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1. Titulo
“Estudio de prefactibilidad para la elaboracion y comercializacion de yogur de café en la ciudad

de Loja”.
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2. Resumen
Loja es conocida por producir y comercializar café de calidad, ofreciendo oportunidades para la
diversificacion de productos relacionados. Es por ello que, surge la idea de elaborar un “Estudio
de prefactibilidad para la elaboracion y comercializacion de yogur de café en la ciudad de Loja”.
Teniendo como objetivo determinar la viabilidad del proyecto, con objetivos especificos
relacionados a un proyecto de inversion (estudio de mercado, técnico, legal, administrativo y
financiero). Para obtener la informacion se aplicé el método inductivo y deductivo, obteniendo
59.809 familias con un tamafio de muestra de 382. Ademas de técnicas de investigacion
(observacion directa y encuestas) dirigidas a los demandantes y oferentes de la ciudad. En los
resultados obtenidos, el estudio de mercado cuenta con una demanda potencial de 4.728.375 litros
anuales y una demanda efectiva de 4.624.455 litros de yogur con un porcentaje de aceptacion del
89% y un promedio anual de consumo familiar de 87 litros. Existe una oferta local de yogur de
1.386.000 litros anuales; obteniendo asi, una demanda insatisfecha de 3.238.455 litros. El estudio
técnico, determind la capacidad de maquinaria de 1.250 litros por proceso al dia (480 minutos),
logrando alrededor de 300.000 litros en su maxima capacidad, con una participacion en el mercado
del 9,55%. Ademas de constituirse como una compaiiia de responsabilidad limitada con dos socios
fundadores, bajo el nombre de YoguCafé. El estudio financiero, determin6 la inversion de
74.163,30 dolares, financiada el 39,32% por capital propio; mientras que, el 60,68% por capital
externo bancario. Se establecieron los precios de venta con porcentajes de utilidad del 14% al 17%
aumentando anualmente, obteniendo precios de venta cercanos a 1,90 en todos los periodos. La
evaluacion financiera decreto la factibilidad y rentabilidad a través de diversos indicadores (VAN,
TIR, RBC, PRC y AS). Obteniendo en el valor actual neto ($ 107.631,44) y tasa interna de retorno
(57,02); en el periodo de recuperacion del capital (2,41), con una relacion beneficio — costo de $
1,15. El anélisis de sensibilidad (aumento de costos y disminucién de ingresos) refleja resultados
positivos de 0,95 y 0,99 respectivamente, permitiendo el desarrollo del proyecto en su totalidad.
Para concluir, se realizan las respectivas conclusiones y recomendaciones, detallando que el
proyecto es viable y se recomienda su desarrollo; ya que cuenta con datos positivos tanto en el

mercado como financieros.

Palabras clave: proyectos, inversion, emprendimiento, lacteos, cafeto, negocios.
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2.1.Abstract

Loja is known for producing and marketing quality coffee, offering opportunities for
diversification of related products. Therefore the idea of developing a “Prefeasibility study for the
production and marketing of coffee yogurt in the city of Loja” arose. Aiming to determine the
viability of the project, with specific objectives related to an investment project (market, technical,
legal, administrative and financial study). To obtain the information, the inductive and deductive
method was applied, obtaining 59,809 families with a sample size of 382. In addition to research
techniques (direct observation and surveys) aimed at the demanders and suppliers of the city. In
the obtained results, the market study has a potential demand of 4,728,375 liters per year and an
effective demand of 4,624,455 liters of yogurt with an acceptance percentage of 89% and an
average annual family consumption of 87 liters. There is a local yogurt supply of 1,386,000 liters
annually; thus obtaining an unsatisfied demand of 3,238,455 liters. The technical study determined
the machinery capacity of 1,250 liters per process per day (480 minutes), achieving around 300,000
liters at its maximum capacity, with a market share of 9.55%. In addition to being established as a
limited liability company with two founding partners, under the name YoguCafé. The financial
study determined the investment of 74,163.30 dollars, 39.32% financed by own capital; while,
60.68% for external bank capital. Sales prices were established with profit percentages of 14% to
17%, increasing annually, obtaining sales prices close to 1.90 in all periods. The financial
evaluation determined the feasibility and profitability through various indicators (NPV, IRR, RBC,
PRC and AS). Obtaining the net present value ($107,631.44) and internal rate of return (57.02); in
the capital recovery period (2.41), with a benefit-cost ratio of $1.15. The sensitivity analysis
(increase in costs and decrease in income) reflects positive results of 0.95 and 0.99 respectively,
allowing the development of the project in its entirety. To conclude, the respective conclusions and
recommendations are made, detailing that the project is viable and its development is

recommended; since it has positive data from both market and financial.

Keywords: projects, investment, entrepreneurship, dairy, coffee, business.
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3. Introduccion
El café y yogur son alimentos adquiridos y consumidos por la mayoria de la poblacion, y
existiendo la posibilidad de combinar ambos ingredientes y elaborar un producto (yogur de café)
que satisfaga la demanda del mercado y proporcione una opcién alimenticia diferente, surge la
idea de elaborar y comercializar yogur de café como un producto innovador y atractivo para los
consumidores locales y regionales. Sin embargo, antes es fundamental llevar a cabo un estudio de
prefactibilidad para evaluar la viabilidad, rentabilidad y factibilidad del proyecto; puesto que no

existen estudios previos acerca del tema a desarrollarse.

El presente trabajo de integracion curricular cuenta con un titulo denominado “Estudio de
prefactibilidad para la elaboracion y comercializacion de yogur de café en la ciudad de Loja”
contribuyendo al desarrollo de nuevos productos y empleos en la localidad. Seguidamente, el
resumen ¢ introduccion refieren a informacion relevante de los estudios realizados en el proyecto

(estudio de mercado, técnico y financiero).

El marco tedrico, conformado por el marco referencial, tedrico y conceptual; describe toda
la informacion oportuna acerca del estudio a realizar. Por otro lado, en la metodologia se
mencionan todos los materiales, métodos y técnicas utilizadas para la recoleccion y analisis de la
informacion clave del estudio. A continuacion, se presentan los resultados de las 382 encuestas
realizadas con sus tabulaciones e interpretaciones utiles para el desarrollo del proyecto en los
demas estudios posteriores; en la discusion se desarrollaron los cuatro estudios necesarios para
determinar la viabilidad del proyecto; siendo en el estudio de mercado el analisis y determinacion
de la oferta/demanda de yogur que existe en la localidad, estableciendo datos importantes para el
desarrollo del proyecto; ademas se elabord un plan de comercializacion abarcando de manera
general las cuatro p’s de la mercadotécnica, siendo estas las caracteristicas y precio del producto,

lugar de comercializacion y la publicidad a llevar a cabo para el ingreso del producto al mercado.

Como segundo estudio, estudio técnico, se establecid aspectos bdsicos y necesarios para
el funcionamiento del proyecto; siendo estos el tamafio y localizacion de la planta (ubicada en la
ciudad de Loja, ciudadela Los Faiques al sureste de la zona urbana), la ingenieria del proyecto
especificando las maquinarias a utilizar en el proceso productivo asi como la infraestructura fisica
y, el disefio organizacional detallando todos los recursos humanos/legales necesarios para las

distintas actividades a laborar.
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El estudio financiero, analiza todos los aspectos relacionados con las inversiones,
ingresos, costos y financiamiento del proyecto; para ello se requiere una inversion total de
74.163,30 dblares con un financiamiento interno del 39,32% y, de manera externa, por parte de la
institucion bancaria “Banco de Loja” 45.000,00 ddlares correspondiente al 60,68% del total de la
inversion. Asi mismo, se analizaron los costos, estableci6 costos unitarios de produccion, precios
de venta al publico y puntos de equilibrio para determinar los ingresos y capacidades minimas para
no tener pérdidas en el tiempo. En la evaluacion financiera se analiza la rentabilidad/beneficios
que genera el proyecto en su tiempo de vida util, determinando si es factible o no llevar a cabo.
Para ello, se analizan los indicadores como el valor actual neto (VAN), tasa interna de retorno
(TIR), relacion beneficio — costo (RBC), el periodo de recuperacion de capital (PRC) y el analisis
de sensibilidad (AS); obteniendo resultados favorables para su funcionamiento y viabilidad en el

tiempo.

Finalmente, se redactan las respectivas conclusiones y recomendaciones haciendo
referencia a todos los resultados obtenidos en la realizacion del estudio de prefactibilidad;
concluyendo su positiva viabilidad y recomendando su implementacion. La bibliografia, se
adjunta todo el material utilizado y expuesto durante todo el desarrollo del trabajo de integracion
curricular y, para concluir, los anexos que son documentos complementarios que aportan
informacion relevante y consistencia a la investigacion. Con todo ello realizado, se concluye con

el presente trabajo de integracion curricular (TIC).
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4. Marco tedrico

4.1.Marco Referencial

Para la realizacion del presente proyecto, se ocuparan diversas investigaciones que estén

directamente ligadas al problema y permitan tener conocimiento del mismo.

En el trabajo de titulaciéon denominado “Proyecto de Factibilidad para la Creacién de
una Empresa Productora y Comercializadora de Yogur de Tuna en la Ciudad de Loja”, se
aplicaron métodos de investigacion como el inductivo, deductivo, descriptivo y analitico; ademas
de establecer a la poblacién urbana de la ciudad de Loja por familias de 53.868 con una muestra
de encuestas de 381 familias. Para los futuros consumidores del producto y nivel de oferta existente
se utilizaron técnicas de recolecciéon de informacion como la observacion directa, encuestas y

entrevistas.

En el andlisis de las encuestas aplicadas, se determind que los demandantes potenciales
consumidores de yogur son de 95,80%; la demanda real de 98,08%; y la demanda efectiva de
84,92%; con un consumo familiar de 65 litros anuales y una demanda insatisfecha de 989.332
litros. En el estudio técnico se determind la capacidad instalada y utilizada, localizacion y los
componentes tecnoldgicos que seran utilizados en la elaboracion del yogur, flujogramas de
procesos (8 horas), y se especifico la distribucion e instalacion de la empresa. En la evaluacion
financiera el proyecto requiere una inversion de $ 65.090,59; que sera financiado el 51% con
capital propio y el 49% financiado por BanEcuador; el precio del producto sera de $1,85 centavos
por cada unidad de litro con un porcentaje de utilidad del 20%, el VAN es de $15.668,89; la TIR
de 22,83%, la Relacion Beneficio Costo sera de 22 centavos por cada ddlar invertido; el Periodo
de Recuperacion del Capital es de 4 afios, 5 meses y 22 dias; con un analisis de sensibilidad de
7,86% en incremento en costos y una disminucidon de los ingresos de 7,47%. Por lo tanto, se
concluye que el proyecto es factible y se recomienda su ejecucion, debido a que cuenta con un
amplio mercado y es econdmicamente rentable desde el inicio de sus operaciones (Neira y Maria,

2019).

El trabajo de investigacion titulado “Proyecto de Factibilidad para la Implementacion
de una Empresa Productora y Comercializadora de Yogurt a Base de Soya con Noni, en la
Ciudad de Loja.”, se desarrollo con el objetivo de determinar la factibilidad econdmica; donde se

emplearon los métodos deductivo, inductivo, historico y analitico, asi como las técnicas de la
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encuesta y observacion directa. Asi mismo se aplico un total de 381 encuestas a las familias de la
ciudad de Loja, y 321 encuestas a los diferentes comercializadoras de productos. De acuerdo a los
resultados obtenidos se determind que el 84% de los encuestados adquiria el producto al menos un
litro por semana. El estudio de mercado permitié determinar la demanda insatisfecha del producto
que pretende ofrecer la empresa. En el estudio técnico se procedio a estimar la capacidad instalada
en la empresa en relacion directa con el numero de trabajadores y la capacidad de la maquinaria
para la elaboracion del yogurt; como resultado del estudio, la capacidad a elaborar es de 7.200
litros de yogurt diarios. Posteriormente, en la capacidad instalada se determino producir 600 litros
diarios, ya que el tiempo que demora la elaboracion del yogurt es de 8 horas, sin que esto permitiera

aprovechar al maximo la capacidad instalada de la planta.

El estudio financiero se fijaron los activos fijos, diferidos y el capital de trabajo para poner
el funcionamiento de la empresa. Dando una inversion de $ 94.017,95, para lo cual el 36% de la
misma sera financiada por aporte de los cuatro socios, mientras que el 64% restante se financiara
a través de un crédito en la Cooperativa de Ahorro y Crédito “JEP”. El costo total para el primer
afo es de $ 136.360,71, con el cual el costo unitario de produccion es de $ 0,87ctvs. Para el precio
de venta se ha determinado adicionando al costo unitario de produccion el 72% de margen de
utilidad. Luego se realiz6 la evaluacion financiera, donde se obtuvo un VAN de $ 361.188,39,
siendo positivo y recomendable la inversion; la TIR del proyecto es de 71,12%, siendo este mayor
que el costo de oportunidad del capital que es el 11,20%, demostrando que la inversion ofrece un
alto rendimiento; el analisis de sensibilidad con el incremento del 47,30 % en los costos y con la
disminucion del 27,10 % en los ingresos dio un resultado del 0,97, lo que significa que el proyecto
no es sensible ya que los cambios no afectan la rentabilidad del proyecto; la relacion beneficio —
costo resulta en $ 1,76, lo que significa que por cada dolar invertido se obtiene un beneficio de 76
centavos de dolar. El periodo de recuperacion de capital sera de 1 afio, 6 meses, 0 dias, los
resultados demuestran que la inversidon se recuperara en un tiempo inferior a la vida ttil del
proyecto, por lo tanto, se concluye que el proyecto es factible. Con todos los antecedentes previos,

es recomendable invertir en el proyecto de factibilidad (Nole y Jaramillo, 2016).

El trabajo denominado “Proyecto de Factibilidad para la Creacion de una Empresa
Productora y Comercializadora de Yogurt de Babaco en la Ciudad De Loja”, tiene como

proposito brindar a los consumidores un producto con un valor agregado, aprovechando los
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recursos existentes y contribuyendo de esta forma al desarrollo socio-econémico de la ciudad. Para
la investigacion se utilizaron métodos y técnicas, utiles para analizar toda la informacion
recopilada. La técnica de la encuesta, aplicada a las familias de la ciudad de Loja, con una muestra
de 381 encuestas, y 10 entrevistas a los oferentes de Yogurt. En el estudio de mercado se analizo6
la demanda y la oferta para determinar la acogida que tiene el producto en el mercado. Dando
como resultado una demanda efectiva de 44,824 demandantes y una demanda insatisfecha para el
afio cero de 1.128.826 litros de yogurt. Posterior a ello, se realizé el estudio técnico donde se tomd
en consideracion la capacidad instalada, la cual determind que la empresa esta en la capacidad de
producir 561,600 litros de yogurt y cuya capacidad utilizada serd de 135,200 litros de yogurt de 3
babacos. En el estudio financiero se determin6 que el proyecto obtuvo una inversion de 41.135,37
dodlares y se financiara el 51% con aporte de los socios y un préstamo que se mantendrd con el
Banco de Loja constituird el 49% a 5 afos plazo al 15% de interés anual. Los indicadores de
evaluacion financiera reflejaron resultados positivos y alentadores para asegurar una buena
rentabilidad del proyecto donde se calcul6 el Valor Actual Neto (VAN) de 32.922,82 dblares, Tasa
Interna de Retorno (TIR) 41,32%, Periodo de Recuperacion de Capital (PRC) 1,23 dolares,
Relacién Costo Beneficio (RBC) 2 afos, 3 meses y 0 dias, y en el analisis de sensibilidad para el
incremento en los costos es de 9,40%, y la disminucién de ingresos es de 7,60%. Con ello, se
concluyo que existe la factibilidad de crear la empresa productora y comercializadora de yogurt de

Babaco en la ciudad de Loja (Gallardo y Gaona, 2016).
4.2.Marco Tedrico
4.2.1. Yogur

El yogur es un producto lacteo muy popular y consumido en todo el mundo debido a su
alto valor nutricional y beneficios para la salud; es una fuente rica en proteinas de alta calidad,
vitaminas y minerales, como calcio, fésforo, vitamina B2 y vitamina B12. El consumo continuo
de yogur representa un efecto positivo en el ecosistema bacteriano intestinal de cada persona; ya

que, disminuye la poblacion de bacterias malignas en el intestino (Gutierrez, 2006).
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4.2.1.1.Beneficios del yogur

El yogur contiene un alto grado de proteinas en relacion a la leche normal (de origen).
Ademas, cuenta con vitaminas A, D y B12; y minerales, como el calcio, magnesio y zinc (Torres

y Lépez, 2016, p. 154).

También contiene probidticos que tienen efectos beneficiosos en el tracto gastrointestinal,
como las bacterias del género Lactobacillus y Bifidobacterium. Otro beneficio es la produccion de
enzimas, estabilizacidon de microflora, reduccion de cancer de colon, prevencion de alergias
alimentarias y prevencion de ulcera gastrica provocada por Helicobacter pylori (Parra, 2012, p.
163). Es reconocido por favorecer al desarrollo de los huesos, disminuir el colesterol,

desintoxicante entre mas elementos positivos para la salud de las personas (cilecuador, 2019).
4.2.1.2.Tipos de yogur

Yogur natural. El yogur natural proviene de la fermentacion de la leche y no cuenta con
azucares anadidos y por ende contiene un alto contenido nutricional. El no contar con azucar ayuda

a la prevencion de caries y enfermedades de las encias (cilecuador, 2019).

Yogur azucarado o edulcorado. Este tipo de yogur contiene azucar en gran medida para
potenciar su sabor y ser mas aceptado por los nifos; sin embargo, aumenta considerablemente la

cantidad de calorias en su consumo (cilecuador, 2019).

Yogur con fruta. El yogur con frutas representa un aporte positivo en las vitaminas,
minerales, fibras y calorias que este tiene. Es una opcion de yogur saludable, nutritiva y
recomendable para toda persona en cualquier momento del dia, especialmente en los desayunos

(cilecuador, 2019).

Yogur aromatizado. El yogur aromatizado se caracteriza por presentar sabores y aromas
artificiales; es decir, no contienen la fruta real. Estos tipos de yogures son los mds atractivos para

su consumo, puesto que se presentan en distintas presentaciones y sabores (cilecuador, 2019).
4.2.2. Café

El café es una de las bebidas mas conocidas y consumidas en el mundo, esto gracias a su
reconocido y delicioso aroma y sabor. Esta bebida es preparada por la infusion de las semillas de

café (cafetos), previamente procesadas y tostadas para obtener una bebida agradable y de calidad.
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Los cafetos se desarrollan en zonas hiimedas de entre 600 a 1.200 metros de altura; los
cuales producen, en sus hojas verdes, cerezas de café, las cuales contienen un par de semillas de

café de color verde (Gotteland y Valdivia, 2007).
4.2.2.1.Tipos de café

Existen diversos tipos de café debido a que varios factores influyen en su sabor y tipo; estos
factores pueden ser el lugar, altura, conservacion, clima, tueste, entre otros. Sin embargo, los

siguientes tipos de café son los que mas se consumen:

Café excelsa. Tiene una produccion minima a nivel mundial, a pesar de su distinto sabor
en comparacion con los demas tipos. Se cultiva en Filipinas, Indonesia y principalmente en Africa

(Cata Gourmet, 2021).

Café libérica. La clase libérica posee un sabor fuerte y diferente al resto de variedades, el
cual es poco conocido pero consumido de manera habitual en la zona norte de Europa, producido

en Monrovia, Liberia (Cata Gourmet, 2021).

Café Robusta. Esta variedad de café, también conocido como canephora, destaca por su
fuerte sabor, resistencia a enfermedades y mas barato (comparado con la arabica). Entre los tipos

de café mas conocidos de robusta son Java, Congensis, Kouilou y Niaolili (Cata Gourmet, 2021).

Café arabica. Este tipo de café¢ es el mas conocido y consumido a nivel mundial, debido a
que mas del 60% de la produccion es de este tipo. Esta variedad es menos amarga y contiene menos
cafeina en comparacion a la variedad robusta. El tipo ardbica cuenta con mas de cien (100)
variedades de grano de café, de los cuales los mas importantes son la raza autdctona etiope, grupo

Bourbon/Typica, Moka, Java, Harrar, Peaberry de Tanzania y Kenia AA (Cata Gourmet, 2021).
4.2.3. Café en el Ecuador

En Ecuador, el café representa un aporte significativo en la economia; puesto que, el cultivo
se encuentra en la mayoria de provincias del pais (23 provincias de las 24 totales) de las cuales el
68% es de café ardbica que es considerado de mejor calidad y se encuentra principalmente en las
provincias de Manabi y Loja. Mientras que, el 32% restante es de tipo café robusta o coffea

canephora que se centra en las provincias de Sucumbios y Orellana en su mayoria.
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El cultivo de café en el pais representa un valor socio-econémico y ambiental, ya que, al
estar presente en las diversas regiones del pais, produce fuentes de empleo para los productores

como los comercializadores (Venegas, Orellana, y Pérez, 2018, pp. 75-82).
4.2.4. Empresa

Una empresa, formada por varias personas, se dedica a la produccion de productos y/o
prestacion de servicios para satisfacer las necesidades de la poblacion; se conforma de elementos
humanos, materiales, financieros con el objetivo de generar utilidades o beneficios a lo largo del

tiempo (Thompson, 2006).
4.2.5. Emprendimiento

El emprendimiento es la busqueda de oportunidades y crear valor con los recursos

disponibles para empezar una actividad econémica y/o social (Hidalgo, 2014, p. 47).
4.2.6. Emprendedor

El emprendedor es la persona que identifica una oportunidad y empieza una nueva
actividad econdmica. Se destaca por su capacidad de innovacion y cambio, obteniendo beneficios

a medio y largo plazo (Hidalgo, 2014, pp. 47-48).
4.2.7. Proyecto de inversion

El proyecto de inversion es el conjunto de actividades y tareas especificas para obtener un
documento correctamente estructurado y confiable para su ejecucion. Las actividades que
conforman un proyecto de inversion son el plan de negocios, estudio de mercado, estudio técnico,

estados financieros y la respectiva evaluacion del proyecto en cuestion (Rodriguez, 2018).
4.2.7.1.Clasificacion de los proyectos de inversion

Seglin la naturaleza del proyecto, estan orientados en la creacion de nuevas empresas,

expansion de plantas ya existentes, entre otras.

Seglin la actividad econdémica que desarrolla el proyecto, se divide en el sector primario,

secundario y terciario.

Por el factor determinante del proyecto, en privado o publico.

26



Por el factor tecnologico, son los proyectos por evolucidn/reemplazo o por

mnnovacidon/modernizacion.

Por la independencia, son los proyectos independientes, dependientes y mutuamente

excluyentes.

Por el tamafio del proyecto (monto de inversion), puede ser pequenos, medianos o grandes

(Barbosa, 2019).
4.2.8. Ciclo de vida de un proyecto

En un proyecto de inversion, el ciclo de vida son las etapas que cursa un proyecto desde su
creacion hasta el funcionamiento deseado; para esto, consta de tres fases que es la pre inversion,

inversion y post inversion (Barbosa, 2019).
4.2.8.1.Pre inversion

En la etapa de pre inversion se identifica el problema y alguna alternativa de solucion para
el mismo, para luego formular los aspectos relacionados con el mercado, técnicos,
organizacionales, legales, ambientales, inversion, financiamiento; y, por ultimo, se evalta el

proyecto y se toma la decision si es viable el continuar con el mismo (Barbosa, 2019).
4.2.8.2.Inversion

La implementacion y ejecucion forman parte de esta etapa y evalian la conveniencia
economica de la inversion. A través de la implementacion se define el problema con los estudios
definitivos y planos generales; para que, en la ejecucion, se realiza la construccion de edificios,

plantas, se realice capacitacion del personal, entre otras actividades (Barbosa, 2019).
4.2.8.3.Post inversion

En esta etapa se inicia con el funcionamiento/operacion de las actividades del proyecto

(Barbosa, 2019).
4.2.9. Plan de negocios

El plan de negocios es un documento estructurado de manera logica que posibilita tener
una idea clara y real del negocio a realizar, ayudando al cumplimiento de los objetivos. En el plan

de negocios se explica como debe de funcionar un negocio, donde se centra en la obtencion de
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tasas de rendimiento, valores actuales y el periodo de recuperacion de la inversion (Rodriguez,

2018).
4.2.10. Estudio de mercado

El estudio de mercado es el inicio de todo proyecto de inversion para realizar y determinar
el estudio de la demanda que tendra el bien o servicio dentro del mercado meta. Los objetivos del
estudio de mercado se basan en el analisis y confirmacion de la existencia de una necesidad
insatisfecha en el mercado, conocer sobre la cantidad de bienes/servicios y los medios para su
transporte y tener una idea de si el producto seria aceptado o no en el mercado (Barbosa, 2019).
Este estudio debe de contener la respectiva informacion y analisis del bien a producir, analisis del
consumidor/competencia, prevision de la demanda y el plan de comercializacion (Rodriguez,

2018).
4.2.10.1. Definicion del bien a producir

Se debe de describir de manera concreta la finalidad del producto o servicio, para qué sirve
y como se lo utiliza; ademas de sefialar si los bienes son de consumo final, bien intermedio, de

capital o de servicios (Rodriguez, 2018).
4.2.10.2. Informacion Base (IB)

La informacion base (IB) se compone de toda la informacion de diversas fuentes primarias
que han sido recolectadas por diferentes técnicas de investigacion (encuestas, entrevistas,

observacion, entre otros) (Pasaca, 2017, p. 32).
4.2.10.3. Producto Principal

El producto principal es la descripcion detallada del producto en si, y de todas sus

caracteristicas principales y que lo diferencien del resto (Pasaca, 2017, p. 41).
4.2.10.4. Producto Secundario

Los productos secundarios son realizados con los residuos de Materia Prima (MP) de la
produccion del producto principal. Los productos secundarios estan condicionados a la produccion

del producto principal y no siempre existen en una empresa y/o proyecto (Pasaca, 2017, p. 44).
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4.2.10.5. Productos Sustitutos

Los productos sustitutos son todos los productos que pueden competir directamente y

reemplazar al producto principal del proyecto en la satisfaccion del cliente (Pasaca, 2017, p. 44).
4.2.10.6. Productos Complementarios

Los productos complementarios no se incluyen en todo producto; sin embargo, este tipo de
producto hacen posible utilizar de forma correcta y eficiente el producto principal (Pasaca, 2017,

p. 44).
4.2.10.7. Analisis del consumidor

Se describen y analizan las necesidades y/o requerimientos del consumidor (necesidades
fisiologicas, sicoldgicas o socioldgicas) que se van a satisfacer o solucionar en cierto grado. La
ubicacion geografica, edad, sexo, nivel de ingresos, productos de primera necesidad, facil o rapida
preparacion y tipo de usuario, son segmentos en que se puede segmentar el mercado de acuerdo a

las necesidades del consumidor (Rodriguez, 2018).
4.2.10.8. Proceso de compra

El proceso de compra consiste en analizar de manera rigurosa el comportamiento que tiene
el consumidor a la hora de tomar decisiones de compra; como a quienes compran el producto, el
modo en que lo hacen, el momento en que lo realizan y donde realizan dichas compras. Todos
estos factores inciden en la promocién de ventas, marketing, publicidad, precios y plan de

distribucion del producto al mercado (Rodriguez, 2018).
4.2.10.9. Investigacion del mercado

La investigacion del mercado consta de cinco etapas las cuales son la especificacion de los
datos, determinacion de la fuente, métodos de recopilacion, recopilacion en forma no metodica y
el andlisis de los datos; estas fases permiten conocer y determinar las necesidades de los

consumidores, segmentos del mercado y el proceso de compra (Rodriguez, 2018).
4.2.10.10. Anadlisis de la competencia

El analisis de la competencia consta de seis factores claves como lo es la estructura de

mercado, el andlisis estructural, las bases de la competencia, el precio, la calidad y el servicio
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ofrecido por la empresa. Todos estos elementos ayudan a establecer y determinar informacion
clave de la competencia como la identidad y nimero de los competidores; asi como los precios,

servicios y calidad de los productos que ofrecen a los consumidores (Rodriguez, 2018).
4.2.10.11. Prevision de la demanda

Prever la demanda ayuda a estimar la rentabilidad y factibilidad del proyecto; esta
proyeccion se la realiza de manera temprana para tener una idea y poder comparar con el tamafio

de planta ocupado y la disponibilidad de las materias primas.

Para la prevision de la demanda se recurre a fuentes de datos sobre las ventas y aceptacion
en el mercado; esta informacion se la puede obtener de fuentes primarias, como son
investigaciones directas a empresas y distribuidores, y fuentes secundarias que son documentos

publicos y estudios realizados previamente (Rodriguez, 2018).
4.2.10.12. Mercado Demandante

El mercado demandante son todos los individuos que formaran parte del proyecto a través
del consumo o uso del producto en si. Es importante identificar las caracteristicas de los
consumidores del producto, como el sexo, edad, educacion, ingresos, etcétera (Pasaca, 2017, p.

45).
4.2.10.13. Analisis de la Demanda

El anélisis de la demanda determina y cuantifica las fuerzas de mercado para establecer las
oportunidades y aceptacion del producto para satisfacer las necesidades del mercado en cuestion

(Pasaca, 2017, pp. 45-47).
Por su cantidad:

Demanda potencial: la conforma la cantidad de bienes y/o servicios que se podrian

consumir en el mercado.

Demanda real: la constituye todos los bienes o servicios que se consumen actualmente en

el mercado.

Demanda efectiva: 1a demanda efectiva la conforman los individuos que quieren y pueden

adquirir el producto, ademéas de toda la demanda insatisfecha.
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Demanda insatisfecha: esta integrada por el nimero de bienes o servicios que hacen falta

para satisfacer las necesidades y requerimientos del mercado.
Por su oportunidad:

Demanda insatisfecha: son los bienes o servicios que estan en el mercado, pero no logran

cubrir y satisfacer toda la necesidad de los individuos.

Demanda satisfecha: demanda satisfecha hace referencia a la cantidad justa y requerida

por los consumidores (mercado) para satisfacer sus necesidades.
Por el destino que tiene:

Demanda final: es cuando el producto estd listo para su uso directo e inmediato por el

consumidor.

Demanda intermedia: cuando el bien es adquirido para el proceso de otro producto

diferente.
Por su permanencia en el mercado:

Demanda continua: la demanda continua es fija y se incrementa con el tiempo en el

mercado.
Demanda temporal: esta demanda ocurre en ciertos momentos, tiempos y circunstancias.
Por su importancia:

De productos necesarios: son los que se necesitan para su uso necesario y conforme por

la demanda.

De productos suntuarios: son los que los usuarios (mercado) prefieren a través de sus

gustos.
4.2.10.14. Proyeccion de la Demanda

En la proyeccion de la demanda se toma en cuenta algiin método que ocupe para datos

historicos para la proyeccion, a través de la siguiente formula (Pasaca, 2017, pp. 47-48):

Dx= Db (1+i)"
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Donde,
Dx= Demanda para el afio proyectado

- Db= Demanda base
- i= Indice/Tasa de crecimiento
- n= Periodo de tiempo.

4.2.10.15. Estudio de la Oferta

La oferta se define como la cantidad de bienes y/o servicios que se presentan en el mercado

a través de los productos y con un precio establecido para su compra (Pasaca, 2017, pp. 50-51).

De libre mercado, no se cuenta con un dominio claro en el mercado; puesto que, existen
bastantes oferentes del mismo producto (o similares) que su adquisicidon depende de calidad,

precio, beneficio y otros factores.

Oligopdlica, donde el mercado se encuentra dominado por unos pocos productores,

quienes establecen sus propios precios, cantidades y calidades.

Monopolica, donde el mercado esta dominado por un solo productor, el mismo que impone

sus propias condiciones para la adquisicion del producto.
4.2.10.16. Comercializacion del Producto

Para la comercializacion del producto, se ocupan los canales de distribucion; el cual se
encarga de hacer llegar el bien o servicio desde el productor hasta el usuario final, en las mejores

condiciones posibles en cuanto a lugar y tiempo (Pasaca, 2017, pp. 53-54).

Productor — Consumidor o Usuario: Este tipo de ruta de comercializacion es el mas

rapido, ya que el productor vende directamente al usuario final sin intermediarios.

Productor — Intermediario — Consumidor: El canal de comercializacion presente
consiste en la ocupacion de intermediarios para hacer llegar el producto al consumidor final a

diferentes lugares.
4.2.11. Estudio técnico

El estudio técnico consta de todo el proceso del proyecto a realizar; es decir, los medios de

produccion, la actividad productiva y las materias primas e insumos a ocupar. La finalidad del
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estudio técnico es justificar y determinar la viabilidad del proyecto; a través del estudio de materias
primas, tamafio y localizacion del proyecto y proceso de produccion (Rodriguez, 2018). Pretende
resolver a las interrogantes de donde, cudnto, cuando, como y con qué producir lo que se tiene

planeado, es decir el funcionamiento y operatividad del proyecto en cuestion (Barbosa, 2019).
4.2.11.1. Estudio de las materias primas

Este estudio determina toda la informacion necesaria sobre las materias primas a utilizar,
como las caracteristicas, disponibilidad, precios, localizacion entre otros factores a considerar. Las
materias primas se pueden clasificar en naturales, industriales, auxiliares, de servicio, segun su
propiedad fisica, los requerimientos, la disponibilidad, su localizacion y las condiciones para su

abastecimiento (Rodriguez, 2018).
4.2.11.2. Tamaiio del proyecto

El tamafio del proyecto es la capacidad instalada para producir una cantidad preestablecida
en un tiempo determinado (hora, dia, mes o afo). Para determinar el tamafio idoéneo del
proyecto/planta a utilizar es importante conocer a detalle todo el proceso con los tiempos y

movimientos exactos.

Existen algunos aspectos que condicionan el tamafio de la planta es la demanda del
producto y/o servicio, el suministro en cantidad y calidad de las materias primas/insumos, la

tecnologia y equipos a utilizar y, el financiamiento y organizacion del proyecto (Rodriguez, 2018).

Capacidad Tedrica. La capacidad teorica es la capacidad diseniada y estipulada que cuenta
la maquinaria para su funcionamiento en la produccion del bien y/o servicio (Pasaca, 2017, pp. 55-

56).

Capacidad Instalada. Capacidad instalada hace referencia a la produccion méxima que se
puede realizar con la maquinaria en cierto tiempo; usualmente son los 365 dias del afio, con las 24

horas del dia para su periodo de tiempo (Pasaca, 2017, p. 56).

Capacidad Utilizada. La capacidad utilizada es el nivel de produccion de la maquinaria
para cumplir con el nivel de demanda que se desea satisfacer en un determinado periodo de tiempo

en el mercado (Pasaca, 2017, p. 56).
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Reservas. Las reservas son la cantidad/capacidad de produccion que no se ha utilizado
pero que esta en espera o guardada (reservada) para su ocupacion cuando las condiciones de

mercado y produccion lo requieran (Pasaca, 2017, p. 57).

Capacidad Financiera. Es necesario conocer el mercado financiero para emplear la
capacidad financiera, ya que esta analiza y determinar el como financiar la inversion, sea con

capital propio o crédito bancario (Pasaca, 2017, p. 57).

Capacidad Administrativa. La capacidad administrativa determina la capacidad de optar
del Talento Humano correspondiente y dptimo para el desarrollo y funcionamiento de todas las

actividades que se requieren (Pasaca, 2017, p. 57).
4.2.11.3. Localizacion optima del proyecto

La localizacion tiene que ser Optima para el proyecto para que logre una mayor rentabilidad
y un coste unitario minimo; existen factores determinantes para que esta localizacion sea relevante

en el proyecto, los cuales son (Rodriguez, 2018):
Localizacion de la materia prima.
Disponibilidad de mano de obra.
Facilidades de transporte.

Localizacién del mercado.
Facilidades de distribucion.
Disponibilidad de servicios basicos.
Clima.

Micro localizacion. En la localizacion, la micro localizacion indica la ubicacion precisa
de la empresa dentro de una determinada localidad. Se detallan las calles, sector, barrio, parroquia,

entre otros elementos para su distincion (Pasaca, 2017, p. 58).

Macro localizacién. La macro localizacién es la ubicacion de la empresa de manera

general, donde se recurre a mapas geograficos a nivel local, regional, nacional e incluso,
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internacional. En este tipo de localizacion, se definen elementos como el pais, region, provincia y

canton (Pasaca, 2017, p. 58).

Factores de localizacion. Los factores de localizacion estdn compuestos por todos los
elementos que permiten el correcto funcionamiento de la empresa; factores como (Pasaca, 2017,

p. 60):
Disponibilidad de servicios basicos.
Abastecimiento de materia prima.
Vias de comunicacion.
Disponibilidad de mano de obra y mercado.
4.2.11.4. Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto tiene como propdsito dar solucion a todo lo relacionado con los
elementos fisicos de instalacion y funcionamiento de planta, para su correcta produccion (Pasaca,

2017, p. 60).

Componente tecnologico. El componente tecnologico se encarga de establecer la
maquinara y equipo adecuado, ademas de requerida, para el proceso productivo de acuerdo al nivel
de demanda en el mercado. En la maquinaria, equipo y herramientas, se realiza una descripcion

detallada de las caracteristicas fisicas y técnicas para su funcionamiento (Pasaca, 2017, pp. 60-61).

Infraestructura fisica. En la infraestructura fisica se establecen todas las areas necesarias

para la ejecucion de las actividades de la fase operativa (Pasaca, 2017, p. 63).

Distribucion en planta (Maquinaria y Equipo). La distribucion en planta es la
ordenacion de la maquinaria y equipo para su instalacion y funcionamiento del proceso productivo.

Una correcta distribucion abarca los siguientes elementos (Pasaca, 2017, pp. 63-65):
Control de todos los componentes a utilizar.
Movilizacion correcta, sin interrumpir al personal u otras actividades.
Distancia 6ptima de todos los recursos empleados para no ocasionar demoras.

Seguridad en toda la operacion del trabajador.
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Espacio 6ptimo de trabajo.
Flexibilidad en la distribucion del trabajo.
Globalidad de todos los recursos y componentes en un mismo ambiente de trabajo.

Proceso de produccion. El proceso de produccion consiste en la transformacion de la
materia prima e insumos para la produccion del bien; ademas de la identificacion y presentacion

de todos los requerimientos de bienes y servicios (Barbosa, 2019).

Diseiio del producto, ¢l producto debe ser disefiado con todos los elementos necesarios
para el uso adecuado y la satisfaccion de las necesidades del usuario final. Caracteristicas como

los componentes, forma, medidas, presentacion, tiempo de vida, entre otras.

Flujograma de proceso, en este se describe de manera detallada las actividades del proceso

productivo. Estas actividades tienen que presentarse paso a paso y con una secuencia logica.

Balance de materiales, se determina la cantidad de insumos y componentes que se

necesitan para el proceso de un producto (Pasaca, 2017).
4.2.11.5. Disefio Organizacional

El disefio organizacional es un instrumento empresarial relevante en la organizacion para
conseguir competitividad a corto, medio y largo plazo. Este disefio organizativo abarca toda la
empresa, como el consejo de administracion, direccion y subdireccion general, divisiones, areas

funcionales, departamentos, entre otros (Galan, 2014).

Base Legal. Este aspecto de base legal determina la viabilidad del proyecto en cuanto a
normas legales, utilizacidon de productos, marcas, patentes, legislacion laboral, aportaciones,

etcétera.

Tipos de compariias: empresa unipersonal de responsabilidad limitada, compafnia en
nombre colectivo, de responsabilidad limitada, en comandita simple, anénima, en comandita por

acciones y de economia mixta (Pasaca, 2017, p. 68).

Estructura Empresarial. En la estructura empresarial se determina la estructura

organizativa empresarial a través de organigramas (ademas del manual de funciones), donde se
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asignan las funciones y responsabilidades de cada uno del personal de la empresa (Pasaca, 2017,

pp. 69-70).

Niveles Jerdarquicos de Autoridad. Estos niveles jerarquicos dependen al tipo de empresa

que la conforman, donde los niveles son legislativo, directivo, ejecutivo, asesor, apoyo y operativo.

Nivel Legislativo. Este nivel lo conforma todos los socios y accionistas quienes estan
legalmente constituidos. Es el maximo nivel de direccion de la empresa, donde se establecen

politicas y reglamentos.

Nivel Directivo. Tiene relacion directa con el nivel legislativo y con el personal de la

empresa. Este nivel est4 presentado por la presidencia.

Nivel Ejecutivo. En el nivel ejecutivo se toma la responsabilidad de la gestion operativa de

le empresa, y de ellos (gerente y/o administrador) depende el éxito o fracaso de la misma.

Nivel Asesor. Lo conforma un grupo determinado de personas orientado a una toma de

decisiones idonea para la empresa.

Nivel de Apoyo. Son todos los trabajos de la empresa que forman parte de las actividades

administrativas.

Nivel Operativo. Son los puestos de trabajo que se relacionan directamente con la parte del

proceso productivo.

Organigramas. Los organigramas son la representacion grafica de la estructura
organizativa de la empresa, de los cuales los organigramas mas empleados son el estructural,

funcional y de posicion (Pasaca, 2017, p. 70).

Manuales de Funciones. Un manual de funciones debe incluir con la identificacion del
puesto, relacion de dependencia, dependencia jerarquica, caracteristicas del trabajo, funciones
principales, secundarias y extras, responsabilidades del puesto y todos los requisitos para optar por

el puesto (formacion personal y experiencia) (Pasaca, 2017, pp. 73-74).
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4.2.12. Estudio financiero

El estudio financiero analiza cuatro (4) aspectos relevantes que son las inversiones y
financiamiento, el analisis de costos, la determinacion de ingresos y los estados financieros;

ademas de determinar el punto de equilibrio (Pasaca, 2017, p. 75).
4.2.12.1. Inversiones y financiamiento

Inversiones. Las inversiones, en los proyectos de inversiones, son las distribuciones que
se presentan en la fase previa y operativa; a través de la adquisicion de activos, y estos se clasifican

en tres, activos fijos, diferidos y circulante (capital de trabajo) (Pasaca, 2017, p. 75).

Activos fijos. Los activos fijos representan todas las inversiones en bienes tangibles que se

ocuparan durante el proceso de produccion (Pasaca, 2017, p. 76).

Terreno. Es la extension de terreno fisico que se ocupa para el proceso productivo, esta

inversion no se deprecia (Pasaca, 2017, p. 76).

Construcciones. Las construcciones son todas las infraestructuras (oficinas, parqueadero,
areas verdes y areas de produccion) a ocupar dentro del espacio fisico/terreno de la empresa. Esta

inversion dentro de activos fijos, se deprecia 5% anual (Pasaca, 2017, p. 76).

Magquinaria y equipo. La maquinaria y equipo consta de todos los componentes a utilizar
por parte del personal de planta para el proceso productivo, estas inversiones tecnologicas se

deprecian 10% anual (Pasaca, 2017, p. 77).

Herramientas. Al igual que la maquinaria y equipo, las herramientas se distribuyen en toda
la planta para que se puedan cumplir todas las actividades de manera adecuada, con una

depreciacion anual del 10% (Pasaca, 2017, p. 77).

Equipo de oficina. El equipo de oficina corresponde a todos los ttiles de oficina que
ayuden en la realizacion de las actividades administrativas; este equipo técnico se deprecia un 10%

cada afio (Pasaca, 2017, p. 77).

Equipo de computo. Se retinen los equipos de computacion indispensables para las labores
financieras y administrativas de la empresa; en este rubro se deprecia un 33,33% anual (Pasaca,

2017, p. 78).
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Muebles y enseres. Son todos los bienes tangibles, como escritorios, sillones, sillas, mesas,
entre otros, que se necesitan ser instaladas en los diferentes espacios (oficinas). Los muebles y

enseres se deprecian 10% cada afio (Pasaca, 2017, p. 78).

Vehiculo. El vehiculo es imprescindible para dos actividades claves, como lo es el
transporte y movilidad tanto de insumos, materia prima, productos o personal segun su necesidad.

Las unidades moviles tienen un 20% de depreciacion anual (Pasaca, 2017, p. 78).

Depreciacion y obsolescencia. La depreciacion es la pérdida de valor por el uso continuo
de los activos durante la etapa operativa de la empresa; este uso provoca un desgaste y/o pérdida
de vigencia en el mercado y por ende representan una disminucion en su funcionamiento y valor

€conodmico.

En los proyectos, se debe tener en consideracion el tipo de bien/activo a depreciar ya que
tienen diferente uso, categoria, porcentaje de depreciacion y afios de vida util. En Ecuador, estos
valores estan establecidos en la Ley de Régimen Tributario Interno vigente y se lo establece de la

siguiente manera (Pasaca, 2017, pp. 79-80):

Inmuebles (no terrenos), su vida ttil es de 20 afios con una depreciacion del 5% anual hasta

obtener el 100% de su pérdida del valor.

Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles; tienen un tiempo establecido de 10 afios y

una depreciacion del 10% cada afio.

Vehiculos, equipos de transporte; con una depreciacion anual del 20% y vida util 10 afios;

obteniendo el 100% de su depreciacion.

Equipos de computo, para su completa depreciacion se requiere de 3 afos, con un

porcentaje del 33,33% anualmente.

Activos diferidos. Los activos diferidos corresponden a los desembolsos ocasionados en la
formulacion e implementacion del proyecto, antes de que inicie su funcionamiento. Estos valores
se recuperan en el transcurso del proyecto mediante la amortizacion de los activos diferidos,
aproximadamente entre 5 y 10 afios segin corresponda. Estos activos intangibles pueden ser los
estudios preliminares, marcas del producto, gastos de organizacion, patentes de derecho exclusivo,

franquicias y capacitaciones (Pasaca, 2017, pp. 82-83).
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Activos circulantes (capital de trabajo). El activo circulante tiene que cubrir por completo
el costo total de produccion (costo de produccion/fabricacion y operacion); con este activo se
destinan recursos para cubrir con todo lo necesario de la empresa para sus funciones en un tiempo

previamente establecido (Pasaca, 2017, p. 84).

Financiamiento. Para cubrir con el monto de inversidn necesario para el proyecto, se

recurre a fuentes de financiamiento como son (Pasaca, 2017, p. 89):

Fuente interna, que se basa en los aportes personales de los socios del proyecto, a cambio

de un niimero determinado de acciones de la empresa.

Fuente externa, son los financiamientos de entidades financieras publicas o privadas,

mediante créditos por un tiempo determinado.

Analisis de costos. El analisis de costos se encarga de determinar y gestionar los costos
totales de produccion, con la finalidad de establecer el costo real de produccion y con ello, fijar el

precio de venta al mercado (Pasaca, 2017, p. 91).

Costo total de produccion. Es el costo que representa un gasto en la fabricacion de un
producto y/o servicio. Se compone del costo de produccion (CP) y el costo de operacion (CO); y
una vez determinado, se puede establecer el P.V.P (Precio de venta al publico) ademas de ser util

para la evaluacion financiera del proyecto (Pasaca, 2017, pp. 84-91).
CTP=CP+CO
Donde,
CTP= Costo Total de Produccion
CP= Costo de Produccion
CO= Costo de Operacion

Costo de produccion o fabricacion. El costo de produccion es el que estd presente de
manera directa en el proceso productivo del producto, desde la obtencion de la materia prima hasta
su terminado. Para determinar este costo es necesario contar con los costos primos y los costos

indirectos de fabricacion (Pasaca, 2017, pp. 84-85-92).

CP=CP’+ CGP
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Donde,

CP= Costo de Produccion O Fabricacion
CP’= Costo Primo

CGP= Costo Generales de Produccion

Costo primo. El costo primo es todo lo que se ocupa para el producto final; es decir, la

materia prima y el costo de mano de obra directa (Pasaca, 2017, pp. 85-92).
CP’=MOD + MPD
Donde,
CP’= Costo Primo
MOD= Mano de Obra Directa
MPD= Materia Prima Directa

Materia Prima Directa. La Materia Prima Directa es fundamental en la elaboracion del
producto; ya que, es de los primeros elementos que se adquiere para su transformacion, y se puede

cuantificar facilmente (Pasaca, 2017, p. 85).

Mano de obra directa. La Mano de obra directa la constituye todo el personal que
interviene, de forma directa, en el proceso de la materia prima; el cual es remunerado de acuerdo

a las leyes laborales (Pasaca, 2017, p. 85).

Costos generales de Produccion, Fabricacion o Transformacion. Los costos indirectos
de fabricacion son los que se toman en cuenta entre los materiales y mano de obra indirecta que
ha participado en la elaboracion y produccion del producto; pero que no se identifican o perciben

de manera directa en el producto visible (Pasaca, 2017, p. 86).

Costo de operacion. Los Costos de Operacion no se relacionan directamente con el proceso
productivo del bien y/o servicio. Estos costos de subdividen en gastos administrativos, gastos de

ventas, gastos financieros y otros gastos (Pasaca, 2017, pp. 86-92).

CO=G.ADM +G. FIN+G.VEN+O. G
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Donde,

CO= Costo de Operacion

G. ADM= Gastos Administrativos
G. FIN= Gastos Financieros

G. VEN= Gastos de Ventas

0. G= Otros Gastos

Gastos de Administracion. Comprende todos los gastos comprendidos en las actividades
administrativas, como son salarios, suministros de oficina, servicios basicos, depreciaciones de

equipos de oficina, entre otros (Pasaca, 2017, p. 86).

Gastos de Ventas. Los Gastos de Ventas corresponde a los desembolsos en actividades que
garanticen la venta del producto terminado, como es la publicidad y promocion principalmente

(Pasaca, 2017, pp. 86-87).

Gastos Financieros. Los Gastos Financieros son pagos de intereses de préstamos

bancarios, comisiones bancarias y demas actividades financieras (Pasaca, 2017, p. 87).

Costo unitario de produccion. El costo unitario de produccion se lo establece en todo
proyecto mediante el costo total de produccion (CTP) y el nimero de unidades producidas (NUP),

donde (Pasaca, 2017, p. 94) indica la siguiente formula para su desarrollo:
CUP=CTP/NUP
Donde,
CUP= Costo Unitario de Produccion
CTP= Costo Total de Produccion

NUP= Numero de Unidades Producidas.
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4.2.12.2. Determinacion de ingresos

Establecimiento del precio de venta. Para el establecimiento del precio de venta, se toma
en cuenta el costo total de produccion y un margen de utilidad determinado (Pasaca, 2017, pp. 94-

95).

Método Rigido. El método rigido radica en el costo unitario de produccion y un margen

de utilidad esperado, donde (Pasaca, 2017, p. 95) determina la siguiente formula:
PVP=CUP+ MU
Donde,
PVP= Precio de venta al publico
CUP= Costo Unitario de Produccion
MU= Margen de Utilidad.

Método Flexible. El método flexible, como su propio nombre lo indica, tiene en
consideracion diversos elementos del mercado que influyen directamente en el precio de venta;

elementos como las sugerencias, demandas, competencias, regulaciones, entre otros (Pasaca, 2017,

p. 95).
4.2.12.3. Presupuesto Proyectado

El Presupuesto Proyectado es una herramienta financiera para la toma de decisiones,
ademas de planificar y controlar; ya que, se presupuestan o estiman los ingresos y egresos que

tendra el proyecto (Pasaca, 2017, p. 95).
4.2.12.4. Estado de Pérdidas y Ganancias

Estado de Pérdidas y Ganancias, con la comparacion de ingresos y egresos, establece la
situacion financiera de la empresa mediante la utilidad o pérdida en un momento determinado

(Pasaca, 2017, p. 97).

43



4.2.12.5. Determinacion del Punto de Equilibrio

El Punto de Equilibrio es donde los ingresos igualan a los egresos de la empresa y, por lo
tanto, no existe ninguna utilidad o pérdida en la empresa. Es por ello que esta herramienta posibilita

anticipar resultados y tomar decisiones para obtener los resultados deseados.

Sirve para conocer los cambios que existiria si se cambia la capacidad de produccion con
respecto a las ventas, los costos y las utilidades; se lo puede calcular con los siguientes métodos

(Pasaca, 2017, pp. 99-101):

En funcion de las ventas: se basa en el volumen de ventas y los ingresos.

PE - CFT
~ 1-(CVT/VT)

Donde,

PE= Punto de equilibrio
CFT= Costo fijo total

1= Constante matematica
CVT= Costo variable total
VT= Ventas totales

En funcion de la capacidad instalada; se determina el porcentaje de capacidad de
produccion de la planta que debe de trabajar la maquinaria para que exista un punto de equilibrio

entre las ventas y los costos gracias a su produccion.

PE =T _x100
VT-CVT

Donde,
PE= Punto de equilibrio
CFT= Costo fijo total

CVT= Costo variable total
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VT= Ventas totales

En funcion de la produccién; es la cantidad de produccion minima para que no exista

utilidad ni pérdida.
PE = CFT
" PVu — Cvu
Donde,

PE= Punto de equilibrio
CFT= Costo fijo total
PVu= Precio de venta unitario

CVu= Costo variable unitario

CFT

PE =
N.de Unidades Producidas

Representacion grafica: se demuestra graficamente los costos e ingresos a través de un

plano cartesiano.

Clasificacion de Costos. Los costos fijos son los valores que la empresa debe de pagar
obligadamente, independientemente si esta produciendo o no. Mientras que, los costos variables,
son aquellos que se pagan y varian de acuerdo al nivel de produccion (sea este alto o bajo) de la

empresa (Pasaca, 2017, pp. 101-102).
4.2.13. Evaluacion financiera

La evaluacion financiera analiza de forma directa la rentabilidad del proyecto y con ello
determinar si es factible. Analiza los indicadores del valor actual neto (VAN), Tasa Interna de
Retorno (TIR), Andlisis de Sensibilidad (AS), Relacion Beneficio — Costo (RBC) y el Periodo de
Recuperacion del Capital (PRC). Esta evaluacion permite segun (Pasaca, 2017, p. 108):

Organizar el plan de financiamiento de la empresa.

Determinar el retorno financiero que ofrece la inversion en el proyecto.
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Obtener informacidn pertinente acerca del proyecto, y con ello tomar decisiones sobre la

inversion.
4.2.13.1. Flujo de caja

Flujo de caja hace referencia a la diferencia entre los ingresos y egresos (gastos) de la
empresa. En un nuevo proyecto, el flujo de caja lo compone la inversion inicial, los ingresos y
egresos de operacion, las reinversiones, el valor residual y demas valores que se esperan al final

de la vida util del proyecto.

El flujo de caja financiero proporciona informacion util a personas externas acerca de la
situacion de la empresa. Mientras que, el flujo de caja econdémico se lo obtiene con la resta de los
ingresos con los egresos totales de la empresa, mas las amortizaciones y depreciaciones de la

empresa; con ello, se toman decisiones de caracter gerencial (Pasaca, 2017, pp. 109-110).
4.2.13.2. Valor actual neto

El VAN, o Valor Actual Neto, es la cantidad actual de los beneficios conseguidos luego de
haber recuperado la inversion; para determinar este valor, se toma en cuenta lo siguiente segun

(Pasaca, 2017, pp. 112-113):

VAN positivo, significa que incrementara el valor de la empresa y, por ende, se acepta el

proyecto.
VAN nulo (igual a cero), esta a criterio del inversionista si continuar o no con el proyecto.

VAN negativo, indica que disminuira y se perdera la inversion con el tiempo, por lo tanto,

se anula/rechaza el proyecto.
VA=FC (1+i)™
Donde,
VA= Valor Actual Neto
FC=Flujo de Caja
(1+i)™= Factor de descuento

Tasa Minima Aceptable de Rendimiento
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TMAR= Ti + Pr + [(Pr * Ti) / 100]
Donde,
TMAR= Tasa minima aceptable de rendimiento
Ti= Tasa de interés de oportunidad
Pr= Prima de riesgo
4.2.13.3. Tasa interna de retorno

La Tasa Interna de Retorno (TIR) es la tasa de rendimiento que tiene el proyecto; para

determinar esta tasa, se tiene en cuenta lo siguiente segun (Pasaca, 2017, p. 115):
Se acepta el proyecto cuando la TIR es mayor al capital o costo de oportunidad.

Queda a criterio del inversionista cuando la TIR es igual al costo de oportunidad o de

capital.
Se rechaza o anula el proyecto cuando la TIR es menor al capital o costo de oportunidad.

VAN Tm
VAN Tm — VAN TM

TIR = Tm + DT ( )

Donde,
TIR= Tasa Interna de Retorno
Tm= Tasa menor de descuento para actualizacion
DT= Diferencias de tasas de descuento para actualizacion
VAN Tm= Valor actual a la tasa menor
VAN TM-= Valor actual a la tasa mayor
4.2.13.4. Relacion costo — beneficio

La Relacioén Costo — Beneficio (RBC) permite tomar la decision de si se acepta o niega el
proyecto; ya que, esta relacion mide la rentabilidad que se obtiene por determinada cantidad de

dinero invertido en el proyecto (Pasaca, 2017, p. 121).
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El proyecto es rentable cuando la relacion es mayor a uno, >1.
El proyecto es indiferente cuando la relacion es igual a uno, =1.

El proyecto no es rentable cuando su relacion es menor a uno, <lI.

YIngresos Actualizados
RBC = -

Y.Costos Actualizados

4.2.13.5. Periodo de recuperacion de capital

El Periodo de Recuperacion de Capital (PRC) se calcula con el flujo de caja y la inversion,
este periodo permite conocer en cuanto tiempo se va a recuperar la inversion inicial (Pasaca, 2017,

pp- 122-123).

Inversion — XFASI

PRC = ASI + ( NASI

Donde,
ASI= Afio que supera la inversion
YFASI= Sumatoria de flujos hasta el afio que supera la inversion
FNASI= Flujo Neto del Afio que supera la inversion
4.2.13.6. Analisis de sensibilidad

El Analisis de Sensibilidad permite determinar cuanto se altera la tasa de rentabilidad luego

de ciertos cambios, para ello existen los siguientes criterios (Pasaca, 2017, p. 117):
No existen cambios o efectos en el proyecto cuando el coeficiente es igual a uno (1).

Los cambios no afectan la rentabilidad cuando es menor a uno (1) el coeficiente, por ello

no es sensible el proyecto.

Afecta, anulando o disminuyendo la rentabilidad del proyecto, cuando el coeficiente es

mayor a uno (1). Se lo denomina al proyecto sensible.
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4.3.Marco Conceptual
4.3.1. Demanda

La demanda es la cantidad de bienes o servicios que un determinado mercado puede

comprar con el fin de satisfacer alguna necesidad a través del producto (Pasaca, 2017, p. 45).
4.3.2. Tamaiio del proyecto

El tamafio del proyecto es la cantidad a producir en relacion a la cantidad de mercado

objetivo disponible (Fernandez S. , 2007).
4.3.3. Inversiones

Las inversiones son todos los elementos necesarios para llevar a cabo la produccion del
producto, donde se tiene que describir detalladamente la cantidad de maquinaria, areas y demas

elementos con su vida ttil y depreciacion (Fernandez S. , 2007).
4.3.4. Lactobacillus

Es un tipo de bacteria buena que ayuda a descomponer los alimentos, absorber nutrientes
y reducir enfermedades. Este probiotico se encuentra ubicado principalmente en el intestino y boca

de las personas; aunque también en algunos alimentos (MedlinePlus, 2023).
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5. Metodologia
Para el desarrollo y ejecucion del presente proyecto de inversion, se utilizaron varios
materiales, métodos y técnicas de investigacion; gracias a ello, se obtuvieron datos e informacion

veraz y relevante sobre la tematica planteada.
5.1.Métodos
Para el desarrollo del presente proyecto se utilizaron los siguientes métodos:
Meétodo inductivo

A través de este método se recolectd informacion de las encuestas aplicadas, con
informacion clave sobre los gustos, preferencias y percepcion frente al consumo de yogur de café
(estudio de mercado). Permitiendo analizar diferentes casos particulares, de los cuales se obtendran
conclusiones generales del objetivo de estudio en cuestion. Determinando la poblacion de estudio

mediante encuestas a 382 familias de la ciudad de Loja.
Meétodo deductivo

El método deductivo permiti6 recopilar informacion general para aplicar a casos
individuales y concretos y comprobar la validez del tema a investigar; si es viable realizar el
proyecto o no. Ademas, posibilitd determinar la demanda de los posibles consumidores del
producto; asi como las diferentes etapas del proyecto de inversion, aportar informacion clave al

desarrollo del problema de investigacion desde lo general hacia lo particular.
5.2.Técnicas

Las técnicas utilizadas en el presente estudio de prefactibilidad de elaboracion y

comercializacion de yogur de café, fueron la observacion directa y la encuesta.
Observacion directa

La observacion directa permitié el analisis de aspectos relevante relacionados con la

elaboracion y comercializacion de yogur de café y sus derivados en el mercado local.
Encuesta

La técnica de la encuesta se aplico a 382 familias con la finalidad de recolectar informacion

clara y precisa; de la ciudad de Loja, permitiendo obtener la informacion relacionada al producto
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y sus posibles consumidores habituales; determinando la demanda potencial, real y efectiva del

producto.

Ademas, una encuesta con la cual se recopild informacion detallada acerca de la oferta del
producto en la ciudad, realizada a las empresas Lojanas mas representativas en la produccion y
comercializacion de productos lacticos (yogur) como son Ecolac y Lactofino; por medio de un

representante de estas empresas.
5.3.Procedimiento
Determinacion del tamario de muestra

Para realizar la presente investigacion se aplico el proceso de muestreo en la ciudad de
Loja, para determinar la cantidad de individuos que se investigaron durante el estudio. Para
establecer el tamafio de muestra se bas6 en datos del ultimo censo que consta en el INEC. El censo
realizado en el 2010 refleja que existen 170.280 habitantes en el area urbana de la ciudad de Loja;
con una tasa de crecimiento poblacional de 2,65% (INEC, 2010). Proyectando la poblacion hasta
el afo de estudio (2023) resulta un aproximado de habitantes de 239.238; teniendo en cuenta que
en Loja el promedio de miembro por familias es de cuatro (4) integrantes; se obtiene que para el

afio 2023 existen 59.809 familias.
A continuacion, se presentan todos los célculos realizados para la respectiva proyeccion.
Poblacion de la ciudad de Loja (2010): 170.280 habitantes.
Aiio a proyectar: 2023.
Integrantes por familia: cuatro (4) personas.
Nuimero de familias de cuatro (4) integrantes (2010): 42.570 familias.
Formula de proyeccion: Pr=P, (1+1)"
Donde:
Pi= Poblacion final
P,= Poblacion inicial
1= Valor constante
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i= Tasa de crecimiento poblacional
n= tiempo transcurrido

Desarrollo:

Pe=P, (1+1)"

Pr=170.280 (1+0.0265) 3
Pr=239.238 habitantes

Familias en la ciudad de Loja 2023
Py=239.238 /4

Py =59.809 familias.

Conocida la informacidon proyectada para el afio 2023 de los habitantes y familias de la
ciudad de Loja; se procedid a determinar el tamafio de muestra con la finalidad de conocer la
cantidad de encuestas a aplicar en la ciudad. Considerando la siguiente formula con un margen de

error del 5%; se obtuvo una muestra 382 encuestas a aplicar a las familias de la localidad.

N.Z%2p.q
e2 (N-1)+.Z%.p.q

Formula de tamafio de muestra: n =
Donde:

n= Tamafio de muestra.

N= Tamafio de poblacion (59.809)

7= Nivel de confianza (95% = 1.96)
e= Margen de error (0,05)

p= Probabilidad de que el evento ocurra (0,50)

q= Probabilidad que el evento no ocurra (0,50)

Desarrollo

_ N.Z%2p.q
T e2(N-1)+.Z2.p.q
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59.809.(1,96)2.0,5.0,5

n=
0,052.(59.809-1)+.1,962.0,5.0,5
57.440,5636
n=——m—
150,4804
n= 381,71

n= 382 encuestas

Tabla 1

Proyeccion de la poblacion

Proyeccion de la Poblacion

Tasa de crecimiento: 2,65% Poblaciéon: 170.280

Periodo Afio Proyeccion NUmero por Familias
0 2010 170.280 42.570
1 2011 174.792 43.698
2 2012 179.424 44,856
3 2013 184.179 46.045
4 2014 189.060 47.265
5 2015 194.070 48.518
6 2016 199.213 49.803
7 2017 204.492 51.123
8 2018 209.911 52.478
9 2019 215.474 53.868
10 2020 221.184 55.296
11 2021 227.045 56.761
12 2022 233.062 58.265
13 2023 239.238 59.809

Nota: Elaborado por el autor.
Distribucion muestral

Para la distribucion muestral de la ciudad de Loja, se tomo en consideracion la poblacion
urbana, nimero de familias, nimero de encuestas y las parroquias urbanas de la ciudad; con la

finalidad de que el estudio de mercado sea lo mas acercado a la realidad posible.
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Tabla 2

Distribucion muestral de Loja

Distribuciéon muestral

Parroquia  Habitantes Habitantes Nume_r(_) por Porcen_ta_lje de NUmero de
2023 familias familias encuestas
El Sagrario 17.717 24.892 6.223 10% 40
Sucre 47.696 67.011 16.753 28% 107
El Valle 16.536 23.233 5.808 10% 37
San Sebastian 24.289 34.125 8.531 14% 54
Punzara 39.916 56.081 14.020 23% 90
Carigan 24.126 33.896 8.474 14% 54
Total 170.280 239.238 59.809 100% 382

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de Municipio de Loja, 2016.

Figura 1

Parroquias urbanas de Loja
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Nota: Imagen obtenida de (Valarezo, Castillo, & Alvarado, 2022).

5.4.Fases de investigacion

En el desarrollo de este proyecto de inversion, se realizaron las siguientes fases de

investigacion:
Estudio de mercado

El estudio de mercado permitid conocer el nimero de personas que estan dispuestas a
adquirir y consumir el producto, yogur de café, en la ciudad de Loja. Esto se lo realiz6 a través de

encuestas a un nimero determinado de individuos.
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Estudio técnico

Este estudio consinti6 en demostrar si es viable el proyecto en cuanto a la localizacion,
ingenieria del proyecto y el disefio organizacional. En el estudio se detallada todos los

requerimientos necesarios para que funcione de manera correcta.
Estudio financiero

Estudio financiero hace referencia a la capacidad monetaria y cuantitativa (financiera) del
proyecto, permitiendo evaluar y determinar la rentabilidad del proyecto a lo largo del tiempo que

este funcione.
Evaluacion financiera

Este proceso determiné estudiar los costos y beneficios del proyecto en cuestion para
determinar la inversion, en corto y largo plazo, su factibilidad. Para ello se ocuparan diversos

indicadores financieros.

La union de todos los estudios presentes dio como resultado el determinar si es factible (y
rentable) la elaboracién y comercializacion de yogur de café en la ciudad de Loja; el cudl siresulta

rentable su instalacion y funcionamiento.
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6. Resultados

Resultados, tabulacion, analisis e interpretacion de las encuestas aplicadas a los demandantes

y oferentes de la ciudad de Loja

Distribucion de la poblacion por parroquias urbanas de la ciudad de Loja

Tabla 3

Distribucion de la poblacion

Parroquia NUmero de encuestas  Porcentaje de familias
El Sagrario 40 10%
Sucre 107 28%
El Valle 37 10%
San Sebastian 54 14%
Punzara 90 23%
Carigan 54 14%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor.

Figura 2

Distribucion de la poblacion

Nota: Elaborado por el autor.

Analisis e interpretacion
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Car?gan E? Sagrapl!)
14% 10%
P | Sucre
i |
San Sebastian El Valle
14% 10%

Las 382 familias lojanas que participaron en la encuesta del estudio de prefactibilidad,

corresponden al 4rea urbana de la ciudad; donde el 28% de participacion (107 familias) son de la

parroquia Sucre, 90 familias (23% del total) son de Punzara, las parroquias de San Sebastian y

Carigan el 14% respectivamente y con el 10% las parroquias de El Sagrario y El Valle cada una.
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Encuesta a los demandantes

1. (En su familia consumen café regularmente?

Tabla 4

Consumo de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Si 355 93%
No 27 7%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 3

Consumo de café

Consumo de cafe
No

7%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

93%

De toda la poblacion de estudio de la ciudad de Loja, el 93% de familias consumen café

regularmente en sus hogares.

57



2. (En su familia consumen yogur?

Tabla 5

Consumo de yogur

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 349 91%
No 33 9%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 4

Consumo de yogur

Consumo de yogur
No

9%

91%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

E191% de las familias encuestadas en este estudio, consumen yogur.



3. Si su respuesta a la anterior pregunta es negativa, especifique por qué no consumen yogur:

Tabla 6

No consumo de yogur

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Sabor y/o textura 4 12%
Intolerancia a la lactosa y/o alergias 11 33%
Precio 3 9%
Preferencia a otros productos lacteos 14 42%
Otros 1 3%
Total 33 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 5

Razon de no consumo de yogur
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33%

Precio
9%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

La mayoria de familias que no consumen yogur (el 10% del total) son principalmente por
razones de salud (intolerancia a la lactosa y/o alergias) o por preferencia a otros productos lacteos,

representando aproximadamente el 75% del total de familias que no consumen.
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4. ;Cuantas personas consumen yogur en su familia?

Tabla 7

Personas que consumen yogur en la familia

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Una 33 9%
Dos 76 20%
Tres 89 23%

Cuatro 99 26%
Cinco 52 14%
Seis 19 5%
Siete 0 mas 14 4%

Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 6

Personas que consumen yogur en la familia

Personas que consumen yogur en la familia
Siete 0 mas

4%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Dentro de las familias que, si consumen yogur, existe una tendencia de consumo entre dos

a cuatro personas por familia, representando un 69% del total.
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5. (Con qué frecuencia usted adquiere yogur para su familia?

Tabla 8
Adgquisicion de yogur
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Una vez a la semana 157 41%
Varias veces a la semana 73 19%
Al menos una vez al mes 120 31%
Varias veces al mes 32 8%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 9

Frecuencia de adquisicion por familias

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Diariamente 73 19%
Semanalmente 189 49%
Mensualmente 120 31%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 7

Frecuencia de adquisicion de yogur
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

La mayoria de familias prefieren adquirir el yogur de manera semanal (189 familias).



6. (En qué cantidad adquiere yogur para su familia?

Tabla 10

Cantidad de adquisicion

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Menos de un litro 27 7%
1 litro 237 62%
2 litros 88 23%
3 litros 0 mas 30 8%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 11

Cantidad de adquisicion por familias

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Un litro 264 69%
Dos litros 88 23%
Tres litros 30 8%

Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 8

Cantidad de yogur adquirido
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

La adquisicion de yogur para las familias lojanas suele ser de un litro principalmente;

mientras que pocas familias adquieren tres litros para su consumo.
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7. (Con qué frecuencia consumen yogur?

Tabla 12

Frecuencia de consumo

Alternativa Frecuencia Porcentaje
A diario 58 15%
Una vez a la semana 87 23%
Varias veces a la semana 125 33%
Al menos una vez al mes 92 24%
Varias veces al mes 20 5%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 13

Frecuencia de consumo por familias

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Diariamente 58 15%
Semanalmente 212 55%
Mensualmente 112 29%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 9

Frecuencia de consumo de yogur
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

El consumo de yogur en las familias se lo realiza de manera semanal en su mayoria (55%

del total); esto significa que lo consumen varias veces a la semana.
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8. (En qué cantidad consumen yogur?

Tabla 14

Cantidad de consumo

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Menos de un litro 132 35%
1 litro 183 48%
2 litros 52 14%
3 litros 0 mas 15 4%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 15

Cantidad de consumo por familias

Alternativa  Frecuencia Porcentaje

Un litro 315 82%
Dos litros 52 14%
Tres litros 15 4%

Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 10

Cantidad de consumo de yogur

Cantidad-de,consumo
Tres litros

Dos litros 4%
14%
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82%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

La cantidad de yogur que consumen habitualmente las familias lojanas es de un litro

principalmente; con mas del 82% de los encuestados totales.
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9. ;Qué marca de yogur adquiere habitualmente?

Tabla 16
Marcas de yogur
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Toni 151 40%
Alpina 15 4%
Kiosko 63 16%
Ecolac 49 13%
Lactofino 21 5%
Chiveria 46 12%
Marcas blancas (Supermaxi, AKki, entre otras) 24 6%
Otros 13 3%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 11
Marcas de yogur adquiridas
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Las marcas de yogur preferidas y adquiridas por las familias de la ciudad de Loja son en
gran medida la marca Toni con 40% del total, seguido muy por debajo por marcas como Kiosko
(16%), Ecolac (13%) o Chiveria (12%). Las marcas lojanas, como son Ecolac y Lactofino, tienen

poca participacion en el mercado local, con un 18% total del 100%.
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10. ;Qué tipo de yogur prefiere comprar?

Tabla 17
Tipo de yogur
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Natural 89 23%
De sabores 256 67%
Descremado 16 4%
Deslactosado 21 5%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 12
Tipo de yogur preferido
Tipo-de yogur
Deslactosado
Descre 6%
49, Natural

23%

De sabores
67%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Los tipos de yogur que prefieren comprar la poblacion del estudio es de sabores (67%)),

frente a otras alternativas como natural (23%) o descremado/deslactosado (9%).
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11. ;Qué sabor de yogur prefiere adquirir?

Tabla 18

Sabor de yogur preferido

Alternativa  Frecuencia Porcentaje

Natural 59 15%
Fresa 106 28%
Mora 113 30%

Durazno 94 25%
Otros 10 3%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 13
Sabor de yogur preferido
Sabor-de yogur
Otros

3% Natural
15%

Durazno
25%
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Mora
29%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Existe una preferencia de adquisicion en los sabores de yogur entre fresa (28%) y mora
(30%); sin embargo, también el sabor de durazno (25%) tiene gran capacidad de compra por parte

de las familias lojanas. Entre estos tres sabores conforman el 83% del total.
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12. ;En qué tipo de envase ha comprado yogur?

Tabla 19
Envase de yogur
Alternativa Frecuencia  Porcentaje
Botella de plastico 189 49%
Funda 176 46%
Botella de vidrio 12 3%
Tetrapak 5 1%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 14

Tipo de envase de yogur
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Botella de| Tetrapak
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

Las familias lojanas que han comprado yogur han sido principalmente en botellas o fundas

de plastico (95%) del total. Mientras que los envases de vidrio o tetrapak son poco comunes.
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13. (En qué se fija al momento de comprar yogur?

Tabla 20

Momento de adquisicion de yogur

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Sabor 161 42%
Presentacién 17 4%
Precio 106 28%
Marca 30 8%
Contenido 19 5%
Beneficio nutricional 48 13%
Otros 1 0%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 15

Caracteristicas al momento de comprar yogur
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

El principal motivo que se fijan las familias al momento de comprar yogur es en el sabor
del producto (42%), asi como el precio y beneficio nutricional del mismo. En cambio, la

presentacion, marca o contenido no son realmente importantes al momento de la adquisicion.
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14. ;| Donde adquiere normalmente el yogur?

Tabla 21

Lugar de compra

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Supermercado 254 66%
Minimarket 43 11%
Tienda de barrio 77 20%
Otros 8 2%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 16

Lugar de compra
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Mas de la mitad de familias (66%) compran yogur en los supermercados de la ciudad; sin
embargo, en los demds establecimientos (como minimarket y tiendas de barrio) también son

frecuentadas por decenas de personas.
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15. ;Ha adquirido antes yogur de café?

Tabla 22

Compra de yogur de café

Alternativa  Frecuencia Porcentaje
Si 41 11%
No 341 89%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 17

Compra de yogur de café

Adquisicion de yogur de cafe
Si

No
89%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

11%

Cerca del 90% de la poblacion de estudio no ha adquirido, y por ende consumido, yogur

de café. Por lo que es un nimero muy positivo de demandantes potenciales.
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16. Si ha adquirido yogur de café, ;en qué cantidad?

Tabla 23

Cantidad adquirida de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Menos de un litro 20 49%
1 litro 14 34%
2 litros 5 12%
3 litros 0 mas 2 5%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 24

Cantidad adquirida de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Un litro 34 83%
Dos litros 5 12%
Tres litros 2 5%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 18

Cantidad de yogur de café adquirido
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion
La cantidad de un litro ha sido la més adquirida por las familias que han comprado yogur

de café; mientras que muy pocas personas (7) han comprado mas de un litro.
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17. ;Con qué frecuencia usted ha adquirido yogur de café?:

Tabla 25

Frecuencia de compra de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Varias veces a la semana 9 22%
Una vez a la semana 8 20%
Varias veces al mes 6 15%
Al menos una vez al mes 18 44%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 26

Frecuencia de compra de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Diariamente 9 22%
Semanalmente 14 34%
Mensualmente 18 44%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 19
Frecuencia de yogur de café adquirido
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

La frecuencia de adquisicion de yogur de café por parte de las familias ha sido de manera
muy lenta y escasa, dando como resultado que cerca de la mitad (44%) lo han adquirido al menos

una vez al mes.
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18. Si consumio yogur de café, ;qué le parecio el producto?:

Tabla 27

Caracteristicas del yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Delicioso 15 37%
Nutritivo 7 17%
Novedoso 18 44%

Indiferente 1 2%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 20
Caracteristica del consumo de yogur de café
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Las personas que han consumido yogur de café anteriormente, les ha parecido un producto

delicioso y novedoso para el mercado y las opciones que existen en €él.
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19. Si ha comprado yogur de café, especifique donde ha sido:

Tabla 28

Lugar de compra de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Supermercados 17 41%
Minimarket 2 5%
Tiendas de barrio 14 34%
Otros 8 20%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 21

Lugar de compra
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

Los supermercados y tiendas de barrio han sido los principales lugares donde han adquirido

el yogur de café.
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20. ;En qué envase ha adquirido el yogur de café?

Tabla 29
Envase de yogur de café
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Botella de plastico 13 32%
Funda 21 51%
Botella de vidrio 4 10%
Tetrapak 3 7%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 22

Envase del yogur de café
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Principalmente se ha adquirido el yogur de

Botella de
plastico
32%

café en fundas de plastico para su

comercializacion; aunque también se han encontrado algunas presentaciones en botellas de

plastico.

76



21. En caso de producirse en Loja yogur de café, ;lo adquiriria?

Tabla 30

Posible adquisicion de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Si 341 89%
No 41 11%
Total 382 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 23

Compraria yogur de café

Posible consumo de yogur de cafe
No

11%

89%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Mas del 90% de familias encuestadas han respondido positivamente a una posible
adquisicion y consumo de yogur de café en la ciudad de Loja, lo que corresponde a la demanda
efectiva para el presente estudio de pre factibilidad; mientras que, tan solo el 10% (menos de 50

familias) no desean adquirir el producto.
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22. Si su respuesta a la anterior pregunta es negativa, especifique por qué no consumiria

yogur de café:

Tabla 31

Razon de no consumo de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Sabor y/o textura 23 56%
Intolerancia a la lactosa y/o alergias 1 2%
Precio 2 5%
Preferencia a otros productos lacteos 13 32%
Otros 2 5%
Total 41 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 24

Por qué no consumiria yogur de café
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

De las personas que no estan interesadas en adquirir el yogur de café en la ciudad, esto se
debe principalmente al sabor y/o textura del producto o a la preferencia de otros productos lacteos
que ya existen en el mercado. Cabe mencionar que el precio es uno de los factores que no son tan

importantes en este punto.
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23. (En qué cantidad usted adquiriria yogur de café?:

Tabla 32

Posible cantidad de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Menos de un litro 85 25%
1 litro 220 65%
2 litros 29 9%
3 litros 0 mas 7 2%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 33

Posible cantidad adquirida de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Un litro 305 89%
Dos litros 29 9%
Tres litros 7 2%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Figura 25

Cantidad de adquisicion de yogur de café
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

Las 341 familias lojanas que adquiririan yogur de café en la localidad, el 89% lo compraria

en presentacion de un litro en su mayoria.
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24. ;Con qué frecuencia usted compraria yogur de café?:

Tabla 34

Frecuencia de compra de yogur de café

Alternativa Frecuencia  Porcentaje
Varias veces a la semana 40 12%
Una vez a la semana 140 41%
Varias veces al mes 33 10%
Al menos una vez al mes 128 38%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Tabla 35

Frecuencia de compra

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Diariamente 40 12%
Semanalmente 173 51%
Mensualmente 128 38%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 26

Frecuencia de compra de yogur de café
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

La frecuencia de compra de yogur de café es principalmente de una vez a la semana/mes.

Por lo que su manera de adquisicion podria ser semanal.
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25. ;En qué se fijaria usted al momento de adquirir yogur de café?

Tabla 36

Caracteristicas de compra

Alternativa Frecuencia Porcentaje

Sabor 218 64%
Presentacién 14 4%
Precio 67 20%
Contenido 10 3%
Beneficio nutricional 30 9%
Otros 2 1%

Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 27
Caracteristica al momento de comprar yogur de café
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

Las familias que estan interesadas en adquirir el producto, se fijarian principalmente en el

sabor del yogur de café; sin embargo, también se toma en cuenta el precio para ello.
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26. ;En qué envase le gustaria adquirir el yogur de café?

Tabla 37

Envase de compra

Alternativa Frecuencia  Porcentaje
Botella de plastico 157 46%
Funda 103 30%
Botella de vidrio 47 14%
Tetrapak 34 10%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 28

Preferencia de envase
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

Existe una amplia preferencia a la botella de plastico para el yogur de café (46% del total);

sin embargo, la opcion de funda de plastico también es bien aceptada por los demandantes.
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27. (En donde preferiria adquirir el yogur de café?

Tabla 38

Lugar de compra de yogur de café

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Supermercados 179 52%
Minimarket 38 11%
Tiendas de barrio 88 26%
Directamente a la empresa productora 36 11%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 29

Lugar de compra del producto
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.
Analisis e interpretacion

La mayoria de personas prefieren adquirir el yogur de café en supermercados de la ciudad
(52%); aunque grandes numeros de familias desean también adquirirlo por otros medios como

minimarket, tiendas de barrio o a la empresa productora directamente.
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28. Principalmente, ;en qué red social le gustaria que se informara del yogur de café?

Tabla 39
Red social para publicidad
Alternativa Frecuencia Porcentaje
Facebook 143 42%
Instagram 138 40%
Tiktok 59 17%
Otros 1 0%
Total 341 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Figura 30

Preferencia de red social para publicidad
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los demandantes.

Analisis e interpretacion

Las redes sociales donde prefieren que se publicite el yogur de café son Facebook e

Instagram principalmente, siendo el 82% del total.
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Encuesta a los oferentes

1. Desde qué aiio la empresa produce yogur en la ciudad de Loja:

Tabla 40

Periodo de produccion

Empresa Afo
Ecolac 1983
Lactofino 2013
Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Analisis e interpretacion

La empresa productora de lacteos Ecolac, lleva alrededor de 40 afios en el mercado, siendo
una marca ya posicionada en el mercado y preferida por la ciudadania local. Mientras que,
Lactofino lleva cerca de 11 afios en el mercado; donde ha tenido una acogida progresiva por parte

de la localidad
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2. ;Qué sabor de yogur es mas adquiridos por los clientes?

Tabla 41
Sabor de yogur preferido
Alternativa Frecuencia  Porcentaje
Fresa 2 100%
Total 2 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.
Figura 31

Sabor de yogur preferido
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.
Analisis e interpretacion

Pese a tener diferentes sabores de yogur en el mercado (como durazno, mora, mango, entre

otros) el sabor de fresa es el mas solicitado y adquirido por los clientes de las dos empresas.
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3. ;Qué cantidad aproximada de litros vende al mes?

Tabla 42

Cantidad de litros mensuales

Empresa Litros
Ecolac 32.000
Lactofino 34.000

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 32

Cantidad de litros al mes
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Analisis e interpretacion

Las dos empresas venden mensualmente mas de 30 mil litros; sin embargo, ultimamente

Lactofino ha presenciado un incremento en los litros vendidos al mes (con 2.000 mas).
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4. ;Qué cantidad de yogur son los que produce y cual es el precio de distribucion?

Tabla 43

Cantidad y precio de yogur

Ecolac
Presentacion (gramos) Precio
200 0,60
1.000 1,35
1.000 1,80
2.000 3,00
4.000 5,60

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 33

Cantidad y precios de Ecolac
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.
Analisis e interpretacion

Ecolac cuenta con cinco presentaciones principales del yogur producido con sus
respectivos precios al publico; cabe senalar que posee la presentacion de mil gramos en funda de

plastico (con valor de $1,35) y en presentacion de botella plastica a un valor superior de $1,80.
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Tabla 44

Cantidad y precios de Lactofino

Lactofino
Presentacion (mililitros) Precio
250 0,40
500 0,65
1.000 1,15
2.000 2,10

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 34

Cantidad y precios de Lactofino
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Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.
Analisis e interpretacion

Lactofino tiene cuatro presentaciones mas econdmicas en relacion a Ecolac, presenciando

unos precios mas bajos en sus presentaciones de fundas plasticas.
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5. Considera que los precios de sus productos ofrecidos son:

Tabla 45

Precios al publico

Alternativa Frecuencia  Porcentaje

Econdmicos 1 50%
Normales 1 50%
Total 2 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 35

Precios de los productos

Precios de los productos

Economicos
50%

Normales
50%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Analisis e interpretacion

Los precios de los productos ofertados por las dos empresas lojanas son econdémicos y

razonables en comparacidon a otras marcas; sin embargo, los precios de Lactofino son mads

econdmicos y asi los consideran ellos también.
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6. ;Cual es el porcentaje anual de incremento en las ventas de yogur?

Tabla 46

Porcentaje de ventas

Empresa Porcentaje
Ecolac 12%
Lactofino 7%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 36

Incremento de ventas

Incremento anual en ventas
14%
12%
12%
10%
8% 7%
6%

4%

Porcentaje de incremento anual

2%

0%
Ecolac Lactofino

Empresa lojana

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.
Analisis e interpretacion

Los porcentajes de incremento en ventas han ido ascendiendo con el tiempo, aunque Ecolac

tiene 5% mas de incremento anual que Lactofino, quien tiene un 7%.
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7. (Cual es el tipo de presentacion del producto que prefiere el cliente habitual?

Tabla 47

Presentacion de yogur

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Funda 2 100%
Total 2 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.
Figura 37

Tipo de presentacion de yogur

Tipo de presentacion preferido

Funda
100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Analisis e interpretacion

Las dos empresas producen y comercializan en envases de pléstico (botellas y fundas); sin

embargo, la presentacion de funda de pléstica es la mas adquirida por los clientes.
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8. (A qué lugar distribuye el yogur regularmente?

Tabla 48

Lugar de distribucion

Alternativa Frecuencia Porcentaje
Supermercados 1 50%
Minimarket 1 50%
Total 2 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 38

Lugar de distribucion habitual

Lugar de distribucion

Minimarket
50%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Analisis e interpretacion

Supermercados
50%

Ecolac y Lactofino distribuyen sus productos a diferentes lugares y puntos de venta; aunque

Ecolac tiene una preferencia de entregar a supermercados y mayoristas; mientras que, Lactofino a

micro mercados y tiendas.
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9. ;Qué red social utiliza mas para promocionar sus productos?

Tabla 49

Red social para publicidad

Alternativa Frecuencia  Porcentaje

Facebook 2 100%

Total 2 100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Figura 39

Red social para promociones

Red social preferida para publicitar los productos

Facebook
100%

Nota: Elaborado por el autor. Encuesta a los oferentes.

Analisis e interpretacion

Ecolac, como Lactofino, promocionan regularmente por la red social Facebook, donde

tienen gran acogida y estan establecidos alli.
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7. Discusion

7.1.Estudio de mercado

El estudio de mercado forma parte fundamental del andlisis de viabilidad de cualquier
estudio/proyecto de inversion. Este estudio implica analizar la demanda del mercado para el yogur
de café, evaluar la competencia en el sector de lacteos, comprender las preferencias del consumidor
(sabor, presentacion, entre otros) y determinar un precio competitivo y real para la rentabilidad del

producto.

Para conocer el posicionamiento del producto en su fase inicial (introduccion) al mercado
se realizd un estudio de mercado con sus factores como precio, producto, calidad, publicidad,

comercializacion, plaza, promocion, estudio de oferta y demanda, y otros factores esenciales.

7.1.1. Informacion base

7.1.1.1.Demandantes

En el estudio de mercado es importante y necesario el establecer a los demandantes
potenciales, reales y efectivos del producto. Mediante la realizacion de encuestas a las familias

lojanas, se determind la situacion actual del yogur de café en la localidad.

Para el analisis de la demanda, se tom6 en cuenta informacion de censos publicados
anteriormente por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censo (INEC) y parte de informacion del

Municipio de Loja.
7.1.1.2. Adquisicion por familia de yogur

La adquisicion de yogur por familias esta directamente relacionado con el numero de veces
que los consumidores van a adquirir (y por ende consumir) el producto. Para determinar dicho
consumo, primero se realizé el consumo por familia diario, semanal y mensual; con la informacion
de las preguntas 5 y 6 (;Con qué frecuencia usted adquiere yogur para su familia? Y ;En qué
cantidad adquiere yogur para su familia?) de la encuesta aplicada a los demandantes obteniendo

lo siguiente:
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Tabla 50

Adgquisicion por familia de yogur

Consumo Dos litros Tres litros Total Periodo Total
Diario 8 1 73 365 26.645
Semanal 35 5 189 52 9.828
Mensual 45 24 120 12 1.440
Total 88 30 382 37.913
Nota: Elaborado por el autor.
Tabla 51
Adquisicion por familia de yogur en litros
Consumo Dos litros 2  Treslitros 3 Total Periodo Total
Diario 8 16 1 3 83 365 30.295
Semanal 35 70 5 15 234 52 12.168
Mensual 45 90 24 72 213 12 2.556
Total 88 30 530 45.019

Nota: Elaborado por el autor.

Obteniendo un total de 45.019 que, dividiendo para el numero de encuestas realizadas

(382), se obtiene el promedio anual de consumo que es de 118.

CPA= Consumo Anual/Numero de encuestas

CPA=45.019/382

CPA= 118 litros de yogur

Tabla 52

Adquisicion por familia de yogur de café

Frecuencia Dos litros Tres litros Total Periodo Total

Diario 2 0 9 365 3.285
Semanal 3 0 14 52 728
Mensual 0 2 18 12 216

Total 5 2 41 4.229

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 53

Adgquisicion por familia de yogur de café por litros

Frecuencia  Un litro 1 Dos litros 2 Tres litros 3 Total Periodo Total

Diario 7 7 2 4 0 0 11 365 4.015
Semanal 11 11 3 6 0 0 17 52 884
Mensual 16 16 0 0 2 6 22 12 264

Total 34 5 2 50 5.163

Nota: Elaborado por el autor.

Obteniendo un total de 5.163 que, dividiendo para el nimero de familias que han adquirido

yogur de café (41), se obtiene el promedio anual de consumo que es de 126.
CPA= Consumo Anual/Nimero de encuestas
CPA=5.163 /41

CPA= 126 litros de yogur

Tabla 54

Posible adquisicion de yogur de café

Frecuencia Un litro Dos litros Tres litros Total Periodo Total
Diario 31 9 0 40 365 14.600
Semanal 155 16 2 173 52 8.996
Mensual 119 4 5 128 12 1.536
Total 305 29 7 341 25.132

Nota: Elaborado por el autor.

Tabla 55

Posible adquisicion de yogur de café en litros

Frecuencia  Un litro 1 Dos litros 2 Tres litros 3 Total Periodo Total
Diario 31 31 9 18 0 0 49 365 17.885
Semanal 155 155 16 32 2 6 193 52 10.036
Mensual 119 119 4 8 5 15 142 12 1.704
Total 305 29 7 384 29.625

Nota: Elaborado por el autor.

Con 29.625 que, dividiendo para el numero de familias que desean adquirir yogur de café

(341), se obtiene el promedio anual de consumo que es de 87.

CPA= Consumo Anual/Numero de encuestas
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CPA=29.625/341
CPA= 87 litros de yogur

Proyeccion de la demanda. Para calcular la proyeccion de la demanda, se tom6 en cuenta
el numero de familias proyectado para la ciudad de Loja en 2023, previamente realizado en la
metodologia, y se proyecta la poblacion de familias lojanas a cinco (5) afios de vida 1til que tiene
el presente estudio de prefactibilidad de yogur de café con la tasa de incremento poblacional de

2,65%.

Tabla 56

Proyeccion de las familias a la vida util del proyecto

Proyeccion de la Poblacion

Tasa de crecimiento: 2,65% Poblacién: 59.809
Periodo Afio Proyeccion
0 2023 59.809
1 2024 61.394
2 2025 63.021
3 2026 64.691
4 2027 66.405
5 2028 68.165

Nota: Elaborado por el autor.

Demanda potencial. La demanda potencial se la calculd con la proyeccion de la poblacion
lojana y la informacion obtenida de las familias de la ciudad. La presente demanda potencial
considera unicamente a la zona urbana de la ciudad de Loja por la facilidad de adquisicion,

posicionamiento e introduccion del producto en el mercado.

Para obtener dicha demanda se baso6 en las 59.809 familias del area urbana de la ciudad y
el resultado de la pregunta 2 de la encuesta ((En su familia consumen yogur?), en la cual el 91%
afirmaron consumir yogur. Con estos datos se procede a determinar la demanda potencial para el
afio cero (0) y los posteriores periodos, obteniendo alrededor de 54.000 familias potenciales en el

ano.

98



Tabla 57

Demanda potencial de yogur

Proyeccion de la Poblacion

- . - . Demanda

. ~ Familias  Porcentaje de consumo  Familias Promedio .
Periodo  Afio . . potencial en
Lojanas de yogur potenciales consumo anual litros

0 2023 59.809 91% 54.426 87 4.728.375
1 2024 61.394 55.868 4.853.677
2 2025 63.021 57.349 4.982.299
3 2026 64.691 58.869 5.114.330
4 2027 66.405 60.429 5.249.860
5 2028 68.165 62.030 5.388.981

Nota: Elaborado por el autor.

Demanda real. La demanda real se la calcul6 teniendo en cuenta la demanda potencial
actual y la informacion de la pregunta 15 (;Ha adquirido antes yogur de café?), en la cual el 11%

del total han afirmado adquirir yogur de café anteriormente.

Asi mismo, se tiene en cuenta la frecuencia y cantidad de yogur de café que han adquirido
para obtener la adquisicion promedio anual y poder determinar la demanda real en litros,

obteniendo lo siguiente:

Tabla 58

Demanda real de yogur de café

Proyeccion de la Poblacién

Periodo  Afio Famil_ias Ppr.cgptaje de Familias Promedio de Deman_da real

potenciales  adquisicion de yogur reales consumo anual en litros
0 2023 54.426 11% 5.987 126 753.909
1 2024 55.868 6.146 773.888
2 2025 57.349 6.308 794.396
3 2026 58.869 6.476 815.447
4 2027 60.429 6.647 837.056
5 2028 62.030 6.823 859.238

Nota: Elaborado por el autor.

Demanda efectiva. Para obtener la demanda efectiva se realiz6 tomando en cuenta la
demanda potencial previamente calculada y el porcentaje de aceptacion de adquirir yogur de café
en la ciudad de Loja (pregunta 21: En caso de producirse en Loja yogur de café, ;lo adquiriria?)
que es del 89%; obteniendo mas de 53.000 familias dispuestas a adquirir y consumir el producto.

Y una demanda efectiva total en litros de mas de cinco mil litros e incrementdndose cada periodo.
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Tabla 59

Demanda efectiva de yogur de café

Proyeccion de la Poblacion
Porcentaje de

Periodo Ao FLar_niIias aceptacion de Fami_lias Promedio de D_emandg
ojanas yogur efectivas consumo anual efectiva en litros
0 2023 59.809 89% 53.230 87 4.624.455
1 2024 61.394 54.641 4.747.003
2 2025 63.021 56.089 4.872.798
3 2026 64.691 57.575 5.001.927
4 2027 66.405 59.101 5.134.479
5 2028 68.165 60.667 5.270.542

Nota: Elaborado por el autor.

Analisis de la oferta. Dentro de la oferta de productos ofrecidos en el mercado local; se
recolect6 informacion a un par de empresas productoras y lideres en la ciudad de Loja. Para ello,
se determino la cantidad de litros mensuales y anuales a través de la pregunta 3 de los oferentes
(({Qué cantidad aproximada de litros vende al mes?). Obteniendo un promedio de 792.000 litros

anuales en conjunto de las dos empresas lojanas.

Tabla 60

Litros anuales de empresas lojanas

Empresa Litros mensuales  Litros anuales

Ecolac 32.000 384.000
Lactofino 34.000 408.000
Total 66.000 792.000

Nota: Elaborado por el autor.

Las empresas lojanas ofrecen alrededor de 792.000 litros anuales a la ciudadania; sin
embargo, existen diversas marcas que son de preferencia por las familias y hay que tener en cuenta
para su proyeccion. Esto se lo pudo determinar a través de la observacion directa y resultados de
la pregunta 9 (;Qué marca de yogur adquiere habitualmente?) de la encuesta a los demandantes.
Es por ello que se establece un porcentaje alrededor del 75% mas de oferta en el mercado,

obteniendo lo siguiente:

792.000 litros anuales oferentes X (+75%) oferta de otras marcas = 1.386.000 litros anuales de la

oferta existente
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Proyeccion de la oferta. La proyeccion y determinacion de la oferta actual se la determind
con la informacion de los oferentes referente al porcentaje anual de incremento en las ventas de
yogur (pregunta 6); permitiendo obtener un promedio de crecimiento y asi, poder proyectar la

oferta a los afios de vida util.

Tasa de crecimiento= 12% + 7%= 19% / 2= 9,50% tasa de crecimiento anual

Tabla 61

Proyeccion de la oferta

Proyeccion de la Poblacion

Periodo Afo Tasa de crecimiento Oferta actual
0 2023 1.386.000
1 2024 1.517.670
2 2025 9,50% 1.661.849
3 2026 1.819.724
4 2027 1.992.598
5 2028 2.181.895

Nota: Elaborado por el autor.

Demanda insatisfecha. La demanda insatisfecha se basa en la cantidad de bienes que
hacen falta en el mercado para poder satisfacer las necesidades de la poblacion. Para determinar
dicha demanda, se realiz6 la diferencia entre la demanda efectiva total con la oferta; obteniendo la

siguiente demanda insatisfecha.

Tabla 62

Demanda insatisfecha (litros)

Demanda insatisfecha

Periodo Afo Demanda efectiva total (litros) Oferta actual Demanda insatisfecha
0 2023 4.624.455 1.386.000 3.238.455
1 2024 4.747.003 1.517.670 3.229.333
2 2025 4.872.798 1.661.849 3.210.950
3 2026 5.001.927 1.819.724 3.182.203
4 2027 5.134.479 1.992.598 3.141.880
5 2028 5.270.542 2.181.895 3.088.647

Nota: Elaborado por el autor.

7.1.2. Plan de comercializacion
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El plan de comercializacion se basa en detallar las acciones y estrategias para promocionar,
posicionar y vender los productos. El objetivo es de maximizar la visibilidad de la marca a corto,

mediano y largo plazo.
7.1.2.1.Producto principal

El producto principal es yogur de café elaborado con yogur natural y esencia de café,

llamado “YoguCafe”.

Figura 40

Producto principal

Yogucafe
Yogur de cafe

Bebida de yogur natural
con sabor a cafe

Nota: Elaborado por el autor.
7.1.2.2. Producto secundario
El producto “YoguCafé” no tiene productos secundarios.
7.1.2.3. Productos sustitutos

Los productos sustitutos que existen en el mercado son principalmente los diferentes tipos
y sabores de yogur; los mismos que se encuentran establecidos en el mercado y son competencia

directa en la satisfaccion de la necesidad de los consumidores.

Figura 41

Productos sustitutos

Nota: Obtenido de Ecualac y Miraflores, 2023.
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7.1.2.4.Productos complementarios

No existen productos complementarios directos o necesarios para su consumo final; sin
embargo, se puede consumir (aunque no necesario) con diferentes cereales, como avena, quinua,

granola y cereales azucarados.

Figura 42

Productos complementarios

Nota: Obtenido de Presas, 2017.

7.1.2.5. Producto

El producto, yogur de café, es una innovadora fusion de yogur natural y esencia de cafg,
que conjuntos ofrecen una experiencia y sabor unico al combinar la textura del yogur con el aroma
y sabor del café. Ofrece un valor nutricional gracias a las caracteristicas del yogur y su

fermentacion; ademas de diferentes atributos que proporciona el café al momento de consumirlo.

En adicion, puede variar y presentarse diferentes opciones del producto, como mas cremoso
o liquido, con o sin azicar afadida o el porcentaje de café en cada producto. Todo producto engloba
elementos que permitiran brindar informacion y atraer a los clientes e impulsar su respectiva

compra.
Presentacion

Producto: Yogur de café.
Nombre del producto: YoguCafé

Ingredientes: Leche, azicar, fermento lactico, tintura de café.
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Envase: Presentacion en recipientes de pléstico (fundas).
Cantidad: Presentacion de un litro.
7.1.2.6.Logotipo y marca

El yogur de café, nombrado como “YoguCafé” resulta de la union de los dos ingredientes
principales del producto en cuestion. Ademas, resalta la delicia de una fusion de yogur y café;

siendo un nombre facil de pronunciar, recordar y amistoso para el publico.

Figura 43
Logo del yogur de café
LN
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Nota: Elaborado por el autor.

Para disefiar un logotipo atractivo y efectivo es esencial elegir colores que representen
adecuadamente la esencia del producto y atraigan al publico en general. Es por ello que, para el
yogur de café, se optd por colores que transmitan frescura, energia y el toque distintivo del café.

Es por ello que la siguiente combinacion de colores es ideal para el producto:

Marron: este color representa al café (ingrediente principal para el yogur) y transmite calidez
como naturalidad al producto; lo que ayuda a destacar el ingrediente principal y crear una

asociacion directa con el café.

Beige: el color beige o un tono crema ayuda a reflejar la textura cremosa del yogur, asi como un

disefio mds suave y agradable a la vista.

Blanco y negro: son colores complementarios/secundarios que ayudan a resaltar los detalles e

informacion extra del logo.

En lo que refiere al logo (forma e isotipo) del producto principal, se basdé en cuatro
caracteristicas (forma, tipografico, circular y minimalista) para obtener un disefio versatil y

funcionar en diferentes tamafios, plataformas y presentaciones.

104



Por lo tanto, el logo tiene la presencia de un vaso y granos de café que brinda una
representacion clara del producto, la cual ayudard a los consumidores a identificar rapidamente el
producto. El disefio presenta una tipografia personalizada con emoticonos a sus lados, reflejando

esencia y suavidad del producto.

Con un logo circular y minimalista, se consigue una opcion facil y versatil en su mayoria,

con un disefio y paleta de colores simples que resaltan las caracteristicas del yogur de café.
7.1.2.7.Eslogan

Para determinar el eslogan de YoguCafé, es importante sefialar algunas razones o frases
persuasivas que motiven a consumir el producto. Por lo tanto, “YoguCafé ofrece una combinacion
unica y deliciosa de yogur y café, los ricos matices del café se mezclan cuidadosa y
armoniosamente con la suavidad del yogur, creando una experiencia unica y satisfactoria”.
También, “Si eres amante al café, YoguCafé permite disfrutar del sabor que tanto te gusta de una

nueva manera nueva y deliciosa”. Con esto podemos determinar el siguiente eslogan para el yogur:

“Descubre el equilibrio perfecto entre café y yogur con Yogucafé”.

Figura 44

Eslogan del producto

“Descubre el
equilibrio
perfecto
entre caféy
yogur con
Yogucafé”

Nota: Elaborado por el autor.
7.1.2.8.Atributos

Como cualquier producto que se desea destacar y sea de calidad, se debe tomar en cuenta
su presentacion, cantidad, calidad, sabor, imagen, precio, entre otras caracteristicas. Es por ello
que, con informacion de la encuesta realizada previamente, se destacan los atributos como el sabor,
precio, beneficio nutricional, presentacion, entre otras. Un 64% de poblacion de estudio, dan una
gran importancia al sabor del producto principalmente. Sin embargo, el precio es un factor

importante a considerar en su implementacion.
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7.1.2.9. Envase

En la eleccion del envase para la presentacion del producto, se tomd en cuenta factores
como la ergonomia, facilidad de manipulacion, tamano, calidad, entre otras; asi como, la
preferencia del consumidor y de los oferentes (informacion recabada en la recoleccion de datos).

Es por ello que se optd por envases de plastico, en presentaciones de fundas de un litro.

Figura 45

Envase del producto

Nota: Elaborado por el autor.
7.1.2.10. Etiqueta

La etiqueta del producto debe ser totalmente legible y estar visible en su totalidad en el
empaque del producto, en la cual se proporcione informacion util al cliente, como el nombre,
marca, disefio, contenido, ingredientes, indicaciones, fechas, normativas, entre otras

caracteristicas.
Figura 46

Etiqueta del producto
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YogucCafe
Yogur de cafe

Bebida de yogur natural con sabor a cafe

gredi : leche, azucar,
lacteo y esencia de cafe.

Mantener en refrigeracion
Agitar antes de consumir

Contenido: 1000 mi

Tiempo de duracion: 1mes

Nota: Elaborado por el autor.
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7.1.2.11. Precio

El precio es un elemento importante y determinante al momento de introducir un nuevo
producto al mercado y ofrecerlo a los consumidores del mismo. Es por ello que, el precio del yogur
de café se lo establecié tomando en cuenta los precios de los demas productos sustitutos que existen
en el mercado de diversas marcas locales, nacionales e internacionales; los costos de produccion,
utilidades, entre otras variables a tomar en cuenta. A su vez, se tomd en cuenta la capacidad
adquisitiva del consumidor para fijar el precio, dicho valor no puede ser mas alto de la competencia
(logistica, posicionamiento y preferencia) y tampoco uno muy bajo ya que se perderia la
rentabilidad y calidad del producto que se ofrece; por lo tanto, se optd por una estrategia de precio
neutral acorde a la competencia, cantidad y calidad. Dicha estrategia se basa en un precio

razonable/justo para la mayoria de los consumidores sensibles al precio.
7.1.2.12. Plaza/Distribucion

En este apartado se determina/selecciona los lugares y/o puntos de venta donde se pueda
comercializar el producto. A medio y largo plazo, es importante dar a conocer el producto e
impulsar su posicion ante los consumidores, esto se puede lograr a través de degustaciones en

ferias universitarias, emprendedores y de la localidad.

En los medios de distribucion, el principal canal de distribucion serdn los supermercados,
minimercados y tiendas de la localidad; ya que, en los resultados de la encuesta aplicada se
determinaron estos puntos de venta (supermercados especialmente) para ofertar Yogucafé a la

comunidad.

Figura 47

Canales de distribucion

Empresa

productora Intermediario Consumidor final

Nota: Elaborado por el autor.
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7.1.2.13. Promocion y publicidad

La promocion y publicidad buscan transmitir, a través de diversos medios, las
caracteristicas e informacion del producto a los consumidores para su interés, compra y consumo.
Estos aspectos de mercadotecnia son muy importantes y necesarios para el buen desarrollo del
producto; aspectos como el mercado correcto, segmentacion, estrategia de precio, canal de
distribucion, interés y persuasion del producto; son elementos imprescindibles para diferenciarlo

de la competencia y destacar entre ellos.

La promocion cuenta con diversas estrategias que se pueden aplicar de manera temporal o
permanente, en diferentes zonas, tiempo y duraciones; sin embargo, en un inicio se utilizaran las

estrategias de descuento por cantidad y precios promocionales.

Los descuentos por cantidad se basan en establecer un determinado precio (mas bajo que
el normal) por la compra de un numero determinado de productos. Es decir, a mayor cantidad de
productos, menor el precio por unidad (precio mayorista). En cambio, los precios promocionales
consisten en asignar precios especiales a un determinado de productos de manera temporal o por
festividades/eventos. Por ejemplo, promociones de dos unidades por el precio de una, el segundo
a mitad de precio, entre otras. No obstante, estas estrategias de promociones se podran llevar a
cabo a medio/largo plazo y en la ejecucion del mismo, puesto que, no se puede costear de manera

precisa.

La publicidad a aplicar en el yogur de café sera de manera virtual a través de redes sociales
(las cuales son las mas utilizadas y de mayor interaccion en la actualidad) principalmente; donde
se espera generar una comunicacién e interaccion masiva y de gran impacto. Ademas, con
informacion de la pregunta 28 de la encuesta a los demandantes y la pregunta 9 de los oferentes
((Cudl es la red social mas utilizada para promocionar/publicitar los productos?) se tiene en cuenta

Facebook e Instagram como las redes de mayor influencia por parte de la comunidad.

Con lo que respecta al internet, y por ende redes sociales, se requiere crear y administrar
cuentas (paginas) comerciales en las dos plataformas, donde se comparta de manera continua
informacioén e iméagenes del producto, puntos de venta, promociones y demas elementos que

ayuden a la interaccion con los usuarios. Ser activos permanentemente, realizar publicaciones,
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mantener interacciones y ofrecer una retroalimentacion son aspectos importantes y necesarios a

tener en cuenta para poder llegar a mas personas y expandir la comunidad de Yogucafé.

Otras técnicas de publicidad como la radio, prensa, volantes y television son opciones a
tener en cuenta a un medio/largo plazo para poder incrementar el alcance; a través de la

contratacion de paquetes publicitarios en los diferentes medios.
7.2.Estudio técnico

La segunda etapa del proyecto, el estudio técnico, determina todos los aspectos basicos y
necesarios para el funcionamiento del proceso de produccion (con datos previos del estudio de
mercado); donde se analiza el tamafo y localizacion de la planta (espacio fisico), la ingenieria del
proyecto (tecnologia y maquinarias adecuadas) y el disefio organizacional (talento humano). Estos
contenidos son necesarios para obtener los datos precisos de la produccion de yogur de café¢ y

posteriormente, brindar informacion util para el estudio financiero.
7.2.1. Tamaiio y localizacion

El tamafio del proyecto radica en la demanda satisfecha (determinada en el estudio de
mercado) que se pretende satisfacer y cubrir a través de la capacidad real, instalada y utilizada de
la maquinaria para la produccion de yogur de café durante los cinco afios de vida util del proyecto

en cuestion.
7.2.1.1.Capacidad disefiada o tedrica

Es aquella capacidad con la que cuenta la maquinaria desde un inicio, las capacidades y
rendimientos con las que esta disefiada desde un inicio. En este caso, se ha optado por una
pasteurizadora de nivel industrial y de gran capacidad/rendimiento para obtener los mejores
resultados. Esta maquina (que es fundamental en la realizacion del producto) tiene una capacidad

de procesar 1.250 litros en 45 minutos; obteniendo 40.000 litros por dia y 14.600.000 litros al afio.

Tabla 63

Capacidad disefiada/tedrica de maquinaria

Capacidad Disefiada/Teorica
Capacidad Dia 24h Afio
1.250 40.000 14.600.000

Nota: Elaborado por el autor.
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7.2.1.2.Capacidad instalada

La capacidad instalada considera el rendimiento y volumen de produccion de toda la
maquinaria y procesos; trabajando las 24 horas del dia en todo el afio (365 dias); obteniendo las

siguientes capacidades de 3.750 litros al dia y 1.368.750 litros en el afio.

Tabla 64

Capacidad instalada

Capacidad Instalada
Capacidad Tiempo de proceso Dia 24h Afio

1.250 480 3.750 1.368.750
Nota: Elaborado por el autor.

7.2.1.3.Capacidad utilizada

En la capacidad utilizada se toma en cuenta el horario de la jornada laboral, los cinco dias
laborables y durante las 52 semanas del afio. Consiguiendo una produccion diaria de 1.250 litros,

a la semana 6.250 litros y anualmente 300.000 litros de yogur.

Tabla 65

Capacidad utilizada

Capacidad Utilizada
Capacidad Tiempo de proceso Dia 8h Semana Afio

1.250 480 1.250 6.250 300.000
Nota: Elaborado por el autor.

7.2.1.4. Proyeccion de la capacidad utilizada para la vida util del proyecto

Se establece empezar con el 80% de capacidad de la maquinaria e ir incrementando 5% por
cada afio transcurrido hasta conseguir el rendimiento completo de la maquinaria; obteniendo la

siguiente capacidad utilizada para todos los afios del proyecto:
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Tabla 66

Capacidad utilizada para la vida util del proyecto

Capacidad Utilizada

A0S Capacidad Instalada Porcentaje de capacidad Capacidad utilizada
1 300.000 80% 240.000
2 300.000 85% 255.000
3 300.000 90% 270.000
4 300.000 95% 285.000
5 300.000 100% 300.000

Nota: Elaborado por el autor.
7.2.1.5. Participacion en el mercado

La participacion en el mercado para el yogur de caf€, se la determina teniendo en cuenta la
demanda insatisfecha (previamente obtenida) y la capacidad utilizada en la elaboracion del yogur.

Obteniendo porcentajes de participacion ascendentes.
Demanda insatisfecha= 3.238.455

Capacidad utilizada= 240.000

Participacion= (240.000 x 100) / 3.238.455
Participacion= 7,41%

Tabla 67

Participacion de mercado

Afios Demanda insatisfecha Capacidad utilizada Participacion
1 3.238.455 240.000 7,41%
2 3.229.333 255.000 7,90%
3 3.210.950 270.000 8,41%
4 3.182.203 285.000 8,96%
5 3.141.880 300.000 9,55%

Nota: Elaborado por el autor.
7.2.1.6.Localizacion

Para la ubicacion del lugar donde se implementard la produccion del yogur de café se toma
en cuenta el ambito econdmico, social y de mercado. Es importante tener una localizacion que

cuente con la mayoria de los siguientes factores: ubicacion cercana al mercado, disponibilidad de
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materia prima, insumos y mano de obra; facil acceso, disponibilidad de servicios basicos,

condiciones legales y econdmicas, entre otras.

Macro localizacion. En esta localizacion, se indica el lugar exacto (pais, region, ciudad,
canton) donde se encuentra la ubicacion de la produccion del producto en cuestion. El presente
estudio de pre factibilidad esta enfocado en la ciudad de Loja — Ecuador; y mas especificamente,

en el drea urbana de la misma; graficamente se tiene la siguiente representacion:
Pais: Ecuador

Region: Zona 7

Provincia: Loja

Canton: Loja

Ciudad: Loja

Figura 48

Macro localizacion
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Nota: Elaborado por Valarezo, Castillo, y Alvarado, 2022.

Micro localizacion. La micro localizacion detalla el lugar preciso donde se encontrara todo
lo relacionado con el proceso productivo del yogur de café. De manera inicial, y para que no sea

muy costoso, se considera arrendar un lugar de facil locacion y accesibilidad, con vias de acceso
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y cerca del centro de la ciudad. Esta ubicacion se encuentra en la zona urbana de la ciudad de Loja

— Ecuador, en el sureste de la ciudad.
Canton: Loja

Ciudad: Loja

Parroquia: Sagrario

Barrio: Los Faiques

Calle principal: Avenida Rio Marafién
Calle secundaria: Rio Jubones

@ Ubicacion

Figura 49

Micro localizacion de manera satelital

Nota: Elaborado por el autor. Obtenido desde Google Maps, 2023.

Figura 50

Micro localizacion
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Nota: Elaborado por el autor. Obtenido desde Google Maps, 2023.
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7.2.2. Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto determina todos los recursos (maquinarias, equipos,

instalaciones, procesos, entre otros) para el Optimo funcionamiento y produccion del producto.

7.2.2.1.Componente tecnologico

El componente tecnolégico determina de manera precisa la maquinaria y equipo necesario

para la elaboracion del proceso productivo y satisfacer a la demanda. Todos los componentes

fisicos se los adquirird de manera local o nacional de preferencia. Las maquinarias a utilizar son:

Tabla 68

Pasteurizadora y sus caracteristicas

Pasteurizadora

Datos técnicos

Pasteurizador de leche
Capacidad maxima: 1.250 litros
Rango de temperaturas entre 3°C y 100°C
Temperatura de pasteurizacion para yogur: 95 C
10% menos de consumo energético
Sistema de calefaccion

Descripcion

Se encuentra fabricada en materiales que respetan el medio ambiente, de
acuerdo con todas las normas e innovaciones en la industria lactea. Se
adapta a diferentes tipos de medios de calefaccion con una facil limpieza
y mantenimiento.

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de La casa del Chef, 2020.

Tabla 69

Fermentadora y sus caracteristicas

Tanque de fermentacion (Incubadora)

Datos técnicos

Deposito de fermentacion KQ 1000L
Peso de 100 KG
Capacidad de 800L — 10.000L
Marca Kaiquan
Energia (W) 0.55-45Kw
Acero Inoxidable 304/316
Fuera de motor 0.55 — 17.5Kw

Descripcion

Deposito de fermentacion de leche para yogur de marca Kaiquan,
fabricada en acero inoxidable con funciones de calentamiento, mezcla y
fermentacién

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de Kaiquan, 2018.
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Tabla 70

Mezcladora y sus caracteristicas

Mezcladora

Datos técnicos

Tanque mezclador de acero inoxidable FLT
Barril de volumen: 200 1
Maximo de carga volumen: 20.000 1
Peso: 300 KG
Potencia: 7,5 kW
Rango de velocidades: 1 — 2800 r.p.m
Voltaje: 220V/380V 50HZ

Descripcion

El mezclador consiste en un cuerpo y un rodete de bomba centrifuga,
construido en acero inoxidable. El fluido entra a velocidad creando un
vacio en el centro del rodete que provoca la succion de solidos. Tiene
funciones de mezcla, calefaccion, enfriamiento y homogenizacion.
Cuenta con un disefio higiénico, facil montaje y cierre mecanico.

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de Flowtam Co, 2019.

Tabla 71

Vitrina refrigerante y sus caracteristicas

Vitrina Refrigerante

Datos técnicos

Maquina de yogur congelado Xuanhua
Peso: 80 KG
Voltaje: 220V
Energia: 250W
Dimensiones: 50*55%120 cm
Potencia de calefaccion: 250W
Potencia de refrigeracion: 125W
Refrigeracion de ajuste: 0-8 °C

Descripcion

Magquina comercial de yogur congelado con capacidades de mas de 500
unidades, cuenta con refrigeracion de ajuste y visibilidad de todo su
contenido.

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de Xuanhua, 2018.
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Tabla 72

Envasadora y sus caracteristicas

Envasadora

Datos técnicos
Envasadora automatica vertical liquidos IND-330S
Tension de trabajo 220/380 volts
Produccion de 2.000 sachet/litro hora
Envasado desde 100 ml hasta 1.25 Its
Consumo potencia 1,5 kw
Peso de la maquina de 320 kg
Descripcion
Esta maquina automatica vertical esta fabricada en acero inoxidable
316L, con terminaciones sanitarias. Permite envasar en material
polietileno de baja densidad comin o polietilenos coextrudados.
Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de indurpack, 2019.

Tabla 73

Tanque de reposo y sus caracteristicas

Recepcion de leche

Datos técnicos
Recepcion de Leche Cruda ED-5

Construido en acero inoxidable AISI 304
Capacidad de 5.000 litros/hora
Temperatura de entrada de 35 C maximo
Temperatura de salida de 4 grados

Descripcion
Permite la llegada y almacenamiento de leche con una capacidad
maxima de 5.000 litros/hora. La bomba impulsa la leche a través del
intercambiador de placas que enfria el fluido de 25 grados Celsius a 4
grados.
Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de inoxpa, 2014.

Tabla 74

Refrigerante y sus caracteristicas

Ma4aquina refrigerante
Datos técnicos
Enfriador de yogur SO00L
Fuente de alimentacion eléctrica
Tamarfio 1000*1200
Capacidad de 50 a 5.000 L
Aplicacion para leche, yogur, leche en polvo, queso
Descripcion
Tanque de refrigeracién de leche construido en acero inoxidable.
Cuenta con paredes rigidas, compresor de refrigeracion y capas de
aislamiento de espuma de poliuretano con buen aislamiento.
Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de Hangzhou Huihe Machine Equipment Co., Ltd., 2012.
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Tabla 75

Bascula y sus caracteristicas

Bascula digital

Datos técnicos
Bascula Digital Gramera — Steren
Capacidad maxima de 5 Kg
Resolucion de 1 gramo
Auto apagado por inactividad
Descripcion
' Bascula de la marca Steren para realizar mediciones de peso con
precision; con resolucion de 1 gramo, funciones de auto apagado e
indicador de bateria.
Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de Steren, 2023.

Tabla 76

Homogeneizador y sus caracteristicas

Homogeneizador

Datos técnicos
Bertoli Homogeneizadores de alta presion
Bajo nivel sonoro
Facilidad de mantenimiento
Valvula limitadora de presion
Grupo de bombeo

Descripcion
Los homogeneizadores de alta presion estabilizan emulsiones grases
en agua y para dispersar solidos en agua. Aumenta la vida util y
viscosidad del producto y mejora la dispersion y mezcla.
Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de inoxpa, 2020.

Tabla 77

Descremadora y sus caracteristicas

Descremadora

Datos técnicos
Descremadora BDU 5000-7000
Capacidad de 5.000 lts/hora
Potencia instalada de 15 KW
Velocidad de rotacion del tambor 7500 rpm
Descripcion
La descremadora es un sistema de centrifugacion que separa en dos
partes la leche entera. Esta maquina cuenta con descarga automatica,
auto limpiante y clarificante. Tiene capacidad de aproximadamente
5.000 lIts/hora, revestida en acero inoxidable y montada sobre
plataforma de acero inoxidable.
Nota: Elaborado por el autor. Informacién obtenida de B.D.U, 2022.
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7.2.2.2.Infraestructura fisica

En la distribucion fisica de la planta, se requerira de un total de 150 metros cuadrados (10m
x 15m), donde se destinaran diferentes espacios para que las actividades se desarrollen de la mejor
manera. Es importante que esta distribucion sea eficiente al momento de todo el proceso
productivo y administrativo; logrando disminuir tiempos y/o costos; y aumentando la

productividad.

Tabla 78

Distribucion fisica de la planta

Espacio fisico Areas (metros cuadros)
Gerencia 20 m?
Secretaria 16 m?

Produccion 42 m?
Bodega 22 m?
Bafios 19 m?
Garaje 31 m?
Total 150 m*

Nota: Elaborado por el autor.

Area de gerencia: el espacio destinado a gerencia es de 20m?, donde estara ocupado por
las actividades del gerente general para el cumplimiento de sus respectivas funciones. Ademas de

constar con el espacio suficiente e idoneo para un correcto funcionamiento y clima laboral.

Area de secretaria: 16m’ es el drea destinada para secretaria, donde constara la oficina de
secretaria necesaria para dar apoyo y atencidon de manera interna como externa. Ademas de un

pequefio sitio como sala de espera o recibimiento.

Area de produccion: El area o departamento de produccion, en donde se realizaran las

acciones de produccion del producto principal, tiene una extension de 42m>.

Area de bodega: se destinarda 22m* en una bodega para el almacenamiento de materia

prima, materiales, maquinarias, productos y diversos articulos que se requiera guardarlos.

Area de baiios: espacio de 19m? que servira principalmente para el aseo personal de todos

los miembros (empleados como clientes).

Area de garaje: se cuenta con un drea de 31m? para un estacionamiento (til para el acceso

de proveedores, ademas de que se encuentra cerca al area de produccion.
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Figura 51

Infraestructura
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Nota: Elaborado por el autor.
7.2.2.3.Proceso de produccion

Se describe todo el proceso productivo que se empleard para obtener el producto final
(yogur de café); se menciona todas las fases del proceso, flujogramas y disefo del producto con

sus especificaciones.

Diseiio del producto. El disefio del producto final puede tener varias presentaciones,
tamanos y contenidos para buscar la ampliacion del producto y poder llegar, ademas de satisfacer,
a varias personas. Sin embargo, teniendo en cuenta los gustos y preferencias de los demandantes,
se ha optado por un formato de funda pléstica de aproximadamente un litro con la siguiente

presentacion:

Figura 52

Producto de yogur de café

Yogucafe
Yogur de cafe

Nota: Elaborado por el autor.
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Flujograma de proceso. El proceso de produccion de yogur de café se base en dos fases
(preparacion del yogur y la obtencion de la esencia del café), estos dos procesos tienen diferentes
tiempos; sin embargo, se complementan en el mismo proceso a la hora de obtener el producto final.
Se describe a continuacion el proceso productivo de los dos elementos principales para la

obtencion del yogur de café.

Figura 53

Simbologia de flujograma de proceso
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Nota: Obtenido de Yepes, 2021.
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Figura 54

Flujograma de proceso de yogur

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 79

Flujograma de proceso de yogur

3
c 2
s 5 £ - & oz %
" g 8 8 & § g 2
i Proceso productivo 2 8 S G 3 8 S
£ £ o) 8 — £ 8
g < 5
©) (=
O O @ = V
1 Recepcion Materia Prima 5 min
2 Analisis 5 min
3 Estandarizacion/Descremado 10 min
4 Homogenizacion 10 min
5 Pasteurizado 45 min
6 Enfriamiento - 5 min
7 Inoculacion 10 min
8 Incubacion 350 min
9 Enfriamiento 10 min
10 Batido/Adicién de café 5 min
11 Envasado 10 min
12 Etiquetado 10 min
13 Almacenado -ﬂ
Total 480 min

Nota: Elaborado por el autor.

7.2.2.4.Proceso de yogur

Recepcion de materia prima. Se recibe la leche en los tanques especializados para su

almacenamiento en tanques de acero inoxidable.

calidad, esté fresca, libre de antibidticos y mastitis.

Analisis de materia prima. Se evalua para determinar que la materia prima (leche) sea de

Estandarizacion y/o descremado. Con la estandarizacion, se normaliza la leche cruda en

la descremadora, luego se precalienta a 35 grados Celsius para obtener una distribucién homogénea

con un 2% grasas y 7% de so6lidos. Luego de este proceso la leche entera se vuelve mas suave.
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Homogenizacién. En la homogenizacion, se da un tratamiento a la leche para lograr una
estabilidad y buena consista. Esto se consigue a una presion de 100 Kgf/cm2 y 40 °C; con esto se

mejora el sabor y consistencia del producto, ademas de evitar que se separe la grasa.

Pasteurizacion. La pasteurizacion permite eliminar algunas bacterias patdogenas y varios
microorganismos que no son necesarios en la elaboracion. Para lograr esto, se lo realiza en una
marmita o pasteurizadora entre 15 a 30 minutos con una temperatura aproximada de 85 grados

Celsius. Con este proceso potencia su calidad, sabor y uniformidad.

Enfriamiento. En la etapa de enfriamiento, se reducen las temperaturas entre 40 a 45 °C
para enfriar la mezcla. También, se afiade el cultivo lactico al producto a una consistencia

adecuada.

Inoculacion. En la inoculaciéon se agrega el fermento lacteo (bacterias Lactobacillus

bulgaricus y Streptococcus thermophilus) entre un 2% y 3% durante unos minutos.

Incubacion. Durante la etapa de incubacion, se deja la mezcla del producto durante 4 a 6
horas con una temperatura constante de aproximadamente 45 °C para que adquiera un pH de

4.6/4.7; lo que constata un nivel de acidez idoneo.

Enfriamiento. Se procede a llevar al yogur a refrigeracién a temperaturas por debajo de

los 10 grados Celsius (entre 5 °C o 4 °C) para obtener una consistencia y firmeza deseada.

Batido y/o adicion de café. También llamado Homogenizacion, se logra a través de una
mezcladora y es un complemento de la etapa de incubacion para finalizar el enfriamiento de la
mezcla. Aqui se puede incorporar saborizantes, colorantes, conservantes, entre otros; en este caso,

se procede a agregar la tintura de café.

Envasado. Una vez mezclado el yogur con la tintura de café; se coloca el producto final
en sus respectivos recipientes para su etiquetado y almacenamiento, y luego se almacena a una

temperatura baja (5 grados) para su comercializacion.

Etiquetado. Una vez envasado el yogur de café, se procede a colocar las etiquetas

identificadoras en los envases.

Almacenado. El almacenamiento del producto se lo realiza en un recipiente refrigerado

que respete la cadena de frio de 4-6 grados, para mantener su frescura, sabor y calidad.
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7.2.2.5.Balance de materiales

Para el balance de materiales, se determina las cantidades especificas (o aproximadas) que
se requieren para producir una unidad del producto en cuestion. Para la obtencion de un litro de

yogur de café se requiere principalmente de leche, fermento, azicar y tintura de café.

Tabla 80

Materiales para yogur de café

Balance de materiales para la produccién de yogur de café

Materiales Cantidad ml/gr
Leche 1000 ml
Fermento lacteo lor
Azlcar 125 gr
Tintura de café 75 ml
Total de yogur 1.062 mi

Nota: Informacion obtenida por la Ing. Gabriela Abad.
7.2.3. Diseiio Organizacional

En el disefio organizacional se detalla todo lo juridico y legal que vaya a constar dentro de
la organizacion. Aqui se establece el tipo de organizacion, bases legales, la jerarquia (niveles),
tipos de organigramas (estructural, funcional y de posicién) y manuales de funciones para las

distintas actividades y areas a incurrir.

7.2.3.1.Base legal

La base legal hace referencia a la viabilidad del proyecto en ambitos legales, normas,
patentes, entre otras. Toda organizacién debe cumplir con todo lo que se estipula en la ley actuales
en ambitos legales, sanitarios, tributarios, etc. Ademas de ser un requisito para funcionar ante la

ley, brinda una imagen transparente ante autoridades y clientes.

En lo que concierne a tipo de compaiiia, esta se constituird como una Compatfiia (empresa)
de Responsabilidad Limitada. Adicionalmente, se debe contar con los requisitos de acta de
constitucion, registro Unico de contribuyentes, patente municipal, registro sanitario, permiso de

funcionamiento por parte del municipio, ministerio de salud publica y cuerpo de bomberos.

La razén social o denominacion de la empresa constara como “Yogucafé Cia. Ltda.”. El

domicilio se ubica en la zona urbana de la ciudad de Loja, provincia de Loja. Tiene como objeto
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la elaboracion y comercializacion de yogur de café, generando productos de calidad a la

comunidad y generando fuentes de empleo dptimas.

En lo que corresponde al capital social, se constituye de un capital minimo de cuatrocientos
dolares americanos. Las aportaciones de los socios pueden consistir en dinero (fisico como digital)
o en bienes de cualquier clase. El plazo de duracion sera de cinco (5) afios a partir de la fecha de
inscripcidon legalmente; sin embargo, se podra disolver o extender el periodo de duracion segln las

circunstancias.

En adicion, a continuacion, se establecen las obligaciones y derechos de los socios que

constan en la Ley de Compaiiias vigente:
4. Derechos, Obligaciones y Responsabilidades de los Socios

Art. 114.- El contrato social establecerd los derechos de los socios en los actos de la compaiiia,
especialmente en cuanto a la administracion, como también a la forma de ejercerlos, siempre que

no opongan a las disposiciones legales.

a) A intervenir, a través de asambleas, en todas las decisiones y deliberaciones de la
compaiiia, personalmente o por medio de representante o mandatario constituido en la
forma que se determine en el contrato. Para efectos de la votacion, cada participacion
dara al socio el derecho a un voto;

b) A percibir los beneficios que le correspondan, a prorrata de la participacion social
pagada, siempre que en el contrato social no se hubiere dispuesto otra cosa en cuanto
a la distribucion de las ganancias;

¢) A que se limite su responsabilidad al monto de sus participaciones sociales, salvo las
excepciones que en esta Ley se expresan;

d) A no devolver los importes que en concepto de ganancias hubieren percibido de
buena fe; pero, si las cantidades percibidas en este concepto no correspondieren a
beneficios realmente obtenidos, estaran obligados a reintegrarlas a la compaiia;

e) A no ser obligados al aumento de su participacion social.

f) A ser preferido para la adquisicion de las participaciones correspondientes a otros
socios, cuando el contrato social o la junta general prescriban este derecho, el cual se

ejercitara a prorrata de las participaciones que tuviere;
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g)

h)

),

A solicitar a la junta general la revocacion de la designacion de administradores o
gerentes. Este derecho se ejercitara sdlo cuando causas graves lo hagan indispensable.
Se consideraran como tales el faltar gravemente a su deber, realizar a sabiendas actos
ilegales, no cumplir las obligaciones establecidas por el Art. 124, o la incapacidad de
administrar en debida forma;

A impugnar los acuerdos sociales, siempre que fueren contrarios a la Ley o a los
estatutos.

A pedir convocatoria a junta general en los casos determinados por la presente Ley.
Este derecho lo ejercitaran cuando las aportaciones de los solicitantes representen no
menos de la décima parte del capital social; y,

A ejercer en contra de los gerentes o administradores la accion de reintegro del
patrimonio social. Esta accidon no podra ejercitarla si la junta general aprobo6 las

cuentas de los gerentes o administradores.

Art. 115.- Son obligaciones de los socios:

a)

b)

d)

Pagar a la compaiiia la participacion suscrita. Sino lo hicieren dentro del plazo
estipulado en el contrato, o en su defecto del previsto en la Ley, la compaiiia podra,
segun los casos y atendida la naturaleza de la aportacion no efectuada, deducir las
acciones establecidas en el Art. 219 de esta Ley;

Cumplir los deberes que a los socios impusiere el contrato social;

Abstenerse de la realizacion de todo acto que implique injerencia en la
administracion;

Responder solidariamente de la exactitud de las declaraciones contenidas en el
contrato de constitucion de la compafiia y, de modo especial, de las declaraciones
relativas al pago de las aportaciones y al valor de los bienes aportados;

Cumplir las prestaciones accesorias y las aportaciones suplementarias previstas en el
contrato social. Queda prohibido pactar prestaciones accesorias consistentes en
trabajo o en servicio personal de los socios;

Responder solidaria e ilimitadamente ante terceros por la falta de inscripcion del

contrato social;
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g) Responder ante la compaiiia y terceros, si fueren excluidos, por las pérdidas que
sufrieren por la falta de capital suscrito y no pagado o por la suma de aportes

reclamados con posterioridad, sobre la participacion social. (Lexis, 2020, pp. 28-29)

Minuta de Constitucion de Empresa de Responsabilidad Limitada
Seiior Notario:

En sus funciones y escrituras publicas a su cargo, dignese a implantar una de Constitucion de

Responsabilidad Limitada, al tema de las siguientes clausulas:

Primero. - Comparecientes: Concurre al otorgamiento de esta escritura el sefior Juan Rafael
Sanchez Rios con cédula de identidad N. 1150209128, y a la sefiora Maria Virginia Sanchez Rios
con cédula de identidad N. 1150209144; de nacionalidades ecuatoriana, mayores de edad,
domiciliados en la ciudad de Loja. De manera libre y en uso de sus derechos acuerda en constituir
una compatfiia de Responsabilidad Limitada la cual se regira mediante las disposiciones de la Ley

de compaiiias y estatutos.

Segundo. — Razén Social. — La Compaiiia se constituye mediante la denominacion de “YoguCafé

Cia. Ltda.”.

Tercero. — Domicilio. — El domicilio principal de la compatfiia se encuentra ubicado en la ciudad
de Loja, ciudadela Los Faiques, en las calles Avenida Rio Maraién y Rio Jubones al sureste de la

zona urbana de la ciudad.

Cuarto. — Objeto Social. — La compaiia tiene como principal objeto social la elaboracion y
comercializacion de yogur de café en la ciudad de Loja, estipulando que son las Unicas actividades

a realizar como objeto social.

Quinto. — Duracion. — El plazo de duracion de la compaiiia es de cinco (5) afios contados a partir
de la fecha de inscripcion en el Registro Mercantil; sin embargo, se podré disolver en cualquier
momento o extender su plazo de duracion, de acuerdo a las resoluciones de las personas

involucradas en la compaiiia.

Sexto. — Capital. — El capital autorizado y destinado de la compaifiia es de $ 29.163,30 dolares

americanos suscritos y pagados por los fundadores.
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Séptimo. — Responsabilidad. — La responsabilidad de los integrantes de la compafiia por las

obligaciones sociales se limita al monto de aportaciones a la compaiia y su funcionamiento.

Octavo. — Junta General. — La Junta General de Socios es el 6rgano supremo de la Compaifiia y

estd integrada por los socios legalmente convocados y admitidos para formar la asociacion.

Noveno. — Disolucién. — La compaiiia no se disolvera por muerte, interdiccion o falta de fondos

de uno de sus socios.

Senor Notario sirvase agregar las clausulas para su validez con respecto a la minuta.

Atentamente,

7.2.3.2.Estructura Empresarial

La estructura empresarial determina toda la estructura organizativa (mediante
organigramas y manuales de funciones); con ello permite asignar funciones y responsabilidades a

los miembros participantes para una buena organizacion.
Niveles jerarquicos de autoridad

Nivel legislativo. — Es el maximo nivel de direccion, donde se dictan las politicas y reglamentos

bajo los que se operard. Este nivel esta conformado por los duefios iniciales de la empresa.

Nivel ejecutivo. — Esta conformado por el Gerente/Administrador, quien sera responsable de dirigir
la empresa y el responsable de la gestion operativa mediante la comunicacion directa con las demas

areas.

Nivel asesor. — Es el que orienta en la toma de decisiones en diversos ambitos como juridico,
economico, social, entre otros. El Asesor Juridico no cuenta con una autoridad de mando en
especifico, sino de caracter funcional (consejos y recomendaciones) y esta presente de manera

temporal, cuando la empresa lo requiera necesario.
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Nivel de apoyo. — Nivel de apoyo o auxiliar, ayuda a todos los puestos que componen la empresa
con actividades administrativas, y de manera especial, a la Gerencia. Este nivel de apoyo esta

representado por un miembro de secretaria.

Nivel operativo. — Es de los niveles mas importantes ya que, es el nivel encargado de ejecutar todas

las acciones misionales relacionadas a la produccion y comercializacion del producto principal.
7.2.3.3.0rganigramas

Es la representacion grafica de la estructura organizativa del negocio en cuestion; con
organigramas de estructura, posicion y funcional; posibilitan fundamentar y dar a conocer la

estructura general.

Organigrama estructural: constituye a la representacion de la estructura orgéanica de la empresa,
de manera jerarquica; donde se destaca los cargos, lineas de comunicacion y una vision inmediata

de la distribucion de la misma.

Figura 55

Organigrama estructural

Junta General de Socios

__________________ Asesoria Junidica

Secretaria

Departamento de

produccion Departamento de ventas [Departamento de finanzas

Nota: Elaborado por el autor.
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Organigrama funcional: ademas de la estructura de la empresa, en el organigrama funcional se

detallan las funciones principales de cada unidad, determinando sus relaciones.

Figura 56

Organigrama funcional

Gerente
- Planificar, organizar, dirigir v
suparvizar actividades
- Ejecutar politicas
- Presentar informes
- Autorizar egresos de dinero

Asesor Juridico/a
____________________ - Azesorar legalmente
- Elzborar contratos

Secretario/a
- Planificar lahares
- Redactar v archivar informes
- Brindar atencion al cliente

Jefe de produccion

L
Tefe e INENZE

Coutrolar proceso de producc Jefe de ventas - Registrar transaccionas
ey ? = . 220 G8 produccion - Proponer v ejecutar politicas de comerciales
- Registar E?:SSS dzxg:hena comercializacion - Elaborar estados financieres
rima v salidas de producto " . .
P . maﬂp - Distribuir producte terminada - Analisiz financieros
- Controlar inventarios - Captar clientes y proveadores - Controlar la contabilidad de 1=
ampresa

Nota: Elaborado por el autor.

Organigrama posicional: en este tipo de organigrama se detallan aspectos como la distribucion
del personal, denominacion y sueldos que reciben en un inicio; para ello se toma lo destinado por

el Ministerio de Trabajo del presente afio 2024.

Figura 57

Organigrama de posicion

Gerente
Sueldo $ 300,00
Asesor Juridico/a
--------------------- Sueldo de honorarios
| profesionales
Secretariofa
Sueldo $ 460,00
[ |
Jefe de produccion Jefe de ventas Jefe de finanzas
Sueldo de honorarios
Sueldo § 480,00 Sueldo § 480,00 profesionales
Obreros \; Vendedor/chofer
Sueldo § 460,00 Sueldo § 460,00

Nota: Elaborado por el autor.
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7.2.3.4.Manual de funciones

Este apartado se establece informacion relevante sobre la identificacion del puesto, la

dependencia, las tareas principales/secundarias, responsabilidades y requerimientos para el puesto

a cubrir.

Tabla 81

Manual de funciones para gerente

Manual de funciones

/;"?fuc;\&'\
Puesto: Gerente Superior lnmedlatqz Junta General <‘ [ =) y
de Socios \ \ "/
o e
\Sur pe &
Departamento: Admlmstratlvo/ Subalternos: Todo el personal Cédigo: 0001
Gerencial

Naturaleza del trabajo

empresa

Realiza el proceso administrativo (planificar, organizar, ejecutar, controlar) y controlar las actividades de toda la

Funciones principales y
secundarias

Planear, organizar, dirigir, controlar, supervisar, retroalimentar,

todas las actividades de la empresa.

Representar fisicamente y legalmente a la empresa.
Reclutamiento y seleccion del personal.

Tomar decisiones para el desarrollo de la empresa.
Gestionar remuneraciones de empleados.

Aprobar los proyectos elaborados y planeados.

Caracteristicas

Controlar y supervisar las acciones de todas las unidades
administrativas.

Mando e iniciativa propia para manejar el control de toda la
empresa.

Orientador y capacidad de toma de decisiones.

Requisitos

Género: Masculino o Femenino

Educacion: Titulo en Administracion de Empresas o carreras
afines.

Experiencia: Un (1) aflo minimo

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 82

Manual de funciones para asesor juridico

Manual de funciones

/T oGUCH N
/408 Aeg ™\

Puesto: Asesor juridico Superior inmediato: Gerente

Departamento: Asesoria juridica /

Administrativa Subalternos: Ninguno Cadigo: 0002

Naturaleza del trabajo

Asesorar, informar y brindar consejos acerca de temas legales, proyectos y otras informaciones afines a la
empresa.

e Brindar asesoria legal y juridica a los distintos niveles de la
Funciones principales y organizacion.

secundarias e Representar a la empresa en temas legales internos y externos.
e  Emitir y autorizar informes de los departamentos en funcién.

e  Mantener autoridad funcional.
Caracteristicas e Aconseja y recomienda, pero no toma decisiones finales.
e  Participacion eventual en la empresa.

e  Género: Masculino o Femenino
Requisitos e  Educacion: Titulo en Derecho
e  Experiencia: Un (1) afio minimo en actividades afines

Nota: Elaborado por el autor.

Tabla 83

Manual de funciones para secretaria

Manual de funciones

Puesto: Secretaria Superior inmediato: Gerente (e = )+

\ N S
\\‘ug ~ &/
“Iur pe O~

G
=

Departamento: Administrativa /

Secretaria Subalternos: Ninguno Cédigo: 0003

Naturaleza del trabajo
Realizar trabajos/actividades de secretaria y/o apoyo al Gerente y demas directivos. Ademas de organizar
informes e informacion de la empresa y brindar atencion al publico.
e Realizar y administrar informes de la empresa.
Funciones principales y e Atencidn al publico brindando informacion u organizando
secundarias reuniones.
e Redactar informes, oficios y demas documentos de la empresa.
e Eficiencia, responsabilidad, puntualidad y discrecion en las
acciones a realizar.
e Correctas relaciones interpersonales con todos los miembros de la
empresa.
Género: Masculino o Femenino
Educacion: Titulo en Secretaria o auxiliar administrativo
Idioma: Inglés basico como segundo idioma.
Experiencia: Un (1) afilo minimo en actividades afines.

Caracteristicas

Requisitos

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 84

Manual de funciones para jefe de finanzas

Manual de funciones

Puesto: Jefe de finanzas/Contador/a

Superior inmediato: Gerente

oGUCa N
PSR A NS
o WH .

\ e &/
Og &
oy pe 2

Departamento: Finanzas

Subalternos: Ninguno

Cédigo: 0004

Naturaleza del trabajo

documentos financieros.

Realizar el sistema de contabilidad de la empresa (estados financieros, saldos y fondos) y redaccion de

Funciones principales y
secundarias

Elaborar estados financieros

Realizar y administrar informes financieros de la empresa.
Llevar la contabilidad de la empresa.
Revisar las operaciones contables de la empresa.

Caracteristicas

acciones a realizar.

Eficiencia, responsabilidad, puntualidad y discrecion en las

e Correctas relaciones interpersonales con todos los miembros de la

empresa.

Requisitos

Género: Masculino o Femenino

Educacion: Titulo en Contabilidad y Auditoria.
Capacitacion: Tributacion, Finanzas, otros.
Experiencia: Dos (2) afios minimo en actividades afines.

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 85

Manual de funciones para jefe de produccion

Manual de funciones

GUCa N
P TN

Puesto: Jefe de produccion Superior inmediato: Gerente

u|

S
o J
NSup pe &8

Departamento: Produccion Subalternos: Obreros Cédigo: 0005

Naturaleza del trabajo

Planificar, organizar, dirigir, controlar y retroalimentar todo el proceso productivo en el departamento.

e Dirigir y supervisar las actividades de los trabajadores del
departamento de produccion.

e  Asignar tareas a los miembros del departamento encargado.

Funciones principales y e  Mantener y controlar los niveles de produccion para su 6ptimo

secundarias funcionamiento.

e Toma de decisiones en los procesos de produccion.

e Realizar informes detallados acerca de las actividades y noticias
del proceso de produccion.

e Metodico y organizado para todas las actividades.

e Responsable, neutral y puntual.

e Realizar tareas técnicas y aplicar normas para los procesos de

Caracteristicas produccion.

e Controlar la transformacion de materia primera en productos
terminados.

e  Trabajar en equipo.

e  Género: Masculino o Femenino

Requisitos e Educacion: Titulo en Ingeniero comercial/industrias.

e  Experiencia: Dos (2) afios minimo en trabajos similares.

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 86

Manual de funciones para obreros

Manual de funciones

Puesto: Obrero

2

V0N
. . . 7 AR
Superior inmediato: Jefe de (T,
produccién \ \ =/ /
Nols e/
»

% z
NSur pe ¥

/

Departamento: Produccion

Subalternos: Ninguno

Cédigo: 0006

Naturaleza del trabajo

Elaboracion del producto principal (y

ogur de café).

Funciones principales y

secundarias

Conocer acerca del proceso de yogur de café y todas sus
actividades.

Realizar el proceso de produccion del yogur, segun la parte
asignada.

Ordenar y almacenar los materiales de produccion.
Manejar las materias primas, insumos y productos terminados
cuidadosamente.

Manejar los equipos, maquinarias y bienes de una correcta
manera, para su conservacion y funcionalidad.

Realizar la limpieza del equipo y las instalaciones
frecuentemente.

Transportar el producto a su respectivo lugar.

Caracteristicas

Conocimientos acerca del proceso de elaboracion de
lacteos/yogur.

Puntualidad, responsabilidad.

Trabajo en equipo.

Capacidad de trabajar y mejorar procesos.

Requisitos

Género: Masculino o Femenino

Educacion: Titulo en Ingeniero en alimentos o afines.
Experiencia: Un (1) afio minimo en trabajos similares.
Experiencia previa en elaboracion de yogur.

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 87

Manual de funciones para jefe de ventas

Manual de funciones

Puesto: Jefe de ventas

Superior inmediato: Gerente

il

\ ‘o =i
N

2

e
4084,

ey

S
> ®

Departamento: Ventas

Subalternos: Vendedor/Chofer

Cédigo: 0007

Naturaleza del trabajo

Realizar el proceso de comercializacion, publicidad y promocion del yogur de café.

Funciones principales y
secundarias

e Supervisar, controlar y efectuar actividades de ventas.
e Tener contactos y buenas relaciones con los clientes.

e Informar regularmente la situacion del mercado.
[ ]

Supervisar que las entregas de productos se realicen de manera

oportuna.

Conocer y aplicar estrategias de comercializacion.

Caracteristicas

Ser proactivo en las actividades.
Responsable, empatico y puntual.

Capacidad de comunicacion y negociacion.
Actitud positiva y amable a los clientes.

Requisitos

Género: Masculino o Femenino

comercializacidn o carreras afines.

e Experiencia: Dos (2) afios minimo en trabajos similares.
e Disponibilidad de movilizacion (viajes).

Educacion: Titulo en Técnico Superior en ventas y

Nota: Elaborado por el autor.
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Tabla 88

Manual de funciones para vendedor/chofer

Manual de funciones

/'10/9”‘;;;\
Puesto: Vendedor/chofer Superior inmediato: Jefe de ventas ( ( E ‘ ,

\: Sur n;:;f//
Departamento: Ventas Subalternos: Ninguno Caodigo: 0008

Naturaleza del trabajo

Encargado de las actividades del proceso de ventas y distribucion del producto principal. Responsable de atender
y satisfacer las necesidades del cliente en relacion a los objetivos de las ventas.

e Realizar entrega de pedidos.

Asesorar y brindar informacion a los clientes.

Distribuir el producto terminado a los lugares indicados.
Administrar la cartera de los clientes y obtener nuevos clientes.
Ampliacion de cartera de clientes.

Amable, responsable, entusiasta y puntual.

Generar confianza y seguridad en los clientes.

Género: Masculino o Femenino

Educacion: Titulo en Técnico Superior en Mercadotecnia o
similar.

e Experiencia: Un (1) afio minimo en trabajos similares.

e Disponibilidad de tiempo y movilizacion (viajes).

e  Contar con licencia de conducir profesional.

Funciones principales y
secundarias

Caracteristicas

Requisitos

Nota: Elaborado por el autor.

7.3.Estudio financiero

El estudio financiero analiza de manera minuciosa los aspectos relacionados con
inversiones y financiamiento, analisis de costos, determinacion de ingresos, estados financieros y
punto de equilibro. Con el presente estudio se determiné los recursos econdémicos necesarios para

la realizacion del proyecto.

7.3.1. Inversiones y financiamiento

7.3.1.1.Inversiones

Corresponden a los desembolsos que se debe realizar para adquirir los activos fijos,

diferidos y el capital de trabajo para el funcionamiento del primer mes.

Inversiones en activos fijos. Este tipo de inversiones se realizan en bienes tangibles y de
propiedad; estos bienes se los ocupan en la produccion del producto principal. Los activos fijos
llevan depreciaciones con el paso de los afos. Las inversiones a utilizar en el proceso productivo

de yogur de café son los siguientes:
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Tabla 89

Inversiones en activos fijos

Detalle Afos Valor del activo  Valor residual  Depreciacion acelerada
Maquinaria y equipo 10 20.420,00 9.189,00 1.837,80
Herramientas 10 587,00 264,15 52,83
Utensilios de planta 10 259,00 116,55 23,31
Vehiculo 5 11.000,00 9.900,00 1.980,00
Muebles y enseres (planta) 10 472,00 212,40 42,48
Muebles y enseres (admin) 10 626,00 281,70 56,34
Equipo de oficina 10 454,00 204,30 40,86
Equipo de computo 3 1.980,00 1.320,00 440,00
Reinversion equipo de computo 3 2.064,33 1.376,22 458,74
Total activo fijo 37.862,33 22.864,32 4.932,36

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

Inversiones en activos diferidos. Los activos diferidos corresponden a valores necesarios
para la realizacion del proyecto, antes de que se inicie en su totalidad. Estos gastos no son
recuperables o reembolsables en ningin momento; sin embargo, se los puede amortizar a cinco (5)

anos.

Tabla 90

Inversiones en activos diferidos

Detalle Valor
Estudio preliminar 450,00
Registros 750,00
Organizacion 350,00
Adecuaciones de instalaciones 1.200,00
Gastos de constitucion 420,00
Software contable 380,00
Otros gastos 120,00
Total 3.670,00

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

Inversiones en capital de trabajo o activo circulante. El activo circulante (capital de
trabajo) es donde se determinan todos los valores para que se pueda laborar normalmente. Se
establecen todos los costos de produccion (mano de obra y materia prima) y de produccion (gastos

de administracion, ventas y financieros). Estas cantidades se las determina de manera mensual.
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Tabla 91

Inversiones en activos circulante

Detalle Mensual
Materia Prima Directa 27.004,00
Materiales indirectos 500,00
Mano de obra directa 1.295,51
Sueldos administrativos 3.344,77
Servicios Basicos 97,80
Combustibles 47,33
Suministros de oficina 45,75
Utiles de aseo 46,30
Publicidad 59,50
Arriendo 190,00
Total 32.630,97

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

Resumen total de inversiones. Las inversiones de activos fijos, diferidos y circulantes se

encuentran detallado de forma resumida en la siguiente tabla, donde la inversion total asciende a

los $ 74.163,30 dblares americanos.

Tabla 92

Resumen de inversiones

Detalle Valor
Activo fijo 37.862,33
Activo diferido 3.670,00
Activo circulante 32.630,97

Total 74.163,30

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

7.3.1.2. Financiamiento

Conociendo que el total de inversion es alta ($ 74.163,30 dolares) se requiere de un

financiamiento externo mayor al interno por cuestiones financieras. Es por ello que, cerca del 60%

del capital requerido se lo obtendra de manera externa a través del Banco de Loja a un interés anual

del 11,03% vy, el 40% restante de manera propia, en cantidades iguales entre los socios.
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Tabla 93

Financiamiento total

Detalle Valor Porcentaje
Capital propio 29.163,30 39,32%
Capital externo 45.000,00 60,68%

Total inversion 74.163,30 100,00%

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

7.3.1.3.Analisis de costos
Costo total de produccion. Para determinar el costo total de produccion, y por ende
determinar el precio del producto al mercado y su rentabilidad en el tiempo, es necesario considerar

los costos de produccion y operacion, la tasa de inflacion actual (1,40%) y los cinco (5) afios de

vida util del proyecto yogur de café.
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Tabla 94

Financiamiento total

Detalle Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5
Costos de Produccion
Costo Primo
Materia Prima Directa 324.048,00 349.121,21 369.657,76 390.194,30 410.730,84
Mano de obra directa 15.546,16  15.763,81  15.984,50 16.208,28  16.435,20
Total costos primos 339.594,16 364.885,02 385.642,26 406.402,58 427.166,04
Gastos indirectos de fabricacion
Materiales indirectos 6.000,00 6.464,25 6.844,50 7.224,75 7.605,00
Depreciacion de utensilios de planta 23,31 23,31 23,31 23,31 23,31
Depreciacion de maquinaria y equipo 1.837,80 1.837,80 1.837,80 1.837,80 1.837,80
Depreciacion de herramientas 52,83 52,83 52,83 52,83 52,83
Depreciacion de muebles y enseres (planta) 42,48 42,48 42,48 42,48 42,48
Total gastos indirectos 7.956,42 8.420,67 8.800,92 9.181,17 9.561,42
Gastos de Administracion
Sueldos administrativos 40.137,24  40.699,16  41.268,95  41.846,71  42.432,57
Servicios Basicos 1.173,60 1.190,03 1.206,69 1.223,58 1.240,71
Utiles de aseo 260,40 264,05 267,74 271,49 275,29
Suministros de oficina 237,80 241,13 24451 247,93 251,40
Arriendo de bodega 2.280,00 2.311,92 2.344,29 2.377,11 2.410,39
Combustibles 568,00 575,95 584,02 592,19 600,48
Depreciacion de muebles y enseres (administracion) 56,34 56,34 56,34 56,34 56,34
Depreciacion de equipos de oficina 40,86 40,86 40,86 40,86 40,86
Depreciacion de vehiculo 1.980,00 1.980,00 1.980,00 1.980,00 1.980,00
Depreciacion de equipo de computo 440,00 440,00 440,00 458,74 458,74
Amortizacion de activo diferido 734,00 734,00 734,00 734,00 734,00
Total gastos administrativos 47.908,24 48.533,44 49.167,39 49.828,96 50.480,78
Gastos de ventas
Publicidad 714,00 724,00 734,13 744,41 754,83
Total gastos de ventas 714,00 724,00 734,13 744,41 754,83
Gastos Financieros
Interés 4.591,24 3.598,54 2.605,84 1.613,14 620,44
Total gastos financieros 4.591,24 3.598,54 2.605,84 1.613,14 620,44
COSTO TOTAL DE OPERACIONES 400.764,06 426.161,66 446.950,53 467.770,25 488.583,51

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

Costo unitario de produccidon. Se requiere conocer y establecer el costo unitario de
produccion, para posterior a ello poder fijar los precios de ventas al publico. Es por ello que se
requiere de la division entre el costo total de cada afio y las unidades de produccion anuales,

obteniendo los siguientes costos unitarios:
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Tabla 95

Costo unitario de produccion

Afios Costo total Unidades de produccion Costo unitario
1 400.764,06 240.000,00 1,67
2 426.161,66 255.000,00 1,67
3 446.950,53 270.000,00 1,66
4 467.770,25 285.000,00 1,64
5 488.583,51 300.000,00 1,63

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.
7.3.1.4.Determinacion de ingresos

Establecimiento del precio de venta. Para establecer el precio de venta del yogur de café
se toma en cuenta los precios similares a la competencia y el margen de utilidad designado. En
este caso, el margen de utilidad ird incrementandose de manera anual con la finalidad de mantener

un precio de venta estable durante el tiempo.

Tabla 96

Precio de venta

Afios Costo unitario Porcentaje de utilidad Precio de venta
1 1,67 14,00% 1,90
2 1,67 14,00% 1,91
3 1,66 15,00% 1,90
4 1,64 16,00% 1,90
5 1,63 17,00% 1,91

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

Ingresos totales. Estos ingresos se los obtiene mediante el precio de venta al publico
establecido y las unidades producidas a lo largo de los afios, obteniendo los ingresos totales

necesarios para el estado de pérdidas y ganancias durante los cinco (5) afios.

Tabla 97

Ingresos totales

Afios Precio de venta Unidades producidas Ingreso total
1 1,90 240.000,00 456.871,03
2 1,91 255.000,00 485.824,30
3 1,90 270.000,00 513.993,12
4 1,90 285.000,00 542.613,49
S 1,91 300.000,00 571.642,71

Nota: Elaborado por el autor. Informacién obtenida de anexos.
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7.3.1.5.Estado de pérdidas y ganancias

El cuadro de estado de pérdidas y ganancias permite conocer la situacion econdémica —
financiera de la empresa durante los cinco (5) afnos de vida 1til de la misma. Estableciendo la

utilidad liquida o pérdida, a través del calculo de los ingresos y egresos, asi como impuestos y

obligaciones.

Tabla 98

Estado de perdidas y ganancias

Detalle Afo 1 AR 2 Afo 3 Afo 4 ARo 5
Ingresos de ventas 456.871,03  485.824,30 513.993,12 542.613,49 571.642,71
(-) Costo de produccion 347.550,58  373.305,69 394.443,18  415.583,75 436.727,46
Utilidad Bruta 109.320,45 112.518,60 119.549,94 127.029,74 134.915,25

(-) Costo de operacion (gastos ad/vt)  48.622,24 49.257,43 49.901,52 50.573,37 51.235,61
Utilidad antes de gastos financieros 60.698,21 63.261,17 69.648,42 76.456,38 83.679,63

(-) Gastos financieros (interés) 4.591,24 3.598,54 2.605,84 1.613,14 620,44

Utilidad antes de distri. trabajadores ~ 56.106,97 59.662,63 67.042,58 74.843,24 83.059,20
(-) 15% de utilidad de trabajador 8.416,05 8.949,39 10.056,39 11.226,49 12.458,88
Utilidad antes de impuesto de renta 47.690,92 50.713,24 56.986,19 63.616,75 70.600,32
(-) 25% de impuesto de renta 11.922,73 12.678,31 14.246,55 15.904,19 17.650,08
Utilidad antes de reserva 35.768,19 38.034,93 42.739,64 47.712,57 52.950,24
(-) 10% de reserva legal 3.576,82 3.803,49 4.273,96 4.771,26 5.295,02
Utilidad liquida (neta) 32.191,37 34.231,44 38.465,68 42.941,31 47.655,21

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

Clasificacion de costos

Costos fijos: estos valores son constantes y consolidados durante la operacion de todas las

actividades, independientemente se produzca o no.

Costos variables: estos costos varian dependiendo de la capacidad de produccion que se
utilice en el momento; estos valores aumentan o disminuyen al estar directamente relacionados

con el volumen de produccion.
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Tabla 99

Clasificacion de costos

Detalle

Ano 1

Afo 5

Costo fijo  Costo variable

Costo fijo  Costo variable

Costos de Produccion
Costo Primo

Materia Prima Directa 324.048,00 410.730,84

Mano de obra directa 15.546,16 16.435,20

Total costos primos 339.594,16 427.166,04

Gastos indirectos de fabricacion

Materiales indirectos 6.000,00 7.605,00

Depreciacién de utensilios de planta 23,31 23,31

Depreciacién de maquinaria y equipo 1.837,80 1.837,80

Depreciacion de herramientas 52,83 52,83

Depreciacién de muebles y enseres (planta) 42,48 42,48

Total gastos indirectos 1.956,42 6.000,00 1.956,42 7.605,00

Gastos de Administracion

Sueldos administrativos 40.137,24 42.432,57

Servicios Basicos 1.173,60 1.240,71

Utiles de aseo 260,40 275,29

Suministros de oficina 237,80 251,40

Arriendo de bodega 2.280,00 2.410,39

Combustibles 568,00 600,48

Depreciacién de muebles y enseres (admin) 56,34 56,34

Depreciacién de equipos de oficina 40,86 40,86

Depreciacién de vehiculo 1.980,00 1.980,00

Depreciacién de equipo de computo 440,00 458,74

Amortizacion de activo diferido 734,00 734,00

Total gastos administrativos 47.340,24 568,00 49.880,30 600,48

Gastos de ventas

Publicidad 714,00 754,83

Total gastos de ventas 714,00 754,83

Gastos Financieros

Interés 4.591,24 620,44

Total gastos financieros 4.591,24 620,44

COSTO TOTAL DE OPERACIONES 50.010,66 350.753,40 52.591,55 435.991,96
400.764,06 488.583,51

Nota: Elaborado por el autor. Informacién obtenida de anexos.
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7.3.1.6.Determinacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio permite combinar diversos factores de valores de pérdidas o
utilidades a diferentes niveles de produccion y poder tomar decisiones; el objetivo del punto es
determinar la cantidad exacta de produccion donde los ingresos son iguales a los egresos y por
tanto, no existen ganancias ni pérdidas. Para determinar dicho punto de equilibrio, se la realiza con
los costos fijos y variables en funciéon de la capacidad e ingresos, representindolo de manera

grafica.

Tabla 100

Determinacion punto de equilibrio

Costo total Afo 1 ARo 5
Costo fijo 50.010,66 52.591,55
Costo variable 350.753.,40 435.991,96
Costo total 400.764,06 488.583,51
Ingresos 456.871,03 571.642,71

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.
Punto de equilibrio por capacidad afio 1

PEC= Costo fijo/(Ingresos-Costo variable)
PEC=50.010,66/(456.871,03-350.753,40)
PEC=47,13

Punto de equilibrio por ingresos afio 1

PEIN= Costo Fijo/1-(costo variable/ingresos)
PEIN=50.010,66/1-(350.753,40/456.871,03)

PEIN=215.312,21
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Figura 58

Punto de equilibrio ario 1
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Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.
Analisis e interpretacion de punto de equilibrio en afio 1

Con los resultados obtenidos, se estable que, cuando se ocupa una capacidad del 47%
(aproximadamente) e ingresos de 215.312,21 ddlares, no se obtienen ganancias ni pérdidas. No
obstante, si se tienen capacidades o ingresos menores a lo estipulado, se presentaran pérdidas

significativas para la empresa.

Punto de equilibrio por capacidad afio 5
PEC= Costo fijo/(Ingresos-Costo variable)
PEC=52.591,55/(571.642,71-435.991,96)
PEC=38,77

Punto de equilibrio por ingresos afio 5
PEIN= Costo Fijo/1-(costo variable/ingresos)
PEIN= 52.591,55/1-(435.991,96/571.642,71)

PEIN=221.624,85
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Figura 59

Punto de equilibrio aiio 5
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Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.
Analisis e interpretacion de punto de equilibrio en afio 5

Con una capacidad aproximada del 38% e ingresos alcanzados de 221.624,85 ddlares se
obtiene el punto de equilibrio, donde la empresa no gana ni pierde en el ejercicio. Sin embargo, si
se presenta valores menos a los determinados previamente, se presentaran pérdidas en la empresa.
Comparando estos valores con los del primer afo, se evidencia una clara disminuciéon a los

requisitos minimos de capacidad para un punto de equilibrio en el quinto afio.
7.4.Evaluacion financiera

Con la evaluacion financiera se busca analizar la rentabilidad que se pueda generar con la
inversion realizada, determinando si el proyecto es factible o no; puesto que analiza los indicadores
de valor actual neto (VAN), tasa interna de retorno (TIR), relacion beneficio — costo, el periodo de

recuperacion de capital y el andlisis de sensibilidad.
7.4.1. Flujo de caja

Es la diferencia entre los ingresos y egresos del proyecto, teniendo en cuenta la inversion

inicial, ingresos y egresos, reinversiones y valor residual.
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Tabla 101

Flujo de caja con inversion

Detalle Afo 0 Afo 1 AR 2 Afo 3 Afo 4 ARo 5

INGRESOS

Ingresos/Ventas 0,00 456.871,03 485.824,30 513.993,12 542.613,49 571.642,71
Capital externo 45.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Capital propio 29.163,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Valor residual 0,00 0,00 0,00  1.320,00 0,00 22.864,32
Total ingresos 74.163,30 456.871,03 485.824,30 515.313,12 542.613,49 594.507,03
EGRESOS

Activo Fijo 37.862,33 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Activo Circulante 32.630,97 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Activo Diferido 3.670,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Costo total de operacion 0,00 400.764,06 426.161,66 446.950,53 467.770,25 488.583,51
15% utilidad trabajador 0,00 0,00 8.416,05 8.949,39 10.056,39  11.226,49
25% impuesto a la renta 0,00 0,00 11.922,73 12.678,31 14.246,55 15.904,19
(+) Amortizacion Capital 0,00  9.000,00 9.000,00  9.000,00  9.000,00 9.000,00
Reinversién de equipo de compt. 0,00 0,00 0,00 0,00 1.980,00 0,00
Total egresos 74.163,30 409.764,06 455.500,44 477.578,24 503.053,19 524.714,18
Flujo de caja neto 0,00 47.106,97 30.323,86  37.734,88 39.560,31  69.792,84
(+) Depreciacién 0,00 4.473,62 447362 4.473,62 4.93236 4.932,36
(+) Amortizacion Activo Diferido 0,00 734,00 734,00 734,00 734,00 734,00
Flujo de Caja 0,00 52.314,59 35.531,48 42.942,50 45.226,67  75.459,20

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

7.4.2. Valor Actual Neto (VAN)

Este tipo de valor representa los beneficios econdmicos después de haber recuperado la

mversion inicial. Para determinar si el VAN es o no correcto, se tiene en cuenta si este valor es

negativo, igual a cero o positivo. Si el VAN es positivo el proyecto puede continuar ya que tendra

un beneficio posterior, si es negativo se rechaza la inversion por pérdida de dinero con el tiempo

y, si es igual a cero queda a criterio de los inversionistas si continuar o desistir del proyecto.

Teniendo un valor neto positivo de 107.631,44; el proyecto es favorable y se da seguimiento

a los demas indicadores de evaluacion financiera.
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Tabla 102

Valor Actual Neto
Afios Flujo de caja Factor de actualizacién Valor actualizado
0 0,00 11,03%
1 52.314,59 0,90066 47.117,53
2 35.531,48 0,81118 28.822,56
3 42.942,50 0,73060 31.373,74
4 45.226,67 0,65802 29.760,02
5 75.459,20 0,59265 44.720,90
Total valor actualizado 181.794,74
Inversion 74.163,30
Valor Neto 107.631,44

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

7.4.3. Tasa interna de retorno (TIR)

La tasa interna de retorno es la tasa de rendimiento o interés que oferta el proyecto en su

operacion. Con la TIR se toma la decision de aceptar o rechazar el proyecto; siendo la TIR mayor

o alta, se acepta el proyecto; mientras que, si es baja o menor, se rechaza el proyecto.

Siendo la tasa interna de retorno de 57,02 y mayor a la tasa minima aceptable de

rendimiento de 19,19; se acepta el presente proyecto.

Tabla 103

Tasa interna de retorno

Factor de Factor de valor
Afios Flujo de caja actualizacion (Tasa Valor actualizado actualizacion -
actualizado
menor) (Tasa mayor)
0 -74.163,30 57,00% -74.163,30 58,00% -74.163,30
1 52.314,59 0,63694 33.321,39 0,63291 33.110,50
2 35.531,48 0,40570 14.414,98 0,40058 14.233,09
3 42.942,50 0,25841 11.096,56 0,25353 10.887,20
4 45.226,67 0,16459 7.443,82 0,16046 7.257,15
5 75.459,20 0,10483 7.910,68 0,10156 7.663,49
Valor Actual Neto 24,14 -1.011,87

Nota: Elaborado por el autor. Informacién obtenida de anexos.
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TIR= tasa menor + diferencia de tasas x (VAN menor/VAN menor-VAN mayor)
TIR= 57,00+1x(24,14/(24,14-(-1.011,87)))
TIR= 57,02

7.4.4. Periodo de recuperacion del capital (PRC)

El periodo de recuperacion del capital hace referencia al tiempo en que se recuperara la
inversion inicial, para ello se calcula a través del flujo de caja y monto de inversion. Donde, el

periodo de recuperacion de capital serd en dos (2) anos, cuatro (4) meses y 26 dias.

Tabla 104

Periodo de recuperacion de capital

Afios Flujo de caja
1 47.117,53
2 28.822,56
3 31.373,74
4 29.760,02
S 44.720,90
Total 181.794,74

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

PRC= (Sumatoria de flujos de caja — inversion) /tltimo flujo de caja
PRC= (181.794,74-74.163,30)/44.720,90
PRC=2,41

7.4.5. Relacion beneficio — Costo

La relacion que existe entre el beneficio y costo permite calcular el rendimiento alcanzado
por cada dolar invertido en el proyecto. Si la relacion es mayor a uno (1) es rentable el proyecto;

mientras que, si es inferior a uno (1) el proyecto no es rentable.
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Tabla 105

Relacion beneficio — costo

Afios C_ogto Fact_or d_e, Valor costo qu_resos Factpr d_e, Valor ingreso
original actualizacién Actualizado originales actualizacién actualizado
0 11,03% 11,03%
1 400.764,06 0,90066 360.951,15 456.871,03 0,90066 411.484,31
2 426.161,66 0,81118 345.695,48 485.824,30 0,81118 394.092,84
3 446.950,53 0,73060 326.541,54 513.993,12 0,73060 375.522,78
4 467.770,25 0,65802 307.801,86 542.613,49 0,65802 357.050,16
5 488.583,51 0,59265 289.559,03 571.642,71 0,59265 338.784,06
Total 1.630.549,05 1.876.934,15

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.
RBC= Ingresos actualizados/costos actualizados

RBC=1.876.934,15/1.630.549,05

RBC=1,15

rentabilidad.

7.4.6. Analisis de sensibilidad

La relacion de 1,15 significa que por cada dolar invertido se obtiene 0,15 centavos de

Mediante el analisis de sensibilidad se determina el rango de variabilidad de la tasa de

rentabilidad frente a cambios imprevistos. Es por ello que, si el resultado de este analisis es mayor

auno (1) el proyecto es sensible y, por ende, la rentabilidad reduce o se anula. Sin embargo, si es

menor a uno (1) los cambios que se produzcan no afectan la rentabilidad y por consecuente, no es

sensible el proyecto.
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7.4.6.1.Analisis de sensibilidad con aumento de costos

Tabla 106

Andalisis de sensibilidad con aumento de costos

Factor de Factor de
AR Costo Incremento  Ingresos Flujode  actualizaci Valor actualizacion Valor

fio . S - . . .

original en costos  originales caja On (Tasa actualizado (Tasa actualizado

menor) mayor)

0 6,80% -74.163,30 37% -74.163,30 38,00% -74.163,30
1 400.764,06 428.016,01 456.871,03 28.855,01 0,72993 21.062,05 0,72464 20.909,43
2 426.161,66 455.140,66 485.824,30 30.683,64 0,53279 16.348,04 0,52510 16.111,97
3 446.950,53 477.343,17 513.993,12 36.649,94 0,38890 14.253,17 0,38051 13.945,56
4 467.770,25 499.578,63 542.613,49 43.034,86 0,28387 12.216,26 0,27573 11.865,99
S 48858351 521.807,19 571.642,71 49.83552 0,20720 10.326,10 0,19980 9.957,34

VAN 42,33 VAN -1.372,99

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

NTIR= Tasa menor + diferencia de tasas (VAN menor/VAN menor-VAN mayor)
NTIR=37+1(42,33/(42,33-(-1.372,99)))

NTIR= 37,03

Diferencia de tasas= TIR proyecto-NTIR

Diferencia de tasas= 57,02-37,03

Diferencia de tasas= 19,99

Porcentaje de variacion= Diferencia de tasas/TIR de proyecto x 100
Porcentaje de variacion= (19,99/57,02) x100

% de variacion= 35,06

Analisis de sensibilidad= % de variacion/NTIR

Analisis de sensibilidad= 35,06/37,03

Analisis de sensibilidad= 0,95

Con un aumento en costos de 6,80% se obtiene una sensibilidad de 0,95 resultando que el

proyecto no es sensible y, por lo tanto, es factible su realizacion con un incremento en costos.
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7.4.6.2.Analisis de sensibilidad con disminucion de ingresos

Tabla 107

Analisis de sensibilidad con disminucion de ingresos

Disminucié Factor de Factor de
AR Costo Ingresos Flujode  actualizaci Valor actualizacion Valor

fio - g nen - . . .

original originales . caja On (Tasa actualizado (Tasa actualizado

ingresos
menor) mayor)

0 6,00% -74.163,30 36% -74.163,30 37,00% -74.163,30
1 400.764,06 456.871,03 429.458,76 28.694,71 0,73529 21.099,05 0,72993 20.945,04
2 426.161,66 485.824,30 456.674,84 30.513,18 0,54066 16.497,18 0,53279 16.257,22
3 446.950,53 513.993,12 483.153,53  36.202,99 0,39754 14.392,22 0,38890 14.079,36
4 467.770,25 542.613,49 510.056,69 42.286,43 0,29231 12.360,77 0,28387 12.003,80
S 48858351 571.642,71 537.344,14 48.760,63 0,21493 10.480,33 0,20720 10.103,38

VAN 666,24 VAN -774,50

Nota: Elaborado por el autor. Informacion obtenida de anexos.

NTIR= Tasa menor + diferencia de tasas (VAN menor/VAN menor-VAN mayor)
NTIR=36+1(666,24/(666,24-(-774,50)))

NTIR= 36,46

Diferencia de tasas= TIR proyecto-NTIR

Diferencia de tasas= 57,02-36,46

Diferencia de tasas= 20,56

Porcentaje de variacion= Diferencia de tasas/TIR de proyecto x 100
Porcentaje de variacion= 20,56/57,02 x100

% de variacion= 36,06

Analisis de sensibilidad= % de variacion/NTIR

Analisis de sensibilidad= 36,06/36,46

Analisis de sensibilidad= 0,99

Contando con una baja de ingresos del 6,00% se obtiene una sensibilidad de 0,99; por lo tanto,
el proyecto es realizable ya que no es factible a cambios en alguna variable en la disminucion de

ingresos.
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8. Conclusiones

Con el presente trabajo de integracion curricular acerca de un estudio de pre factibilidad se

concluye con lo siguiente:

El estudio de mercado permitié determinar principalmente la oferta y demanda local del
yogur de café. La poblacion de estudio fueron las familias de la ciudad de Loja, las cuales
sirvieron para determinar la adquisicion de yogur por familias y, por ende, la demanda
potencial de yogur de 4.728.375 litros al afio con un promedio de consumo anual de 87
litros. La demanda real de yogur de café es del 11% del total de la poblacion en estudio,
reflejando una demanda real en litros de 753.909. Asi mismo, la demanda efectiva tiene
una gran aceptacion por la poblacion (siendo del 89% del total) con una demanda efectiva
de 4.624.455 litros de yogur de café. Lo que respecta al estudio de la oferta, se determinaron
dos oferentes trascendentes de la ciudad con un promedio de crecimiento anual de 9,50%
y un aproximado de 1.386.000 litros de yogur ofertados al afio. Obteniendo como resultado
una demanda insatisfecha de 3.238.455 litros de yogur anuales.

Asi mismo, en el estudio de mercado se determind el producto principal y sus derivados,
al igual que el plan de comercializacion. Concluyendo que el producto yogur de café posee
de productos sustitutos y complementarios que estan en el mercado pero que no son
necesarios o similares para su consumo. El producto se presentara en contenido de un litro
y en fundas plasticas (teniendo en cuenta las preferencias de los oferentes y demandantes)
con un logo de presentaciéon amigable y agradable para la audiencia. En lo que corresponde
a precio, plaza y promocion; se tomara en cuenta estrategias de precios neutrales (acorde a
la competencia, calidad y cantidad) con una distribucion con intermediarios y una
publicidad a través de redes sociales especialmente.

El estudio técnico, legal y administrativo contribuyo con el establecimiento del tamafio,
localizacion e ingeniera del proyecto a realizar; obteniendo una capacidad de maquinaria
de 1.250 litros por proceso al dia (480 minutos), logrando alrededor de 300.000 litros en
su maxima capacidad, con una participacion en el mercado del 9,55% aproximadamente.
En lo que corresponde a la localizacion, se establecerd en la zona urbana de la ciudad de
Loja, facilitando el acceso y movilizacion de todo el personal interno como externo con
una distribucion idonea para el correcto funcionamiento de todas las actividades. Lo que

corresponde a la base legal, se constituyd como una compaiiia de responsabilidad limitada
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por parte de dos socios fundadores con el objeto principal de elaboracion y
comercializacion de yogur de café, bajo el nombre de YoguCafé.

En el estudio de prefactibilidad, el estudio financiero permitiéo determinar la inversion y
financiamiento del presente proyecto. Obteniendo una inversion total de 74.163,30 ddlares
americanos, financiada el 39,32% por parte de capital propio; mientras que, el 60,68%
corresponde a un capital externo mediante un préstamo bancario por parte del Banco de
Loja de 45.000,00 dolares americanos. Asi mismo, se establecieron los precios de venta
con porcentajes de utilidad del 14% al 17% aumentando progresivamente de manera anual,
obteniendo precio de venta constantes de 1,90 en la mayoria de los periodos utiles del
proyecto.

La evaluacion financiera consistid en decretar la factibilidad y rentabilidad a través de
diversos indicadores como el VAN, TIR, RBC, PRC y AS. Obteniendo resultados positivos
y aceptables en el valor actual neto y tasa interna de retorno; por otro lado, en el periodo
de recuperacion del capital se estima que, en dos afios, cuatro meses (2,41) se recuperara
la inversion inicial, con una relacion beneficio — costo de 1,15; lo que significa que se
obtendran 0,15 centavos por cada dolar invertido. Por ultimo, el andlisis de sensibilidad
(tanto con aumento de costos y disminucion de ingresos) refleja resultados positivos por
encima del 0,95 (0,95 y 0,99 respectivamente) lo cual permite el desarrollo del proyecto en

su totalidad.
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Recomendaciones

Con los resultados obtenidos en el estudio de mercado, se recomienda la ejecucion del
proyecto “YoguCafé” ya que, se cuenta con una demanda favorable en la adquisicion de
productos lacteos (yogur), pocos oferentes del producto principal y recursos necesarios
para la elaboracion y comercializacion del yogur de café.

Teniendo en cuenta la informacion del estudio técnico, las capacidades y participacion en
el mercado; se propone llevar un registro de toda la ingenieria del proyecto y en funcion al
tiempo y vida util del proyecto, realizar una nueva ingenieria y tamafio del proyecto para
incrementar capacidades de produccion.

Al recurrir a capitales externos para la inversion (como préstamos bancarios) se sugiere
buscar las mejores y mas bajas tasas de interés de las instituciones bancarias con el fin de
obtener mejores valores financieros y, por ende, mejores margenes de utilidad.

Se recomienda tener en consideracion toda la informacion y valores obtenidos de los
indicadores de la evaluacion financiera para tener datos concretos de produccion, precios
e ingresos para poder incrementar y mejorar la produccion y toma de decisiones a mediano
y largo plazo.

Con el estudio resultando positivo, es decir factible, se recomienda implementar y ejecutar
dicho proyecto con la finalidad de brindar un nuevo producto al mercado a la par de obtener

rentabilidad a lo largo del tiempo.
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11. Anexos
11.1. Anexo 1

Modelo de encuesta aplicada a los demandantes
Encuesta aplicada a los Demandantes

La presente encuesta tiene como finalidad determinar la aceptacion de yogur de café en la
ciudad de Loja, solicito de la manera mas comedida su colaboracion respondiendo a la siguiente

encuesta, la informacion es reservada y de manejo confidencial por parte del investigador.

1. (En su familia consumen café regularmente?

a. Si b. No

2. (En su familia consumen yogur?
a. Si b. No

3. Sisu respuesta a la anterior pregunta es negativa, especifique por qué no consumen

yogur:
Sabor y/o textura d. Preferencia a otros productos
b. Intolerancia a la lactosa y/o lacteos
alergias e. Otros
c. Precio

4. ;Cuantas personas consumen yogur en su familia?

| Personas | Una () | Dos( ) | Tres () | Cuatro () | Cinco () | Seis ( ) | Siete 0 mas ( ) |

5. ¢Con qué frecuencia usted adquiere yogur para su familia?

a. Varias veces a la semana ¢. Varias veces al mes

b. Una vez a la semana d. Al menos una vez al mes
6. (En qué cantidad adquiere yogur en su familia?

a. Menos de un litro c. 2 litros

b. 1 litro d. 3 litros o mas
7. ¢(Con qué frecuencia consumen yogur en su familia?

a. A diario c¢. Una vez a la semana

b. Varias veces a la semana d. Varias veces al mes
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8.

€.

Al menos una vez al mes

(En qué cantidad consumen yogur?

a.

b.

Menos de un litro

1 litro

9. ¢/Qué marca de yogur adquiere habitualmente?

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

a
b.
C.
d.

.

Toni

Alpina
Kiosko
Ecolac

Lactofino

. Qué tipo de yogur prefieren comprar?

a.

b.

Natural

De sabores

.Qué sabor de yogur prefieren adquirir?

a.

b.

Natural c. Mora

Fresa d. Durazno

JEn qué tipo de envase ha comprado yogur?

a.

b.

Botella de plastico
Funda

JEn qué se fija al momento de comprar yogur?

a.
b.
C.

d.

Sabor
Presentacion
Precio

Marca

;Donde adquiere normalmente el yogur?

a.

b.

Supermercado

Minimarket

(Ha adquirido antes yogur de café?

a.

Si ha adquirido yogur de café, ;en qué cantidad?

Si

2 litros

. 3 litros o mas

Chiveria

. Marcas blancas (Supermaxi,

Aki, entre otras)

Otros

Descremado

. Deslactosado

e. Otros

Botella de vidrio

Tetrapak

Contenido
Beneficio nutricional

Otros

Tienda de barrio

Otros

. No
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17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

25.

a. Menos de un litro c. 2 litros
b. 1 litro d. 3 litros o mas
.Con qué frecuencia usted ha adquirido yogur de café?:
a. Varias veces a la semana ¢. Varias veces al mes
b. Una vez a la semana d. Al menos una vez al mes
Si consumio yogur de café, ;qué le parecio el producto?:
a. Delicioso ¢. Novedoso e. Indiferente
b. Nutritivo d. Costoso f. Otros
Si ha comprado yogur de café, especifique donde ha sido:
a. Supermercados c. Tiendas de barrio
b. Minimarket d. Otros
.En qué envase ha adquirido el yogur de café?
a. Botella de plastico c. Botella de vidrio
b. Funda d. Tetrapak
JEn caso de producirse en Loja yogur de café, lo adquiriria?
a. Si b. No
Si su respuesta a la anterior pregunta es negativa, especifique por qué no consumiria

yogur de café:

a. Sabor y/o textura d. Preferencia a otros productos
b. Intolerancia a la lactosa y/o lacteos

alergias e. Otros
c. Precio

JEn qué cantidad usted adquiriria yogur de café?:

a. Menos de un litro ¢. 2 litros

b. 1 litro d. 3 litros o mas
. Con qué frecuencia usted compraria yogur de café?:

a. Varias veces a la semana ¢. Varias veces al mes

b. Una vez a la semana d. Al menos una vez al mes
(En qué se fijaria usted al momento de adquirir yogur de café?

a. Sabor c. Precio

b. Presentacion d. Contenido
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.

Beneficio nutricional f. Otros

26. ;En qué envase le gustaria adquirir el yogur de café?

a. Botella de plastico c. Botella de vidrio
b. Funda d. Tetrapak
27. (En donde preferiria adquirir el yogur de café?
a. Supermercados d. Directamente a la empresa
b. Minimarket productora
c. Tiendas de barrio

28. Principalmente, ;en qué red social le gustaria que se informara del yogur de café?

a
b.

C.

&

Facebook
Instagram
Tiktok

Otras

Gracias por su colaboracion
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11.2. Anexo 2
Modelo de encuesta aplicada a los oferentes
Encuesta aplicada a los Oferentes

La presente encuesta tiene como finalidad determinar la aceptacion de yogur de café en la
ciudad de Loja, solicito de la manera mas comedida su colaboracion respondiendo a la siguiente

encuesta, la informacion es reservada y de manejo confidencial por parte del investigador.

1. Desde que afio la empresa produce yogur en la ciudad de Loja:

2. ;Qué sabores de yogur son mas adquiridos por los clientes?
a. Natural ¢. Durazno e. Otros _
b. Fresa d. Mora

3. (Qué cantidad aproximada de litros vende al mes?

litros

4. ;Qué cantidad de yogur son los que produce y cual es el precio de distribucion?

Tamaio Precio

5. Considera que los precios de sus productos ofrecidos son:
a. Economicos b. Normales c. Costosos

6. ;Cual es el porcentaje anual de incremento en las ventas de yogur?

%
7. ¢Cual es el tipo de presentacion del producto que prefiere el cliente habitual?
a. Botella de plastico c. Botella de vidrio
b. Funda d. Tetrapak
8. (A qué lugar distribuye el yogur regularmente?
a. Supermercados c. Tiendas de barrio
b. Minimarket d. Otro

9. (Qué red social utiliza mas para promocionar sus productos?
a. Facebook d. Otros
b. Instragram

c. Tiktok
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11.3. Anexo 3

Tablas del apartado de Discusion

Tabla 108

Presupuesto de maquinaria y equipo

Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Tanque de reposo 1 2.000,00 2.000,00
Pasteurizadora 1 4.000,00 4.000,00
Incubadora 1 1.120,00 1.120,00
Mezcladora 1 3.800,00 3.800,00
Envasadora 1 3.150,00 3.150,00
Vitrina Refrigerante 1 1.450,00 1.450,00
Enfriador 1 1.500,00 1.500,00
Descremadora 1 1.300,00 1.300,00
Homogeneizador 1 2.100,00 2.100,00
Total 20.420,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 109
Depreciacion de maquinaria y equipo
Afios  Valor del activo  Valor residual Depreciacion Valor actual
0 20.420,00 2.042,00 2.042,00
1 18.582,20 1.837,80 1.837,80
2 16.744,40 1.837,80 3.675,60
3 14.906,60 1.837,80 5.513,40
4 13.068,80 1.837,80 7.351,20
5 11.231,00 1.837,80 9.189,00
6 9.393,20 1.837,80 11.026,80
7 7.555,40 1.837,80 12.864,60
8 5.717,60 1.837,80 14.702,40
9 3.879,80 1.837,80 16.540,20
10 2.042,00 1.837,80 18.378,00

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 110

Presupuesto de herramientas

Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Bascula digital 2 22,00 44,00
Termometro 2 14,00 28,00
Juego de llaves 1 95,00 95,00
Extintor 2 210,00 420,00
Total 587,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 111
Depreciacion de herramientas
Afios Valor del activo Valor residual Depreciacion Valor actual
0 587,00 58,70 58,70
1 534,17 52,83 52,83
2 481,34 52,83 105,66
3 428,51 52,83 158,49
4 375,68 52,83 211,32
5 322,85 52,83 264,15
6 270,02 52,83 316,98
7 217,19 52,83 369,81
8 164,36 52,83 422,64
9 111,53 52,83 475,47
10 58,70 52,83 528,30
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 112
Presupuesto de utensilios de planta
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Cubetas 7 6,00 42,00
Colador 3 7,00 21,00
Cucharas 12 3,00 36,00
Embudos 8 8,00 64,00
Jarras 8 12,00 96,00
Total 259,00

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 113

Depreciacion de utensilios de planta

Afios Valor del activo ~ Valor residual Depreciacion Valor actual
0 259,00 25,90 25,90
1 235,69 23,31 23,31
2 212,38 23,31 46,62
3 189,07 23,31 69,93
4 165,76 23,31 93,24
5 142,45 23,31 116,55
6 119,14 23,31 139,86
7 95,83 23,31 163,17
8 72,52 23,31 186,48
9 49,21 23,31 209,79
10 25,90 23,31 233,10
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 114
Presupuesto de vehiculo
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Vehiculo 1 11.000,00 11.000,00
Total 11.000,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 115
Depreciacion de vehiculo
Afios Valor del activo Valor residual Depreciacion Valor actual
0 11.000,00 1.100,00 2.200,00
1 9.020,00 1.980,00 1.980,00
2 7.040,00 1.980,00 3.960,00
3 5.060,00 1.980,00 5.940,00
4 3.080,00 1.980,00 7.920,00
5 1.100,00 1.980,00 9.900,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 116
Presupuesto de muebles y enseres de planta
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Mesas 3 80,00 240,00
Perchas 4 40,00 160,00
Sillas 6 12,00 72,00
Total 472,00

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 117

Depreciacion de muebles y enseres de planta

Afios Valor del activo ~ Valor residual Depreciacion Valor actual
0 472,00 47,20 47,20
1 429,52 42,48 42,48
2 387,04 42,48 84,96
3 344,56 42,48 127,44
4 302,08 42,48 169,92
5 259,60 42,48 212,40
6 217,12 42,48 254,88
7 174,64 42,48 297,36
8 132,16 42,48 339,84
9 89,68 42,48 382,32
10 47,20 42,48 424,80
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 118
Presupuesto de muebles y enseres de administracion
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Archivador 3 40,00 120,00
Basurero 2 11,00 22,00
Escritorios 2 130,00 260,00
Sillones 2 70,00 140,00
Silletas 6 14,00 84,00
Total 626,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 119
Depreciacion de muebles y enseres de administracion
Afios Valor del activo Valor residual Depreciacion Valor actual
0 626,00 62,60 62,60
1 569,66 56,34 56,34
2 513,32 56,34 112,68
3 456,98 56,34 169,02
4 400,64 56,34 225,36
5 344,30 56,34 281,70
6 287,96 56,34 338,04
7 231,62 56,34 394,38
8 175,28 56,34 450,72
9 118,94 56,34 507,06
10 62,60 56,34 563,40

Nota: Elaborado por el autor

171



Tabla 120

Presupuesto de equipo de oficina

Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Teléfono 2 70,00 140,00
Calculadora de mesa 2 32,00 64,00
Copiadora 1 250,00 250,00
Total 454,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 121
Depreciacion de equipo de oficina
Afios Valor del activo Valor residual Depreciacion Valor actual
0 454,00 45,40 45,40
1 413,14 40,86 40,86
2 372,28 40,86 81,72
3 331,42 40,86 122,58
4 290,56 40,86 163,44
5 249,70 40,86 204,30
6 208,84 40,86 245,16
7 167,98 40,86 286,02
8 127,12 40,86 326,88
9 86,26 40,86 367,74
10 45,40 40,86 408,60
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 122
Presupuesto de equipo de computo
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Computadora 2 750,00 1.500,00
Impresora 2 130,00 260,00
Regulador de voltaje (UPS) 2 110,00 220,00
Total 1.980,00

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 123

Depreciacion de equipo de computo

Afios Valor del activo Valor residual Depreciacion Valor actual
0 1.980,00 660,00 660,00
1 1.540,00 440,00 440,00
2 1.100,00 440,00 880,00
3 660,00 440,00 1.320,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 124
Presupuesto de reinversion equipo de computo
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Computadora 2 773,00 1.546,00
Impresora 2 142,08 284,16
Regulador de voltaje (UPS) 2 117,08 234,16
Total 2.064,32
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 125
Depreciacion de reinversion equipo de computo
Afios Valor del activo Valor residual Depreciacion Valor actual
0 2.064,33 688,11 688,11
1 1.605,59 458,74 458,74
2 1.146,85 458,74 917,48
3 688,11 458,74 1.376,22
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 126
Presupuesto de materia prima directa
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Tintura de café (100 ml) 15.000 1,00 15.000,00
Leche Cruda (1 1t) 20.000 0,50 10.000,00
Azucar (1 q) 50 38,00 1.900,00
Fermento lactico (uni) 13 7,80 104,00
Total 27.004,00

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 127

Presupuesto de materiales indirectos

Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Fundas de polietileno (500u) 40 10,00 400,00
Etiquetas (1000u) 20 5,00 100,00
Total 500,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 128
Presupuesto de mano de obra directa
Detalle Obreros
Sueldo Basico Unificado 460,00
Décimo tercer sueldo (12va) 38,33
Décimo cuarto sueldo (12va) 38,33
Vacaciones (24va) 19,17
Aporte al IESS (11,15%) 51,29
Fondos de reserva (12va) 38,33
Aporte al IECE (0,5%) 2,30
Total al mes 647,76
NUmero de obreros 2
Total al mes 1.295,51
Total al afio 15.546,16

Nota: Elaborado por el autor

Tabla 129

Presupuesto de sueldos de administracion

Detalle Gerente Secretaria Chofer Jefe de produccion Jefe de ventas
Sueldo Bésico Unificado 500,00 460,00 460,00 480,00 480,00
Décimo tercer sueldo (12va) 41,67 38,33 38,33 40,00 40,00
Décimo cuarto sueldo (12va) 38,33 38,33 38,33 38,33 38,33
Vacaciones (24va) 20,83 19,17 19,17 20,00 20,00
Aporte al IESS (11,15%) 55,75 51,29 51,29 53,52 53,52
Fondos de reserva (12va) 41,67 38,33 38,33 40,00 40,00
Aporte al IECE (0,5%) 2,50 2,30 2,30 2,40 2,40
Total al mes 700,75 647,76 647,76 674,25 674,25 3.344,77
Total al afio 8.409,00  7.773,08 7.773,08 8.091,04 8.091,04
Total 40.137,24

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 130

Presupuesto de servicios basicos

Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Agua potable 23,00 0,60 13,80
Energia Eléctrica 240,00 0,10 24,00
Teléfono/Internet 2,00 30,00 60,00
Total al mes 97,80
Total al aio 1.173,60
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 131
Presupuesto de combustible
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Gasolina 200,00 2,40 480,00
Cambio de aceite 4,00 22,00 88,00
Total al mes 47,33
Total al afio 568,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 132
Presupuesto de suministros de oficina
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Librete de facturas 1 9,50 9,50
Hojas de papel bond 1 3,45 3,45
Sellos 1 8,50 8,50
Perforadora 1 5,20 5,20
Engrapadora 1 3,50 3,50
Saca grapas 1 2,10 2,10
Esferos 4 0,50 2,00
Borrador 4 0,30 1,20
Lapices 4 0,40 1,60
Carpetas 6 0,40 2,40
Grapas 2 0,35 0,70
Clips 14 0,40 5,60
Total 45,75
Total anual 237,80

Nota: Elaborado por el autor
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Presupuesto de utiles de aseo

Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Escobas 2 2,00 4,00
Trapeadores 3 2,50 7,50
Basureros plasticos 1 3,10 3,10
Franelas 3 1,00 3,00
Ambientales 4 0,75 3,00
Desinfectante 3 1,45 4,35
Detergente 2 1,25 2,50
Jabodn liquido 2 2,25 4,50
Papel higiénico 3 2,25 6,75
Toallas de papel 2 2,75 5,50
Guantes 6 0,35 2,10
Total 46,30
Total anual 260,40
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 134
Presupuesto de publicidad
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Facebook 2,00 12,00 24,00
Instagram 2,00 14,00 28,00
Volantes 150,00 0,05 7,50
Total al mes 59,50
Total al ano 714,00
Nota: Elaborado por el autor
Tabla 135
Presupuesto de arriendo de instalaciones
Detalle Cantidad Precio Unitario Total
Arriendo 12 190,00 2.280,00
Total 2.280,00

Nota: Elaborado por el autor
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Tabla 136

Amortizacion del préstamo

Cuotas Trimestral Capital 0o amortizacion Interés Dividendo Saldo de capital
0 45.000,00
1 2.250,00 1.240,88 3.490,88 42.750,00
2 2.250,00 1.178,83 3.428,83 40.500,00
3 2.250,00 1.116,79 3.366,79 38.250,00
4 2.250,00 1.054,74 3.304,74 36.000,00
5 2.250,00 992,70 3.242,70 33.750,00
6 2.250,00 930,66 3.180,66 31.500,00
7 2.250,00 868,61 3.118,61 29.250,00
8 2.250,00 806,57 3.056,57 27.000,00
9 2.250,00 744,53 2.994,53 24.750,00

10 2.250,00 682,48 2.932,48 22.500,00
11 2.250,00 620,44 2.870,44 20.250,00
12 2.250,00 558,39 2.808,39 18.000,00
13 2.250,00 496,35 2.746,35 15.750,00
14 2.250,00 434,31 2.684,31 13.500,00
15 2.250,00 372,26 2.622,26 11.250,00
16 2.250,00 310,22 2.560,22 9.000,00
17 2.250,00 248,18 2.498,18 6.750,00
18 2.250,00 186,13 2.436,13 4.500,00
19 2.250,00 124,09 2.374,09 2.250,00
20 2.250,00 62,04 2.312,04 0,00

Nota: Elaborado por el autor

177



11.4. Anexo 4
Certificado de Abstract

Loja, 31 de mayo de 2024

La suscrita, Daniela Stefanya Poma Zuiiga, Lic. en Pedagogia del Idioma Inglés (registro de la
SENESCYT namero: 1031-2023-2757745), Area de Inglés, Universidad Técnica Particular de

Loja, a peticion de la parte interesada y en forma legal.

Certifica:

La traduccion del resumen del documento adjunto, solicitado por el sefior: Juan Rafael Sanchez
Rios, cédula de ciudadania Nro. 1150209128, cuyo tema de investigacion titulado “Estudio de
prefactibilidad para la elaboracion y comercializacion de yogur de café en la ciudad de Loja”
ha sido realizado y aprobado por mi persona, Daniela Stefanya Poma Zuiiiga, Lic. en Pedagogia

del Idioma Inglés.

El apartado del Abstract es una traduccion textual del Resumen aprobado en espafiol.

Particular que comunico en honor a la verdad para los fines académicos pertinentes, facultando al

portador del presente documento, hacer el uso legal pertinente.

Daniela Stefanya Poma Zuiiga
English Professor
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