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a. TITULO.

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE LA
MICROEMPRESA DE PRODUCCION DE YOGURT LA CASCADA EN
BASE DE MORA Y FRUTAS TROPICALES Y SU COMERCIALIZACION

EN LA CIUDAD DE QUITO”



b. RESUMEN

El presente proyecto de investigacion titulada “PROYECTO DE
FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE LA MICROEMPRESA DE
PRODUCCION DE YOGUR LA CASCADA EN BASE DE MORA Y FRUTAS
TROPICALES Y SU COMERCIALIZACION EN LA CIUDAD DE QUITO,
cuyo objetivo general fue precisamente, el de determinar la factibilidad
economica del mismo. Se inicié con el estudio de mercado para determinar
la oferta y demanda de la microempresa; por ello se procedié a aplicar 381
encuestas a los consumidores de la ciudad de Quito, asi como también fue
necesaria la aplicacion de encuestas a los productores y comercializadores
de yogur. Este estudio permitid6 determinar la demanda insatisfecha del

producto que pretende ofrecer la empresa.

Asi mismo fue necesario determinar el proceso productivo que tendra la
elaboracién del yogur y la estimacion de los tiempos que cada actividad
requerira. Una vez determinado el proceso productivo, se procedié a estimar
la capacidad instalada en la empresa en relacion directa con el nUmero de
obreros que trabajaran en el proceso productivo y la capacidad de la
maquinaria para la elaboracion del yogur. Misma que dio como resultado la
capacidad a elaborar 1.055 litros de yogur diarios. Luego en base a la
capacidad instalada se procedié a determinar la capacidad a utilizar donde
se establecid que se iniciara utilizando el 80% de la capacidad instalada,

incrementando la produccion paulatinamente cada afio en un porcentaje del



5% hasta llegar al 99% de la capacidad instalada, considerando el respectivo
mantenimiento que se debe dar a la maquinaria.

La localizacion de la planta seréa en la parroquia Gualea de la Provincia de
Pichincha ya que se encuentra cerca de los lugares que van a proporcionar
de la materia prima y el local es propio.

El estudio técnico también se pudo determinar los recursos materiales y
humanos necesarios para poder elaborar el producto. Este estudio permitié
continuar con el estudio econémico donde se determinaron los activos fijos,
activos diferidos y se calculo el capital de trabajo para cubrir los tres
primeros meses de produccion de la empresa. Dando un monto a invertir de

$115.001,74 para lo cual se va acceder a un crédito.

A continuacion se realizo en analisis financiero dando una TIR de 49%, el
VAN utilizando un factor de descuento del 15%. El periodo de recuperaciéon
del capital bajo Is condiciones citadas en el proyecto sera en 4 afios, 1 mesy
5 dias.

Con todos los antecedentes, se recomienda invertir en el presente proyecto
de factibilidad y de esta manera dar un buen uso a la materia prima existente

en la parroquia de Gualea y la Provincia de Pichincha.



ABSTRACT

This research project entitted " PROJECT FEASIBILITY FOR BUILDING
MICROENTERPRISE YOGURT PRODUCTION BASE OF THE
WATERFALL IN MORA AND TROPICAL FRUITS AND MARKETING IN
QUITO " whose overall objective was precisely to determine the feasibility
economic thereof. It began with market research to determine the supply and
demand for microenterprise, so she proceeded to apply 381 consumer
surveys of the city of Quito, and the application of survey was also necessary
to producers and marketers of yogur. This study allowed us to determine the

unmet demand for the product that claims to offer the company.

It also was necessary to determine the production process will yogurt
processing and estimation of time each activity will require. Once determined
the production process, we proceeded to estimate the company 's installed
directly related to the number of workers who work in the production process
and the ability of the machinery for yoghurt capacity. Same resulting in the
ability to produce 1055 liters of yogurt daily. Then based on the installed
capacity proceeded to determine the ability to use where it was established
that will start using 80% of installed capacity , increasing production gradually
each year at a rate of 5% to reach 99 % of capacity installed , considering the
respective  maintenance should be given to the machinery.
The location of the plant will be in the parish Gualea Pichincha Province and
located near the places that will provide the raw material and the local is

itself.



The technical study could also determine the material and human resources
needed to produce the product. This study allowed continuing the economic
study where fixed assets are determined, deferred assets and working capital
is calculated to cover the first three months of production of the company.
Giving to invest an amount of $ 115,001.74 for which you will qualify for a

credit.

Then in financial analysis was performed giving an IRR of 49 %, the NPV
using a discount factor of 15%. The capital recovery period is under
conditions cited in the project will be in 4 years, 1 month and 5 days.
With all the background, we recommend investing in this project feasibility
and thus give a good use to the existing raw material in the parish of Gualea

and Pichincha Province.



c. INTRODUCCION

Después de realizar el respectivo estudio, se visualiza un inconveniente
presentado en el aprovechamiento de las frutas, entre ellas la mora, cuando
la demanda no responde a la oferta, la fruta sobrante es consumida por la
familia; a veces es congelada o simplemente se pierde por ser esta un
producto perecedero, otra alternativa es depurarla, sin embargo no es
notoria otra manera de consumirla y de conservarla. Unicamente en forma
casera una que otra familia prepara yogur, dulce o postre; de igual manera
encontramos que la produccion y cantidad de leche en la zona es muy alta y
muchas veces los distribuidores o pequefios productores no saben qué

hacer con ella y desde las fincas el precio de la leche se multiplica por dos.

Por estas razones se pretende crear una microempresa productora y
comercializadora de yogurt en base de mora y frutas tropicales llamada “La
Cascada” Cia. Ltda, la cual ofrecera a sus consumidores un producto
elaborado con materias primas de excelente calidad, en sabores como la
mora, mango y guanabana, bajo el proceso productivo mas idoneo a fin de
evitar cualquier tipo de contaminacién y garantizar al consumidor final un

producto de excelente calidad.

Para lo cual entre los objetivos especificos estan: Determinar el estudio de
mercado, mismo que nos va a permitir determinar la oferta y la demanda; asi
como también la demanda efectiva e insatisfecha del proyecto, realizar un

estudio técnico para determinar la capacidad instalada y utilizada, asi como



también la localizacién de la planta, especificar la ingenieria del proyecto
para determinar el proceso de produccion, determinar el estudio
administrativo para dar a conocer la base legal, estructura administrativa,
organigramas y manuales que existan en el proyecto, realizar un estudio
financiero para determinar los estados financieros e indicadores financieros
para determinar la sensibilidad del proyecto y una evaluacién financiera para

determinar la factibilidad del proyecto.

Cada objetivo requiere de un sistema especial para realizarlo, y de un
trabajo en equipo donde se hace necesario definir los responsables de cada
proceso, de una manera estructurada y poder permitir el buen desarrollo de
cada actividad del sistema, estableciendo asi la toma de decisiones en cada
area de trabajo que nos permitan reflejar y respaldar los objetivos de la

empresa.



d. REVISION DE LITERATURA

REVISION DE LITERATURA

MARCO REFERENCIAL

Historia del yogur

El proceso de elaboracion de yogur es un arte muy antiguo que data de hace
miles de afios, siendo posiblemente anterior a la domesticacion de las vacas,
ovejas y cabras, pero hasta el siglo XIX apenas se conocian los
fundamentos de las distintas fases de la produccion.

La supervivencia de este proceso a lo largo de los afios puede atribuirse a
que la produccién se efectuaba a muy pequefia escala, por lo que “el arte”
era transmitido de generacion en generacion. No obstante, en las ultimas
décadas, este proceso se ha racionalizado mucho, principalmente debido a
los descubrimientos y avances en diversas disciplinas como la microbiologia
y enzimologia, fisica e ingenieria, quimica y bioquimica, pero incluso con la
actual tecnologia industrial, el proceso de elaboracion continda siendo una
compleja combinacion de “ciencia y arte”.

Los microorganismos y sus enzimas, es decir, los cultivos estarter, juegan un
papel esencial en la produccién del yogur por su contribucién al desarrollo de

la acidez y el flavor del producto.*

L TAMINE A. Y., Yogur, Ciencia y Tecnologia, Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, lera Edicion,

1991, pag.7



Definiciéon del Yogur

Es el producto lacteo obtenido por fermentacién de la leche entera, semi-
descremada o descremada, previamente pasteurizada o esterilizada y por
accion de bacterias especificas: Lactobacilos vulgarices, Estreptococos

termopilas, libre de bacilos seudo lacticos proteoliticos.?

También se le puede definir como una leche fermentada producida por
acidificacion gracias a un proceso de fermentacion. Como consecuencia de
la acidificacion por las bacterias lacticas, las proteinas de la leche se
coagulan y se precipitan. Luego, estas proteinas pueden disociarse
separando los aminoacidos. Por esta razon, las leches fermentadas se

digieren mejor que las no fermentadas.?

De acuerdo al listado de codigos y actividades econdémicas el yogur se
encuentra designado con el cédigo # 31121, el cual enmarca a los productos

lacteos como mantequilla, quesos, quesillos, crema y yogur.
Insumos principales para la produccion del Yogur
La Leche

Para la produccién de yogur se ha utilizado leche de distintos animales. La
lactosa de la leche es la fuente de energia para los microorganismos estarter

del yogur, pero las proteinas desempefian un importante papel en la

2 INEN, Yogur, Norma # 710, INEN, Quito, Ecuador, 1982, pag.1

® MEYER MARCO, Elaboracion de productos lacteos, Ed. Trillas, México D.F., México, 2da
Edicién, 1990, pag. 59
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formacioén del coagulo y por lo tanto la consistencia y viscosidad del producto

es directamente proporcional a la concentracion de la proteina presente.*

Cabe indicar que a la materia prima (leche cruda), que es la parte
fundamental en la produccién de los yogures, y se le debe realizar las

siguientes pruebas de andén:

e Prueba de mastitis,
e Antibidtico,

e Densidad,
e Acidez
Proteinas

Las proteinas son sustancias compuestas por carbono, hidrégeno y
nitrdgeno, con la presencia de algun otro elemento como el fosforo, hierro y

azufre.

Los animales no pueden sintetizar sus propias proteinas, por lo que

necesitan obtenerlas de los vegetales o de otros animales.

En el caso de la leche de vaca, sus proteinas mas importantes son la
caseina, la albimina y la globulina.®
La caseina es la proteina mas abundante de la leche, representando

aproximadamente del 77 al 82% de sus proteinas totales.

*TAMINE A. Y., Yogur, Ciencia y Tecnologia, Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, lera Edicion,
1991, pag.9

® BADUI SALVADOR, Quimica de los alimentos, Ed. Longman, México DF, México, 3era
Edicién, 1993, pag. 123-210
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La caseina se encuentra en la leche en estado coloidal, en forma de micelas,

gue son agrupaciones de numerosas unidades de caseina.
Grasa

Las grasas son compuestos de carbono, hidrégeno y oxigeno, con
predominio del hidrégeno y que se incluyen con un grupo mas general (los

lipidos), que se dividen en:

e Ceras: son ésteres de acidos grasos con alcoholes monovalentes
de la serie grasa.
e Grasas neutras: son ésteres de la glicerina con acidos grasos.
e Lipoides: son un grupo mas o menos complejo, de propiedades
fisicasy
e (uimicas similares y que incluyen sustancias tales como las
lecitinas, cefalicas, cerebrésidos, etc.®
La grasa de la leche estd compuesta sobre todo por grasas neutras
(triglicéridos) con algunos lipoides (fosfolipidos, carotenoides, tocoferoles,
aldehidos, etc.), que aunque en pequefia proporcion, tienen una gran
influencia en la elaboracion de productos lacteos ya que contribuyen a su
aromay sabor.

Las propiedades mas importantes de la lactosa son:

e Las bacterias lacticas la atacan transformandola en &acido

lactico y otros.

® VEISSEYRE ROGER, Lactélogia Técnica, Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, 2da Edicion,
1990, pag. 292
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e Es un azlcar muy raro, que practicamente se lo encuentra solo
en la leche y en una composicién muy constante.

e La solubilidad de la lactosa aumenta en caliente, cristalizando
al enfriarse cuando esté en soluciones concentradas.

e Tiene un débil sabor dulce en comparacién con otros azucares,

(glucosa, sacarosa).

El calcio se encuentra en dos formas en la leche. El 30% aproximadamente
en solucion y el restante 70% en forma coloidal. El fosfato calcico forma

parte del complejo caseinico producido en la coagulacién de la leche’

La leche es rica en vitaminas solubles en grasa (A y D) y en vitaminas

solubles en agua (complejo vitaminico B y vitamina C).

La vitamina A se encuentra en la leche absorbida en los glébulos de grasa.
Si la leche es sometida a tratamientos térmicos apenas se producen
pérdidas de esa vitamina.
Las enzimas son producidas por organismos Vvivos, que actdan como
biocatalizadores, es decir, inician y activan reacciones vitales, sin ser
consumidas en el proceso.

AzUcar

La sacarosa o azUcar se obtiene a partir de la savia celular de la cafia y

comercialmente se presenta blanca granulada.

" MADRID ANTONIO, Curso de industrias lacteas, Ed. Mundi Prensa, Madrid, Espafia, lera
Edicién, 1996, pag. 26-31
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Este ingrediente le da un sabor dulce a los alimentos procesados.®

En el yogur es aconsejable afiadir el azlicar antes del tratamiento térmico, ya
gue asi se garantiza la destruccibn de las formas vegetativas de

microorganismos contaminantes, mohos y levaduras.®
Conservantes

La utilizacion de los conservantes en la elaboracion del yogur es muy
comun. Los mas frecuentemente utilizados son: Sorbato de Potasio y
Benzoato de Sodio; pero el primero es el de mayor importancia en su

aplicacion en el ambito mundial.

El Sorbato de Potasio es el conservante mas empleado en la industria

alimentaria.

Su gran eficacia se debe a su excelente poder inhibidor del crecimiento de
un amplio espectro de microorganismos. Posee ademas la enorme ventaja
de su selectividad en la accion antimicrobiana, ya que no inhibe los
microorganismos que producen el acido lactico en el curado de los

alimentos.*°
Saborizantes o Aromatizantes

El tratamiento térmico de los preparados de frutas puede originar una

® CHARLEY HELEN, Tecnologia de Alimentos, Ed. Limusa, México D.F., México, lera
Edicién, 1997, p4g. 114

® TAMINE A. Y., Yogur, Ciencia y Tecnologia, Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, lera Edicion,
1991, péag. 32

' DISTRIBUIDORA DESCALZI, Sorbato de potasio (Ficha Técnica), Quito, Ecuador, 2002.
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disminucion de la intensidad del aroma, por lo que frecuentemente se
adicionan agentes aromatizantes para compensar estas pérdidas. Su origen

puede ser natural o artificial.**

La Mora

Es una fruta de consumo diario en las familias de los ecuatorianos por lo que
su demanda alcanza a los 2 kilogramos por familia; su produccién en las
provincias de Bolivar, Cotopaxi y Tungurahua no alcanza a la Optima de 5
kilogramos por planta y por ciclo, debido a problemas de plagas y
enfermedades e inadecuado manejo del cultivo. La superficie cultivada
alcanza a las 5247 hectareas y en su mayor parte estd en manos de
pequefios y medianos productores con promedios que van desde las 200
hasta las 2000 plantas en produccion. Es una planta de vegetacion perenne,
de porte arbustivo semierecto, conformada por varios tallos espinosos que
pueden crecer hasta tres metros, las hojas tienen tres foliolos, ovoides de 4
ab centimetros de largo con espinas ganchudas. Los tallos son espinosos
con un diametro entre 1 a2 centimetros y de 3 a4 metros de longitud. En la
base de la planta se encuentra la corona de donde se forman los tallos la

cual esta conformada por una gran cantidad de raices superficiales.

' TAMINE A. Y., Yogur, Ciencia y Tecnologia, Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, lera Edicion,
1991, pag. 59
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Propiedades de la Mora

v Como la generalidad de las frutas, las moras son fuente de sales
minerales y vitaminas, constituyendo asi un importante aporte
nutricional que podria incluirse en cualquier tipo de dieta.

v' Las moras son frutas de bajo valor calérico debido a su escaso aporte
de hidratos de carbono, lo que las hace un alimento beneficioso
ayudando al metabolismo.

v' Son especialmente ricas en vitamina C, en vitamina A, asi como en
potasio.

v Las moras son extremadamente ricas en vitamina E. Esto las
convierte en una fruta muy util para el tratamiento y la prevenciéon de

problemas circulatorios. *?

Frutas Tropicales

Existen una gran cantidad de frutas tropicales, esta denominaciéon no es
estricta por una razén de origen de clima tropical de estas especies, a veces
se denomina asi a frutas, por ejemplo, el kiwi, que se cultiva en climas
templados pero por su aspecto "tropical" se engloba en esta denominacion.
Pero se ha visto la necesidad de tomar en cuenta a dos de estas frutas

detalladas a continuacion.

2SALUD OPTIMA.


http://es.wikipedia.org/wiki/Sales_minerales
http://es.wikipedia.org/wiki/Sales_minerales
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina
http://es.wikipedia.org/wiki/Calor%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Hidratos_de_carbono
http://es.wikipedia.org/wiki/Metabolismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_C
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_A
http://es.wikipedia.org/wiki/Potasio
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Mango

El mango es una fruta natural, fruto carnoso, sabroso y refrescante, es
también conocido como “melocoton de los trépicos”. Es el miembro mas
importante de la familia de las Anacardiaceas o familia del marafion, el cual
comprende unas 50 especies. Esta reconocido en la actualidad como uno de

los tres o cuatro frutos tropicales mas finos.

Su composicion es distinta segun la variedad que se trate, pero todos ellos

tienen en comun su elevado contenido de agua.
Propiedades

v' El mango aporta una cantidad importante de hidratos de carbono por lo
gue su valor calérico es elevado.

v' Es rico en magnesio y en lo que a vitaminas se refiere, en provitamina A
y C (200 gramos de pulpa cubren las necesidades de una persona de

dichas vitaminas).™

'3 http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango.htm


http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango.htm
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Guanabana

La guanabana su nombre cientifico es una planta originaria de América
Tropical, desde tiempos antiguos en estado silvestre, hoy se la cultiva con
tecnologia apropiada y se la consume como fruta fresca. Se cultiva, como

esta, por su fruto, de cascara verde y sabor muy dulce.

La fruta es muy delicada de color verde oscuro cubierta de espinas suaves.
Es relativamente grande y de cascara muy delgada. Se debe cosechar antes
de estar madura. La pulpa es blanca, cremosa, carnosa, jugosa Yy

ligeramente acida.

En el Pais en casi todas las zonas tropicales cultivan en forma casera, asi

gue podemos hablar de un buen precio en la comercializacion.
Propiedades

v En los Ultimos afios el extracto de guanabana ha llegado a ser

aclamado por tener propiedades potentes para combatir el cancer.

v' Existen diversos estudios sobre la anonacina, el compuesto de la
guanabana que tendria efectos anticancerigenos. Sin embargo, esos
estudios fueron solamente realizadosin vitroo en animales, no

existiendo atn ningdn estudio clinico, en humanos.**

1 http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango.htm


http://es.wikipedia.org/wiki/In_vitro
http://www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/mango.htm
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MARCO CONCEPTUAL

Empresa

Se considera empresa toda entidad, independientemente de su forma
juridica, que ejerza una actividad econdémica. En particular se consideran
empresas las entidades que ejerzan una actividad artesanal u otras
actividades a titulo individual o familiar, las sociedades de personas y las

asociaciones gue ejerzan una actividad econémica de forma regular.

Unidad de organizacion dedicada a actividades industriales, mercantiles o de
prestacion de servicios con fines lucrativos.
Segun el Cdodigo de Comercio, Art. 25: “Se entendera como empresa toda
actividad econOmica organizada para la produccion, transformacion,
circulacion, administracion o custodia de bienes o para la prestacion de

servicios”.

Recursos basicos de la empresa

- Materiales: conformada por todos los bienes tangibles, tales como edificios,
magquinaria, insumos, vehiculos, inventarios, etc.'®

- Financieros: es el recurso monetario con el que la empresa funcionara.

- Talento Humano: conformado por todo el personal que labora en la

empresa. Este es el elemento mas importante dentro de la organizacion.

15 CHIAVENATO Idalberto, "Introduccién a la Teoria General de la Administracion”, Mc.
Graw Hill, México, D.F., 2000.


http://www.monografias.com/trabajos4/epistemologia/epistemologia.shtml
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- Técnicos-Administrativos: compuesto por el conjunto de procedimientos y
sistemas aplicables en una empresa, por ejemplo, el sistema de
contabilidad, técnicas de produccion, técnicas de evaluacién del desempefio,
etc.

Clasificacion de la Empresa
Las empresas se pueden clasificar de la siguiente manera:

v Sectores Econémicos

v El origen de su capital.

v' Su Tamafo

v' Conformacién de su capital
v' El pago de impuestos

v' El nimero de propietarios
v La funcién social

v' La forma de explotacion

Microempresa

Se define como Micro Empresa o Pequefia Empresa a aquella empresa que
opera una persona natural o juridica bajo cualquier forma de organizacién o
gestion empresarial, y que desarrolla cualquier tipo de actividad de

produccién o de comercializacién de bienes, o de prestacion de servicios.*®

!® Contreras Soto, R (2006): Aproximacion a los problemas de las microempresas en México


http://www.monografias.com/trabajos11/empre/empre.shtml
http://www.monografias.com/trabajos13/capintel/capintel.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/impu/impu.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/mafu/mafu.shtml
http://www.eumed.net/libros/2007c/338/indice.htm
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Caracteristicas de la Micro Empresa

La Micro Empresa reune adicionalmente las siguientes caracteristicas:
a) El propietario o propietarios de la empresa laboran en la misma.

b) El nUmero total de trabajadores y empleados no excede de diez (10)
personas.

c) El valor total anual de las ventas no excede de doce (12) Unidades

Impositivas tributarias.

Proyecto

Es un documento que permite al empresario obtener la informacion
necesaria para analizar el mercado referente a su negocio, de manera que
se establezca las mejores estrategas para per en marca el miso. De igual
manera, permite anticipar acciones a fin de cubrir eventuales riegos si se
presentan factores negativos en el mercado como son el surgimiento de un
nuevo competidor o situaciones financieras no previstas: el documento
facilita el conocer la vialidad del negocio o su necesaria postergacion hasta

gue el mercado lo favorezca.

Realizar este estudio e fundamental para tener u mayor certeza del éxito del
negocio. El proyecto se basa en una planificacién del negocio misma que es
el punto de partida de empres o0 personas que buscan expandir su mercado

0 simplemente emprender uno nuevo.

La elaboracién de esta investigacion es necesaria no solo ara el inicio de un
proyectd 0 negocio, deberd actualizarse a las circunstancias de manera

constante durante el ciclo de va de los servicios del negocio, de esta manera
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se provecharan todas las oportunidades que el mercado le brinda y

contrarrestar asi aquellas amenazas que puedan surgir.

Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad es aquel que analizara los elementos que tienen
gue ver con la ingenieria basica del producto que se va a producir, ademas
de analizar el tamafio éptimo de la planta el cual debe justificar la produccion
y el nimero de consumidores que se tendra para no arriesgar a la empresa
en la creacion de una estructura que no esté soportada por la demanda. En
el estudio técnico se elaborara un analisis de la inversion para
posteriormente conocer la viabilidad economica del mismo., es decir que el

estudio técnico permitira conocer si el proyecto, tendra viabilidad econémica.

ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado tiene como finalidad determinar si existe o no una
demanda insatisfecha que justifique, bajo ciertas condiciones, la puesta en
marcha de un programa de produccién de ciertos bienes, servicios o0
productos en un espacio de tiempo. Ademas, conocer el mercado es
fundamental para el andlisis de otros aspectos técnicos, econémicos Yy
financieros que determinan la toma de decisiones, entre las que se destacan
la seleccidn del tamafio de la planta y la localizacion geografica donde sera

instalada.'’

" SAPAN, N Proyectos de inversion formulacion y evaluacion, pag. 54
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Estudio de la demanda
La demanda es la cuantificacién de la necesidad real o psicolégica de una
poblacion de compradores, con poder adquisitivo suficiente para poder

obtener un determinado producto que satisfaga dicha necesidad.

Estudio de la oferta

La oferta es la cantidad de un producto que los fabricantes e importadores
del mismo estan dispuestos a llevar al mercado, de acuerdo con los precios
vigentes, con la capacidad de sus instalaciones (infraestructura) y con la

estructura economica destinada a su produccion.

Mercado potencial para el proyecto

Son indicadores para obtener el prondstico de la demanda insatisfecha, a
nivel del mercado provincial como nacional; la informacion se obtiene al
comparar la proyeccion de la demanda del producto en estudio con la oferta
global y esta representa el mercado potencial del proyecto, sin considerar el

posible desplazamiento de los productos de la competencia.

Precio
El estudio de mercado permite establecer, de manera preliminar, el precio
gue debe tener el producto, con base principalmente en los siguientes

factores:

Estudio de los precios de la competencia
Precios de productos similares

Precios de productos sustitutos y de productos complementarios
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Comercializacion
El estudio de la comercializacion sefiala las formas especificas de procesos
intermedios que han sido previstos para que el producto o servicio llegue al

usuario final. 8

ESTUDIO TECNICO

Uno de los aspectos que mayor atencion requiere por parte de los analistas,
es el estudio técnico, que supone: la determinacién del tamafio mas
conveniente, la localizacion final apropiada, la seleccion del modelo
tecnolégico y administrativo, consecuentes con el comportamiento del

mercado y las restricciones de orden financiero.

Todo andamiaje financiero del proyecto, que corresponde a la estimacion de
las inversiones, los costos e ingresos ademas de la identificacion de las
fuentes esta montado en gran parte en el resultado de los estudios

técnicos.*®

Localizacion del proyecto

Se conoce como tamafo de una planta, la capacidad instalada destinada a
la produccion de la misma. Esta capacidad se expresa en la cantidad
producida por unidad de tiempo, es decir volumen, peso, valor o unidades
de producto elaborado por afio, mes, dia, turno hora, etc. En algunos casos,
la capacidad de una plantase expresa, no en términos de cantidad de
producto que se obtiene, sino en funcion del volumen de materia prima que

Seé procesa.

¥ SAPAN, N Proyectos de inversion formulacion y evaluacion, pag. 54
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Mediante un andlisis de sensibilidad, se considera el efecto de variaciones
en una alternativa de tamafio dada, expandiéndolo o reduciéndolo para que
a través de aproximaciones sucesivas, pueda definirse aquella a la que

corresponda un mayor valor actual neto.

El criterio que se emplea en este calculo es el mismo que se sigue para
evaluar el proyecto global. La uUnica diferencia en el procedimiento es, al
momento de evaluar el valor actual neto para determinar el tamafio, se
permiten aproximadamente en las cifras que al evaluar al proyecto deben

desagregarse lo suficiente para permitir su analisis individual.

Capacidad del Proyecto
Capacidad disefiada.- corresponde al maximo nivel posible de produccion o

de prestacion de un servicio.

Capacidad Instalada.- corresponde a la capacidad méaxima disponible

permanente.

Capacidad Utilizada.- es la fraccion de capacidad instalada que esta

empleando.?

% MIRANDA Miranda Juan José.(2005) Gestion de Proyectos. Quinta Edicién. P4g.118

%% MIRANDA Miranda Juan José.(2005) Gestion de Proyectos. Quinta Edicion. Pag.119
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Ingenieria del Proyecto

La ingenieria Es resolver todo lo concerniente a la instalacion y el
funcionamiento de la planta. Desde la descripcion del proceso, adquisicion
de equipo y maquinaria, se determina la distribucion 6ptima de la planta,
hasta definir la estructura de organizacion y juridica que habra de tener la

planta productiva.?*

Organizacién del recurso humano y organizacion general de la empresa
El proyecto se debera estipular el tipo de empresa que se piensa establecer,
figura juridica, fecha de constitucion, duracion, domicilio de la planta y de las
oficinas, monto del capital social y nacionalidad de los accionistas y

porcentaje de participacion de cada uno de ellos.

Se debe identificar las funciones que corresponderan cada unidad de la
organizacion y, por tanto, permitira caracterizar al profesional a cargo de
cada tarea especifica. Esto hara posible determinar cada cargo y asignar las

responsabilidades y funciones que le correspondan.

Organigrama.- es la representacion grafica, que muestra la forma como se

dividen o distribuyen las funciones y la autoridad de una organizacion.

Manual de funciones.- es un instrumento de apoyo para organizar, distribuir
actividades y definir claramente las funciones de cada puesto, asimismo, a la
forma en que las mismas deberan ser ejecutadas para lograr los objetivos y

metas propuestas de la institucién, en un periodo determinado.

! BACA Urbina Gabriel.(2007) Evaluacion de proyectos. Pag. 93
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ESTUDIO ECONOMICO

El analisis econdmico pretende determinar cuél es el monto de los recursos
econémicos necesarios para | realizacion del proyecto, cuél serd el costo
total de operacion de la planta, asi como otra serie de indicadores que
serviran como base para la parte final y definitiva del proyecto, que es la

evaluacion financiera.?

Inversiones y financiamiento

La inversion en determinado proyecto supone, por tanto, la existencia de
inversionistas que estan dispuestos a destinar sus recursos disponibles en
ese momento con la expectativa incierta de obtener un rendimiento futuro.

Es decir que la inversion lleva implicito un riesgo.

Los recursos propios de los inversionistas y los recursos de terceros

constituyen las fuentes para financiar el proyecto®
Plan de Inversiones

El plan de inversiones corresponde a la descripcion detallada de las
necesidades de capital en que se va a incurrir para la materializacion del
mismo. Las inversiones son los desembolsos necesarios para la ejecucion
del proyecto y, por el momento, no se relacionan con los mecanismos que se

vayan a utilizar para el financiamiento de los mismos?*

2 BACA Urbina Gabriel .(2007) Evaluacién de proyectos. Pag. 134

> MODULO 10 UNL. Carrera de administracion de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversion 2009

 MODULO 10 UNL. Carrera de administracién de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversién 2009
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Inversiones Fijas

Son aquellas que se realizan en bienes tangibles, se utilizan para garantizar
la operacion del proyecto y no son objeto de comercializacion por parte de la
empresa y se adquieren para utilizarse durante su vida util; son entre otros:
los terrenos para la construcciéon de instalaciones, o explotaciones agricolas,
0 ganaderas o0 mineras; las construcciones civiles como edificios industriales
o administrativos; las vias de acceso internas, bodegas, parqueaderos,

cerramientos, maquinaria, equipo y herramientas; vehiculos; muebles, etc.?
Inversiones Diferidas

Son aquellas que se realizan sobre la compra de servicios o derechos que
son necesarios para la puesta en marcha del proyecto; tales como: los
estudios técnicos, econdmicos Y juridicos; los gastos de organizacion; los
gastos de montaje, ensayos y puesta en marcha; el pago por el uso de

marcas y patentes; los gastos por capacitacion y entrenamiento de personal.

Las normas tributarias permiten amortizar los activos en los 5 primeros afios

de vida de funcionamiento del proyecto. %
Capital de trabajo

Desde el punto de vista contable, este capital se define como la diferencia
aritmética entre el activo circulante y el pasivo circulante. Desde el punto de

vista practico, esta representado por el capital adicional con que hay que

?® MIRANDA Miranda Juan José.(2005) Gestion de Proyectos. Quinta Edicién. Pag.177

6 MIRANDA Miranda Juan José.(2005) Gestion de Proyectos. Quinta Edicién. Pag.180
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contar para que empiece a funcionar la empresa, financiar la primera
produccién antes de recibir ingresos; entonces, debe comprarse materia
prima, pagar mano de obra directa que la transforme, otorgar crédito en las
primeras ventas y contar con cierta cantidad en efectivo para sufragar los
gastos diarios de la empresa. Todo esto constituira el activo circulante, pero
también se puede obtener un crédito a corto plazo en conceptos como
impuestos y algunos servicios y proveedores, y es llamado pasivo circulante.
De aqui se origina el concepto capital del trabajo, es decir, el capital con que

hay que contar para empezar a trabajar.?’

Financiamiento

Una vez determinados los montos correspondientes a las inversiones fijas,
diferidas y capital de trabajo y, en consecuencia, el costo total del proyecto,

se requiere analizar la manera de financiarlo.?®
Estados Financieros proforma

La finalidad del estado financiero proforma es calcular la utilidad neta y los
flujos netos de efectivo del proyecto, que son, en forma general, el beneficio
real de la operacién de la planta, y que se obtienen restando a los ingresos

todos los costos en que incurra la planta y los impuestos que deba pagar. *

2" BACA Urbina Gabriel. (2007) Evaluacién de proyectos. Pag. 140

* MODULO 10 UNL. Carrera de administracién de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversién 2009

29 BACA Urbina Gabriel. (2007) Evaluacién de proyectos. Pag. 144
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Estado de pérdidas y ganancias
Documento contable que presenta los resultados obtenidos en un periodo
econémico, sean estos pérdidas o ganancias para lo cual compara los

rubros de ingresos con los egresos incurridos en un periodo.*

Punto de equilibrio
El punto de equilibrio es un punto de balance entre ingresos y egresos
denominado también punto muerto, porque en él no hay pérdidas ni

ganancias.®
Costos fijos y variables

Costos fijos.- son aquellos que se mantienen constantes durante el periodo
completo de produccion. Se incurre en los mismos por el simple transcurso

del tiempo y no varian como resultado directo de cambios de volumen.

Costos variables.- son aquellos que varian en forma directa con los

cambios en el volumen de produccién.®

% MODULO 10 UNL. Carrera de administracion de empresas. Elaboracién y evaluacién de
proyectos de inversién 2009

¥ MODULO 10 UNL. Carrera de administracion de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversién 2009

¥ MODULO 10 UNL. Carrera de administracion de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversién 2009
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EVALUACION FINANCIERA

Flujo de caja

La proyeccién del flujo de caja constituye uno de los elementos mas
importantes del estudio del proyecto, ya que la evaluacién del mismo se
efectuard sobre los resultados que en ella se determinen. La informacién
basica para realizar esta proyeccion estd contenida en los estudios de
mercado, técnico organizacional. Al proyectar al flujo de caja, sera necesario
incorporar informacion adicional relacionada, principalmente con los efectos
tributarios de depreciacion, de la amortizacion el activo nominal, valor

residual, utilidades y pérdidas. *

El Valor Actual Neto
El valor actual neto corresponde a la diferencia entre el valor presente de los

ingresos y el valor presente de loe egresos.** La férmula para el célculo es:

VAN=

(1+i)n

Si el VAN es igual o mayor que cero. El proyecto o inversidén es conveniente,

caso contrario no lo es.

% MIRANDA Miranda Juan José.(2005) Gestién de Proyectos. Quinta Edicion. Pag.180

% MODULO 10 UNL. Carrera de administracion de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversién 2009
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Relacion Beneficio/Costo
El indicador beneficio/costo, se interpreta como la cantidad obtenida en

calidad de beneficio por cada délar invertido*
El calculo de beneficio/costo, se efectuara en base a la siguiente formula:

INGRESOS CTUALIZADOS
B/C=

COSTOS ACTUALIZADOS

Para la toma de decisiones se debera tomar en cuenta lo siguiente:

v' BI/C> 1, se puede realizar el proyecto.
v/ BI/C=1, es indiferente realizar el proyecto.

v' BIC< 1, se debe rechazar el proyecto.

Tasa Interna de Retorno
La tasa interna de retorno (TIR), es la tasa de interés que permite obtener un
valor actual neto igual a cero (VAN = 0). Es una medida de la rentabilidad del

proyecto como porcentaje. *°

VAN Tasa Menor

TTIR= Tasa menor+diferencia de tasas*

VAN Tasa Menor-VAN Tasa Mayor

% MODULO 10 UNL. Carrera de administracion de empresas. Elaboracion y evaluacion de
proyectos de inversién 2009

% MIRANDA Miranda Juan José.(2005) Gestion de Proyectos. Quinta Edicion. Pag.223
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El célculo permite tomar decisiones de aceptacion o rechazo de un proyecto,

de acuerdo a los siguientes parametros:

v Si la TIR es mayor que el costo del capital debe aceptarse el
proyecto.

v' Sila TIR es igual que el costo del capital es indiferente llevar a cabo
el proyecto.

v Si la TIR es menor que le costo del capital, el proyecto debe ser

rechazado.

Periodo de recuperacion de lainversion
Mide el periodo de tiempo necesario para recuperar la inversion, incluido el

costo de capital involucrado.

Flujos netos descontados

Inversiéon

Analisis de sensibilidad

En un proyecto, es conveniente efectuar el analisis de sensibilidad, porque
se trata de medir si le afectan o no a un proyecto, dos situaciones que se
dan en una economia, esto es: el aumento en los costos y la disminucion en

los ingresos.

El andlisis de sensibilidad es la interpretacion dada a la incertidumbre en lo
que respecta a la posibilidad de implantar un proyecto, debido a que no se

conocen las condiciones que se esperan en el futuro.
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Para la toma de decisiones se debe tomar en cuenta lo siguiente:

v' Cuando el coeficiente de sensibilidades mayor que uno, el proyecto
es sensible.

v" Cuando el coeficiente de sensibilidad es igual que uno, el proyecto no
sufre ningun efecto.

v" Cuando el coeficiente de sensibilidad es menor que uno, el proyecto

no es sensible.
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e) MATERIALES Y METODOS

MATERIALES
Los recursos materiales utilizados en el desarrollo del presente estudio

fueron:
Bibliograficos:

v Libros de formulacién y evaluacién de proyectos y metodologia de
investigacion.
v Folletos de estudio de la carrera de administracién de empresas de la

UNL.
De escritorio:

v' Computador
v' Impresora
v" Hojas de papel bond
v Infocus

v Internet

v" Pen driver
v' Copias

v Anillados
v' Empastados
v Esferos

v' Grapadora

v' Perforadora
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Movilizacién:

v' Transporte

v Alimentacion

De igual manera se necesita del contingente del recurso humano, que se

detalla a continuacion:

v' Autora
v Director de tesis
v" Productores y comerciantes de yogur de la Provincia de Pichincha

v/ 381 Consumidores de yogur de la Provincia de Pichincha

METODOS
Los métodos utilizados para el desarrollo de la presente tesis fueron los

siguientes:

Métodos Cientifico

El  método cientifico es el procedimiento mas idéneo, o planeado,
conforme a las caracteristicas del objeto que sigue la investigacion
cientifica para descubrir, conocer y explicar las formas de existencias de
los procesos del universo, de desentrafiar sus conexiones internas, lo voy
a utilizar para definir el problema de la investigacion, conocer las

razones y causas de su aparecimiento, entre las cuales podemos
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mencionar: la carencia de un estudio de mercado y me apoyé en los
métodos deductivo, experimental, histérico, y, técnicas para recabar la
informacion primaria y secundaria. Para la obtencion de datos realicé una

investigacion de mercados por medio de la técnica de la encuesta.

Método Deductivo

El método deductivo parte de un principio general ya conocido, para
inferir en él consecuencias particulares, la deduccién consiste en partir de

una teoria general para explicar hechos o fendmenos particulares.

El método deductivo lo utilizaré para abstraer los hechos que se
desarrollan en el sector productivo y cémo influyen en la empresa, LA
CASCADA, y poder definir criterios especificos tales como el volumen de

ingresos, atencion al usuario, , calidad del servicio.

Método Experimental

Es el procedimiento del cual se vale el investigador para modificar los

hechos y estudiarlos en situaciones en que naturalmente se presentan.

Aplicaré un estudio de mercado que permitirA determinar el
posicionamiento y demanda de la microempresa LA CASCADA en la
ciudad de Quito, para ello segmentaré la poblacién de estudio y aplicaré

encuestas.

En el presente trabajo de investigacion me apoyaré en las siguientes

técnicas de investigacion.
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TECNICAS

Es el conjunto de instrumentos y medios a través de los cual se efectua el

método y solo se aplica a una ciencia

La diferencia entre método y técnica es que el método es el conjunto de
pasos y etapas que debe cumplir una investigacion y este se aplica a varias
ciencias mientras que técnica es el conjunto de instrumentos en el cual se

efectta el método.

La Observacion

Es el procedimiento que el investigador utiliza para obtener informacion

objetiva acerca del comportamiento de los procesos y hechos existentes.

La observacion lo voy a utilizar para conocer la operatividad de la
empresa de LA CASCADA vy los aspectos eficientes, como también se
conocera las motivaciones de uso/utilizacion del servicio por parte de los

usuarios/clientes.

La Encuesta

Es un instrumento cuantitativo de investigacion social mediante la consulta a
un grupo de personas elegidas de forma estadistica, realizada con ayuda de
un cuestionario. La finalidad de los cuestionarios es la obtencion de datos

mediante la consulta o interrogatorio.
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Poblacién y muestra
Para determinar la muestra se aplicara la siguiente formula:

3 Ng?Z?
(N —=1)e? 4 g222

n

Donde:

n = el tamafio de la muestra.

N = tamafio de la poblacion.

o = Desviacion estandar 0.5

Z = Nivel de confianza. (Al 95% de confianza = 1.96)

e = Error muestra. 0.05
Tamano de la Muestra

La poblacion para el estudio, es el nUmero de personas representantes de

familias de Quito que ascienden a 50198, aplicando la formula se tiene:

B No2Z?
(N —=1)e?2 + 222

n

B 50198 * 0.52 * 1.962
~ (50198 — 1)0.052 + 0.52 % 1.962

n

_ 48210.1592
"= 1264529

n = 381.249
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n = 381 encuestas

Se ha determinado que se deben realizar 381 encuestas a los
representantes de las familias, las preguntas de las mismas se deberan
realizar enfocandolas a las preferencias del consumidor tanto en el precio,
como sabores, volumen, etc. y ademas a determinar factores como la

posible demanda y la oferta actual generada.
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f) RESULTADOS

ESTUDIO DE MERCADO

RESULTADOS DE LOS DEMANDANTES

Encuesta aplicada a las familias de Quito

Pregunta 1: ACEPTACION Y CONOCIMETO DEL PRODUCTO

¢En el caso de implementarse una empresa dedicada a la produccion
de yogurt a base de moray frutas tropicales La Cascada en la ciudad

de Quito, adquiriria el producto?

CUADRO No 1 Aceptacion y conocimiento del producto

Opcidn Frecuencia | Porcentaje
Si 346 91%
No 35 9%

Fuente: encuestas
Elaboracion: Autora

GRAFICO No 1

Aceptacion de nuestro
yogurt

9%

\

mSi

¥ No
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Anélisis:

En cuanto a esta pregunta 346 personas contestaron que si les gustaria
adquirir nuestro producto mientras que 35 personas respondieron que no les
gustaria, es decir que la mayoria de personas encuestadas estarian

dispuestas a adquirir nuestro yogurt.

Interpretacion:

El 91% de personas respondieron que si les gustaria adquirir nuestro yogurt

mientras que un 9 % contestaron que no.



Pregunta 2: CONSUMO

¢Usted consume yogurt en su dieta diaria?

CUADRO No 2 Consumo del Yogurt

Opcidn Frecuencia | Porcentaje
Si 356 80%
No 25 20%

Fuente: encuestas
Elaboraciéon: Autora

GRAFICO No 2

Consumo del yogurt

mSi

® No

Analisis:
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En cuanto a esta pregunta del total de encuestados unas 309 familias si

consumen yogurt y 72familias no consumen, es decir que la mayoria de

familias consumen yogurt.

Interpretacion:

Del total de familias encuestadas el 20% respondieron gque no consumen

yogurt y un 80% que si lo consumen.
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Pregunta 3: PREFERENCIA

¢Como describe usted su nivel de preferencia con respecto al yogurt?

CUADRO No 3 Preferencia respecto al yogurt

Opcidn Frecuencia | Porcentaje
Le gusta demasiado |77 20%

Le gusta mucho 180 47%

Le gusta poco 104 27%

Le es indiferente 10 3%

No le gusta 10 3%

Fuente: encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO No 3

Preferencia con respecto al yogurt
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Anélisis:

Respecto a la preferencia del yogurt las familias respondieron asi: 77
personas que les gusta demasiado el yogurt, 180 familias les gusta mucho,
104 familias les gusta poco el yogurt, 10 familias les es indiferente y 10
familias que no les gusta el yogurt; por lo que concluimos que a la mayoria

de familias les gusta mucho el yogurt.

Interpretacion:

Del total de personas encuestadas el 20% respondieron que les gusta
demasiado el yogurt, el 47% contestaron que les gusta mucho, el 27% que
les gusta poco, mientras el 3% dijeron que les es indiferente y no les gusta

respectivamente.



Pregunta 4: CANTIDAD DE CONSUMO SEMANAL

¢, Cuéntos litros de yogurt consume usted semanalmente?

CUADRO No 4 Cantidad de consumo semanal de Yogurt

Opcidn Frecuencia | Porcentaje
Y litro (750 ml) 23 6%
1 litro (1000 ml) 113 30%
2 litros (2000 ml) 136 36%
3litros (3000 ml) 84 22%
Ninguno 25 6%

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Autora

GRAFICO No 4

Cantidad de consumo semanal de
yogurt
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Anélisis:

En cuanto a la regularidad y cantidad con la que consumen yogurt a la
semana, 23 familias respondieron que consumen *: litro (750 ml),113
familias consumen 1 litro (1000ml), 136 familias consumen 2 litros (2000 ml),
94 consumen 3 litros (3000 ml) y 25 familias no consumen en ninguna

cantidad.

Interpretacion:

Del total de familias encuestadas el 6% respondieron que consumen ¥z litro
de yogurt el 30% de familias encuestadas consumen 1 litro semanal de
yogurt, el 36% de familias encuestas consumen 2 litros y un 22%
respondieron que consumen 3 litros y otro 6% de familias no consumen

yogurt



Pregunta 5: FRECUENCIA

¢En qué momento usted consume yogurt?

CUADRO No 5 Frecuencia de consumo

Opcidn Frecuencia|Porcentaje
Mafana 306 80%
Tarde 75 20%
Noche 0 0
Fuente: encuestas
Elaboracion: Autora

GRAFICO No 5

Momento de Consumo
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Anélisis:

Del total de personas encuestadas 306 personas respondieron que
consumen yogurt en las mafanas, 75 personas en la tarde y ninguna en la

noche.

Interpretacion:

Del total de encuestas un 80% de personas respondieron que consumen el
yogurt en la mafiana, mientras que la diferencia del20% respondieron que lo

consume en la tarde.



Pregunta 6: MOTIVO PRINCIPAL DE COMPRA

¢En qué se fija Usted cuando va a comprar este producto?

CUADRO No 6 Motivo principal de compra

Opcidn Frecuencia|Porcentaje
Valor nutricional 98 25%
Precio 77 21%
Tamano 55 15%
Calidad 151 39%
Fuente: encuestas
Elaboracion: Autora

GRAFICO No 6

Motivo principal al comprar yogurt
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Anélisis:

Respecto a esta pregunta del total de encuestados 98 personas
respondieron que se fijan mucho en el valor nutricional al comprar este
producto, 77 personas respondieron que se fijan en el precio, 55 personas
contestaron que se fijan en el precio y 151 personas se fijan en la calidad, lo
cual nos permite conocer que los clientes se filan mucho en la calidad del

producto para adquirirlo.

Interpretacion:

El 25% de personas respondieron que se fijan en el valor nutricional, el 39%
en la calidad del yogurt, el 15% en su tamafio mientras que el 21% se fija en
el precio, por lo que se determina que en lo que mas se fijan es en la calidad

del yogurt.



Pregunta 7: SABOR

51

(A la hora de elegir este producto cuél de los siguientes sabores

consume mas?

CUADRO No 7 Sabor del Yogurt

Opcidn Frecuencia|Porcentaje
Mora y frutas tropicales 176 46%
Durazno 105 28%
Guanébana 100 26%
Otro 0 0
Fuente: encuestas
Elaboracion: Autora
GRAFICO No 7
Sabor del yogurt
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Anélisis:

En cuanto a lo que respecta a sabores 176 personas se inclinan por el sabor
de mora, 105 personas por el sabor de durazno y 100 personas por el sabor
de guandbana, lo que determina que el sabor de mora es el sabor que méas

prefieren los clientes.

Interpretacién:

En lo que se refiere a sabores el 46% se inclina por la mora, el 28% por el

durazno, mientras que el 26% por la guanabana.
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Pregunta 8: COMPETENCIA

¢Se inclina Usted por alguna marca en especial? Si su respuesta es

positiva ¢por cuél de estas?

CUADRO No 8 Competencia

Opcibén Frecuencia Porcentaje
Si 270 70%
No 111 30%

Fuente: encuestas
Elaboracion: Autora
A continuacioén observamos las marcas por las que se inclinan las personas

gue contestaron positivamente

CUADR No 9 Marcas Principales y conocidas

Opcion Frecuencia|Porcentaje
Toni 81 21%

Pura crema 145 38%
Alpina 62 16%

Otro 93 25%

Fuente: encuestas

Elaboracion: Autora



GRAFICO No 8

Consumo de Marcas principales
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CUADRO No 10 Otras marcas de yogurt

Opciodn ] ,
Frecuencia|Porcentaje
yogurt Zuu
143 37%
ogurt rey leche
yod y 75 20%
ogurt paraiso
yogurtp 56 15%
yogurt el kiosko
48 13%
ogurt dulac’s
yos 59 15%

Fuente: encuestas

Elaboracion: Autora
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GRAFICO No 9

Consumo de otras marcas de yogurt

M yogurt Zuu

M yogurt rey leche

1 yogurt paraiso
yogurt el kiosko
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Analisis:

En lo que se refiere a marcas 81 personas se inclinan por la marca de yogurt
Toni, 145 personas por la marca de yogurt Pura Crema, 62 personas por la
marca de yogurt Alpina, y 93 por otros, en cuanto a otros nos referimos a
marcas poco conocidas como: yogurt zul 143 personas, yogurt rey leche 75
personas, yogurt paraiso 56 personas, yogurt kiosko 48 personas y yogurt
dulca’s 59 personas lo cual nos indica que la marca Pura Crema es la
preferida en cuanto a marcas conocidas y productoras grandes y Yogurt Zuu
seria nuestro principal competidor en cuanto a marca poco conocida y

productora pequefia.
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Interpretacion:

Como se puede ver en lasgréficas respectivamente el 38% de personas se
inclinan por la marca de yogurt Pura Crema, el 21% por Toni y un 16% la
marca de yogurt Alpina y un 25% por otras; en lo que refiere a estas otras
marcas tenemos un 37% por el yogurt zud, el 20 yogurt rey leche, 15%
yogurt paraiso, un 13% yogurt kiosko y un 15% dulca’s 59 con lo cual
determinamos nuestras principales competencias tanto a nivel de empresas

y productoras grandes como a nivel de productoras pequenfas .
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Pregunta 9: VALOR POR EL PRODUCTO

¢Estaria usted dispuesto a pagar un valor accesible por el yogurt en

sus diferentes presentaciones?

CUADRO No 11 Valor por el producto

Opcidn Preferencia|Porcentaje
Si 320 83%
No 61 17%

Fuente: encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO No 10

Valores a pagar por el yogurt
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Anélisis:

En esta pregunta expusimos posibles precios para en yogurt y 320 personas
estan de acuerdo en los pagar esos precios mientras que 61 personas

respondieron que no.

Interpretacion:

Como se observa en el cuadro respecto a precios en las distintas
presentaciones del yogurt el 83% de las personas respondieron que Si
estarian dispuestos a pagar los valores detallados por presentacion y un
17% se manifestd que no estarian de acuerdo y dispuestos a pagar esos

valores.
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Pregunta No 10: PRESENTACION DE PREFERENCIA DEL YOGURT

¢En qué presentacion preferiria comprar el yogurt?

CUADRO No 12 Presentacion Preferida

Opcidn Frecuencia | Porcentaje
¥ litro (750 ml) 27 7%

1 litro (1000 ml) 201 52%

2 litros (2000 ml) 153 41%

Fuente: encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO No 11

Presentacion preferida de yogurt
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Anélisis:

En lo que respecta a las presentaciones en las que les gustaria adquirir el
yogurt 27 personas respondieron que prefieren el tamafio personal, 201
personas el tamafio de 1 litro y 153 personas respondieron que el tamafo

familiar de 2 litros.

Interpretacion:

Como se observa en el grafico anterior un 52% de las personas encuestadas
contestaron que preferirian comprar nuestro producto en la presentacion de
galon de litro, mientras el 41% de personas se manifestaron que preferirian
la presentacion de tamafio familiar y un 7% respondié que preferiria la

presentacion de tamafo personal.



RESULTADOS DE LOS OFERTANTES

PREGUNTA 1 ¢ Cuanto tiempo lleva establecida su empresa

CUADRO N° 13

OPCION PORCENTAJE
FRECUENCIA
1 Afio 0%
0
5 Afos 5 40%
7 Anos ) 40%
10 Afos 0 0%
12 Afos 1 20%
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO N° 12
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NEGOCIOS
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Analisis e Interpretacion:

En cuanto a lo que se refiere al tiempo que llevan establecidas las empresas
productoras y comercializadoras de yogur la empresa Rey Leche es la que
mas tiempo esta establecida con 12 afios, seguida de la empresa Paraiso y
Kiosko con 7 afios respectivamente y por Ultimo encontramos a las
empresas Zuu y Dulac’s con 5 anos respectivamente lo que corresponde al

restante 40%de las empresas encuestadas.



PREGUNTA 2 ¢ Cuantos litros de yogur producen mensualmente?

CUADRO N° 14

OPCION PORCENTAJE
FRECUENCIA
180 LITROS . 20%
600 LITROS L 20%
3.300 LITROS . 20%
4.200 LITROS . 20%
8.100 LITROS . 20%
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO N°13

Produccion diaria en litros
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Analisis e Interpretacion:

En lo que se refiere a los datos de cantidades en litros de yogurt que
producen estas empresas mensualmente la encuesta nos muestra que la
empresa Zuu produce 8.100 litros al mes, la empresa El Kiosko unos 4.200
litros al mes, la empresa Rey Leche 3.300 litros al mes,la empresa Paraiso
180 litros al mes y la empresa Dulac’s 600 litros al mes siendo estas dos
ultimas las que menos litros producen al mes; con un porcentaje del 20%

cada una de las empresas encuestadas.



PREGUNTA 3 ¢ Cuantos litros de yogur vende al mes?

CUADRO N° 15

OPCION PORCENTAJE
FRECUENCIA

180 20%
1

600 L 20%

3.300 . 20%

4.200 . 20%

8.100 . 20%

TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO N°14

Produccion diaria en litros
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Analisis e Interpretacion:

En lo que se refiere a las ventas mensuales de igual forma que en la
pregunta anterior la empresa Zuu es la empresa que mas litros vende al mes
con 8.000 litros, seguida de la empresa Kiosko con 4.100 litros, luego
podemos ver que se encuentra la empresa Rey Leche con 3.200 litros, la
empresa Dulac’s aparece después con 500 litros y por ultimo la empresa
Paraiso con 160 litros de yogurt; con un 20 % respectivamente para cada

empresa productora encuestada.



PREGUNTA 4 ¢Cuél es la presentacion de yogur que més vende?

CUADRO N° 16

OPCION FRECUENCIA | PORCENTAJE
Tamarnfo 2 40%
personal (250 ml)

0 0%
Yolitro (500ml)
Mas de Y% litro (750 1 20%
ml)

1 20%
1 litro (1000 ml)

1 20%
2 litros (2000 ml)

0 0%
Mas de 2 litros(3000
ml)

TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora
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GRAFICO N°15

Presentacion que mas vende
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Andlisis e Interpretacion:

En cuanto a presentaciones de yogurt que mas venden se refiere tenemos
gue las empresas Rey Leche y el Kiosko venden mas en la presentacion
personal (250 ml), con un 40%, mientras las empresas Dulac’s vende mas
en la presentaciéon de mas de % litro(750 ml), con un 20%, la empresa
Paraiso vende mas en la presentacion de 1 litro (1000ml) correspondiente al
20%y la empresa Zulu vende mas en la presentacién de 2 litros (2000 ml),

igualmente que corresponde al 20 % del total de empresas encuestadas.
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PREGUNTA 5 ¢Cudles son sus principales proveedores de materia

prima?

CUADRO N°17

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Nanegalito 1 20%

Mindo 3 60%

P. Vicente

Maldonado 1 20%

TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora

GRAFICO N°16

Ubicacion principales proveedores
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Analisis e Interpretacion:

En lo que se refiere a los principales proveedores de materia prima en el
caso de la empresa Zul sus principales proveedores son las haciendas y
fincas ubicadas en La Nanegalito y Pedro Vicente Maldonado con un 20%
respectivamente, la empresa Rey Leche de igual forma sus proveedores son
haciendas y fincas ubicadas en el sector de Mindo, la empresa Paraiso
igualmente su materia prima la proveen fincas y haciendas ubicadas en
Pedro Vicente Maldonado y Mindo, la empresa el Kiosko sus proveedores
son fincas y haciendas ubicadas en Mindocon un 60% y la empresa Dulac’s

fincas igualmente ubicadas en Mindocon el otro 20% respectivamente.



PREGUNTA 6 ¢En qué sabores producen el yogur?

CUADRO N°18

OPCION FRECUENCIA |PORCENTAJE

2 40%
Mora

1 20%
Fresa

1 20%
Durazno

1 20%
Guanabana

0 0%
Coco
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora

Andlisis e Interpretacion:

En lo referente a sabores que mas producen estas empresas la encuesta
nos dio como resultados que la empresa Zuuproduce mas en el sabor de
yogurt de mora y durazno,la empresa Rey Leche el sabor de mora y fresa, la

empresa Dulac’sproduce mas el sabor de yogurt de mora y fresa, la empresa

71

Paraiso el sabor de guanabana y coco y la empresa Kiosko el sabor de fresa

y durazno. Un 40% de las empresas encuestadas producen el sabor de

mora, seguido del del 20% respectivamente en los sabores de durazno,

guanabanay fresa.



PREGUNTA 7 ¢Qué sabor de yogur es el qgue mas vende?

CUADRO N° 19

OPCION FRECUENCIA |PORCENTAJE

3 60%
Mora

1 20%
Fresa

0 0%
Durazno

1 20%
Guanabana

0 0%
Coco
TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora
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GRAFICO N° 18
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Andlisis e Interpretacion:

En cuanto al sabor de yogurt que mas venden las empresas tenemos como
resultado que el sabor mas vendido es el de mora en el caso de las
empresas Zuu. Rey Leche y Dulac’s, mientras que la empresa Paraiso
vende mas el sabor de guanabana y la empresa el Kiosko el sabor de fresa.
El 40% de empresas encuestadas vende mas en el sabor de mora y el sabor

de fres y guanabana con un 20% respectivamente.



PREGUNTA 8 ¢ Cuales son sus principales clientes?

CUADRO N° 20

OPCION FRECUENCIA PORCENTAJE
Tiendas 1 20%
Minimarket 1 20%
Supermercados 3 60%

TOTAL 5 100%

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Autora

GRAFICO N°19

Principales clientes
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Analisis e Interpretacion:

En lo que se refiere a los principales clientes en todas las empresas
coinciden ser las tiendas, minimarket y principales supermercados de la
ciudad de Quito. Del total de empresas encuestadas el 60% respondieron
gue sus principales clientes son los supermercados mientras que un 20%

respondieron que son las tiendas y minimarket respectivamente.
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g. DISCUSION

ANALISIS DE LA DEMANDA
Demanda potencial

Para determinar la Demanda Potencial del consumo de yogurt por familias
en la ciudad de Quito, utilizamos la poblacién total por familias, dato
obtenido, de la pregunta de consumo de la encuesta a los consumidores,
gue muestra el porcentaje de las familias que consumen yogurt en su dieta
diaria, sacamos el porcentaje para obtener la demanda potencial, tal como

lo indica el siguiente cuadro:

CUADRO No 21Demanda Potencial

Poblaciéon Demanda
Ciudad Total Porcentaje | Potencial
Quito 50.198 80% 40.158,40

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Autora

Demanda Real o Actual

Para determinar la demanda actual nos basamos en la pregunta de
preferencia de la encuesta que se realizé a los consumidores en donde se
afirma la preferencia en el sabor del yogurt y el porcentaje obtenido que es:
46%, el mismo que nos sirve para conocer el nimero de personas que
estan dispuestas a consumir nuestro producto. Para determinar la demanda
actual, tomamos como referencia la demanda potencial de la ciudad, como

lo indica el siguiente cuadro:
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CUADRO No 22 Demanda Real

Demanda | Porcentaje | Demanda
Potencial Actual
40,158,40 46% 18.472,86

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Autora

Promedio Consumo

El consumo promedio anual es igual a la sumatoria del consumo semanal y
este dato es obtenido de la pregunta de consumo de la encuesta a los
consumidores, en lo que se refiere a la frecuencia de consumo y cantidad
del yogurt. Para determinar el consumo promedio nos basamos en los
valores de la encuesta, tomamos en cuenta la frecuencia y la cantidad en
litros (variable); para obtener consumo anual lo multiplicamos por el nUmero

de semanas que tiene el afio que son 52.

CUADRO No 23 Promedio Consumo de Yogurt en Litros

Cantidad de Consumo
consumo Frecuencia (f) Periodo Anual (litros)
(semanas)
1/2 litro 23 52 1196
1 litro 113 52 5876
2 litros 136 52 7072
3 litros 84 52 4368
Totales 356 18512

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora
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Para poder establecer el Consumo per-capita realizamos el siguiente

procedimiento:

QUITO

18512+

yogurt por familia

Demanda Efectiva

356=

52 Consumo anual en litros de

Para la determinaciéon de la demanda efectiva de la ciudad de Quito, se

utiliza las respuestas dadas por los encuestados en la pregunta de

aceptacion y conocimiento del producto, en el caso que se instalara una

empresa en la parroquia Gualea, Provincia de Pichincha, obteniéndose que

el 91% de las familias de Quito, que estarian dispuestas a adquirir el

producto ofrecido por la empresa, tal como lo indicamos a continuacion:

CUADRO No 24 Demanda Efectiva

Demanda |Porcentajes| Demanda Consumo Demanda
Actual Efectiva Promedio Parcial
18.472,86 91% 16.810,30 52,00 874.135,91

Fuente: Investigacion de campo

Elaboracion: Autora




CUADRO No 25 Resumen de Demandas
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Poblacion Demanda Demanda Demanda
total Potencial Real (46%) | Efectiva (91%)
(8000)
ANos
2012 50,198 40,158.40 18,472.86 16,810.30
2013 51,302 41,041.60 18,879.14 17,180.01
2014 52,431 41,944.80 19,294 .60 17,558.08
2015 53,581 42,865 19,717.90 17,943
2016 54,760 43,808.00 20,151.68 18,338.02
2017 55,965 44,772.00 20,595.12 18,741.56
254,590 117,111.30 106,571

Fuente: datos de las demandas

Elaboracion: Autora

Demanda Proyectada

Para la obtencion de la demanda se proyecta segun el dato del crecimiento

poblacional de la ciudad de Quito y esto lo multiplicamos por el consumo

anual de la misma, tal como se presenta en la Ultima columna del cuadro

anterior.
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ANALISIS DE LA OFERTA
Se entiende por oferta “La cantidad de productos que un cierto numero de

oferentes ponen a disposicion del mercado y a un precio determinado”.

La oferta se define como la cantidad de un bien que los productores deciden
colocar en el mercado a diferentes precios.

Para realizar una proyeccién de la oferta es vital contar con informacion real
gue permita determinar esta variable, pero en nuestro medio no se cuenta
con datos estadisticos de produccion local o nacional por tanto se tratara en

lo posible de realizar fidedignamente al presente analisis.

Nuestro tipo de producto es de libre mercado, se encuentra en condiciones
de libre competencia sobre todo a que existen productores del mismo

articulo, estos se determinan en base a la calidad de su producto.

A continuacion un cuadro de los principales competidores de yogur que
existen en el mercado con su sitio de produccion, su capacidad instalada

en litros diarios y la marca de yogur que estan en el mercado.



CUADRO No 26
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PRINCIPALES OFERTANTES — COMPETIDORES DE YOGURT EN

ECUADOR
SITIOS CAPACIDA | MARCA
D
INDUSTRIA DE DE
. INSTALADA
PRODUCCION YOGURT
Litros/Diari
0s
PASTEURIZADORA QUITO Quito 105.000 Vita
EL KIOSKO /ALPINA Macachi 140.000 El
. Kiosko
TONI S.A. Quito 40.000
. Toni
PROLACHIV CHIVERIA S.A. Quito 10.000
. Chiveria
DULAC Quito 20.000
Dulac

Fuente: Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Elaborado por: Autora

De estas industrias el 90% se encuentran ubicadas en el Canton Quito de la

Provincia de Pichincha y se dedica principalmente a la produccion de leche
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pasteurizada, quesos, crema de leche, yogurt y otros derivados en menor

proporcion.
CUADRO No 27Proyeccion De La Oferta
Productores # de litros Promedio (litros)
en Quito semanales al ano
Tony 65.000 780.000
Alpina 48.000 576.000
Pura Crema 30.000 360.000
Dulac 10.000 120.000
Chiveria 10.000 120.000
Otras 5.000 60.000
TOTAL 168.000 2.016.000

Fuente: Investigacion de Campo

Elaboracién: Autora

Demanda Insatisfecha

Para determinar el balance de la oferta y la demanda es necesario saber la
oferta anual obtenida en gramos y la demanda actual de la misma, para
poder determinar la diferencia entre ambas, dandonos como resultado la

Demanda Insatisfecha. Tal como lo demostramos en el siguiente Cuadro:



CUADRO No 28Demanda Insatisfecha

Anos Demanda Oferta Demanda
Insatisfecha
2012 16.810,30 780.000 16.030
2013 17.180,01 576.000 16.604
2014 17.558,08 360.000 17.198
2015 17.943 120.000 17.823
2016 18.338,02 120.000 18.217
2017 18.741,56 60.000 18.682
TOTAL 104.554

Fuente: Encuestas

Elaboracion: Autora

83
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ESTUDIO TECNICO

TAMANO

Capacidad Instalada

La capacidad instalada esté en funcion de las horas-hombre trabajadas y de
la capacidad que tendrd la maquinaria para producir en dichas horas. Por
ello en presente proyecto instalard una capacidad de acuerdo al tiempo
requerido en el flujo grama del proceso productivo (ver mas adelante en el
cuadro n°® 33). Donde segun las estimaciones realizadas se calcula que 1
litro de yogur se lo podra producir en 455 minutos, lo que significa que en 8
horas de trabajo diario, la empresa estara en capacidad de producir 1.055
litros diarios de yogur y 274.000 litros al afio.

CUADRO No 29 Capacidad Instalada

PRODUCCION DE YOGUR

DIARIOS AL ANO
1.055 274.000
CALCULO
Horas al dia 8
Dias a la semana 5
Semanas al afio 52
Prod. Diaria 8horas x 60 min= 480 minutos

480 minutos / 455=1.055 litros

Prod. Anual 52 semanas x 5 dias=260 dias al afio

260 dias | afio x 1.055 litros diarios=274.000

Fuente: Cuadro n° 33 flujo grama del proceso productivo



Elaboracién: La Autora

Capacidad Utilizada
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De acuerdo a la capacidad instalada. A continuacion se detalla la capacidad

gue se ira utilizando hasta llegar al 99% de produccion.

CUADRO N° 30Capacidad Utilizada

Fuente: Cuadro n° 21

Elaboracion: Autora

Anos Capacidad | % Capacidad Litros de
instalada utilizada |yogur por aino
1 274.30 80 [ 21,944
2 274.30 85 [ 23,316
3 274.30 90 [ 24,687
4 274 95 [ 26,059
5 274.30 99 [ 27,156

La capacidad utilizada se la determina por la aceptacion del producto en el

mercado y la cobertura que se realice en el mismo. Para ello sera necesario

cumplir con la camparfia publicitaria que se propone en el presente proyecto

para dar a conocer el producto y que tenga la aceptacion estimada. La

empresa pretende utilizar en el primer afio una capacidad del 80%, e ir

incrementando su produccion paulatinamente hasta llegar el 99% de su

capacidad instalada. El tamafio del proyecto esta determinado en funcion de

la demanda insatisfecha y de acuerdo a los resultados de encuesta, para lo

cual se ha determinado un demanda insatisfecha de 104.554 de cual se ha

considerado tomar el 10% de participacion en el mercado para determinar el

tamafo del proyecto, el mismo que equivale a
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LOCALIZACION

Macro localizacion

Para realizar el estudio de localizacién es importante tomar en cuenta
algunos factores que determinaran la localizacion mas Optima para el
proyecto.

Asi, se ha considerado para la localizacion de la planta industrial del
proyecto a los tres sectores de la ciudad de Quito es decir: Sector Norte,
Sector Centro y Sector Sur y a la parroquia noroccidente del Canton Quito,

Gualea.
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ILUSTRACION N° 1
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CUADRO No. 31 DETERMINACION DE LA MACROLOCALIZACION - METODO CUALITATIVOS POR PUNTOS

FACTOR PESO Quito Sur Quito Centro Quito Norte Gualea
Calificacién Ponderacién Callificacién Ponderacién Callificacién Ponderacion Calificacion Ponderacion
Terreno 0,35 2 0,70 0 0 0 0 10 3,50
Materia Prima 0,25 0 0 0 0 0 0 10 2,50
M O disponible 0,15 3 3 0,45 5 0,75 8 1,20
0,45
Costo de 0,10 4 4 0,40 6 0,60 1 0,10
Insumos
0,05 1 1 0,05 1 0,05 1 0,05
Clima 0,40
0,01 7 8 0,80 7 0,70 3 0,30
Cercania al
mercado
0,05
0,70
TOTALES 1.00 2,3 1,70 2,1 7.65

Elaborado por: Autora
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Micro localizacion

Una vez que se ha determinado que el lugar mas idéneo para instalar la
planta de produccion de yogurt es Gualeay en vista de tener un terreno
propio, a continuacién se especifica a través de un croquis el lugar exacto

donde se instalara la planta productora.

ILUSTRACION N° 2

o
Yogurt
"LA CASCADA®
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INGENIERA DELPROYECTO

Componente Tecnologico

Esta compuesto por la maquinaria que el proyecto necesita para poder
elaborar el producto. En virtud que el proyecto estd encaminado a la
elaboracion de yogur, se hace indispensable contar con componentes
tecnologicos que permitan ahorrar tiempo en la produccion. Es asi que a

continuacién se describe la maquinaria del proyecto.

ILUSTRACION N°3 PASTEURIZADOR

La pasteurizacion de la leche para la elaboracién del yogur de frutas no
tradicionales se la realizara por medio de un pasteurizador fabricado por la
empresa ADINOX S.A , que consta de uno o varios recipientes o tanques de
capacidad variable (generalmente de 200 a 1.500 litros); esos tanques son
de acero inoxidable y estan encamisados (doble pared). En este
Pasteurizador la leche se calienta por medio de vapor o0 agua caliente que
circula entre las paredes del tanque, provisto éste de un agitador para hacer

mas homogéneo el tratamiento.
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Luego de 30 minutos, la leche es enfriada a temperaturas entre 4y 10° C
segun la conveniencia.

Para efectuar este enfriamiento se puede usar el mismo recipiente haciendo
circular por la camisa de doble fondo agua helada hasta que la leche tenga
la temperatura deseada.

El tipo de pasteurizacidén que se utilizara para la elaboracién del yogur de
frutas no tradicionales sera la pasteurizacion lenta ya que ésta es adecuada
para procesar pequefas y medianas cantidades de leche hasta

aproximadamente 2.000 litros diarios.

ILUSTRACION N°4 HOMOGENEIZADOR

El homogeneizador al igual que el pasteurizador sera proporcionado por la
empresa ADYNOX S.A, el homogeneizador es un aparato que sirve para
mezclar varias sustancias, su nombre lo dice, “homogeniza” es decir mezcla
las sustancias que intervienen en la fabricacion de yogurt (leche, pulpa de

fruta, fermento, azlcar, espesante) y las hace una sola.
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El homogeneizador que se utilizara en la empresa “La Cascada CIA LTDA’
sera de acero inoxidable con un engranaje de bomba de 2 “, hélice tipo
naval, tanque en acero inoxidable 304/316 y agitador 1.100 RPM tiene una
capacidad de 50, 100, 200, 300, 500, 1000 y hasta 2000 litros, con un motor

2 HP trifasico 220/380 voltios 94.

Luego de la concentracion, la leche es pasada a través del homogeneizador
a efectos de reducir el tamafio de los glébulos de grasa. Esta

homogeneizacion se hace a presiones de 150 kg/cm2 aproximadamente.

ILUSTRACION N°5ENVASADORA

La envasadora que se utilizara para el yogurt en base demora y frutas
tropicales serd una envasadora automatica, verséatil disefiada principalmente
para la industria lactea, que se adapta a las necesidades especificas del

yogur. Esta envasadora tiene las siguientes caracteristicas:
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Esté& equipada con uno o varios cabezales dosificadores de diferentes

volumenes de dosificacion de entre 50 y 500 cc.

Formada por una estrella de giro intermitente de ocho estaciones de
trabajo realiza el dosificado, el desapilado y posicionado de la tapa, el

grapado y/o soldadura, asi como el marcaje.

El estudiado célculo de su unidad de giro intermitente permite llegar a
una velocidad de hasta 30 ciclos/min evitando derrames y oleajes del

producto dentro del envase.

Su facilidad de cambio de utillajepermite el envasado de diversos

productos en diferentes formatos de envase en un tiempo reducido.

Mediante la combinacién de maniobras mecanicas, neumaticas y

electronicas consigue un funcionamiento preciso y fiable.

El programador y sensores que equipan una maquina envasadora
permiten al usuario conocer el estado del proceso de envasado,
detectando la falta de envases, de producto, de tapas y la

acumulacién de envases a la salida.

Permite la colocacion de un tunel de flujo laminar para la limpieza de

la atmodsfera en la zona de envasado.
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ILUSTRACION N°6 EQUIPO DE LABORATORIO

PIPETA

La pipeta es un instrumento volumétrico de laboratorio que permite medir
alicuotas de liquido con bastante precision Suele ser de vidrio. Esta formado
por un tubo transparente que termina en una de sus puntas de forma conica,
y tiene una graduaciéon (una serie de marcas grabadas) indicando distintos
volumenes.

Algunas son de simple enrase, es decir que se enrasa35 una vez en los cero
mililitros o la medida que corresponda, y luego se deja vaciar
completamente, mientras que otras, las denominadas de doble enrase,
ademas deberan enrasarse al llegar a la Ultima marca. La ventaja de estas
ultimas es que no pierden la precisién si se les rompe la punta coénica.
Dependiendo de su volumen, las pipetas tienen un limite de error.

En el laboratorio de la empresa “La Cascada CIA LTDA” se utilizaran 3
pipetas.

Como todo material debe estar limpio antes de ser utilizado y es importante
gue mientras esté siendo usado con un reactivo o muestra dejarlo en el

recipiente para evitar confundirlo con otro. Ademas, al ser un material



95

volumétrico no se lo debe someter a cambios bruscos ni a altas

temperaturas.

ILUSTRACION N°7 LACTODENSIMETRO

El lactodensimetro o pesa- leche es el instrumento de laboratorio que mide
la densidad de la leche, hecho de vidrio, un modelo especial de densimetro,
con el vastago graduado de 15 a 40. Flota libremente dentro de la leche, sin
tocar las paredes del recipiente, se lee a nivel de la superficie con visual
horizontal. Las dos cifras leidas son el milésimo de la densidad y, por tanto,

se escriben a continuacioén de la unidad: 1,0.
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ILUSTRACION N°8 ACIDIMETRO

El acidimetro es un instrumento de laboratorio que sirve para medir la acidez

de la leche. Este instrumento puede ser de vidrio o plastico.

ILUSTRACION N°9 REFRIGERADOR

El equipo de refrigeracion que se utilizara sera de la marca ADYNOX en este
equipo se almacenaran los productos ya terminados., tiene una capacidad

de 1000 litros.



Distribucion del espacio fisico
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La Distribucion del espacio fisico constara de un &rea destinada a la parte

administrativa y otra para atencion al cliente

ILUSTRACION N°10 Distribucion de la planta fisica
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Infraestructura Fisica

La empresa funcionara en un galpén construido en Estructura Metalica, el
cual cumplira con todos los requerimientos que exige poner en marcha una

Empresa Productora y Comercializadora de Yogurt. La planta constara de:

Area de Recepcion de Materiales: En este lugar se recibiran las materias
primas como son leche, fermentos lacteos, azucar, pulpas de frutas,
estabilizantes lacteos, envases de plastico, etiquetas y demas materiales

gue se requieran para la produccion del yogur.

Area de Produccion: Aqui se llevara a cabo todo el proceso de produccion

para la elaboracion del yogur de frutas no tradicionales

Cuarto de Almacenamiento o Cuarto Frio.: Lugar donde se almacenara al

producto terminado para su posterior comercializacion.

Oficina Administrativa: En este lugar se llevaran a cabo las tareas
administrativas y las diferentes reuniones con el personal administrativo y

operativo de la fabrica.

Laboratorio: Este espacio fisico servira para que el Tecnologo en Alimentos
realice las respectivas pruebas que determinen la calidad de la leche y de

los productos terminados, esta area estara dotada del equipo necesario para
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el control de calidad y el control de la evolucion de los procesos de

fabricacion.

Area de Guardiania: Lugar donde permanecera la persona que vele por la

seguridad de las instalaciones de la fabrica.

Bodega: Aqui se guardaran las materias primas: fermentos, conservantes,

azucar, envases plasticos, etiquetas y herramientas.

Despacho. En esta area se entregara el producto terminado al vehiculo o

vehiculos que se encargaran de la distribucion.

Bafios y Vestidores: En este lugar los operarios de la planta podran
cambiarse la ropa normal por la que se utilizara en la planta de produccion
durante la jornada laboral, asi como tomar un bafio antes y después de la

misma. Esta area sera divida para damas y caballeros.

Proceso de Produccion

El proceso de produccion es el procedimiento técnico que se utiliza en el
proyecto para obtener los bienes y servicios a partir de insumos y se
identifica como la transformacion de una serie de materias primas para

convertirlas en articulos mediante una determinada funcién de manufactura.

A continuacién, se presenta el proceso productivo 9 que se utilizara para la

elaboracién de yogurt:



100

v" Recepcion de la leche

v Estandarizacion de Materia Grasa

v" Incorporacion de Azlcar

v" Homogenizacion

v Pasteurizacion

v Enfriamiento a Temperatura de Incubacion
v Adicioén del Cultivo

v Agitacion

v' Envasado

v Almacenamiento

PROCESO PRODUCTIVO

e RECEPCION DE LA LECHE
Se recibe la leche a los tanqueros a través de bombas de succion hasta que
llegue al tanque de Recepcion. La leche debe ser de buena calidad libre de
sustancias contaminantes (antibioticos). En esta primera etapa del proceso
de produccién el Tecnologo en Alimentos realiza las primeras pruebas de
control de calidad ya que una leche en excelentes condiciones determinara

la calidad del producto final

e ESTANDARIZACION DE MATERIA GRASA
Segun el tipo de yogur a prepararse
Tipo | min 3% grasa

Tipo Il 1.5% - 2.0% grasa
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Tipo 1l max 0.5%

e INCORPORACION DE AZUCAR
El azlcar se debe agregar antes de pasteurizar en una dosis de 7-10% del

volumen total dependiendo del gusto, mezclada con estabilizante (0.2%)

e HOMOGENIZACION

Tratamiento a que se somete la leche para impedir la disociacion en su
masa de sus elementos constitutivos. Se la realiza a 150- 250 Bar de presion
a 60° - 70° C. En la practica de la elaboracién de yogur se homogeneiza
muchas veces la leche higienizada al objeto de impedir la formacion de nata
y mejorar el sabor y la consistencia del producto.

La homogeneizacion reduce el tamafo de los globulos grasos, pero aumenta
el volumen de las particular de caseina., a consecuencia de esto se produce
un menor acercamiento entre las particulas de caseina.'® A consecuencia de
esto se produce un menor acercamiento entre las particulas, en el proceso
de coagulaciéon, lo que se traduce en la formacién de un coagulo mas
blando. Para evitar este fendmeno se suele realizar la homogeneizacion de
la nata o la homogeneizacion en caudal parcial: técnicas que no alteran la

estructura de la caseina.

e PASTEURIZACION
Para destruir los microorganismos de la leche es necesario someterlos a

tratamientos térmicos, ya que la temperatura puede ocasionar
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transformaciones no deseables en la leche, que provocan alteraciones de
sabor, rendimiento, y calidad principalmente.

La pasteurizacion es el proceso que se encarga de disminuir toda la flora de
microorganismos saprofitos™ y la totalidad de los agentes microbianos
patdgenos, pero alterando en lo minimo posible la estructura fisica y quimica
de la leche y las sustancias con actividad biologica tales como enzimas y
vitaminas. El tiempo de pasteurizacion es de 80° - 85° C por 20 a 30
minutos.

Saprofitos: Microbios que viven normalmente en el organismo, a expensas
de las materias en

La temperatura y tiempo aplicados en la pasteurizacion aseguran la
destruccion de los agentes patdogenos tales como Mycobacterium,

tuberculosis, Brucellos, Solmonellas, etc.

e ENFRIAMIENTO A TEMPERATURA DE INCUBACION
Es un punto de control porque asegura la temperatura 6ptima de inoculacion
permitiendo la supervivencia de las bacterias del inéculo., se enfria hasta la
temperatura Optima de inoculacién (42° - 45° C) o generalmente hasta unos

grados por encima y luego es enviada a los tanques de mezcla

e ADICION DE CULTIVO

Temperatura de incubacion 42° -45° C por un tiempo de 3 a 6 horas
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e AGITACION

e ENVASADO
Cuando el producto ya esté listo es envasado en los diferentes envases en

los que se va a distribuir.

e ALMACENAMIENTO

El almacenamiento del producto hasta su llegada al consumidor se debe
hacer por cadena de frio a 4 — 6 C, ya que a temperaturas superiores se

pueden producir invasiones por mohos y otros microorganismos.

Para representar el proceso productivo'® del yogur de frutas no tradicionales
se utilizaran:

v' Diagrama de Bloques

v' Diagrama de Flujo de Proceso
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Diagrama de bloques

Es el método méas sencillo para representar un proceso. Consiste en que
cada operacion unitaria ejercida sobre la materia prima se encierra en un
rectangulo; cada rectangulo o bloque se une con el anterior y el posterior por
medio de flechas que indican tanto la secuencia de las operaciones como la

direccién del flujo.

Diagrama de flujo del proceso

Aunque el diagrama de bloques también es un diagrama de flujo, no posee
tantos detalles e informaciéon como el diagrama de flujo de proceso, donde
se usa una simbologia internacionalmente aceptada para representar las
operaciones efectuadas.

Dicha simbologia es la siguiente:

Operacidn. Significa que se efectia un cambio o transformacion en algun
componente del producto, ya sea por medios fisicos, mecanicos, o la

combinacion de cualquiera de los tres.

—

Transporte. Es la accién de movilizar de un sitio a otro algun elemento en

determinada operacién o hacia algun punto de almacenamiento o demora.
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Demora. Se presenta generalmente cuando existen cuellos de botella en el

proceso y hay que esperar turno para efectuarla

Almacenamiento. Tanto de materia prima, de producto en proceso o de

producto terminado.

Inspeccion. Es la accion de controlar que se efectué correctamente una

operacion, un transporte o verificar la calidad del producto.

7
N

Operaciéon combinada. Ocurre cuando se efectian simultaneamente dos

de las acciones mencionadas.
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CUADRO N° 32 DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESOPRODUCTIVO

RECEPCION DE LECHE
A través de bombas de succién

|
v

ESTANDARIZACION
Yogur Tipo Il a 1.5%-2.0% grasa

A 4

INCORPORACION DE AZUCAR Y FRUTA
7- 10% del volumen

;

HOMOGENIZACION
AB0Q° - 70° C

|
v

PASTEURIZACION
80° - 85 2 por 30 minutos

!

ENFRIAMIENTO
42°-45°C

ADICION DEL CULTIVO
A 42° — 45° C de 3 a 6 horas

}

AGITACION

!

ENVASADO
Y ETIOUETADO
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CUADRO N°33 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO

ACTIVIDAD

9

Recepcion de Leche

9

Estandarizacion de Materia Grasa

(&

Incorporacion de Azucar y Fruta

O

Homogenizacion

©

Pasteurizacion

&

Enfriamiento

U

Adicion del Cultivo (Incubacién) 175

Tiempo / Minutos

T Minimo T Normal

20 25 30

17 20 22

13 15 20

25 30 35

25 30 35

25 30 35
180 185



O

Agitacion 12

-

Envasado y Etiquetado 25

!

Transporte al Area de Refrigeracion 510

10

Almacenamiento 15

®

TOTAL 350

FIN DEL PROCESO PRODUCTIVO

15

30

20

405

108

18

35

25

455
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ILUSTRACION N°11 LOGOTIPO DE LA EMPRESA

ERVANTES NLC Oy ORa
€ Y

eRES
=3

Yo
> "1LA CASCADA"

100% Natural

Nuestro logo esta representado por una vaca que inspira frescura, ternura,

sabor, naturaleza yes de facil recordacién en la mente del consumidor.

El ovalo significa igualdad en la comunicacion comercial de los productos y
servicios hacia el mercado. La fuente es una letra rigida y solida que inspira
respeto, su color verde inspira frescura, seriedad va acompafada de una
sombra que va diagonal a la derecha lo cual representa a una empresa en
desarrollo buscando un buen progreso. Las frutas significan la variedad en

sabores.

ILUSTRACION N°12 ETIQUETA

ﬂﬁ Producciéon y Comercializacion de \
Yogurt en base de mora y frutas

tropicales:

Peso Neto:
Fecha de Elaboracién:

Fecha de Vencimiento:
Registro Sanitario:
P.V.P.

Elaborados por “LA CASCADA”.

tlca El Chirapi - Pichincha - Ecuador.
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ESTUDIO ADMINISTRATICO - LEGAL

Estructura Organizativa

Base Legal

“La Cascada”, debera constituirse como una compafia unipersonal. Ya que
el accionista es uno solo. Para ello deberd contratar los servicios de un
abogado para que le ayude con la constitucion e inscripcibn en la
superintendencia de compafiias.

El domicilio de “La Cascada” es la parroquia Gualea del Canton Quito de la
Provincia de Pichincha.

El tiempo de duracion de la compafia serad de cinco afos, a partir de la
inscripcion en la superintendencia de compafiias.

Su representante legal sera la Sra. Andrea Arroyo, quien ademas de ser la

Unica accionista sera la encargada de administrar la empresa.

Personal Administrativo

El personal administrativo son aquellas personas que desarrollan sus
funciones en el area de apoyo a la empresa por eso es importante
considerar cuidadosamente las condiciones, politicas y criterios de
seleccion, reclutamiento, contratacion., para de esta manera conformar un

excelente equipo de trabajo lo cual seria beneficioso para la empresa.
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ESTRUCTURA EMPRESARIAL

MANUAL DE FUNCIONES

GERENTE GENERAL

El gerente de “LA CASCADA” sera la persona capaz de dirigir, tomar
decisiones y lograr objetivos, de €l dependera su éxito, el de la organizacion,
y del grupo de trabajo que dirige. Su responsabilidad no se modo que todos

sus esfuerzos sean los de promover el desarrollo y el éxito de la empresa.

Funciones del Gerente

v' Crear un grupo de trabajo integral donde todos sus miembros

persigan los mismos objetivos
v Fijar objetivos a corto, mediano y largo plazo

v' Buscar medios para que los colaboradores se comprometan, de

manera voluntaria, con el logro de los objetivos de la organizacion

v' Analizar y evaluar conjuntamente con los trabajadores, los objetivos

alcanzados, los no alcanzados y las posibles medidas correctivas

v' Estimular la participacion de los trabajadores de la empresa en la

planificacion, toma de decisiones y solucién de problemas

v' Delegar las funciones y la autoridad para tomar decisiones, dando

autonomia a sus colaboradores



112

v' Contratacion de personal una vez evaluados los perfiles del puesto

v' Aprobacion de presupuestos e inversiones de acuerdo a la

planificacion financiera anual.

ADMINISTRADOR

Sera la persona encargada de guiar al personal de la empresa
conjuntamente con el gerente general en funcion al cumpliendo de los

objetivos.

Funciones del Administrador

v" Negociar en diferentes casos que se le presenten, ya sea relativo a

compras o solucion de problemas.

v’ Ser capaz de resolver creativamente los problemas y corregir los

errores

v' Debe conocer el marco de referencia econémica imperante, los
niveles cambiantes de la actividad econdmica y los cambios en la

politica, por mencionar algunos.
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SECRETARIA/CONTADORA

La Secretaria/Contadora de Gerencia debe ser una persona de alta
confianza ya que su puesto de trabajo implica apoyo al Gerente General y
comunicacion entre éste y todo el personal que conforma la empresa
.Debido a sus funciones, las aptitudes comprenden basicamente las de una
persona de trato amable, alto nivel de responsabilidad y buen nivel

profesional.

Funciones de la Secretaria/Contadora;:

v'Redactar documentos internos y externos de la empresa

v" Revisar todos los movimientos contables

v' Mantener en buen estado los archivos de la empresa

v' Supervisar el registro diario de operaciones contables

v' Programar citas para el gerente

v Elaborar estados financieros periédicos

v' Receptar y distribuir documentos internos de la empresa

v" Elaborar informes contables

v' Custodiar documentos y resolver asuntos de tramite

v" Levantar actas de las reuniones

v' Brindar asesoria en aspectos contables y tributarios
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VENDEDOR/VENDEDORA

El vendedor de la empresa sera la persona encargada de la difusion,
promocion y venta desde la empresa y en los diferentes puntos de venta del
producto. Su actividad buscara la ampliacién de la cartera de clientes, asi

como la gestidn de cobro con los mismos.

Funciones del Vendedor

v' Administrar eficientemente la cartera de clientes
v' Generar nuevos clientes para la empresa

v' Conocer el mercado en el cual se va a desempefiar y saber qué esta

sucediendo dentro de él
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TECNOLOGO/TECNOLOGA EN ALIMENTOS

Es la persona que se encargara del seguimiento de todo el proceso
productivo del yogur a traves de criterios y procedimientos vigentes. Debera
ser apto y competente ya que de él /o ella dependera la calidad del producto

final.

Funciones del Tecnélogo en Alimentos:

v' Controlar que las materias primas sean las mas Optimas para la

elaboracién del producto final

v' Resolver creativamente los problemas técnicos que se generen

durante el proceso de produccion

v" Conocer, interpretar y aplicar las normas de calidad e inocuidad de las
materias primas y productos terminados

v' Evaluar en funcién de los estandares de calidad establecidos, los
resultados de las diferentes etapas de la trasformacion que sufren las

materias primas hasta obtener el producto final

v' Desarrollar mejoras operativas en el procedimiento, maquinaria y

equipo

v' Asimilar las nuevas tecnologias que surjan en el campo de la

tecnologia alimentaria
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v' Garantizar que el producto final sea confiable y no produzca

reacciones negativas para los consumidores

OPERARIO

Serd la persona que estarda ayudando continuamente al tecndlogo en

alimentos a las labores del proceso de produccién.

Funciones del Operario:

v' Ayudar a la fabricacion del producto

v' Mantener la limpieza e higiene de la zona de produccion

v' Conservar en buen estado y en forma ordenada todos los equipos se
utilizaran en el proceso de limpieza y desinfeccion

v" Colocar los envases en la maquina envasadora, para que el producto
terminado sea colocado en su respectivo envase

v' Transportar el producto terminado de la zona de envasado al cuarto
frio

v' Transportar el producto terminado a la zona de despacho cuando este
sea requerido

v' Subir junto con el chofer los paquetes del producto terminado al
vehiculo de distribucion

v" Ayudar cuando el caso lo requiera en la venta del producto.
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GUARDIA DE SEGURIDAD

Se encargara de la seguridad de las personas que trabajan en la empresa y
los bienes que pertenezcan a la misma. La persona que ocupe este cargo
debe ser una persona honesta y con alto grado de responsabilidad, de
preferencia se contratara los servicios de una compafia de seguridad que

brinde este servicio.

Funciones del Guardia de Seguridad:
v Vigilar la entrada y salida de personas que no sean miembros de la
empresa
v Vigilar la entrada y salida de vehiculos a las instalaciones de la
empresa
v/ Custodiar a las personas que trabajan en la empresa

v Custodiar todos los bienes materiales pertenecientes a la empresa
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OPERARIO DE LIMPIEZA
Seré la persona responsable de mantener las instalaciones de la empresa

en Optimas condiciones de limpieza en todo momento.

Funciones del Operario de Limpieza

v' Realizar las tareas diarias de limpieza en las instalaciones de la

empresa
v" Hacer uso adecuado de los materiales e insumos de limpieza
v Participar en el proceso de seleccién de insumos a ser utilizados

v' Apoyar en otras actividades que se le pueda encomendar
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ILUSTRACION N°13

Socios

Gerente
General

Secretria
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Deprtamento Deprtamento
de ventas de Produccion

Depratamento
Administrativo
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL

ILUSTRACION N°14
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FILOSOFIA DE LA EMPRESA

Misién:

La CASCADA Produce y comercializa yogur de frutas no tradicionales en la
ciudad de Quito, siguiendo las mas estrictas normas de higiene y calidad,
utilizando la materia prima especialmente seleccionada para de brindar a
nuestros clientes seguridad en el consumo, en un ambiente eficiente de
trabajo, propiciando bienestar para los clientes, personal, socios, y

proveedores.

Vision:

En 3 afios ser una empresa reconocida en el mercado de la ciudad de Quito
por sus altos niveles de competitividad y compromiso con la satisfaccion de
los clientes contado con personal altamente calificado y tecnologia de punta

gue asegure el posicionamiento de la marca en el largo plazo.

Valores Corporativos
Respeto: Los clientes son la razon de ser de la empresa y el personal es el
activo que da vida a la empresa, por lo que se le debe cuidar, atender, y

tratar con amabilidad y respeto.

Trabajo en Equipo: Trabajar todos en la misma direccion de tal manera que

las debilidades de uno se complementen con las fortalezas de otro. Se debe
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trabajar en funcion de los objetivos organizacionales y no solo en las del
area ala que cada uno pertenece.

Honestidad: La practica de la honestidad permite ser confiables y hace que
las relaciones de trabajo sean mas sanas, duraderas y productivas. La
verdad ofrece transparencia y permite reconocer algo que éste mal para
mejorarlo.

Responsabilidad: Cumplir con los compromisos en el tiempo establecido
Comunicacién: Evitar malos entendidos preguntando, escuchando,
aclarando cuando se trate de temas complejos que podrian generar juicios,
chismes o rumores. Mantener una clara comunicacion horizontal y vertical en
todos los niveles jerarquicos.

Calidad: Hacer las cosas bien y de la mejor manera posible a la primera

vez, lograr la excelencia y cumplir con las expectativas del cliente.

Objetivos:

v" Ofrecer a todos los clientes un producto nuevo en la linea de yogur,

de calidad inocua, beneficioso y no perjudicial para la salud

v' Posicionar la marca del producto a un amplio segmento de
consumidores potenciales representado por las familias de la ciudad

de Quito

v" Ingresar al mercado de consumidores de yogur para posicionar a la

empresa en el corto y mediano plazo.
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Politicas de Producto y Calidad
v' Se garantizara un alto nivel de calidad en los procesos de produccién

y distribucion de todos los productos a ser ofrecidos.

v Se rechazara toda materia prima e insumos que no cumplan con los

estandares necesarios para obtener calidad en el producto terminado.

v Se realizara reuniones periddicas para analizar el cumplimiento de los
objetivos de produccion a corto plazo y se realizara los ajustes de
manera permanente para asegurar el mejoramiento continuo de los

procesos.

v' Se realizara el mantenimiento permanente de todos los equipos que
intervengan en el proceso productivo para contribuir a la asepsia total

de los productos finales.

v' El encargado de producciéon coordinara cuando y en qué condiciones
se realizara el mantenimiento de la maquinaria y la compra de nuevos

utensilios y demas menaje para la produccion.

v' Se mantendrd el analisis aleatorio tomando una muestra de cada lote
del producto terminado para identificar las condiciones de calidad en
gue se estén realizando la produccién final, con el objeto de corregir y

mejorar su presentacion y contenido.
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Politicas de Personal

v

Impulsar el desarrollo de la capacidad y personalidad del talento
humano mediante acciones sisteméaticas de formacién para lo cual se

dispondra de un presupuesto anual.

Se garantizara la estabilidad laboral de todos los miembros de la
organizacion dando cumplimiento a la ley que asiste a los
trabajadores

Se mantendra alejada toda forma de paternalismos y favoritismos con

cada uno de los trabajadores de la empresa

Realizar evaluaciones médicas cada tres meses a todos los

trabajadores de la zona de produccion

Realizar Evaluacion del Desempefio a cada uno de los trabajadores

de la empresa cada seis meses

Todo el personal de la fabrica debera cumplir la jornada laboral de 8
horas diarias para lo cual se ha establecido un horario que

comprende: hora de entrada a las 8:00 AM y hora de salida 5:00 PM
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PLAN DE FACTIBILIDAD

Presupuesto de inversiones

Un presupuesto es la estimacién anticipada de los ingresos y egresos de
cualquier actividad economica a realizarse. Por lo tanto, elaboracion de un
presupuesto es de vital importancia para establecer si un proyecto puede

generar la rentabilidad esperada.

La decision de llevar a cabo un proyecto comprende asignar ara su
ejecucion una determinada cantidad de recursos indispensables para la
instalacion del proyecto y para el periodo de funcionamiento. Los recursos
necesarios para la instalacion del proyecto comprenden el capital fijo y los
recursos que se requieren para el funcionamiento que, en conjunto,

constituyen | capital de trabajo o circulante.

Para la elaboraciéon de los presupuestos del presente proyecto se han
tomado en cuenta toda la informacion contenida en los estudios anteriores y
gue involucra basicamente los requerimientos de activos fijos, activos

diferidos y capital de traba
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CUADRO No 34 Inversiones del Proyecto

ACTIVOS FIJOS VALOR

Terrenos 15.000,00

Construccién y Adecuaciones | 25.000.00

Maquinaria y Equipos 23.037,00
Equipos de Computacién 1.270,00
Equipos de Oficina 285,00
Muebles y Enseres 1.508,00
Vehiculos 18.500,00

SUBTOTAL ACTIVOS FIJOS | 84.600,00

ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de Constitucion 1.000.00

Capacitacion antes de puesta 660,00

en marcha

Gasto estudio de Factibilidad 1.296,00

Gastos Patentes 865,20
SUBTOTAL ACTIVOS 3.821,20
DIFERIDOS

Capital de trabajo 26.580,54
TOTAL INVERSIONES 115.001,74

Fuente: Investigacion directa

Elaboracion: Autora
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Las inversiones totales representan los activos fijos, diferidos y capital de

trabajo, que suman $115.001,74

‘La Cascada” Cia. Ltda. realizara la amortizacion de los activos diferidos
durante los cinco primeros afos de funcionamiento del proyecto, estos
valores, como se ha indicado, se deben a los gastos de constitucion de la
empresa y los egresos por estudios técnicos del proyecto, los mismos que
seran prorrateados en cuotas de $ 764,24 anuales, tal como se presenta en

el cuadro siguiente.
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Capital de Trabajo

El capital de trabajo se ha calculado sumando todos aquellos valores
necesarios para que el proyecto funcione durante al menos los dos primeros
meses, a partir de entonces, en los siguientes meses se da por entendido
qgque el proyecto generar4 recursos para autofinanciar estos gastos
operacionales durante el ciclo de comercializacién, en este caso, el capital

de trabajo asciende a $ 26.580,54

Presupuesto de Operaciones

Los presupuestos de operaciones del proyecto se sustentan basicamente en
la venta del producto, definiendo en primer lugar el producto y la demanda
gue va a ser captada, analisis que fueron hechos e el estudio de mercado y
cuyo propésito es el de establecer tanto los ingresos como egresos que

tendra la empresa.

Politicas de Precio
Los precios del producto que oferta la empresa estaran de acuerdo a los
factores que inciden directamente en la determinacion de dicho valor. Los

precios tendran un margen de contribucion del 0,7%.
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CUADRO No 35 PRECIO PROMEDIO DE 1 LITRO DE YOGURT

Ventas Precio de Margen de Precio de
primer afio Costo de contribucion | Venta
Litros de Litro de %
Yogur (Litros) | Yogur
Mora 35.315 1.36 0,7 2,31
Mango 27.102 1,36 0,7 2,31
Guanabana 19.711 1,36 0,7 2,31

Elaborado por: Autora

El precio que se ofrecera a los consumidores es un precio competitivo y que

se encuentra dentro de los parametros de los precios que ofrecen los

diferentes competidores por las mismas presentaciones de yogurt. A

continuacién se observan las proyecciones:

CUADRO No 36 PROYECCION DE INGRESOS

PRODUCTO | Ao 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Mora 81.578,74 89.736,61 98.710,28 108.581,30 119.439,43
Mango 62.606,94 68.867,63 75.754,40 83.329,84 91.662,82
Guanabana 45.532,31 50.085,54 55.094,10 60.603,50 66.663,86
Ingresos $189.717,99 | $208.689,79 | $229.558,77 | $252.514,64 | $277.766,11
Anuales

Fuente: Estudio financiero

Elaborado por:Autora
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FINANCIAMIENTO

El proyecto requiere un monto total de recursos de $ 115.001.74 como se ha
mencionado al analizar el programa de inversiones y sera financiado por los
accionistas del mismo en un 30.44% que corresponde a $35.001,74., y
ademas se espera realizar un crédito a diez afios plazo para el 69.56%
restante, el mismo que asciende a $ 80.000,00 cuyo presupuesto de pagos

se vera en el cuadro de Amortizacion del préstamo.

CUADRO No. 38 PLAN DE FINANCIAMIENTO

ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO
DESCRIPCION MONTO PORCENTAJE
Préstamo Bancario 80.000,00 69.56%
Aporte de los Accionistas 35.001,74 30.44%
TOTAL FINANCIAMIENTO 115.001,74 100%

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por:Autora

El préstamo mencionado de $80.000 el cual sera financiado por la
Corporacion Financiera Nacional de la ciudad de Quito al interés del 10 %
anual, a un plazo de diez afos, es decir en 120 cuotas mensuales de $
1.016.89 que incluyen el pago del capital mas el interés mensual, lo cual
suma un monto de $ 122.000 durante los diez afios en que se pagara el

préstamo.
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Tasa de descuento

La tasa de descuento es aquella tasa que servira para traer a valor presente
los flujos de caja proyectados y de esta manera obtener el VAN y TIR. Para
el célculo de a tasa de descuento se observa la participacion porcentual del
capital de trabajo y del capital de financiamiento (con sus respectivos

costos financieros), la tasa de descuento es del 15%.
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ESTUDIO FINANCIERO

El andlisis financiero es la parte basica de cualquier proyecto, y que permite
conocer tanto el monto de los recursos econdmicos necesarios para la
implementacion del proyecto asi como los costos operativos y la rentabilidad

gue puede generar dicho proyecto.

Estado de pérdidas y ganancias
El estado de pérdidas y ganancias muestra los ingresos y los costos para el

proyecto.

A continuacion se presenta el Estado de Resultados Proyectado de la

empresa “La Cascada”:
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CUADRO No 37 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

CONCEPTO Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por Ventas 189.717,99 208.689,79 229.558,77 252.514,64 277.766,11
Costos de Produccion 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26 111.617,26
Comisiones de Ventas 1.897,18 2.086,90 2.295,59 2.525,15 2.777,66
Costo de Ventas 113.514,44 113.704,16 113.912,85 114.142,41 114.394,92
UTILIDAD BRUTA 76.203,55 94.985,63 115.645,92 138.372,23 163.371,19
GASTOS ADMINISTRATIVOSY VENTAS 56.496,06 56.496,06 56.496,06 56.072,77 56.072,77
GASTOS FINANCIEROS 7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23
GASTOS INTERESES 7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23
TOTAL GASTOS 63.549,26 63.061,72 62.528,03 61.520,53 60.881,00
UTILIDAD OPERACIONAL 12.654,29 31.923,91 53.117,89 76.851,70 102.490,19
UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACION 21.284,37 40.553,99 61.747,97 85.058,49 110.696,98
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(15%) Participacion Trabajadores 3.192,66 6.083,10 9.262,19 12.758,77 16.604,55
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 18.091,72 34.470,89 52.485,77 72.299,72 94.092,43
(25%) Impuesto a la Renta 4.522,93 8.617,72 13.121,44 18.074,93 23.523,11
UTILIDAD NETA 13.568,79 25.853,17 39.364,33 54.224,79 70.569,33

Fuente: Estudio Financiero

Elaboracion: Autora

El estado de pérdidas y ganancias demuestra ganancias desde el primer afio de operacion del proyecto. Las ganancias

oscilan desde $13.568.79 hasta $70.569.33.
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Punto de Equilibrio: Describe el valor minimo donde se cubren los costos
con los ingresos obtenidos, es decir no existen ganancias ni perdidas. Para
el proyecto, el punto de equilibrio es $62.259 lo que indica que con el

porcentaje de las ventas se cubren los costos del proyecto. La férmula para

obtener el punto de equilibrio en ddlares es la siguiente.

CF
P E=
PVg-CVq
Donde:
C F = Costos fijos;
PVg= Precio de venta unitario;
CVg= Costo variable unitario
CF
PE=
PVg-CVqg
59.146,15
PE-=
2.31-1.36

P E =62.259
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EVALUACION FINANCIERA

Flujo de caja

El flujo de caja muestra las entradas y salidas verdaderas de efectivopara el

proyecto; es la base para el célculo del VAN y TIR.



CUADRO No0.39 FLUJO DE CAJA PROYECTADO.

137

CONCEPTO 0 1 2 3 4 5
Ingresos por Ventas 189.717,99 | 208.689,79 229.558,77 | 252.514,64 277.766,1
Costos de Produccién 111.617,26 111.617,26 111.617,26 | 111.617,26 111.617,26
Comisién por Ventas 1.897,18 2.086,90 2.295,59 2.525,15 2.777,66
Costo de Ventas 113.514,44 113.704,16 113.912,85 | 114.142,41 114.394,92
UTILIDAD BRUTA 76.203,55 94.985,63 115.645,92 | 138.372,23 | 163.371,19
Gastos de Administracion 46.566,76 46.566,76 46.566,76 | 46.143,47 46.143,47
Servicios Basicos 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08 1.432,08
Utiles de Oficina 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00
Gastos Insumos de Limpieza 900,00 900,00 900,00 900,00 900,00
Gastos Varios 414,00 414,00 414,00 414,00 414,00
Capacitacion 660,00 660,00 660,00 660,00 660,00
Gastos de Depreciacion 7.857,49 7.857,49 7.857,49 7.434,20 7.434,20
Amortizaciones Activo Diferido 772,59 772,59 772,59 772,59 772,59
Gastos de Ventas 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30 9.929,30
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS 56.496,06 56.496,06 56.496,06 | 56.072,77 56.072,77
Gastos Financieros 7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23
Gastos Intereses 7.053,20 6.565,66 6.031,97 5.447,76 4.808,23
TOTAL GASTOS 63.549,26 63.061,72 62.528,03 | 61.520,53 60.881,00
Excedente operacional 12.654,29 31.923,91 53.117,89 76.851,70 | 102.490,19
Depreciacion Acumulada 7.857,49 7.857,49 7.857,49 7.434,20 7.434,20
Amortizacion Activo Diferido 772,59 772,59 772,59 772,59 772,59
UTILIDAD OPERACIONAL 21.284,37 40.553,99 61.747,97 | 85.058,49 | 110.696,98
(-) Inversién y Capital de Trabajo 115.001,74 0,00 0,00 0,00 1.270,00 0,00
(-) Amortizacion Préstamo 5.149,49 5.637,02 6.170,71 6.754,93 7.394,46
Flujo Operacional 115.001,74 16.134,88 34.916,96 55.577,25 | 77.033,56 | 103.302,52

Fuente: Estudio financiero

Elaboracion: Autora
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En el flujo de caja proyectado se puede observar el movimiento de caja que
va a tener la empresa “La Cascada CIA LTDA” un periodo de tiempo
determinado en este caso 5 afios, este flujo se obtiene de la resta de los
ingresos que tiene la empresa menos los egresos. Es importante sefialar
gue las depreciaciones y las amortizaciones se deben sumar pero son

cargos contables que no representan desembolso de dinero.

Valor actual neto (VAN): El VAN mide la ganancia neta generada por el
proyecto a través de su vida Util; en este caso, el VAN es de $372.024,22 lo

cual indica que el proyecto es rentable.

Tasa interna de Retorno (TIR): La TIR es la tasa de ganancia generada por
el proyecto en su vida util; se la compara con la tasa de descuento para
determinar si el proyecto es rentable. La TIR del proyecto es del 49%

superior al 15% de la tasa de descuento, por lo tanto el proyecto es rentable.

Periodo de recuperacion: Se refiere al tiempo en que se demora en
recuperar la inversion, tomando en cuenta los flujos de caja descontados.
Este proyecto recupera la inversién en cuatro afios, 1 mes y 5 dias

Relacion beneficio — costo: La relacion beneficio - costo compara el valor
actual de los beneficios proyectados con el valor actual de los costos,
incluida la inversion. En este caso, existe un rendimiento de $4.23 de los

beneficios sobre los costos, lo que significa que por cada dolar en que el
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proyecto incurre en costos, se ha obtenido $ 4.23 de beneficios para la

empresa.

Para obtener la Razén Costo Beneficio se ha utilizado el flujo de operaciones
de cada afio y se lo ha descontado al 15% anual, es decir, la misma tasa de
descuento utilizada en la TMAR, obteniendo la tercera columna del Flujo de
Operaciones Descontado cuyo monto asciende a $ 172.379,32; este valor
corresponde a los beneficios obtenidos durante los 5 afios del proyecto,
calculados en valor presente, y se ha dividido para las inversiones del afio

cero que corresponden a $ 115.001,74.

Flujos netos descontados

] ——

Inversion
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h. CONCLUSIONES

EL Estudio de Mercado determind mediante la utilizacion de encuestas
aplicadas en los 3 diferentes sectores de la ciudad la aceptacién favorable
del yogur ya que un 93% de los encuestados si desea consumir un yogur de
nuevos sabores ya que estos no existen en el mercado y ademas estas
frutas aportan con una gran variedad de nutrientes y proteinas para la salud

de niflos y adultos.

Mediante el estudio de mercado se pudo determinar la demanda real y de
esta manera calcular el volumen de produccion de yogur en base de mora y

frutas tropicales que la empresa va a fabricar en el 1 afio de produccion.

Mediante el Estudio Técnico se determind cual era el mejor lugar para ubicar
la planta de produccién teniendo como resultado la ciudad de Quito
parroquia Gualea ya que este lugar se tiene acceso inmediato a la principal
materia prima como es la leche. Ademas el estudio técnico determiné el

proceso de produccion mas idéneo para la elaboracién del yogur.

El estudio financiero determind el valor de la inversion inicial del proyecto
ademas mediante los indicadores de evaluacibn econdmica se pudo
determinar la viabilidad del mismo ya que los resultados de la Tasa Interna

de Retorno (TIR), Valor Actual Neto, Razén Costo Beneficio muestran
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resultados favorables lo cual indica que el proyecto se lo puede ejecutar sin

ningun problema.

El estudio administrativo legal permite determina el tipo de empresa que se
va a constituir y el perfil y funciones especificas de todas los empleados que
van a trabajar el “LA CASCADA CIA LTDA” y conformar un buen equipo de

trabajo



142

I RECOMENDACIONES

Al tener una demanda insatisfecha creciente se debe utilizar toda la

capacidad instalada de la empresa.

Producir nuevas lineas de productos lacteos como por ejemplo avena liquida
y asi aprovechar al maximo toda la maquinaria que dispone “La Cascada”
CIA LTDA , y de esta manera se estaria diversificando los productos que

ofrece la empresa.

Desarrollar un plan operativo de marketing con la finalidad de dar a conocer
la nueva marca de yogur, captar el mayor nimero de nuevos clientes y asi

posicionar la marca en el mercado de Quito.

Es importante que el Gerente General de seguimiento continuo a los
indicadores de evaluacion financiera para de esta manera verificar si se
estan cumpliendo los objetivos del estudio financiero y evaluacion financiera

de la empresa.

Aplicar el proceso de mejora continua en la produccién, ventas y recurso
humano., este es un proceso progresivo en el que no puede haber
retrocesos hay que cumplir los objetivos planteados por lo que se necesitara
obtener un rendimiento superior en las tareas encomendadas a cada uno de
los personas que forman parte de “La Cascada” CIA LTDA., ya que al

alcanzar los mejores resultados se tendra un Cliente Satisfecho.
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k. ANEXOS

ANEXO 1: Resumen del Proyecto

a.- TEMA.

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE LA
MICROEMPRESA DE PRODUCCION DE YOGURT LA CASCADA EN
BASE DE MORA Y FRUTAS TROPICALES Y SU COMERCIALIZACION

EN LA CIUDAD DE QUITO”
b.- PROBLEMATICA:

La ciudad de Quito y sus parroquias en especial Gualea es una zona en la
cual se pueden encontrar cultivos de fruta como la mora, la guayaba, la

pitahaya, entre otras frutas.

Realizado un estudio sobre el uso dado a las frutas que produce, el
beneficio que presentan para los habitantes y la manera como son
comercializadas, se visualiza un inconveniente presentado en el
aprovechamiento de las frutas, entre ellas la mora, misma que se saca al
mercado y es vendida por libras o kilos. Cuando la demanda no responde a
la oferta, la fruta sobrante es consumida por la familia; a veces es congelada
0 simplemente se pierde por ser esta un producto perecedero, otra
alternativa es depurarla, sin embargo no es notoria otra manera de
consumirla y de conservarla. Unicamente en forma casera una que otra

familia prepara yogurt, dulce o postre.
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De igual manera encontramos que la produccion y cantidad de leche en la
zona es muy alta y muchas veces los distribuidores o pequefios productores
no saben qué hacer con ella y desde las fincas el precio de la leche se
multiplica por dos. Las razones son: los diferentes tipos de leche que se
comercializan, las zonas donde se compra, la cantidad de intermediarios
(transportadores), la condicién climética y la oferta o escasez del producto

en el mercado nacional.

Viendo la necesidad de hallar el mayor beneficio de estos dos productos,
tanto economico como nutricional se propone implementar el procesamiento
de esta en forma de yogurt. Ademas pensando en que la ciudad de Quito es
un gran mercado para una posible comercializacion del producto en
cuestion, puesto a que la gran mayoria de personas consumen yogurt; de
forma especial los nifios y las personas que habitan en la ciudad de quito
adquieren esta clase de producto en: tiendas, supermercados, hipermarket,

etcétera.

Es aqui donde nace la necesidad de hacer un proyecto por el cual se
aproveche el beneficio econémico y nutricional del producto. Por ello se ha
guerido mediante un proceso de fermentacion y cuidado de la leche y de la
fruta convertirla en un delicioso yogurt, el cual relne especiales cualidades
alimenticias que puedan ayudar a mantener una dieta saludable y

balanceada, ademas adquirir beneficios econémicos.

Conociendo los usos dados a este producto se concluye que se deben

buscar otras alternativas del uso y conservacion de la fruta. Es asi como
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comienzo un estudio de mercadeo sobre el consumo de yogurt en la ciudad
de Quito y se proyecta la creacion de una nueva alternativa en la localidad,

producido en la misma region.

El proyecto sobre la creacion de la microempresa LA CASCADA para el
procesamiento de la mora y otras frutas tropicales, asi como la produccién
de leche existente en la zona en la produccién del yogurt se propone para la

ciudad de Quito, estableciendo la planta en la parroquia Gualea.

El fin es poder ofrecer en el mercado un producto de alta calidad, a precios
razonables y ser distribuido en el mercado, en especial en los centros
educativos, supermercados, tiendas de la ciudad de Quito dentro del casco

urbano y de las parroquias aledafas.

Por todo lo antes mencionado y analizado se determina que “LA FALTA DE
UNA EMPRESA PRODUCTORA Y COMERCIALIZADORA DE YOGURT
EN ESTA ZONA NO HA PERMITIDO EL USO ADECUADO DE LA FRUTA
COMO ES EL CASO DE LA MORA Y DE IGUAL FORMA CON LA

LECHE”.

c.- JUSTIFICACION

Justificacion Académica.-

A lo largo de mi carrera universitaria me han impartido y he adquirido los
conocimientos necesarios como para formar o crear mi propio negocio y
partiendo del Sistema Modular de ensefianza — aprendizaje por objetos de

transformacion SAMOT el mismo que es un modelo pedagdégico que permite
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problematizar el conocimiento en un proceso de investigacion activa en el
gue intervienen profesores y alumnos para generar, recrear y aplicar esos
mismos conocimientos en la realidad de nuestro entorno, resolviendo
problemas de la realidad — objeto de transformacion como el que estoy
presentando en el presente proyecto de la microempresa productora de
yogurt “ LA CASCADA”; de una manera innovadora aprovechando la
bibliografia pertinente, la investigacion participativa que me permite unir la
teoria a la practica, la reflexion con la accion, la ciencia y técnica con

ideologia y la universidad con la sociedad.

Justificacion Social.-

El desempleo juvenil, la falta de preparacion para la vida laboral y en
formulacion de proyectos de los jovenes como Yo, la falta de oportunidades y
de capacidades para buscarlas. Todos estos problemas fueron los que me
impulsaron a la generacion de este proyecto. El propdsito de mi proyecto
esta dirigido a la salud y bienestar de una sociedad, ayudar a frenar un poco
los indices de desempleo generando empleo, en el cual su caracteristica
principal sera ofrecer al cliente, un producto funcional de excelente calidad,
nutritivo y saludable, que satisfaga las necesidades especificas, de nuestros
diferentes clientes, ya que el concepto de nutricion ha cambiado y las

personas se preocupan mas por una alimentacion balanceada.

Justificacién Econémica.-

El proyecto se llevara a cabo por la necesidad de emprender una empresa,

la cual estaria dedicada a la produccién y comercializacién de yogurt con
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una buena propuesta a los cliente, ademas con precios comodos, a su vez el
poder tener el criterio fundamental para la gestion que permitira afrontar
garantias en el proyecto desarrollando todas las etapas con las herramientas
recibidas a lo largo de la carrera identificando las oportunidades y riesgos de
la empresa. Se espera que con la rentabilidad y beneficio de este producto
se ampliara el procesamiento a otras frutas cultivadas en el entorno y se
logre que los productos del medio traigan los maximos beneficios a la
poblacion. Las bondades del estudio de éste proyecto de inversion pueden
ser analizados y aprovechados por los inversionistas que esperan un alto
rendimiento de su capital y cabe recordar que es un proyecto a nivel de
factibilidad y permitira proporcionar a los inversionistas una alternativa de

inversion.

d.- OBJETIVOS DEL PROYECTO

Objetivo General:

Determinar la factibilidad para la creacion de la microempresa de produccion
de yogurt LA CASCADA en base de mora y frutas tropicales y su

comercializacion en la ciudad de Quito

Objetivos Especificos:

v' Determinar el estudio de mercado, mismo que nos va a permitir
determinar la oferta y la demanda; asi como también la demanda
efectiva e insatisfecha del proyecto

v' Realizar un estudio técnico para determinar la capacidad instalada y

utilizada, asi como también la localizacion de la planta.
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v' Especificar la ingenieria del proyecto para determinar el proceso de
produccion Determinar el estudio administrativo para dar a conocer la
base legal, estructura administrativa, organigramas y manuales que
existan en el proyecto.

v' Realizar un estudio financiero para determinar los estados financieros
e indicadores financieros para determinar la sensibilidad del proyecto.

v' Evaluaciéon del proyecto con los criterios comunes de evolucién

financiera para determinar la factibilidad del proyecto

e.- METODOLOGIA:

EL METODO

La palabra método se deriva del griego meta: hacia, a lo largo, y odos que
significa camino, por lo que podemos deducir que método significa el camino

mas adecuado para lograr un fin.

También podemos decir que el método es el conjunto de procedimientos
|6gicos a través de los cuales se plantean los problemas cientificos y se

ponen a prueba las hipoétesis y los instrumentos de trabajo investigados.

El método es un elemento necesario en la ciencia; ya que sin el no seria facil

demostrar si un argumento es valido.

METODOS GENERALES

Los métodos generales se identifican por su caracter historico, estos fueron

utilizados por los griegos para alcanzar el conocimiento
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Métodos Cientifico

El  método cientifico es el procedimiento mas iddéneo, o planeado,
conforme a las caracteristicas del objeto que sigue la investigacion
cientifica para descubrir, conocer y explicar las formas de existencias de
los procesos del universo, de desentraiiar sus conexiones internas, lo voy
a utlizar para definir el problema de la investigacion, conocer las
razones y causas de su aparecimiento, entre las cuales podemos
mencionar: la carencia de un estudio de mercado y me apoyé en los
meétodos deductivo, experimental, historico, y, técnicas para recabar la
informacion primaria y secundaria. Para la obtencion de datos realicé una

investigacion de mercados por medio de la técnica de la encuesta.

Método Deductivo

El método deductivo parte de un principio general ya conocido, para
inferir en él consecuencias particulares, la deduccion consiste en partir de

una teoria general para explicar hechos o fendmenos particulares.

El método deductivo lo utilizaré para abstraer los hechos que se
desarrollan en el sector productivo y coémo influyen en la empresa, LA
CASCADA, y poder definir criterios especificos tales como el volumen de

ingresos, atencion al usuario, , calidad del servicio.
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METODOS PARTICULARES

Método Experimental

Es el procedimiento del cual se vale el investigador para modificar los

hechos y estudiarlos en situaciones en que naturalmente se presentan.

Aplicaré un estudio de mercado que permitirA determinar el
posicionamiento y demanda de la microempresa LA CASCADA en la
ciudad de Quito, para ello segmentaré la poblacion de estudio y aplicaré

encuestas.

En el presente trabajo de investigacion me apoyaré en las siguientes

técnicas de investigacion.

TECNICAS

Es el conjunto de instrumentos y medios a través de los cual se efectua el

método y solo se aplica a una ciencia

La diferencia entre método y técnica es que el método se el conjunto de
pasos y etapas que debe cumplir una investigacion y este se aplica a varias
ciencias mientras que técnica es el conjunto de instrumentos en el cual se

efectua el método.

La Observacion

Es el procedimiento que el investigador utiliza para obtener informacion

objetiva acerca del comportamiento de los procesos y hechos existentes.
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La observacion lo voy a utilizar para conocer la operatividad de la
empresa de LA CASCADA vy los aspectos eficientes, como también se
conocera las motivaciones de uso/utilizacion del servicio por parte de los

usuarios/clientes.

La Encuesta

Es un instrumento cuantitativo de investigacion social mediante la consulta a
un grupo de personas elegidas de forma estadistica, realizada con ayuda de
un cuestionario. La finalidad de los cuestionarios es la obtencion de datos

mediante la consulta o interrogatorio.

Para la determinaciéon del tamafio de la muestra, segmentaré la

poblacién total demandante de la ciudad de Quito por categoria y edad.

En primer lugar se acudira a una fuente secundaria, el Departamento de
Informacién y Estadistica, para conocer el numero de familias que
actualmente hacen parte de la poblacién de la ciudad de Quito y poder

segmentar este me rcado.

Posteriormente se realizarA una encuesta dirigida a las personas
representantes de cada familia, para la compra de los productos de la
canasta familiar en los distintos puntos de venta, de forma personal en la los
diferentes supermercados de la ciudad de Quito, para determinar la
conveniencia de la comercializacion del producto novedoso de LA

CASCADA.
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Universo

Se entiende por poblacion el total de individuos o elementos sobre el cual se
quiere hacer una inferencia con base en la informacién relativa de la

muestra.

La poblacion de la presente investigacion la constituiran todos los hombres y
mujeres responsables de mercar en sus hogares en la ciudad de Quito, de

estrato socio - economico medio alto y medio bajo
Nuestro universo sera entonces los 50.198 representantes de familias.
Muestra

Para determinar la muestra se aplicara la siguiente formula:

B Nog272
(N —=1)e?2 + 222

n

Donde:

n = el tamafo de la muestra.

N = tamafio de la poblacién.

o = Desviacion estandar 0.5

Z = Nivel de confianza. (Al 95% de confianza = 1.96)

e = Error muestral. 0.05
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Tamafo de la Muestra

La poblacion para el estudio, es el nUmero de personas representantes de

familias de Quito que ascienden ha 50198, aplicando la formula se tiene:

3 No2Z2
(N —-1)e?2 +g2272

n

B 50198 * 0.52 % 1.962
~ (50198 — 1)0.052 + 0.52 * 1.962

n

48210.1592

"= 1264529

n = 381.249

n = 381 encuestas

Se ha determinado que se deben realizar 381 encuestas a los
representantes de las familias, las preguntas de las mismas se deberan
realizar enfocandolas a las preferencias del consumidor tanto en el precio,
como sabores, volumen, etc y ademas a determinar factores como la posible

demanda y la oferta actual generada.
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ANEXO 2: Encuesta dirigida a las familias de quito

1859

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA

MODALIDAD DE ESTUDIOS A DISTANCIA
CARRERA DE DMINISTRCAION DE EMPRESAS

Como egresada de la carrera de Administracion de Empresas me encuentro
empefiada en elaborar un “ PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION

DE DE LA MICROEMPRESA DE PRODUCCION DE YOGURT LA
CASCADA EN BASE DE MORA Y FRUTAS TROPICALES Y SU
COMERCIALIZACION EN LA CIUDAD DE QUITO’, para lo cual le pido de la
manera mas comedida y respetuosa se digne contestar las siguientes

preguntas:
ENCUESTA PARA LA DEMANDA
Nota: Marque con una (X) las respuestas que considere conveniente.

1. ¢En caso de implementarse una empresa dedicada a la
produccion de yogur a base de moray frutas tropicales La
Cascada en la ciudad de Quito, adquiriria el producto?

St ()

NO ()

2. ¢Usted consume yogur en su dieta diaria?

St ()
NO ()
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3. ¢Como describe usted su nivel de preferencia con respecto al
yogur?

Le gusta demasiado

Le gusta mucho

Le gusta poco

Le es indiferente

No le gusta

4. ¢Cuantos litros de yogur consume usted semanalmente?

* litro (759 ml)

1 litros (1000 ml)

2 litros (2000 ml)

3 litros (3000 ml)

Ninguno

5. ¢En gué momento usted consume yogur?

Mafnana

Tarde

Noche

6. ¢En qué se fija usted cuando va a comprar este producto?

Precio

Tamaio

Calidad

7. ¢Alahorade elegir el producto cuél de los siguientes
sabores consume mas?

Mora y frutas tropicales
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Durazno

Guanébana

Otro

8. ¢Seinclina usted por alguna marca en especial?
S ()

NO ()

Si su respuesta es positiva ¢ Cual de estas?

Toni

Pura crema

Alpina

Otro

9. ¢Estaria dispuesto a pagar un valor accesible por el yogur en
sus diferentes presentaciones?

St ()
NO ()

10.¢,En qué presentacion preferiria comprar el yogur?
* litro (759 ml)
1 litros (1000 ml)

2 litros (2000 ml)

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 3: Encuesta dirigida a productores y ofertantes de yogur en la

Provincia de Pichincha.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
MODALIDAD DE ESTUDIOS A DISTANCIA
CARRERA DE DMINISTRCAION DE EMPRESAS
Como egresada de la carrera de Administracion de Empresas me encuentro
empefiada en elaborar un “ PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION
DE DE LA MICROEMPRESA DE PRODUCCION DE YOGURT LA
CASCADA EN BASE DE MORA Y FRUTAS TROPICALES Y SU
COMERCIALIZACION EN LA CIUDAD DE QUITO”, para lo cual le pido de la
manera mas comedida y respetuosa se digne contestar las siguientes

preguntas:

ENCUESTA PARA LA OFERTA

Nota: Marque con una (X) las respuestas que considere convente.
1. ¢Cuanto tiempo lleva establecida su empresa?
1 afo
5 afios
7 afios
10 afos

12 afos
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2. ¢Cuéntos litros de yogur producen mensualmente?
180 litros

600 litros

3.300 litros

4.200 litros

8.100 litros

3. ¢Cuantos litros de yogur vende al mes?

180 litros

600 litros

3.300 litros

4.200 litros

8.100 litros

4. ¢Cudl es la presentacion de yogur que mas vende?
Tamafio personal (250 ml)

* litro (750 ml)

1 litros (1000 ml)

2 litros (2000 ml)

3 litros (3000 ml)
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5. ¢Cudles son sus principales proveedores de materia prima?

Nanegalito

Mindo

Pedro Vicente Maldonado

6. ¢En qué sabores producen el yogur?

Mora

Fresa

Durazno

Guanabana

Coco

7. ¢Qué sabor de yogur es el qgue mas vende?

Mora

Fresa

Durazno

Guanabana

Coco
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8. ¢Cudles son sus principales clientes?

Tiendas

Minimarket

Supermercados

GRACIAS POR SU COLABORACION



ANEXO 4: Amortizacion Activos Diferidos

CUADRO No 40 Amortizacién Activos Diferidos

164

AMORTIZACION ACTIVOS DIFERIDOS “LA CASCADA”CIA. LDA

ANOS 0 1 2 3 4 5

Gastos de Constitucion y 1.501,95 | 300,29 | 300,29 | 300,29 | 300,29 | 300,29
Organizacién

Capacitacion antes de la 660,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00 | 132,00
puesta en marcha

Estudio Técnico 1.296,00 | 259,20 | 259,20 | 259,20 | 259,20 | 259,20
Gastos Patentes 405,00 | 81,00 81,00 81,00 81,00| 81,00
TOTAL ANUAL 3.862,95 | 772,59 | 772,59 | 772,29 | 772,29 | 772,29

Elaborado por: Autora
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ANEXO 5: Depreciaciones

CUADRO No 41 Depreciaciones

DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

CONCEPTO VALOR % ANOS DEPRECIACION
ANUAL

Terrenos 15.000,00 0 0
Construcciones y 25.000,00 0.05 20 1.250,00
Adecuaciones

Maquinaria y Equipo 23.037,00 0.1 10 2.303,70
Equipos de 1.270,00 | 0.3333 3 423.29
Computacion

Equipos de Oficina 285,00 0.1 10 28.50
Muebles y Enseres 1.520,00 0.1 10 152,00
Vehiculos 18.500,00 0.2 5 3.700,00
TOTAL ANUAL 84.600,00 7.857,49

Fuente: Estudio Financiero

Elaborado por: Autora
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CUADRO No0.42 Tabla de Amortizacién del crédito
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ANOS (10) PERIODO CAPITAL INTERES CAPITAL
(120 meses) ANUAL ANUAL
PAGADO
0 80.000,00

1 12 meses 74.850,51 7.053,20 5.149,49
2 12meses 69.213,49 6.565,66 5.637,02
3 12meses 63.042,78 6.031,97 6.170,71
4 12meses 56.287,85 5.447,76 6.754,93
5 12meses 48.893,39 4.808,23 7.394,46
6 12meses 40.798,86 4,108,15 8.094,53
7 12meses 31.937,97 3.341,80 8.860,89
8 12meses 22.238,18 2.502,89 9.699,80
9 12meses 11.620,04 1.584,55 10.618,13
TOTAL $42.000,00 $80.000,00

Fuente: Estudio financiero

Elaborado por:Autora
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