77 1471,07| 17652,82
Técnico Agroindustrial 1 563,08 563,08 6757,00
CIF 1431,77| 17181,18
Mano de obra indirecta 1018,85| 12226,20
Bodeguero 1 455,77 455,77 5469,20
Laboratorista 1 563,08 563,08 6757,00
Otros costos indirectos 412,92 4954,98
Mantenimiento Maquinaria 1 % 132,92 1594,98
Servicios Basicos 280,00 3360,00
Total Costos Fijos 3465,92| 41591,00

Fuente: Investigacion de Campo
Elaboracion: Por la Autora

4.7.4.2. Gastos: Administrativos y de Ventas.

Los gastos administrativos comprenden los sueldos mensuales del Gerente, contador, jefe de
comercializacion quienes estan a cargo en la toma de decisiones de la administracion y ventas,
pagos de servicios de guardia y conserje de limpieza; Ver Anexo N° 12. Detalle de utiles de

oficina, suministros de limpieza y servicios basicos. Para el mantenimiento de los equipos y
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muebles del area administrativa se designa un 3 % del costo total de los mismos, se lo realizara

cada 3 meses.

4.7.4.2.1. Gastos de Administracion

Cuadro N° 62. Gastos Departamento Administrativo

o : . $ Total $ Total

Descripcion cantidad | V.Unit. Mensual Anual
Gerente 1 885,03 885,03| 10620,40
Contador 1 563,08 563,08 6757,00
Jefe de Comercializacion 1 563,08 563,08 6757,00
Servicio de Seguridad (diay noche) 2 715,50 8586,00
Conserje de limpieza 1 367,77 367,77 4413,20
Servicios Basicos 170,00 2040,00
Papeleria y tiles de oficina 327,80 523,10
Suministros de aseo y limpieza 277,40 1339,80

Transporte y movilizacion (combustible-

mantenimiento) 240,00 2880,00
Mantenimiento Equipos y muebles 3% 283,01
Total 4109,67| 43916,50

Fuente: Investigacién de Campo

Elaboracion: Por la Autora

4.7.4.2.2. Gastos de Ventas

Los gastos de ventas comprenden la publicidad y promocion en este caso, la industria recién entra
a un mercado altamente competitivo por lo que los tres primeros meses utilizara una publicidad
agresiva para captar la mayor atencion posible y dar a conocer la industria y sus productos
mediante la radio Canela (94.5 FM) que una de las mas escuchadas en la provincia, por medio del

canal local (TVS canal 13) y anuncios en el periddico “La Prensa”.

Se recalca que el dia del lanzamiento de los productos se aplicara la técnica de marketing del
merchandising, mediante la degustacion y exhibicion directa de los productos a los consumidores,
dando toda la informacion necesaria y los intermediarios por los cuales se los comercializara.

Segun los resultados obtenidos mediante la publicidad que se pretende lanzar, el jefe de
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comercializacion es el encargado de programar nuevas estrategias de marketing (aumento o

disminucion de dichos gastos, meses de bajas y altas, etc.)

Cuadro N° 63. Gastos Dpto. de Ventas

Fre Descripcion Cantida | V.Unit. $ Total $ Total

d Mensual | Mensual Anual
Publicidad 2440,00 7320,00
4m | cufia radial ( frecuencia 7v/diarias) 1 140,00 140,00 420,00
4m | Comercial Televisivo (1 diario) 1 700,00 700,00 2100,00
4m | Anuncio escrito (A3:10.1cm.x 8.9cms.) 4 400,00 1600,00 4800,00
Promocion ( merchandising) 935,00 935,00
1d | Modelos Promotoras (8h) 2 15,00 240,00 240,00
1d | Impulsadoras (8h) 2 15,00 240,00 240,00
1d | Afiches 600 0,15 90,00 90,00
1d | Materiales 200,00 200,00 200,00
1d | Pruebas de degustacion (3 productos) 105,00 105,00 105,00
1d | Gastos transporte 60,00 60,00 60,00
Total 3375,00 8255,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracion: Por la Autora
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4.7.5. Presupuestos de Ingresos anuales QU
/2,
.,

7

LACTEOS “NUTRILAC” %,

~ ecus

Cuadro N° 64. Presupuesto de Ingresos — Proyectados a 5 Afios

A0S
Detalle ‘ Incremento anual UNO ‘ DOS ‘ TRES | CUATRO CINCO

PRODUCTO 1: leche UHT pasteurizada
Cantidad 2% 480000 489600 499392 509380 519567
Precio del producto 4,16% $ 0,65 $ 0,68 $0,71 $0,74 $0,77
Ingreso producto 1 $313.014,00| $332.556,09| $353.318,23| $375.376,59| $398.812,10
PRODUCTO 2: Queso fresco 500 gr.
Cantidad 2% 240000 244800 249696 254690 259784
Precio del producto 4.16% $1,69 $1,76 $1,84 $1,91 $1,99
Ingreso producto 2 $406.178,50 | $431.537,03| $458.478,75| $487.102,50| $517.513,28
PRODUCTO 3: Yogurt Saborizado
Cantidad 2% 240000 244800 249696 254690 259784
Precio del producto 4.16% $ 2,06 $2,14 $2,23 $2,33 $2,42
Ingreso producto 3 $493.876,50 | $524.710,20| $557.468,90| $592.272,80| $629.249,58

Ingresos totales anuales en Délares | $1.213.068,99 | $ 1.288.803,31 | $ 1.369.265,88 | $ 1.454.751,89 | $ 1.545.574,96

Elaboracién: Por la Autora.
1,5 - 2% = tasa promedio de crecimiento poblacional de la ciudad de Riobamba**.

4,16% = Inflacién acumulada a Diciembre del 201245,

4 Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos 2010. (INEC)
45 Fuente: Banco Central del Ecuador. Inflacion acumulada -Diciembre 2012.
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4.7.6.

Estados financieros
ST,
4.7.6.1. Estado de pérdidas y ganancias m%
LACTEOS “NUTRILAC” % |
Cuadro N° 65. Estado de Resultados - Proyeccion a 5 Afios
Incrementos ARo 1 ARo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
INGRESOS 2% $1.213.068,99 | $ 1.288.803,31 | $ 1.369.265,88 | $ 1.454.751,89 | $ 1.545.574,96
(-) Costos de Produccion 4,16% $863.378,99| $899.29556 | $936.706,25| $975.673,23|$1.016.261,24
(=) utilidad bruta en ventas $349.690,00 | $389.507,76 | $432.559,63| $479.078,66| $529.313,72
(-) GASTOS OPERATIVOS $ 75.599,99 $ 78.208,57 $80.947,57 $ 83.823,52 $ 86.843,28
Gastos de Ventas 5% $ 8.255,00 $8.667,75 $9.101,14 $9.556,19| $10.034,00
Gastos Administrativos 5% $43.916,50| $46.11233| $48.417,95| $50.838,84| $53.380,79
Gasto Depreciacion $22.103,09 $22.103,09 $22.103,09 $22.103,09 $22.103,09
Gastos de Amortizacion $1.325,40 $1.325,40 $1.325,40 $1.325,40 $1.325,40
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $274.090,01 | $311.299,19| $351.612,06| $395.255,14| $442.470,45
(-) Gastos Financieros $21.533,22 $ 20.245,50 $18.816,13 $17.229,54 $15.468,41
(=) UTILIDAD ANTES DE PARTIC. LABORAL $ 252.556,80 | $291.053,70| $332.795,93| $378.025,60| $427.002,03
(-) 15% Participacion laboral $37.88352| $43.658,05| $49.919,39| $56.703,84| $64.050,31
(=) UTILIDAD ANTES DE RESERVAS $214.673,28| $247.39564| $282.87654| $321.321,76| $362.951,73
Reserva Legal 10% $21.467,33| $24.73956| $28.287,65| $32.13218| $36.29517
UTILIDAD NETA $193.205,95| $222.656,08| $254.588,89| $289.189,58| $ 326.656,56

* ¥ ¥ %

Elaboracion: Por la Autora.

Incremento Ingresos Anuales 1,5 = 2% segln tasa promedio de crecimiento poblacional de la ciudad de Riobamba.*®
Incremento costos de produccién (Materia prima, insumos y materiales) del 4,16% de inflacién acumulada anual.*’

Incremento Gastos Operativos del 5% anual, segun politica interna de la empresa.
No se paga impuesto a la Renta segun exoneracion de pago Art. 9.1.- Ley de Régimen Tributario Interno.

4 Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos 2010. (INEC)
47 Fuente: Banco Central del Ecuador. Inflacion acumulada -Diciembre 2012,
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4.7.6.2. Flujo de Caja

El presupuesto de efectivo, también conocido como flujo de caja proyectado, es un presupuesto que muestra el prondstico de las futuras entradas y

salidas de efectivo (dinero en efectivo) de una empresa, para un periodo de tiempo determinado. Nos permite prever la futura disponibilidad del

efectivo (saber si vamos a tener un déficit o un excedente de efectivo) y, en base a ello, poder tomar decisiones de financiamiento.

En el afio 5 se tiene capacidad de pago mediante los flujos de caja muy positivos, se paga la totalidad de la deuda siendo de $ 122.850,63.

Dls,
A
, B
LACTEOS “NUTRILAC” @n
Cuadro N° 66. Flujo de Caja Neto — Proyectado a 5 afios et
ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
UTILIDAD LIQUIDA $193.205,95 | $ 222.656,08 | $ 254.588,89 | $ 289.189,58 | $ 326.656,56
(+) | Depreciacion $22.103,09| $22.103,09| $22.103,09| $22.103,09| $22.103,09
(+) | Amortizacion $1.32540| $1.32540| $1.32540| $1.32540| $1.325,40
() | Amortizacion Deuda $33.239,73 | $33.239,73| $33.239,73| $33.239,73 $0,00
(-) | Capital Operacional mensual, proximo Afio $80.042,68| $83.14580| $86.372,50| $89.727,19| $93.214,41
(-) | Pago Totalidad Saldo de deuda $ 0,00 $0,00 $0,00 $0,00 | $ 122.850,63
() | Inversién Inicial 326.260,84
(=) | FLUJO NETO DE CAJA -326.260,84 | $ 103.352,02 | $ 129.699,03 | $ 158.405,14 | $ 189.651,15 | $ 134.020,00
FLUJO DE CAJA ACUMULADO $103.352,02 | $ 233.051,05 | $ 391.456,19 | $ 581.107,34 | $ 715.127,33

Elaboracion: Por la Autora
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4.7.7. Indicadores Financieros*®

Nos permiten realizar una evaluacion financiera, la finalidad es comparar los beneficios
proyectados asociados a una decisién de inversion con su correspondiente flujo de
desembolsos proyectados. El objetivo es analizar las principales técnicas de medicion de la

rentabilidad de un proyecto y conocer si es viable o no.

Los principales indicadores financieros mas utilizados y eficaces son:

4.7.7.1. Valor Actual Neto (VAN)

Es un método de evaluacion para medir el valor presente Neto del proyecto a través de la
actualizacion de los beneficios o flujos netos y costos, debe tomarse en cuenta que la tasa de
actualizacion debe ser igual a la tasa de interés pagada por el prestatario y refleja el costo de
oportunidad del capital, el factor de actualizacion esta dado por la tasa activa de la CFN, donde

se realizara el crédito.

Formula para calcular el VAN:

FCN FCN FCN FCN*n

(1+iJA1+(1+iJA2+(1+ijﬁ3"" (1+i)'n

VAN =1(0)+

Donde:

I (0)=es el valor del desembolso inicial de la inversion
FCN= Flujo de Caja Neto de cada periodo

| = tasa de interés

n = es el nimero de periodos considerado.

VAN 1.
Monto 326.260,84
Tasa de Interés 11%

VAN 1=$192.403,63

48 Sapag Chain, Reinaldo (2008) Preparacidn y Evaluacion de Proyectos. 5a ed. México: McGraw-Hill. 445
pag.
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Se tomd como tasa de descuento la tasa activa de la CFN, es decir la tasa de interés del crédito
que es de 11%.

Se obtiene un VAN positivo, la rentabilidad de la inversion es mayor que la tasa actualizada o
de rechazo, puesto que es sumamente mas rentable que tener el dinero en el Banco. En

consecuencia, el proyecto es viable.

La tasa con la que se descuenta el flujo neto proyectado, es el la tasa de oportunidad,
rendimiento o rentabilidad minima, que se espera ganar; por lo tanto, cuando el BNA
(beneficio neto actualizado) es mayor que la inversién es porque se ha cumplido con dicha tasa

y ademas, se ha generado una ganancia o beneficio adicional.

VAN 2.
Monto 326.260,84
Tasa de Interés 31,01%

VAN 2 = $-2.256,58

A una tasa del descuento del 3,01% obtenemos un VAN negativo, significa que la rentabilidad
se encuentra por debajo de la tasa de rechazo y en consecuencia que el proyecto debe
descartarse.

4.7.7.2.Tasa Interna de Retorno (TIR)

Conocida también como Tasa de Rentabilidad Financiera (TRF) y representa aquella tasa

porcentual que reduce a cero el valor actual neto del Proyecto.

Foérmula para calcular la TIR:

VANTim

-
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En donde:

Tim = Tasa menor

TIM= Tasa mayor

VAN Tim= VAN tasa menor

VANTIM= VAN tasa mayor (VAN Negativo)

DATOS
Tim 11%
TIM 31%
VANTImM $ 192.403,63
VANTIM -2256,58
TIR= 0,31
TIR= 31%

La Tasa Interna de Retorno del Proyecto es del 31%, “que representa la tasa de interés mas alta
que un inversionista podria pagar sin perder dinero, si todos los fondos para el financiamiento
de la inversion se tomaran prestados y el préstamo (principal e interés acumulado) se pagara

con las entradas en efectivo de la inversion a medida que se fuesen produciendo™.

Por otra parte, la TIR es la tasa a la cual se recupera la inversion en determinados afios.
Mientras mas alta la TIR, méas rentable serd nuestro proyecto ya que es muy dificil que en el
mercado existan tasa tan altas. Por el contrario, si la TIR es muy baja, entonces el proyecto es
muy vulnerable a la tasa de interés pasiva del momento.

4.7.7.3.Periodo de Recuperacion de la Inversion

El PRI es un instrumento que permite medir el plazo de tiempo que se requiere para que los

flujos netos de efectivo de una inversion recuperen su costo o inversion inicial.

Formula para calcular el PRI:

O

ArFrioes A

49 Sapag Chain, Reinaldo (2008) Preparacion y Evaluacion de Proyectos. 5a ed. México: McGraw-Hill. 445 pag.
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ARO FLUJO NETO Inversién $ 326.260,84
DE CAJA (-) Sumatoria $ 233.051,05
1 $103.352,02| | (=)Total / afio 2 *12 $93.209,80
2 $129.699,03| | PRI 8,62
3 $ 158.405,14
4 $ 189.651,15
5 $ 134.020,00
TOTAL $ 715.127,33

Tiempo de Recuperacion: 2 afios; 8 meses.

4.7.7.4. Relacion Beneficio - Costo (RB/C)

Determina la cantidad de dinero que recibird por cada una unidad monetaria invertida en el

proyecto, y se encuentra dividiendo los Flujos de caja Netos para la Inversion.

Formula para calcular la Relacion Beneficio-Costo

Flujos de Ingresos y Egresos actualizados (VAN-I) / Inversion Inicial

Ingresos -Egresos actualizados $518.664,47
Inversion Inicial $ 326.260,84
Beneficio/Costo $1,59

Se obtiene que por cada délar invertido en la total implementacion del proyecto un beneficio

de $ 0,59, es decir obtenemos un 59% mas de rendimiento o ganancia.

4.7.7.5.Punto de equilibrio

Este indicador nos sirve para determinar si durante el proyecto se va a obtener ganancia o
no, ya que se calcula con los valores de los costos totales (costos fijos mas costos variables) y
los ingresos totales (precio por cantidad producida). Es el nivel de ventas que debe realizarse
para no obtener ni pérdida ni ganancia, es decir cubrir los costos totales, y a partir del cual se

obtendra ganancias.
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La forma de calcular el Punto de Equilibrio, en cantidades de produccion (ventas), es la

siguiente:

PE =

COSTOS FIIOS

PRECIO UNITARIO — COSTO VARIABLE UNITARIO

Cuadro N° 67. Punto de Equilibrio

LECHE UHT / UNIDADES $ Valor
COSTOS FIOS $41.591,00
COSTOS PRECIO UNITARIO $ 0,65
COSTO VARIABLE UNITARIO $0,50

PE= 267.527

QUESO 500 G/ UNIDADES $ Valor
COSTOS FIIOS $41.591,00
COSTOS PRECIO UNITARIO $1,69
COSTO VARIABLE UNITARIO $1,21

PE= 85.911

YOGURT / UNIDADES $ Valor
COSTOS FIOS $41.591,00
COSTOS PRECIO UNITARIO $2,06
COSTO VARIABLE UNITARIO $ 1,40
PE= 62.826

Se requiere vender 267.527 unidades de fundas de leche ultra pasteurizada de un litro, 85.911

unidades de queso fresco de 500 gramos y 62.826 unidades de yogurt de 1 L. para lograr cubrir

los costos totales incurridos para la produccién, a partir de dichas cantidades vendidas

empezamos a obtener ganancias.
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4.7.8. Impacto Ambiental

La Constitucion Politica de la Republica, exige y hace constar prioritariamente a conservacion
sostenible del medio ambiente, a través de la Ley Orgénica de Régimen Municipal. Es derecho
de la poblacién a vivir en un ambiente sano y ecolégicamente equilibrado. En el Anexo N° 13,

se detalla la ordenanza municipal que rige para estos fines®°.

4.7.9. Determinacion de efectos ambientales generados

La industria de lacteos “NUTRILAC”, causaria efectos ambientales, al generar residuos o
desechos contaminantes, especialmente cuando se realiza la produccién de queso, de alli se
extrae el suero, desecha también aguas servidas, aguas residuales producto de la limpieza de la
maquinaria, materiales e instalaciones, también el CO2 que se desprende de los calderos, que

sirve para toda la produccion.

Principales desechos en la produccion de lacteos.

= Elsuero.

El suero se extrae de la produccién del queso. Una vez que se prensa el queso; estos pasan a
escurrirse en los respectivos depositos, llamados “de escurrido” para evitar derrames en el
piso, a la vez el mal manejo y aseo de estos residuos puede causar la acaparacion de insectos y

roedores.

= Aguas residuales y aguas servidas.

Las aguas residuales van a ser el resultado de la limpieza de los materiales, sobre todo en el
proceso del queso, el lavado de cada una de las piezas se lo realiza manualmente, hasta que se
retire cualquier impureza, moho, etc., que esté presente en la parte exterior e interior, la
limpieza de la maquinaria en general, el aseo y desinfeccion de las &reas administrativas y

operativas. Las aguas servidas son aquellas que se producen de los bafios, duchas, etc.

%0 Fuente: Gobierno Auténomo Descentralizado municipal del cantén Riobamba. / Ordenanza 008-2004.
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= ELCO?

El CO? (El dioxido de carbono), es el producto de las calderas, que se utilizan en el proceso de
pasteurizacién y ultra 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 solucion para una produccién de energia que

no perjudique el medio ambiente debe suponer una reduccion de las emisiones contaminantes.

4.7.9.1. Mitigacion de impactos ambientales.

Se denomina asi al conjunto de procedimientos a través de los cuales se busca bajar a niveles

no toxicos y/o aislar sustancias contaminantes en un ambiente dado.

= Elsuero de leche.

El suero que resulta de la produccion del que queso, se planifica aprovecharlo recogiendo y
enviandolo a las empresas productoras de alimentos para animales (cerdos, etc.), puesto que

tiene un alto grado de nutrientes.

= Aguas residuales y servidas

Las aguas residuales y servidas producidas se envian, a través de la instalacion de cloacas de la

fabrica al alcantarillado de la parroquia.

= EICO?

El CO? proveniente de la caldera se puede minimizar sus efectos, mediante una buena
calibracion o mediante filtros en el tubo de escape. Los contaminantes en los gases de
combustion solo pueden reducirse eficazmente en las plantas existentes que operan con el
rendimiento posible y cuidando que los calderos y la maquinaria a la que estad en conexion
estén en las condiciones adecuadas, complementariamente el personal de operacion debera
utilizar materiales de higiene y seguridad industrial para contrarrestar riesgos y enfermedades

laborales, que es obligacion de toda empresa industrial.
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

» La industria “NUTRILAC”, pretende introducir 3 lineas de productos lacteos; leche
ultrapasteurizada, queso fresco y yogurt, se identificé un nicho de mercado especifico,
siendo las familias de la poblacién urbana de la ciudad de Riobamba, se comercializara por
medio de intermediarios dentro de la cadena de distribucion. (supermercados Aki, Tia y

tiendas comerciales).

» A través de la investigacion de mercado, mediante el analisis de la oferta y la demanda se
determiné que la demanda insatisfecha en el 2013 es de $8493.000 litros/afio de leche,
7'241.000 unidades de 500gr /afio de queso y 618.000 litros/afio de yogurt; estableciendo

que se busca cubrir en un 15% de mercado disponible en el primer afio de produccion.

» Para determinar la ingenieria del proyecto se tomo principalmente en cuenta la demanda
insatisfecha por cubrir y la disponibilidad de materia prima, siendo muy positiva esta
variable por situarse la industria en un sector netamente lechero, puesto que se tiene una

capacidad de produccion de 6000 litros de leche diarios.

» Tiene un gran impacto econémico-social la creacion de la planta procesadora de lacteos en
la parroquia San Juan, ya que la materia prima es netamente produccion de ganaderos de la

localidad.
» A través del andlisis y evaluacion financiera se determind que este proyecto tiene como

VAN de $ 192.403,63, un TIR de 31% y un PRI de 2 afios y 8 meses, lo que demuestra la

viabilidad de este proyecto.
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5.2. RECOMENDACIONES

» Realizar alianzas estratégicas con los principales supermercados de la ciudad de Riobamba
como son: La Ibérica, Supermercados Tia, Supermercados AKi y pequefias tiendas
comerciales de la ciudad, con el objetivo de dar a conocer los productos en todos los
puntos de distribucién posibles por ser productos de consumo masivo y de primera
necesidad, asegurando la distribucion y demanda de los mismos, una principal ventaja de

introduccidn es entrar con precios mas competitivos en el mercado.

» Establecer convenios atrayentes con los ganaderos, para asegurar la disponibilidad de la
materia prima, ademas ejecutar periédicamente programas de investigacion enfocados a
monitorear la evolucién del mercado, con la finalidad de desarrollar estrategias de

innovacioén, de modo que garantice su permanencia en el mismo.

» Es importante que la empresa organice los perfiles y puestos de trabajo segin la
distribucion planteada en la ingenieria del proyecto, para optimizar cada uno de los
procesos en las tres lineas de produccidn y se desarrolle eficientemente el personal tanto en

el area operativa como administrativa.

» Implementar la industria lactea en este sector por la alta produccion de leche existente,

ademas de generar ingresos que mejorara la calidad de vida de las comunidades.
» Ejecutar el proyecto de inversion puesto que el analisis de los estudios de mercado,

técnico, organizacional y financiero demuestran su viabilidad y una rentabilidad muy

atractiva, pese al considerable monto de endeudamiento.
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ANEXO N °1. MODELO DE ENCUESTA PILOTO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Soy estudiante de la Facultad de Administracion de Empresas, Carrera de
Ingenieria Comercial, estoy realizando mi Proyecto de Tesis “Elaboracion de un

Plan de Negocios para la creacion de una planta industrial de Lacteos en el Colegio

Técnico Agropecuario San Juan”, en la Parroguia San Juan, Cantén Riobamba.

Encuesta No:
Lugar y Fecha:

DATOS INFORMATIVOS

Edad: Sexo:
18-65 afios () F ()
65 en adelante ( ) M ()

Instrucciones: Marque con una X la respuesta correcta
¢Estaria dispuesto a consumir una nueva marca de productos lacteos como: leche UHT, queso

fresco y yogurt de alta calidad, los mismos que se elaboraran en la Unidad Productiva

Industrial de Lacteos del Colegio Agropecuario “San Juan” en la parroquia San Juan?

st []
NO [ ]

“Gracias por su colaboracion, nos ayuda a fortalecer nuestros conocimientos.”

170



ANEXO N ° 2. MODELO DE ENCUESTA DEFINITIVA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Soy estudiante de Facultad de Administracién de Empresas, Carrera de Ingenieria
Comercial, estoy realizando mi Proyecto de Tesis “Elaboracion de un Plan de

Negocios para la creacion de una planta industrial de Lacteos en el Colegio Técnico

Agropecuario San Juan”, en la Parroquia San Juan, Cantén Riobamba.

Encuesta No:
Lugar y Fecha:

DATOS INFORMATIVOS

Edad: Sexo:
18-65 afios () F ()
65 en adelante () M ()

INSTRUCCIONES: Marqgue con una X la respuesta correcta

1. ¢Estaria dispuesto a consumir una nueva marca de productos lacteos como: leche UHT,
queso fresco y yogurt?
St () NO ()

GPOT QUE? ..t b bbbttt b bbbt

2. ¢Con qué frecuencia consume productos lacteos como: Leche UHT, queso fresco, y
yogurt? (Elija una sola opcidn)

LECHE UHT QUESO FRESCO YOGURT
Diario Quincenal Diario Quincenal Diario Quincenal
Semanal Mensual Semanal Mensual Semanal Mensual

3. ¢A la hora de decidir qué producto lacteo consumir como: Leche UHT, queso fresco, y
yogurt; qué factores toma en cuenta para su eleccion? (Elija una sola opcion)

Precio ()
Calidad ()
Sabor ()
Presentacion ()
Publicidad ()
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4. Marque con una X el lugar donde Ud. realiza la compra de productos lacteos como: Leche
UHT, queso fresco y yogurt. (Elija una sola opcion)

Tienda del barrio/ parroquia (
Supermercado (
Mercado (
Panaderias (

— N N

5. De las marcas de productos lacteos detalladas a continuacién seleccione de acuerdo a su
preferencia de consumo. (Elija una sola opcion)

Rey Leche ()
Prolac ()
La Lechera (Tetrapac) ()
Avelina ()
Nutrileche ()
Vitaleche ()

5. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por productos lacteos de calidad? (Elija una sola
opcion)

Leche en funda UHT (1 litro) Queso fresco (500 gr)

$0,75 $0,80 $0,85 $1,80 $1,90 $2,00

Yogurt Frasco 1000 gr (1 litro)
[$275 | [$28 | [$29 [ |

6. ¢Qué medios publicitarios locales considera mas oportunos y llamativos para
promocionar productos lacteos? (Elija una sola opcion)

Television

Radio

Prensa escrita
Hojas Volantes
Vallas publicitarias
Internet

AN AN AN AN AN/
N N N N N N

7. ¢Conoce los beneficios nutricionales que contienen los productos lacteos? (Elija una sola
opcion)

Calcio
Hierro
Vitaminas
Proteinas

e e N
~— N N N

“Gracias por su colaboracidon, nos ayuda a fortalecer nuestros conocimientos.

172



ANEXO N ° 3. TABULACION Y ANALISIS DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA

Cuadro N° 68. Datos Informativos

EDAD FRECUENCIA | PORCENTAJE
18-65 afios 65 89%
65 en adelante 8 11%
TOTAL 73 100%

Grafico N° 16. Datos Informativos

EDAD

11%

| 18-65 afios
| 65 en adelante

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: Se puede observar que de las 73 personas entre madres y padres de familia
encuestadas el 89% pertenecen al rango de 18 a 65 afios de edad, el 11% pertenece al rango de
65 afos en adelante lo que refleja que la mayoria de los habitantes son jovenes, significa que
nuestros potenciales consumidores se encuentran en este rango de edad, puesto que nuestras

estrategias de venta se van a enfocar esencialmente mas a este segmento.

Cuadro N° 69. Datos Informativos

SEXO | FRECUENCIA | PORCENTAJE
M 23 32%

F 50 68%
TOTAL 73 100%
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Grafico N° 17. Datos Informativos

SEXO

2

mF

Elaborado por: Autora

Fuente: Investigacion de Campo

Interpretacion: Del total de encuestados el 68% son de género femenino, quienes son las

principales consumidoras que adquieren los productos lacteos en el mercado, mientras un 32 %

son de género masculino de menor influencia en la compra de vivieres para la familia pero que

también contribuyen en la demanda de los mismos.

Pregunta N° 1

¢Estaria dispuesto a consumir una nueva marca de productos lacteos como: leche UHT,

queso fresco y yogurt?

Cuadro N° 70. Consumo de nuevos productos lacteos

CONSUMO | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Sl 73 100%

NO 0 0%
TOTAL 73 100%

Grafico N° 18. Consumo de nuevos productos lacteos

LR

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora
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Interpretacion: De acuerdo a la pregunta el 100% de las familias manifestaron que si
consumirian una nueva marca de productos lacteos (leche ultra pasteurizada, queso fresco y

yogurt) por 3 razones esenciales en sintesis:

Cuadro N° 71. Razones de consumo

RESPUESTAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Porque son productos apetitosos y de primera 15 21%
necesidad esenciales para la alimentacion
diaria.
Son productos saludables, siempre y cuando 25 34%
sean de calidad.
Porque desearian probar una nueva marca de 33 45%
productos con los sabores de su
preferencia.(frutilla, mora y durazno)
TOTAL 73 100%

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Pregunta N° 2
¢ Con qué frecuencia consume productos lacteos como: Leche UHT, queso fresco y yogurt?
(Elija una sola opcién)

Cuadro N° 72. Compra de leche UHT

FRECUENCIA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
DE COMPRA
Diario 58 79%
Semanal 15 21%
Quincenal 0 0%
Mensual 0 0%
TOTAL 73 100%

Gréfico N° 19. Compra de leche Ultra pasteurizada

uDIARIO
= SEMANAL

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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Interpretacion: El 79% respondié que compran la leche UHT diariamente ya que es un
producto de primera necesidad y propio de la alimentacion diaria, y el 21% la adquieren
semanalmente.

Cuadro N° 73. Compra Queso Fresco

QUESO FRESCO | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Diario 47 64%
Semanal 20 28%
Quincenal 6 8%
Mensual 0 0%
TOTAL 73 100%

Gréfico N° 20. Compra Queso Fresco

8%

m DIARIO
m SEMANAL
QUINCENAL

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: De las 73 personas encuestadas un 64% consumen queso fresco diariamente,

el 28% semanal y un 8% quincenal por razones economicas y preferencias de consumo.

Cuadro N° 74. Compra de Yogurt

YOGURT FRECUENCIA | PORCENTAJE
Diario 6 8%
Semanal 20 27%
Quincenal 35 48%
Mensual 16 17%
TOTAL 73 100%
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Gréfico N° 21. Compra de Yogurt

17%

\ 48% ’

8%

m Diario

® Semanal
Quincenal

m Mensual

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: Del total de personas encuestadas un 48% lo consumen quincenalmente, un

27% semanalmente, un 17% mensual por razones econémicas y por problemas de salud ya que

parte son intolerantes a la lactosa, a diferencia de un 8% que si lo consumen diariamente ya

que les gusta ese producto y tienen posibilidades de adquirirlo diariamente.

3.- ¢A la hora de decidir qué producto lacteo consumir como: Leche UHT, queso fresco, y

yogurt; qué factores toma en cuenta para su eleccion? (Elija una sola opcion)

Cuadro N° 75. Factores Decisivos de Compra

FACTORES DE
ORDEN ELECCION FRECUENCIA|PORCENTAJE
1 Precio 36 49%
2 Sabor 19 26%
3 Calidad 10 14%
4 Presentacion 5 7%
5 Publicidad 3 4%
TOTAL 73 100%
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Grafico N° 22. Factores Decisivos de Compra

m Precio
Calidad
m Publicidad

14%

m Sabor
B Presentacion

794 4%

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: De acuerdo a la encuesta realizada se pudo evidenciar que el 49% de personas

para la eleccion de un producto se basa en el precio, seguido del 26% por el sabor, y lo restante
se basan en la calidad, presentacion y publicidad que son porcentajes muy bajos puesto que los

consumidores no consideran mucho para comprar.

4.- Marque con una X el lugar donde Ud. realiza la compra de productos lacteos como: Leche
UHT, queso fresco y yogurt. (Elija una sola opcién)

Cuadro N° 76. Lugar de Compra

LUGAR DE COMPRA FRECUENCIA | PORCENTAJE
Supermercado 30 41%
Tienda del barrio 23 32%
Panaderia 12 16%
Mercado 8 11%
TOTAL 73 100%
Grafico N° 23. Lugar de Compra
11%
16%

m Supermercado
m Tienda del barrio
Panaderia

® Mercado

Fuente: Investigacién de Campo

Elaborado por: Autora
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Interpretacion: De los encuestados el 41% realizan la compra de productos lacteos en
supermercados por la variedad y cantidad de productos, el 32% los adquieren en la tienda del
barrio por la cercania a su hogar, el 16% realiza sus compras en la panaderia porque las hacen
junto con el pan y asi se ahorran tiempo y el 11% las hace en el mercado al momento de
realizar sus compras de frutas y verduras de igual manera para ahorrar tiempo y economizar ya

que los encuentran a mejores precios.

5.- De las marcas de productos lacteos detalladas a continuacién seleccione de acuerdo a su
preferencia de consumo. (Elija una sola opcién)

Cuadro N° 77. Marcas de Productos Lacteos de mayor consumo

MARCA DE LECHE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Rey Leche 24 33%
Prolac 13 18%
Vitaleche 10 14%

La Lechera 11 15%
Avelina 8 11%
Nutrileche 7 9%
TOTAL 73 100%

Grafico N° 24. Marcas de Productos Lacteos de mayor consumo

9%

H Rey Leche
m Prolac

m Vitaleche
mLalLechera
m Avelina

= Nutrileche

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: De acuerdo a Los resultados obtenidos el 33% de las personas, consumen
con mayor frecuencia Rey Leche ya que es un producto que ha tenido muy buena apertura
dentro del mercado por su precio y calidad, el 18% optan por la leche Prolac porque son

productos que tienen un precio econdémico y de produccion local.
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6.- ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar por productos lacteos de calidad? (Elija una sola

opcion)

Cuadro N° 78. Estimacion de Precios minimos y maximos

PRECIOS
CARACTERISTICAS $0,75 | $0,80 | $0,85 | TOTAL
Leche en funda Ultra pasteurizada (1 litro) 33 30 10 73
Porcentaje 45% 41% | 14% 100%

Gréfico N° 25. Estimacién de Precios minimos y maximos

litro)

m$0,75 =$0,80

w

Leche en funda UHTpasteurizada (1

$0,85

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: De los encuestados un 45% estarian dispuestas a pagar $ 0,75 y un 41%

$0,80 por 1 litro de leche en funda ultrapasteurizada, ya que uno de los principales factores

decisivos es el precio y el 14% estaria de acuerdo en pagar como maximo $0,85 para que el

producto tenga un buen sabor y sea de calidad.

Cuadro N° 79. Estimacion de Precios minimos y maximos

PRECIOS |PERSONAS |PORCENTAJE
1,80 (ddlares) 47 64%
1,90 (dolares) 26 36%
TOTAL 73 100%
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Gréfico N° 26. Estimacion de Precios minimos y maximos

m 1,80 (d6lares) m 1,90 (dolares)

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: De las 73 personas encuestadas el 64% estarian dispuestas a pagar $ 1,80 por
500 gr. de Queso fresco que tenga un buen empaque y este mejor protegido mientras que el

36% estaria dispuesto a pagar $1,90; como maximo para que el producto sea de mejor calidad.

Cuadro N° 80. Estimacion de Precios minimos y maximos

PRECIOS
CARACTERISTICAS $2,75 | $2,85 | $2,90 TOTAL
Yogurt Frasco 1000 gr (1 litro) 35 24 14 73
Porcentaje 48% | 33% 19% 100%

Gréfico N° 27. Estimacion de Precios minimos y maximos

Yogurt Frasco 1000 gr (1 litro)
m$2,75 m$2,85 =$2,90

19%

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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Interpretacion: Un 48% estarian dispuestas a pagar $ 2,75 por 1 litro de Yogurt que sea de
calidad, el 33% estaria dispuesto a pagar $2,85 y el 19% pagaria $2,90 si el producto es de

altamente nutritivo y de buen sabor.

7.- ¢Qué medios publicitarios locales considera mas oportuno y llamativo para
promocionar productos lacteos? (Elija una sola opcion)

Cuadro N° 81. Medios Publicitarios de mayor difusion

LUGAR DE COMPRA PERSONAS PORCENTAJE
Television 22 30%
Radio 12 16%
Internet 15 21%
Vallas publicitarias 9 12%
Prensa escrita 8 11%
Hojas volantes 7 10%
MUESTRA 73 ENCUESTAS 100%

Gréfico N° 28. Medios publicitarios de mayor difusion

m Television H Radio
u Internet m Vallas publicitarias
m Prensa escrita m Hoja volante

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

Interpretacion: De las 73 personas encuestadas un 30% consideran que por medio de
television es mas oportuno para la promocion de lacteos, el 21% por internet ya que es un
medio que hoy en dia esta al alcance de todos, mientras que el 16% considera por medio de
radio ya que es un medio de comunicacion por general que mientras se trabaja escuchan en

oficinas, negocios propios.
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8.- ¢ Conoce los beneficios nutricionales de los productos lacteos? (Elija una sola opcion)

Cuadro N° 82. Beneficios Nutricionales de los productos lacteos

LUGAR DE COMPRA |PERSONAS [PORCENTAJE
Calcio 40 55%
Hierro 15 21%
Vitaminas 12 16%
Proteinas 6 8%
TOTAL 73 100%

Gréfico N° 29. Beneficios Nutricionales de los productos lacteos

8%

m Calcio

m Hierro
Vitaminas

m Proteinas

Elaborado por: Autora

Fuente: Investigacién de Campo

Interpretacion: Los resultados reflejan que el 55% es decir méas de la mitad solo conocian que

los productos lacteos tienen beneficios nutricionales como el calcio, mientras el 21% saben

que estos productos poseen nutrientes como el hierro, 16% de vitaminas y 8% de proteinas

como los mas conocidos, desconociendo los multiples beneficios que brindan el consumo de

estos productos.
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ANEXO N ° 4. REGLAMENTO DE ALIMENTOS.

Decreto Ejecutivo 4114, Registro Oficial 984 de 22 de Julio de 1988.
NTE INEN 701:2009
LECHE LARGA VIDA REQUISITOS
NORMAS OFICIALIZADAS DESDE ENERO 2013

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche de vaca que ha sido sometida
a los tratamientos térmicos de esterilizacion o UHT (temperatura ultra elevada).

2. DEFINICIONES
Para los efectos de esta norma se aplican las siguientes:

2.1.1 Tratamiento UHT (Temperatura ultra elevada). Procedimiento mediante el cual se
somete la leche a elevada temperatura durante corto tiempo con el objeto de elaborar un
producto comercialmente estéril que puede ser almacenado a temperatura ambiente. El
tratamiento UHT es de flujo continuo, seguido de un Ilenado aséptico en envases esterilizados
y cerrados herméticamente.

2.1.2 Tratamiento de esterilizacion. Procedimiento mediante el cual se somete la leche a
elevada temperatura durante corto tiempo con el objeto de elaborar un producto
comercialmente estéril que puede ser almacenado a temperatura ambiente. La esterilizacion es
un procedimiento térmico que se aplica dentro del envase herméticamente cerrado o por lotes.
2.1.3 Envase cerrado herméticamente. Recipiente asi concebido que impide la entrada de
microorganismos.

2.1.4 Tratamiento de estabilizacion térmica. Es el tratamiento térmico que se aplica a la leche
cruda con el objeto de reducir el nimero de microorganismos presentes y permitir un
almacenamiento mas prolongado antes de someterla a elaboracion ulterior.

2.1.5 Leche modificada larga vida. Es la leche que ha sido reducida total o parcialmente de
alguno de sus componentes naturales o modificada en cualquiera de sus elementos
constitutivos, sometida posteriormente a los procesos de esterilizacion o UHT.

2.1.6 Leche comercialmente estéril. Producto en el que no debe haber microorganismos viables
que puedan contaminarlo.

8. CLASIFICACION

3.1 Dependiendo de su contenido de grasa, la leche larga vida se clasifica en tres clases:
3.1.1 Entera.

3.1.2 Semidescremada.

3.1.3 Descremada.

3.2 Por su proceso, la leche larga vida se clasifica en:

3.2.1 Leche UHT

3.2.2  Leche esterilizada

6. DISPOSICIONES GENERALES
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4.1 La leche cruda destinada a la elaboracion de leche larga vida, debe cumplir con lo
establecido en la NTE INEN 9.

4.2 La leche cruda destinada a los procesos de esterilizacion o UHT, debe ser homogeneizada.
4.3 La leche cruda destinada a los procesos de esterilizacion o UHT, puede ser sometida a un
tratamiento de estabilizacion térmica antes de la esterilizacion, siempre que la leche después de
tratada, presente estabilidad proteica a la prueba del alcohol etilico al 75 % (v/v).

4.4 La leche cruda destinada a leche larga vida, debe ser procesada en el menor tiempo posible
a partir del ordefio y de acuerdo a las buenas précticas de fabricacion.

4.5 La leche larga vida podra contener estabilizantes permitidos, segun lo especificado en la
NTE INEN 2074, en dosis de conformidad con las BPF.

7. REQUISITOS

5.1 Requisitos especificos

5.1.1.1 La vida util de la leche larga vida dependera del proceso tecnoldgico utilizado en su
fabricacion, no siendo inferior a 30 dias a temperatura ambiente.

5.1.1.2 Cumplida la fecha de caducidad fijada por el fabricante, la leche larga vida se considera
no apta para la venta como tal, debiendo ser retirada de los lugares de expendio.

5.1.1.3 El color, olor y sabor deben ser caracteristicos del producto, aceptdndose variaciones
no significativas debido al proceso.

5.1.1.4 No debe contener sustancias extrafias ajenas a la naturaleza del producto como:
conservantes (formaldehido, peréxido de hidrégeno, hipocloritos, cloraminas, dicromato de
potasio, lactoperoxidasa adicionada), adulterantes (harinas, almidones, sacarosa, cloruros,
suero de leche, grasa vegetal, colorantes) y neutralizantes, en cantidades que superen los
limites indicados en la tabla 1.

5.1.2 Requisitos nutricionales

5.1.2.1 La leche larga vida debe presentar cualidades nutricionales similares a las de la leche
cruda, aceptandose variaciones no significativas debido al proceso.

5.1.2.2 El contenido de los nutrientes naturales, asi como de los adicionados debe regirse para
su declaracion a la norma NTE INEN 1 334-2.

5.1.3 Requisitos fisicos y quimicos
5.1.3.1 La leche larga vida, de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debe
cumplir con las especificaciones que se indican en la tabla 1.

5.1.4 Requisitos microbioldgicos.
5.1.4.1 La leche larga vida, durante su periodo de vida util, debe cumplir con lo especificado
en la NTE INEN 2 335.

5.2 Requisitos complementarios

5.2.1 Envasado. La leche larga vida debe ser envasada en recipientes de material aprobado por
la autoridad sanitaria competente, que cumplan con los requisitos de hermeticidad, baja
permeabilidad al oxigeno, opacidad a la luz e impermeabilidad a los olores.

5.2.2 Embalaje. Los embalajes y materiales para embalajes deben cumplir con las NTE INEN
correspondientes, 0 en su ausencia con normas internacionales.

5.2.3 El almacenamiento, transporte, distribucién y expendio de la leche larga vida debe
realizarse en el envase original y sin necesidad de refrigeracion.
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6. INSPECCION

6.1 Muestreo. EI muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 4.

6.2 Criterios de aceptacion y rechazo

6.2.1 Defectos criticos. Corresponde al no cumplimiento de los requisitos especificados en los
numerales 5.1.1, 5.1.3 y 5.1.4 de la presente norma, asi como a la presencia de sustancias
contaminantes, con el consiguiente rechazo del lote. Para el caso de discrepancia, se debe
repetir los ensayos sobre la muestra reservada para este efecto. Cualquier resultado no
satisfactorio en este segundo caso, es motivo para rechazar el lote.

7.ROTULADO

7.1 Los envases deben llevar declaraciones de impresion permanente, con caracteres legibles a
simple vista e indelebles bajo condiciones de uso normal, en idioma espafiol y opcionalmente
en otros idiomas. No puede utilizarse para el efecto ningun tipo de adhesivos.

7.2 La etiqueta debe cumplir con lo especificado en la NTE INEN 1 334-1, NTE INEN 1 334-
2 y adicionalmente con la siguiente informacion:

a) Fecha de caducidad

b) EIl nombre del producto segun la siguiente declaracion, " Leche larga vida" y dependiendo
de su contenido de grasa, "entera, semidescremada o descremada”.

¢) Cualquiera de las denominaciones anteriores, seguida del tratamiento térmico aplicado,
ejemplo: esterilizada o UHT.

7.3 La etiqueta no debe contener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones que

induzcan a confusion o engafio al consumidor, ni descripciones de caracteristicas del
producto que no se puedan comprobar.

TABLA 1. Requisitos fisicos y quimicos de la leche esterilizada de larga vida

REQUISITOS UNIDAD ENTERA MADA DESCREMAD METODC DE
Min. Max Min. Max | Min f Max ENSAYO
a AFC - 1028 1021 | 1008 1,022 1030 | 1033 | NTEINEM 11
a 15°%C - 1000 1022 | 1080 1,023 1093 | 103
Acidez tiicbie (Ma0H 0,1M) WimA] | 013 0,76 0.1 0.7 [5E] 0.7 NTE INEM 13
Contanide de grsa mim) | 30 =10 <30 -[<10o NTE INEM 12
Sélidos iotales {mim) [ 1130 a2 830 -| NTEINEM 14
Sdlidos no grasos wmm) [ 230 - 820 - a0
Cenizas imim) | 065 0,30 0.70 0,80 0,70 [T NTE INEN 14
Frotena wmim) | 2@ 8 ] - | NTEINEN 18
Punto de cangelacion C 0,540 0512 | 0540 0512 | 0540 | 0512 | NTEINEM 15
e °H 0,560 0530 | 0880 0530 | 0560 | 0530
PHa20"C - B4 88 A4 [T B 68

Presencia de conservantes| E Negabm Hegao Negaio NTE INEN 1500
Presencia de Neutralzantes™ - Negatim Megatvo Megatve NTE INEN 1500
Presencia de adutteranes™ = Megativo Negatvo Negativo NTE INEN 1500
Grasa Vegetal - Megativo Megatio Megative NTE INEN 1500
Suero de Leche - Megativo Megaivo Megative NTE INEN 2 401
‘Cuando & products haya sido reducido en su contenida de lactosa
Laciosa en el producio =Limim) E 14 E 14 - 14 [AOAC DE4.15
parciaiments deslactosado 15 Ede. Vol 2
Lactnsa en o producto bajo en S {mim) - 07 - 0.7 - 07 |ADACDB415
== 15 Ede. Vol 2
' Conservantes: Formaldehido, perdwddo de hidrogena, coro, hipoclortos, cloraminas y dioxide de cloro.
' Neutralizantes: Orina bovina, carbonatos, hidrérido de sodie, jabones
¥ Aduterantes: Harina y almidones, scluciones arucaradas o soluciones salinas, colorantes
*  Por diferencia entre sélidos totales y sélidos grases.
" Prueha de dentificacion de neutrdizantes, NTE INEN 1 500.
™ 5 ="H x f, donder F=0,965.

186



NTE INEN 2335:03 Leche larga vida
Meétodo para control de la esterilidad comercial

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece el método de ensayo para el control de la esterilidad comercial de la
leche esterilizada 0 UHT.

2. ALCANCE
2.1 Este método es aplicable a todo tipo de leche liquida, crema de leche y leches saborizadas
esterilizadas. Se excluyen de este método los productos lacteos enlatados.

3. MUESTREO Y PREPARACION DE LA MUESTRA

3.1 Muestreo

3.1.1 El numero de muestra y frecuencia de muestreo de cualquier lote de leche debe estar
basado en principios estadisticos para aplicacion por parte del procesador. Para organismos de
control se debe tomar un minimo de dos muestras.

3.1.2 Cada muestra debe consistir de tres envases tomados del mismo lote de produccion.

3.1.3 Una de las muestras debe utilizarse para el andlisis y la segunda se guarda como
referencia.

3.1.4 Solamente se deben examinar los envases con apariencia externa normal y libre de dafios.

3.2 Preparacion de las muestras.

3.2.1 Precauciones adecuadas de laboratorio se deben tomar para prevenir la contaminacion de
la muestra.

3.2.2 Todos los equipos para la toma de porciones de leche de los envases para ensayo deben
estar limpios y esterilizados.

3.2.3 Preparar los envases para ensayo, de acuerdo al siguiente procedimiento:

3.2.3.1 Limpiar bien externamente los envases

3.2.3.2 Mezclar el contenido invirtiendo el envase 10 veces; si el envase no tiene espacio de
cabeza, girar varias veces.

3.2.3.3 Frotar totalmente el envase con alcohol al 70 % (v/v).

3.2.3.4 Con ayuda de una tijera estéril abrir los envases de carton de papel laminado o de
plastico, cortando en una esquina del envase. Para botellas de vidrio o plastico, retirar el sello 'y
la tapa.

4. PROCEDIMIENTO

4.1 Distribucidn e incubacidn de los envases destinados a la muestra de ensayo.

4.1.1 Marcar los envases como: A, By C, y proceder de la siguiente manera:

4.1.2 El envase A debe ser examinado inmediatamente.

4.1.3 Incubar el envase B cerrado a 30 = 1 oC por 7 dias, antes del ensayo.

4.1.4 Incubar el envase C cerrado a 55 + 2 oC por 7 dias, antes del ensayo.

4.2 Ensayo antes de la incubacion

4.2.1 En el envase A verificar la estabilidad de la leche al etanol de la siguiente manera:
4.2.1.2 Mezclar un volumen de etanol al 75% (v/v) con un volumen de leche, si no precipita,
continuar con la siguiente prueba de esterilidad.

4.2.2 Siembra en placa.
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4.2.2.1 En placas Petri sembrar inoculos de 1y 0,1 cm3 de leche, de acuerdo a lo indicado en
la NTE INEN 1529-5.

4.2.1.4 Incubar a 30 £ 1 oC por 72 + 2h.

4.3 Ensayo después de la incubacion

4.3.1 En los envases B y C (numerales 4.1.3 y 4.1.4) realizar también lo indicado en 4.2.1y 4.

5. INTERPRETACION

5.1 Prueba al etanol.
5.1.1 Si la leche antes y después de incubada no precipita con el etanol, se considera estable.

1.2 Prueba de esterilidad.

5.2.1 Cuando alguna de las placas correspondientes a los envases A, B y C presenten mas de
10 colonias ufc/cm3 , considerar la muestra como contaminada. Si las placas presentan menos
de 10 colonias, repetir el ensayo por duplicado utilizando la nuestra de referencia (3.1.3). Si en
la repeticion del ensayo alguna de las placas presenta hasta 10 colonias, considerar la muestra
de referencia como comercialmente estéril.

5.2.2 Si la repeticion del ensayo sobre la muestra de referencia presenta mas de 10 colonias
ufc/ cm3, considerar la muestra como contaminada.

6. INFORME DE RESULTADOS
6.1 Reportar la muestra como comercialmente estéril o no estéril.

NORMA INEN 710
REQUISITOS DEL YOGURTH
NORMAS OFICIALIZADAS DESDE ENERO 2013

1. OBJETO
1.1. Esta norma establece las caracteristicas que debe tener el Yogurt y el yogurt con sabores.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica al yogurt y yogurt con sabores, provenientes de leche entera,
semidescremada o descremada.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Yogurt. Es el producto lacteo obtenido por fermentacion de la leche entera, semi-
descremada o descremada, previamente pasteurizada o esterilizada y por accion de bacterias
especificas: lactobasilus bulgaricus, streptococus termophilus, libre de basilus seudo lacticos
proteoliticos.

3.2 Yogurt con frutas. Es el producto lacteo que correspondiendo a las caracteristicas de
obtencion, establecidas en el numeral 3.1, se le agrega durante el proceso de elaboracion o
posteriormente, frutas frescas o en conserva.

3.3 Yogurt de sabores. Es el producto lacteo que correspondiendo a las caracteristicas de

obtencion establecidas en el numeral 3.1, se le agrega: saborizantes y colorantes de uso
permitido.
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8. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo a sus caracteristicas, el yogurt, yogur con frutas y yogurt con sabores, se
clasifica segun el contenido de grasa, proveniente de la leche, en los tipos siguientes:

a) Tipo I. Elaborado con leche entera
b) Tipo Il. Elaborado con leche semi-descremada
c¢) Tipo Ill. Elaborado con leche descremada

9. REQUISITOS DEL PRODUCTO

4.1 Requisitos generales

5.1.1. El yogur, yogur con frutas y yogur de sabores, debe presentar aspecto homogéneo; el
olor y sabor deben ser caracteristicas del producto fresco, sin materias extrafias, de color
blanco cremoso u otro propio, resultante del color de la fruta o colorante natural afiadido, de
consistencia pastosa, caracteristica; textura lisa y uniforme, libre de hongos y levaduras,
debiendo presentar gérmenes vivos de la flora normal.

5.2 Requisitos de fabricacion

5.2.1. El yogur elaborado con cualquiera de las tres clases de leche segin el numeral 4, debe
provenir de leches debidamente pasteurizadas o esterilizadas, en condiciones sanitarias que
permitan al minimo su contaminacién con microorganismos.

5.3 Ingredientes

5.3.1 Podré agregarse al yogur, yogur con frutas y yogur de sabores, durante su proceso de
fabricacion, crema previamente pasteurizada, leche en polvo y/0 leche evaporada.

5.3.2 Podré afiadirse al yogur de sabores, frutas frescas o desecadas, en conservas, congeladas,
enteras o fraccionadas, puré de frutas, pulpa de fruta fresca o congelada. Debe usarse como
Unico conservante, acido sorbico o sus sales, en cantidad no superior 100 mg/Kg, jarabe de
frutas o jugo de frutas; y se podréa o no agregar azucar.

5.4 Aditivos

5.4.1 Podra agregarse al yogur, yogur con frutas y yogur de sabores, durante su proceso de
fabricacion: gelificantes, siempre que la cantidad total, no sea superior a 0,5%, alginatos de
amonio, potasio, sodio, calcio, agar, carragenina, goma Karaya, goma garrofin, goma de espina
corona, pectina, goma arabiga, gelatina, en cantidades técnicamente adecuadas.

5.4.2 El yogur debe estar libre de conservantes como: &cido benzoico, anhidrido sulfuroso y
otros.

5.4.3 El peso total de las sustancias agregadas al yogur no seré superior al 30% del peso total
del producto.
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5.5 Especificaciones

55.1 Los tres tipos de yogur, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, deberan cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.
TABLA 1. Especificaciones del yogur

TIPO | TPOII TIPO III METODO
REQUISITOS Min.% Max.% Min.% Max.% Min.% Max.% DE ENSAYO

Contenido de grasa 3 - 1,5 2 - 0,1 INEN 165
Acidez * 0,6 1,5 0,6 1,5 0,6 1,5 INEN 162
Proteina 3 - 3 - 3 - INEN 016
Sélidos lacteos no grasos 8,1 - 8 - 8,1 - INEN 014
Alcohol etilico - 0,25 - 0,25 - 0,25 INEN 379
* Expresado en acido lactico

55.2 Los tres tipos de yogur, ensayados de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla
2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos

REQUISITOS UNIDAD POR g | METODO DE ENSAYO
Bacterias Coliformes Neg INEN 171
Bacterias patdgenas neg INEN 720

Hongos neg INEN 172

5.5.3 El contenido de bacterias activas, de acuerdo a la norma INEN 170, debe dar un
porcentaje equivalente al 60% y 40%, entre el lactobasilus bulgaricus y streptococus
thermophilus.

REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado. El yogur debe expenderse en envases asépticos y herméticamente cerrados, que
aseguren la adecuada conservacion del producto.

6.1.1 EI yogur debe acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto,
sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

6.2 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debe incluir en caracteres legibles, la siguiente
informacién:

a) Nombre del producto y el porcentaje de grasa.

b) Marca Registrada.

¢) Razon Social de la empresa fabricante.

d) Masa neta en gramos o kilogramos.

e) Aditivos afiadidos (Especificaciones: natural o artificial).
f) Fecha de fabricacién y tiempo maximo de consumo.

g) Numero de Registro Sanitario y fecha de emision.

h) Ciudad de Origen.

i) Forma de conservacion (Manténgase en refrigeracion).
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J) NUmero de lote (Cuando sea aplicable)
6.3. La comercializaciéon de este producto cumplira con lo dispuesto en las Regulaciones y

resoluciones dictadas, con sujecion a la ley de Pesas y medidas.

NORMA INEN 1528
QUESO FRESCO - REQUISITOS
NORMAS OFICIALIZADAS DESDE ENERO 2013
1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos del queso fresco.
2. TERMINOLOGIA
2.1 Queso. Es el producto lacteo fresco 0 maduro que se obtiene por separacion del suero de la
leche entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por accion del cuajo u otros

coagulantes apropiados.

2.2 Queso fresco. Es un queso que esta listo para el consumo después de la fabricacion y no
sera sometido a ningn cambio fisico o quimico adicional.

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO

3.1 Requisitos generales

3.1.1 Forma. EIl queso fresco comun presentara bordes regulares y caras lisas, mientras que el
queso fresco extra humedo tendra la forma determinada por su envase. Ambos deberan
cumplir con las regulaciones INEN vigentes sobre pesas y medidas.

3.1.2 Apariencia. El queso fresco debe presentar textura suave, no esponjosa y su color puede
variar del blanco al crema. Debe estar libre de colorantes. Su color y sabor deben ser los
caracteristicos del tipo de queso.

3.2 Requisitos de fabricacion

3.2.1 Materia Prima. El queso fresco debe fabricarse con leche cruda sometida al proceso de
pasteurizacién, proveniente de animales sanos.

3.2.2 Proceso. El queso fresco debera elaborarse en condiciones higiénico — Sanitarias
adecuadas y con buenas practicas de fabricacion, que permitan reducir al minimo la
contaminacion microbiana perjudicial.

3.2.3 Aditivos e ingredientes

3.2.3.1 En la elaboracion del queso fresco comun pueden emplearse los siguientes aditivos e
ingredientes:

a) Fermento lactico
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b) Cuajo u otras enzimas adecuadas.

c¢) Cloruro de sodio

d) Cloruro de calcio, con maximo de 0,2 g/Litro de leche empleada

e) Sustancias aromatizantes naturales no derivadas de la leche, tales como especias en
cantidades tecnolégicamente adecuadas.

3.2.3.2 En la elaboracidon del queso fresco podran emplearse aditivos e ingredientes permitidos
segin normas INEN especificas.

3.3 Especificaciones

3.3.1 El queso fresco de acuerdo a su clasificacion analizado segun las técnicas
correspondientes, deberd cumplir con los requisitos establecidos en la TABLA N. 1

TABLA N. 1 Requisitos del Queso Fresco

Requisitos Tipo de Queso Unidad | Min. | Max. Meétodo de
ensayo

Humedad Queso fresco comdn % - 65 INEN 63
Queso fresco % >65| 80 INEN 63

Grasa en el extracto extrahimedo % > 60 - INEN 64

seco Ricos en grasa % >45 | 60 INEN 64
Grasos % >25 1| 45 INEN 64
Semigrasos % >10 | 25 INEN 64
Pobres en grasa % - 10 INEN 64
desnatados

3.3.2 El queso fresco, ensayado de acuerdo con las normas Ecuatorianas correspondientes,
deberd cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla N. 2

TABLA N. 1 Requisitos Microbioldgicos

Requisitos Unidad Minimo Meétodo de ensayo
Escherichia Coli Colonias/g 100 INEN 1529
Staphilococus Aureus Colonias/g 100 INEN 1529
Mohos y Levaduras Colonias/g 50.000 INEN 1529
Salmonella Colonias/g 0 INEN 1519

3.3.3 El producto deberéa estar exento de otros microorganismos patégenos.

3.3.4 Para la aceptacion de lotes (o partidas) de queso fresco se debe cumplir con los requisitos
microbioldgicos del anexo A.

3.3.5 El ensayo de fosfatasa, realizado de acuerdo con la norma INEN 65 sobre el queso
fresco, deberd dar un méaximo de tres unidades.

4. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

4.1 Envasado. El queso fresco debe acondicionarse en envases cuyo material sea resistente a
la accion del producto y que no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.
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4.1 Rotulado. El rétulo o la etiqueta del envase debe incluir la siguiente informacion de
acuerdo a la Norma INEN 1334.

a) Designacion del producto y tipo

b) Marca Comercial

c) ldentificacion del lote

d) Razon social de la empresa

e) Contenido neto en unidad del Sl y de acuerdo a las regulaciones P y M de 1986 — 01
f) Numero del Registro sanitario

g) Fecha del tiempo maximo de consumo
h) Lista de ingredientes

i) Precio de venta al publico (P.V.P)

j) Pais de origen

k) Forma de conservacion

I) Norma técnica INEN de referencia

5. MUESTREO

5.1 El muestreo debera realizarse de acuerdo con la norma INEN 4.

MUESTREO Y ANALISIS MICROBIOLOGICO

A.1 Podran ser aceptados los lotes (o partidas) de queso fresco que cumplan con los siguientes
requisitos del programa de atributos constantes en la tabla A.1

TABLA A.1 Requisitos microbioldgicos del queso fresco
(Lotes o Partidas)

Requisitos Clase n C m M Meétodo de
ensayo
Escherichia Coli 3 5 2 100/g 500/g | INEN 1529
Staphilococus Aureus 3 5 2 100/g 1000/g | INEN 1529
Salmonella 3 5 0 0/25¢ INEN 1 529
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ANEXO N° 5. MODELO DE ENCUESTA A POSIBLES DISTRIBUIDORES

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Objetivo: Determinar la acogida de nuevos productos lacteos elaborados por la Industria
“NUTRILAC?” S.A. en los supermercados y tiendas de la ciudad de Riobamba ; con el fin de

identificar y determinar nuestros posibles intermediarios.

Datos Informativos:

RAZON SOCIAL:
Lugar y Fecha:

Nuestra Industria busca ofrecerle el mejor precio y facilidades al momento de realizar la
negociacion, garantizando la calidad de los productos y los beneficios que traen consigo como
disponibilidad inmediata de los pedidos, bajos costos, frescura de los mismos por la cercania

de la planta industrial, entre los principales.
Preguntas:
¢Ud. como Intermediario de productos de primera necesidad y otros hacia los consumidores,

estaria dispuesto a comercializar nuestros nuevos productos lacteos (Leche UHT, queso fresco
y yogurt) elaborados en la Industria local “NUTRILAC”.

SI[] NO [ ]

Gracias por su colaboracion
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ANEXO N° 6. MODELO DE ENCUESTA: PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

Objetivo: Determinar la disponibilidad de materia prima en 9 comunidades de la parroquia
San Juan: Capilla Loma, Cantarilla, Pisicaz Alto y Bajo, Santa Marianita, San Antonio de
Rumipamba, Ballagan, Larca Loma, Chaupi Pomalo y Calera Grande Pomalo; con el fin de
sustentar el abastecimiento necesario para la produccion de la lacteos en la Industria
“NUTRILAC” S.A.

Datos Informativos:

Comunidad:

Lugar y Fecha:

Nuestra Industria busca ofrecerle el mejor precio y facilidades al momento de realizar la

compra de la leche, valorando la calidad de la leche con un pago justo.
Preguntas:
1. ¢Ud. como productor de leche, estaria dispuesto a vender su produccion a la Industria

Léactea “NUTRILAC, que se instalara en la comunidad de Capilla Loma. Un proyecto

productivo del Colegio Agropecuario “San Juan”.
SI[] no [
¢Porque?

Gracias por su colaboracion
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ANEXO N° 7. TABULACION DE RESULTADOS PROVEEDORES (Materia Prima)

Pregunta 1. ¢(Ud. como productor de leche, estaria dispuesto a vender su produccion a la

Industria Lactea “NUTRILAC, que se instalard en la comunidad de Capilla Loma. Un

proyecto productivo del Colegio Agropecuario San Juan?

Cuadro N° 83. Respuestas de aceptacion

RESPUESTA | COMUNIDADES

Sl

9

NO

23

Grafico N° 30. Respuestas de aceptacion

mSI mNO

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora

El 28 % (9 de las comunidades) dijeron que si estan dispuestas a vender su produccion de

leche a la industria “NUTRILAC”. Ya que estd mas cerca a su domicilio y ademas no estan

conformes por la falta de cumplimiento de pago con sus actuales compradores. EI 72% restante

tienen compradores leales y que les brindan beneficios con lo que mantienen convenios

estables razon por la cual no hay oferta de leche.
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ANEXO N° 8. REQUISITOS Y CONDICIONES DE CREDITOS CFN

a) Créditos de Primer piso: (CFN) Beneficiario y Destino®

Beneficiario

* Personas naturales.

* Personas Juridicas, privada, mixta o publica; bajo el control de la Superintendencia de
Compafias.

» Cooperativas no financieras, asociaciones, fundaciones y corporaciones; con fines de lucro y
personeria juridica.

Destino

« Activo fijo: Obras civiles, maquinaria, equipo, fomento agricola y semoviente.

* Capital de Trabajo: Adquisicion de materia prima, insumos, materiales directos e indirectos,
pago de mano de obra, etc.

b) (CFN) Requisitos para el financiamiento

* Para créditos de hasta US$ 300,000 se requiere Plan de Negocios.
« Titulos de propiedad de las garantias reales que se ofrecen.

* Carta de pago de los impuestos.

* Permisos de funcionamiento y de construccion cuando proceda.

* Planos aprobados de construccion, en el caso de obras civiles.

* Proformas de la maquinaria a adquirir.

* Proformas de materia prima e insumos a adquirir.

c) (CFN) Condiciones de Crédito:

Monto

* Desde USD 50.000 a nivel nacional.

* Valor a financiar (en porcentajes de la inversion total)

* Hasta el 70%; para proyectos nuevos.

* Hasta el 100%; para proyectos de ampliacion.

* Hasta el 60%; para proyectos de construccion para la venta.

Plazo
« Activo Fijo: hasta 10 afios / Capital de Trabajo: hasta 5 afios.

Periodo de Gracia
« Se fijara de acuerdo a las caracteristicas del proyecto y su flujo de caja proyectado.

Tasas de Interés

* PYME (monto hasta USD 200.000) Desde 9,75% - hasta 11,5%

* SECTOR EMPRESARIAL (monto hasta USD 1 millén) Desde 9,0% - hasta 11%

* SECTOR CORPORATIVO (monto mayor a USD 1 millén) Desde 8,25% - hasta 9,08%

51 Corporacién Financiera Nacional; Créditos de Primer piso (2013)
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ANEXO N° 9. DESCRIPCION Y COSTOS: MAQUINARIA Y EQUIPOS

MAQUINARIA 'Y EQUIPO DE VALOR
PROCESAMIENTO # CAPACIDAD (DOLARES)
Balanza de pie 1 500 Kg 690,00
Enfriador de placas 1 3500 It/h 4900,00
Tanque de almacenamiento térmico con filtro 1 7000 It 7500,00
Pasteurizador continuo 1 3500 25850,00
Homogenizador 1 3000 30566,40
Formadora-llenadora de fundas 1 1000 It/h 9200,00
Bomba centrifuga 2 150 It/min 246,64
Accesorios cuarto frio 1 |4 Ton (14,1 m?) 3125,00
Tanque de cuajo doble pared 3 35001t 6000,00
Mesas de acero inoxidable 5 200 quesos 1700,00
Prensa de quesos 1 1000 moldes 300,00
Estanteria para queso 1 2150,25
Selladora empacadora al vacio 1 |8 u./cada camara 7000,00
Batch para yogurt 1 15001t 3500,00
Liras de acero inoxidable 2 880,00
Llenadora - dosificadora 1 1500 It 7400,00
SUBTOTAL 111008,29
EQUIPO AUXILIAR
Caldero generador de vapor 1 40 HP 10000,00
Tuberias para transportar fluidos 4000,00
Banco de hielo 4000 It 13000,00
Generador marca KIPUR, a diesel,8h/d. 5KVA 19500,00
Extintor de CO2 10 b 186,60
SUBTOTAL 46686,60
EQUIPO DE LABORATORIO
Lactodensimetro calibrado a 15 ° 2 67,80
Bafio Maria 1 71t 960,00
Tubos de ensayo vidrio 120 16 x100 mm 70,80
Gradilla para tubos 10 16 mm 89,90
Butirémetros para leche 5 21,00
Centrifuga 1 12 tubos 250,00
Pipetas graduadas 5 5mL 7,60
Pipetas graduadas 5 10 mL 6,55
Buretas de vidrio llave recta 2 25 mL 85,80
Porta bureta (soporte + pinza) 2 25 mL 43,62
Balanza electronica 1 3Kg 147,00
Espétulas 2 25¢cm 6,60
Embudo 1 65 mm 4,50
Baldn 4 100 mL 31,96
VVaso de precipitacion 3 250 mL 10,02
SUBTOTAL, 1803,15
TOTAL MAQUINARIA'Y EQUIPOS 159498,04
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ANEXO N° 10. INFORMACION NUTRICIONAL LACTEOS

Cuadro N° 84. Informacion nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL INFORMACION NUTRICIONAL
PARA 1 L DE LECHE UHT PARA 100 G DE YOGURT
Cantidad | % Valor Cantidad
o Calorias 95 keal.
Grasa total 79 11%
p . 20% Grasa 2,30 9.
Crasa saturada g 10% Colesterol 10,70 mg.
Colesterol 30mg 50/0 Sodio 82 mg.
i (]
Sodio 125mg pry Carbohidratos 14,30 g.
Carbohidratos totales 12gr 0 -
d Fibra 0,90 g.
Azlcares 11g -
Azlcares 14,30 g.
Proteina 79 Brotel 383
rotefnas 830.
Vitamina A 10% — g
Vitamina C 1% Vitamina A 14,53 ug.
Vitamina D 16% Vitamina B12 0,18 ug.
Calcio 30% Hierro 0,14 mg.
Calorfas 140 Vitamina C 0,70 mg.
Calorfas de la grasa 60 Calcio 109,08 mg.
Vitamina B3 1,42 mg.

INFORMACION NUTRICIONAL
POR CADA 100 G DE QUESO
Calorias 100
Agua 80,9
Carbohidratos 38
Proteinas 8,1
Acidos saturados (g) 373
Colesterol (mg) 20
Sodio (mg) 35
Potasio (mg) 115
Fosforo (mg) 60
Calcio (mg) 115
Hierro (g) 04
Riboflavina (mg) 0,25
B6 (mg) 0,08
B12 (mg) 0,8
Vitamina C (mg) 11
Vitamina D (ug) 0,1
Vitamina E (mg) 0,15

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/H/HI/Hidratos_de_carbono.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/P/PR/Proteinas.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/A/AC/Acidos_grasos.htm#Acidos grasos saturados
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/C/CO/Colesterol.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/R/RI/Riboflavina.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/V/VI/Vitamina_B6.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/V/VI/Vitamina_B12.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/A/AC/Acido_ascorbico.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/V/VI/Vitamina_D.htm
http://www.bedri.es/Libreta_de_apuntes/T/TO/Tocoferol.htm

ANEXO N° 11. TABLA DE AMORTIZACION CREDITO CFN

BENEFICIARIO: NUTRILAC
INSTIT. FINANCIERA: CFN
MONTO EN USD: 195.756,51
TASA DE INTERES: 11,00% T. EFECTIVA 11,00%
PLAZO: 10 afios
GRACIA: 0 afios
FECHA DE INICIO: 10/06/2013
MONEDA.: DOLARES
AMORTIZACION CADA: 360 dias
Numero de periodos 10 para amortizar capital
No.| VENCIMIENTO SALDO INTERES PRINCIPAL DIVIDENDO
0 195.756,51
1 05-jun-2014 184.049,99 21.533,22 11.706,52 33.239,73
2 31-may-2015 171.055,75 20.245,50 12.994,24 33.239,73
3 25-may-2016 156.632,15 18.816,13 14.423,60 33.239,73
4 20-may-2017 140.621,95 17.229,54 16.010,20 33.239,73
5 15-may-2018 122.850,63 15.468,41 17.771,32 33.239,73
6 10-may-2019 103.124,47 13.513,57 19.726,16 33.239,73
7 04-may-2020 81.228,43| 11.343,69 21.896,04 33.239,73
8 29-abr-2021 56.923,82 8.935,13 24.304,61 33.239,73
9 24-abr-2022 29.945,71 6.261,62 26.978,11 33.239,73
10 19-abr-2023 0,00 3.294,03 29.945,71 33.239,73
| 136.640,83 | 195.756,51 332.397,34

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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ANEXO N° 12. GASTOS UTILES DE OFICINA Y SUMINISTROS DE LIMPIEZA

Cuadro N° 85. Detalle gastos

. . $ Total $ Total Frec.

Descripcion # V.Unit. Mensual Anual comp.
Papeleria y utiles de Oficina 327,80 523,10
Resmas de Papel Bon 7 3,00 21,00 126,00 | bimensual
Selladores 5 2,50 12,50 25,00 | semestral
perforadoras metal p9 negro 40h 7 4,60 32,20 64,40 | semestral
porta esferos 7 1,20 16,80 33,60 | semestral
Caja de marcadores resaltadores (docena) 3 4,80 28,80 57,60 | semestral
calculadora con rollo, casio HR-150TE 7 28,50 199,50 199,50 | anual
Agendas 5 3,40 17,00 17,00 | anual
Suministros de aseo y limpieza 277,40 | 1339,80
Cloro (litros) 4 1,25 5,00 60,00 | mensual
Desinfectante pisos (litros) 4 1,60 6,40 76,80 | mensual
Jabén liquido (litros) 2 2,80 5,60 67,20 | mensual
fundas de basura (paquete) 9 3,75 33,75 405,00 | mensual
ambientadores (unidades) 9 3,35 30,15 361,80 | mensual
trapeadores (unidades) 4 1,50 6,00 36,00 | bimensual
escobas (unidades) 4 2,00 8,00 48,00 | bimensual
cepillos (unidades) 4 1,00 4,00 24,00 | bimensual
basureros (unidades) 15 5,50 82,50 165,00 | semestral
toallas (unidades) 12 8,00 96,00 96,00 | anual

Cuadro N° 86. Detalle gastos Produccion

Servicios B§§|cos V. Mensual V. Anual
Produccion
Agua potable 60,00 720,00
Luz eléctrica 180,00 2160,00
teléfono 40,00 480,00
Total servicios basicos 280,00 3360,00

Cuadro N° 87. Detalle gastos Administracion

Serwglo_s Bas!gos V. Mensual V. Anual
Administracion
Luz eléctrica 50,00 600,00
Agua potable 20,00 240,00
Teléfono 100,00 1200,00
Total servicios basicos 170,00 2040,00

Fuente: Investigacion de Campo

Elaborado por: Autora
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ANEXO N° 13. ORDENANZA AMBIENTAL 008-2004

GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO MUNICIPAL DEL

CANTON RIOBAMBA
ORDENANZA 008-2004

CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion Politica de la Republica, en su Art. 86, numeral 2., declara de interés

publico la proteccién del ambiente y la prevencién de la contaminacién ambiental.

Que, de acuerdo a la autonomia legislativa que la carta magna reconoce al Municipio, y al
tenor de los fines y funciones que le atribuyen los articulos 12, numeral 1°, y 164, literales a)
y j), de la Ley Organica de Régimen Municipal, éste es competente para expedir ordenanzas
destinadas a proteger el medio fisico cantonal y controlar las actividades productivas que

puedan deteriorarlo.

Que, la contaminacion ambiental generada por las actividades productivas asentadas en el
canton, es un hecho que atenta contra el derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano y

ecoldgicamente equilibrado.

Que, a fin de cumplir con los propdsitos del Sistema Descentralizado de Gestion Ambiental,
establecido por la Ley de Gestion Ambiental y al tenor de lo previsto en los Arts. 9, literal i), y

13 de la Ley Especial de Descentralizacion del Estado y de Participacion Social.

En uso de sus atribuciones legales:

EXPIDE:

LA ORDENANZA PARA LA PREVENCION Y CONTROL DE LA CONTAMINACION
POR DESECHOS INDUSTRIALES, DE SERVICIOS, FLORICOLAS Y OTROS DE
CARACTER PELIGROSO GENERADOS POR FUENTES FIJAS DEL CANTON
RIOBAMBA.
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CAPITULO II
OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Art. 3. OBJETO.- Esta norma regula los mecanismos para la prevencion y control de la
contaminacion generada por los desechos liquidos y emisiones a la atmosfera de los sujetos de
control , que afecta a los elementos agua, aire, suelo y a sus respectivos componentes bidticos
y abidticos, en salvaguarda de la salud de la comunidad del cantén.

Dentro de los desechos liquidos se incluyen los lodos residuales de procesos y, en general, l0s
efluentes de fuentes fijas que se descarguen en los canales del alcantarillado publico o

directamente a los cuerpos receptores naturales o al suelo y subsuelo del canton.

Art. 4. SUJETOS DE CONTROL.- Son sujetos de control de esta ordenanza los
establecimientos asentados fisicamente dentro de los limites del Canton, se hallen o no
domiciliados en el mismo, dedicados a las actividades industrial, de servicios y floricolas, asi
como aquellos que constituyan fuentes fijas de generacion de los desechos peligrosos previstos
en los Anexos 1, 2 y 3 del “Convenio de Basilea Sobre el Control de los Movimientos

Transfronterizos de los Desechos Peligrosos y su Eliminacion”.

Art. 5. NIVELES MAXIMOS PERMISIBLES.- Al tenor del articulo precedente, los desechos
liquidos y emisiones a la atmdésfera, generados por los sujetos de control, deberan someterse a

los niveles maximos permisibles establecidos por esta ordenanza.

Art. 6.- Con una periodicidad de 2 afios, la Municipalidad de Riobamba, a traves de la unidad
administrativa a cargo de gestion ambiental, conjuntamente con los delegados de las Camaras
de Produccion y de las Universidades locales, realizara el andlisis y evaluacion de los
resultados logrados y procedera a realizar los cambios y ajustes que sean necesarios en el

ambito legal, técnico, econdmico y administrativo.
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TITULO SEGUNDO
DE LA ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA

CAPITULO PRIMERO
DE LA AUTORIDAD AMBIENTAL

Art. 7. UNIDAD ADMINISTRATIVA A CARGO DE GESTION AMBIENTAL.- La
Autoridad Ambiental encargada de ejecutar y hacer cumplir las disposiciones de esta

ordenanza es la unidad administrativa municipal a cargo de la gestion ambiental.

Su composicion, seleccion de personal y funcionamiento estara normada con el reglamento
respectivo.
CAPITULO I
OTRAS AUTORIDADES COMPETENTES

Art. 8. DEL CONCEJO MUNICIPAL.- El Concejo Municipal es el encargado de definir las
politicas de prevencion y control a adoptarse para evitar la contaminacion objeto de esta

norma.

Art. 9. DEL ALCALDE.- Dirigira y coordinara la gestion de los funcionarios municipales

encargados de la ejecucion de los mecanismos contenidos en este cuerpo hormativo.

Art. 10. DEL COMISARIO MUNICIPAL AMBIENTAL.- Sera el encargado de juzgar las
infracciones a las disposiciones de esta Ordenanza asi como de imponer las respectivas
sanciones, ademas de acompafiar en las inspecciones, cuando el caso lo amerite, a las
personas debidamente calificadas por la Unidad Administrativa a cargo de Gestion
Ambiental.

Las personas, naturales o juridicas, debidamente calificadas por la Municipalidad seran los
responsables de realizar las inspecciones técnicas a los establecimientos sujetos de control y
de verificar el cumplimiento de las disposiciones de este cuerpo normativo asi como de

elaborar los respectivos informes y de presentarlos a la Autoridad Ambiental.
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TITULO TERCERO
DE LOS MECANISMOS DE CONTROL Y PREVENCION

Art. 11. DEL CATASTRO Y REGISTRO.- Todo sujeto de control debera ser catastrado por
la Autoridad Ambiental, para lo cual el establecimiento obligado en los términos del Art.4 y
en el Art. 2 Disposicion Transitoria; deberd registrar en esa dependencia los datos técnicos

generales que permitan la efectiva identificacion de su actividad.

Los establecimientos nuevos que deseen instalarse y funcionar en el canton, a partir de la
fecha en que entre en vigencia esta ordenanza, deben presentar a la unidad administrativa a
cargo de gestion ambiental un Estudio de Impacto Ambiental, Planes de Manejo, con base a

lo establecido en el instructivo que para este efecto elaborara dicha unidad administrativa.

Art. 12. PERMISO AMBIENTAL.- Todo sujeto de control debera obtener el Permiso
Ambiental que otorga la Autoridad Ambiental, como requisito indispensable para poder

funcionar legalmente.

El Permiso Ambiental Provisional (PAP) se lo obtiene al momento en que el establecimiento

se registre y tendré una validez de dos (2) afios , contados a partir de la fecha de expedicion.

El Permiso Ambiental Definitivo (PAD) lo obtienen los establecimientos que a través del
Informe Técnico Demostrativo verificando el cumplimiento de los niveles maximos
permisibles de contaminacion. EI PAD tendra una validez de cuatro afios calendario, contados

a partir de la fecha de expedicion.

Art. 13.- DEL INFORME TECNICO DEMOSTRATIVO (ITD).- Es el instrumento que
contiene la informacidn técnica sobre las condiciones en que un sujeto de control desarrolla
su actividad, y permite establecer si éstos cumplen con los niveles maximos permisibles de
contaminacion y demas normas técnicas pertinentes. Para este efecto, todo sujeto de control,
ademas de presentar la correspondiente informacion dentro del respectivo formulario que

posee la Autoridad Ambiental, deberd adjuntar los resultados de una caracterizacion
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actualizada de sus desechos y emisiones, realizada por un profesional o laboratorio calificados

previamente por la unidad administrativa a cargo de gestién ambiental.

El ITD se presentara ante la Autoridad Ambiental, suscrito por el propietario o representante
legal del establecimiento sujeto de control, en un plazo de ciento ochenta (180) dias contados
desde la fecha de emision del PAP. Si transcurrido este lapso no se presentara el ITD, se
sancionara al infractor con una carta de amonestacion con copia al gremio respectivo y
dispondra de dos meses adicionales para presentar el ITD; si vencido el segundo plazo, el
establecimiento no presenta el ITD se impondra al establecimiento una multa de USD 50 y se
le concedera un plazo perentorio de 2 meses adicionales; si transcurrido el tercer plazo, el
establecimiento no presenta el ITD, se caducara el Permiso Ambiental Provisional y se

procedera a la suspension de actividades hasta que presente el informe técnico demostrativo.

También habrd obligacion de presentar el ITD en los demés casos sefialados por esta

ordenanza como requisito para obtener o recuperar el PAD.

La Autoridad Ambiental se reservara el derecho de comprobar en cualquier momento la
veracidad de la informacion consignada en el ITD y sus documentos de soporte.

Art. 14.- Para efectos de la respectiva revision de los Informes Técnicos Demostrativos, la
Municipalidad de Riobamba, a través del personal debidamente calificado, dispondra de un
plazo de noventa (90) dias para emitir su criterio sobre la informacion recibida.

Art.15.- Para los fines de aplicacién a continuacion se detallan los valores maximos
permisibles que regiran para el control de las descargas liquidas industriales y las emisiones a

la atmésfera.

a) Valores maximos permisibles para desechos liquidos (1)
Carga Combinada Contaminante Liquida (*)

1.-  Hacia cuerpos de agua dulce (rios, quebradas, lagunas) : 48,6 Kg/d
2.- Hacia el sistema de alcantarillado: 107,47 Kg/d
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Temperatura: < 35°C

Potencial de Hidrogeno: 5 -9

(*) Datos referenciales para el calculo de la carga combinada contaminante liquida

Caudal:

451/s

Tiempo promedio de descarga: 12 horas/d

b) Valores maximo permisibles para desechos liquidos peligrosos (1)

sustancia Concentracion
(mg/l)
Arsénico 0.1
Bario 5.0
Cadmio 0.02
Cobre 1.0
Cromo 0.5
Compuestos fendlicos 0.2
Mercurio 0.01
Niquel 2.0
Plata 0.5
Plomo 0.5
Selenio 0.5
Cianuro 1.0
Difenil Policlorados ND
Mercurio organico ND
Tricloroetileno 1.0
Cloroformo 0.1
Tetracloruro de carbono 1.0
Dicloroetileno 1.0
Sulfuro de Carbono 1.0
Otros compuestos érgano clorados 0.05
Compuestos 6rgano fosforados 0.1
Carbonatos 0.1
Hidrocarburos 20.0
Cloro activo 0.5

(1) Para mayor detalle consultar Reg. Oficial No. 204 de 5 de junio de 1989

c) Valores maximo permisibles para emisiones a la atmosfera (2)

CONTAMINANTES | GLP kg/10%m? (a) | DIESEL (kg/m) (b) | BUNKER (kg/m?®) (c)
Particulas 100 0.50 2.20
300 (*) 0.60 0.60
Monoxido de Carbono | 440 (**)
Didxido de Azufre 10 12.00 35.00
1000 (*) 3.00 6.00 (*)
Didxido de Nitrogeno | 6000 (**) 7.50 (*%)

(@) kg de contaminante por cada millon de metros cubicos de GLP consumido a un Kg
por cm?y 298 K
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(b) kilogramos de contaminantes por cada metro cubico de diesel consumido a 293K
(c) kilogramos de contaminantes por cada metro ctbico de bunker consumido a 298K

Especificaciones por cada tipo de combustible:

GLP y BUNKER:

Los valores sefialados con (*) son para equipos de combustion de capacidad menor o igual a
10*10%joules / hora

Los valores sefialados con (**) son para equipos de combustion de capacidad mayor a
10%*10° joules / hora

(2) Para mayor detalle consultar Suplemento Reg. Oficial No. 303 de 25 de octubre de 199

Art. 16 .- DE LOS CARGOS POR CONTAMINACION.- Los sujetos de control que, una
vez presentado el ITD, demostraren que sus desechos liquidos organicos y emisiones a la
atmdsfera sobrepasan los niveles maximos permisibles de contaminacion, no podran obtener
el PAD y se someteran al mecanismo de Cargos por Contaminacion, mediante el cual se
controlara la sujecion a dichos parametros, determinando la Carga Combinada Contaminante
(CC) emitida y no permitida, y estableciendo al incumplidor los plazos y niveles de
cumplimiento correspondientes que, en caso de no ser acatados, ameritaran la imposicion de
cargos que el sujeto de control debera pagar al municipio.
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ANEXO N° 14. ROL DE PAGOS MENSUAL DE PERSONAL

M Ts,

.
L % LA

N e

INDUSTRIA LACTEA "NUTRILAC™
ROL DE PAGOS DE PERSONAL

MES y
: ANO:
INGRESOS EGRESOS o Aporte
N° Apellidos Nombres Cargo Sueldo Décimo Décimo ] Aporte L'g:ég? a Patronal
mensual Tercero Cuarto Vacaciones | Total Ingresos IESS 9,35% Total Egresos 12,15%
1 X X Gerente 800,00 26,50 66,67 66,67 959,83 74,80 74,80 885,03 97,20
2 X X Secretaria 318,00 26,50 26,50 26,50 397,50 29,73 29,73 367,77 38,64
3 X X Contador 500,00 26,50 41,67 41,67 609,83 46,75 46,75 563,08 60,75
4 X X Jefe de Comercializacion 500,00 26,50 41,67 41,67 609,83 46,75 46,75 563,08 60,75
5 X X Técnico Agroindustrial 500,00 26,50 41,67 41,67 609,83 46,75 46,75 563,08 60,75
6 X X Operario 318,00 26,50 26,50 26,50 397,50 29,73 29,73 367,77 38,64
7 X X Operario 318,00 26,50 26,50 26,50 397,50 29,73 29,73 367,77 38,64
8 X X Operario 318,00 26,50 26,50 26,50 397,50 29,73 29,73 367,77 38,64
9 X X Operario 318,00 26,50 26,50 26,50 397,50 29,73 29,73 367,77 38,64
10 X X Bodeguero 400,00 26,50 33,33 33,33 493,17 37,40 37,40 455,77 48,60
11 X X Laboratorista 500,00 26,50 41,67 41,67 609,83 46,75 46,75 563,08 60,75
12 X X Conserje de limpieza 318,00 26,50 26,50 26,50 397,50 29,73 29,73 367,77 38,64
TOTAL 5108,00 318,00 425,67 425,67 6277,33 477,60 477,60 5799,74 620,62
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ANEXO 15. FOTOGRAFIAS

25/02/2013 s 25/02/2013
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