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I. INTRODUCCION

El procesamiento tradicional de productos lacteos a nivel mundial se
caracteriza por su tecnologia y por su apertura comercial que emplean los
administradores para la toma de decisiones asi como el pequefio volumen de
leche procesado en cada una de las unidades familiares, el nivel sanitario y de
higiene encontrado en el hogar, la escasez de recursos tales como equipos,

combustible, agua limpia y, para muchas mujeres, la falta de tiempo.

El desarrollo de ganaderia durante los ultimos afios ha sido evidente a pesar de
los problemas ocasionados por la crisis econdémica, nuestro pais presenta
condiciones favorables para la produccion de productos lacteos, aun con este
tipo de limitaciones, los pobladores rurales han logrado desarrollar procesos y
técnicas que teniendo en consideracion las condiciones existentes, han

derivado en productos seguros y de calidad aceptable.

La provincia de Manabi desde hace mucho tiempo atras es caracterizada como
una zona adecuada para el desempefio y el desarrollo de la actividades
agropecuarias debido a su situacion geografica y por la mayor diversidad de
microclimas de nuestro pais, donde se encuentran zonas tropicales, humedas,
templadas, paramos, en las cuales se desarrolla una biodiversidad en flora y

fauna de nuestro pais; y en ella se encuentra el Canton Pichincha.

La ganaderia lechera es una actividad que en algunas haciendas del Canton
Pichincha obtiene resultados que superan ostensiblemente el promedio real del
rendimiento de leche por animal asi como la comercializacion de productos
obtenidos en este canton enfocandose desde diferentes puntos de vista
definiendo estrategias comerciales de las plantas que pueden incluir criterios

diversos.



1.1. Planteamiento del Problema

Desde la creacion del Cantdn Pichincha hasta la actualidad hemos padecido de
diversos problemas referente a la participacion socio organizacional,
capacitacion técnica en todas las areas, falta de apoyo institucional, falta de
crédito oportuno, comercializacion inadecuada y falta de apoyo en la
infraestructura basica de la comunidad, esto generado en un bajo desarrollo

industrial.

La falta de una Planta de Procesamiento de lacteos en el Cantdn Pichincha
hace que la poblacion tenga un retraso en el desarrollo de la elaboracion y
desconocimiento de los diferentes derivados de la leche, padeciendo de una
deficiente organizacion y motivacion de las autoridades del canton y de la
provincia tanto para la asociacion de Ganaderos como para la comunidad en

general.

1.2. Formulacion del Problema

¢, Como satisfaria el proyecto de creacion de una Planta de Procesamiento de
lacteos a los productores de leche en el Canton Pichincha Provincia de

Manabi?

1.3. Delimitacién del Problema

Este proyecto esta encaminado a sustentar la viabilidad de la industrializacién y
comercializacion de productos lacteos en el Cantdén Pichincha instalando una
Planta Procesadora de Productos Lacteos, para lo cual es necesario evaluar

las condiciones, que se dan a lo interno y a lo externo del Cantén.

Area: Proyectos de investigacion



Espacio: El Establecer el proyecto de creacion de una planta de
procesamiento de lacteos en el Cantén Pichincha, Provincia de Manabi, se
llevara a cabo en el sector de la Damas del Canton Pichincha de Manabi.

Tiempo: Establecer el proyecto de creacion de una planta de procesamiento
de lacteos en el Canton Pichincha, Provincia de Manabi se lo realizara en un
lapso de 15 meses

Campo de accién: Realizar una encuesta a todos los productores de leche,
con el fin de analizar Establecer el proyecto de creacion de una planta de
procesamiento de lacteos en el Cantdn Pichincha, Provincia de Manabi

1.4. Justificacion y Factibilidad

Este proyecto establecera la primera empresa que proporcione bienestar a
grupos de la poblacién claramente identificados en el ambito provincial y
cantonal, mediante la facilitacion en la disponibilidad y acceso a productos
lacteos fermentados y otros derivados, que aporten nutricionalmente al
mejoramiento de la dieta humana, obtenidos a partir de nuestras habilidades en
la fabricacién y tecnologia de la investigacion y desarrollo, con el soporte de
canales de comunicacion factibles orientados a la concienciacion permanente

de los beneficios saludables de nuestros productos a los consumidores

Esta propuesta tiene como estrategia su sostenibilidad y radica en la
implementacion de un plan de servicio al productor de leche que guarda
relacion directa con un proceso socio-productivo de beneficio al pequefio y
mediano productor, con un plan de investigacion y desarrollo que permita el
aprovechamiento de la innovacién tecnologica bajo esquemas y procesos
industriales mejorados para la produccion con énfasis en la calidad y
conservacion del medio ambiente con un plan de comercializacion inmerso en

la comunicacién que facilite al consumidor percibir los beneficios de una



alimentacion sana que garantice las expectativas de bienestar a un nivel

familiar.

Estas mejoras no involucran necesariamente un incremento en la escala de
produccion o un cambio hacia modernas técnicas sanitarias y de higiene. Por el
contrario, pueden incluir la diversificacién de la produccion, la introduccién de
otros productos lacteos tradicionales, cambios en la organizacion de la

produccién o la creacion de nuevas redes de comercializaciéon

El estudio de factibilidad para la instalacion de esta planta procesadora de
lacteos involucra a todos los sectores ganaderos convergentes de esta ciudad
de Pichincha el mismo que se encuentra ubicado a 124 Km. de la capital de la
Provincia de Manabi (Portoviejo) y a 160 kildbmetros del puerto maritimo y aéreo
internacional de Manta, con una extension de 1.067 km2 y cuenta con una

poblacién de 40.000 habitantes aproximadamente.

Este proyecto es factible dentro del Canton Pichincha porque reune las
condiciones ideales para la creacion de esta planta ya que la lecheria es una
actividad que esta creciendo a un ritmo sostenido en este Cantén, y que debido
a su demanda en leche representa la base ideal para el desarrollo de esta
estrategia de diferenciacion involucrando todos los sectores ganaderos
convergentes de esta ciudad y a su vez proporcionara fuentes de trabajo a
varios moradores del canton principalmente de la zona rural en donde se
permitira el nacimiento de una empresa que a su vez le dara un valor agregado

a la leche que producen cada dia en decenas de fincas pichinchanas.

1.5. Objetivos

1.5.1 General

Establecer el proyecto de factibilidad para la implementacién de una planta de

procesamiento de lacteos en el Canton Pichincha 2011.



1.5.2. Especificos

e Realizar un estudio de mercado para determinar la oferta y la demanda

de la instalacion de la planta procesadora de lacteos.

e Detallar los aspectos técnicos necesarios para la instalacion de una
planta procesadora de lacteos.

e Evaluar los aspectos econdmicos y financieros para la creacién de una
planta de procesamiento de lacteos en el Cantén Pichincha

1.6. Hipotesis

El estudio de mercado para la instalacion de una planta procesadora de lacteos
en el Canton Pichincha, Provincia de Manabi nos asegura una comercializacion

adecuada en la produccion de leche y sus derivados.



ll. REVISION DE LITERATURA

2.1. Factibilidad

BLANCO (2008), el estudio de factibilidad es un trabajo inteligente en el que
concurren talentos diferentes especializados en las mas diversas areas segun
su magnitud y complejidad, lo que supone altos costos y tiempo suficiente para

su realizacion.

Se puede observar una relacion directa entre tiempo y costos incurridos y la

profundidad del estudio de pre inversion.

Los estudios de mercado, las consideraciones tecnoldgicas, la forma de
organizacion tanto para la fase de ejecuciéon como para la operacion, el marco
institucional y las connotaciones ambientales, proveen la informacion basica
gue permite estructurar financieramente el proyecto al identificar los flujos de
caja (valores en dinero efectivo ubicados en momentos determinados del

horizonte) lo que permite contar con un elenco de posibles alternativas viables.

2.1.1. Factibilidad Técnica

MEJIA, (2007), es una evaluacion que demuestre que el negocio puede
ponerse en marcha y mantenerse, mostrando evidencias de que se ha
planeado cuidadosamente, contemplado los problemas que involucra y

mantenerlo en funcionamiento.
Algunos aspectos que deben ponerse en claro son:
e Correcto funcionamiento del producto o servicio (nUmero de pruebas,

fechas...)

e Lo que se ha hecho o se hara para mantenerse cerca de los consumidores.



e Escalas de produccion (es posible ampliar o reducir la produccion).
e Proyectos complementarios para desarrollar el proyecto; ¢,coOmo se obtuvo o
se obtendra la tecnologia necesaria?; ¢cémo se capacitara al personal del

plantel? ¢ si existen proveedores alternativos a los seleccionados?....

2.1.2. Factibilidad econdmica

MEJIA, (2007), debe mostrarse que el proyecto es factible econémicamente, lo
que significa que la inversidbn que se estd realizando es justificada por la
ganancia que se generara. Para ello es necesario trabajar con un esquema que

contemple los costos y las ventas:

Costos: Debe presentarse la estructura de los costos contemplando costos

fijos y variables.

Ventas: En este punto el precio del producto o servicio es fundamental, ya que
determina el volumen de ventas, por lo que debe explicarse brevemente como
se ha definido éste. Debe mostrarse también estimaciones de ventas (unidades
y en dinero) para un periodo de al menos 1 afio, justificando cémo se han

calculado (a través de investigaciones de mercado, estadisticas anteriores...)

2.1.3. Factibilidad financiera

MEJIA, (2007), sintetiza numéricamente todos los aspectos desarrollados en el

plan de negocios.

Se debe elaborar una lista de todos los ingresos y egresos de fondos que se
espera que produzca el proyecto y ordenarlos en forma cronolégica. El
horizonte de planeamiento es el lapso durante el cual el proyecto tendra
vigencia y para el cual se construye el flujo de fondos e indica su comienzo y

finalizacion. Es importante utilizar algunos indicadores financieros, tales como:



Periodo de recuperacion: indica el tiempo que la empresa tardaréa en recuperar

la inversion con la ganancia que genera el negocio (meses 0 afos).

La factibilidad financiera se calcula sumando los resultados netos al monto de
la inversidn inicial hasta llegar a cero, en este caso no se estaria considerando
el "valor tiempo del dinero", por esto también es util calcular el periodo de
repago compuesto en el que se incorpora una tasa al flujo de fondos que refleja

las diferencias temporales.

El valor actual neto (VAN) es el valor de la inversion en el momento cero,
descontados todos sus ingresos y egresos a una determinada tasa. Indica un
monto que representa la ganancia que se podria tomar por adelantado al
comenzar un proyecto, considerando la" tasa de corte" establecida (interés del
mercado, tasa de rentabilidad de la empresa, tasa elegida por el inversionista,

tasa que refleje el costo de oportunidad).

2.2. Estudio de Mercado

MARIOTTI (2008), el estudio del mercado trata de determinar el espacio que

ocupa un bien o un servicio en un mercado especifico. Por espacio se entiende

1. La necesidad que tienen los consumidores actuales y potenciales de un

producto en un area delimitada.

2. También identifican las empresas productoras y las condiciones en que se

esta suministrando el bien.

3. Igualmente el régimen de formacion del precio y de la manera como llega el

producto de la empresa productora a los consumidores y usuarios.



En un estudio de factibilidad sirve como antecedente para la realizacion de los
estudios técnicos, de ingenieria, financiera y econémica para determinar la

viabilidad de un negocio.

El estudio de mercado estd compuesto por bloques, buscando identificar y
cuantificar, a los participantes y los factores que influyen en su

comportamiento.

BLANCO (2008), el estudio de mercado busca probar que existe un namero
suficiente de consumidores, empresas y otros entes que en determinadas
condiciones, presentan una demanda que justifican la inversiébn en un

programa de produccion de un bien durante cierto periodo de tiempo.

HERNANDEZ (2001), el estudio de mercado de un proyecto, es uno de los mas
importantes y complejos analisis que debe realizar el investigador. Mas que
centrar la atencién sobre el consumidor y la cantidad del producto que éste
demandara, se tendran que analizar los mercados, proveedores, competidores
y distribuidores, e incluso cuando asi <, reniiierg, se analizaran las condiciones

del mercado externo.

El estudio de mercado, mas que describir y proyectar los mercados relevantes
para el proyecto, debe ser la base sélida para realizar un estudio completo y

proporcionar datos basicos para las ventas partes de la investigacion.

Cada proyecto requiere un estudio de mercado, que sea tan diferente de
acuerdo a los productos que se estudien. A pesar de esto, es posible
generalizar un proceso que considere un estudio histérico para determinar una
relacion causa — efecto, sobre las experiencias de otros y los resultados
logrados. Hay que realizar un estudio que permita definir la situacién actual con
y sin el proyecto, ademas de un estudio proyectado que concluya cual sera el
mercado particular que pueda tener la empresa, con la determinacion de la

estrategia comercial, que es importante para los nuevos productos, por lo tanto



es necesario contar con un estudio acerca del consumidor, sus habitos vy

motivaciones de compra.

2.2.1. Definicién de producto

BONTA Y FARBER (2008), el producto es un conjunto de atributos que el
consumidor considera que tiene un determinado bien para satisfacer sus
necesidades o deseos. Segun un fabricante, el producto es un conjunto de
elementos fisicos y quimicos engranados de tal manera que le ofrece al usuario
posibilidades de utilizacion. El marketing le agreg6é una segunda dimension a
esa tradicional definicion fundada en la existencia de una funcion genérica de la
satisfaccion que proporciona. La primera dimension de un producto es la que
se refiere a sus caracteristicas organolépticas, que se determinan en el
proceso productivo, a través de controles cientificos estandarizados, el
productor del bien puede valorar esas caracteristicas fisicoquimicas. La
segunda dimension se basa en criterios subjetivos, tales como imagenes,
ideas, habitos y juicios de valor que el consumidor emite sobre los productos.
El consumidor identifica los productos por su marca. En este proceso de
diferenciacion, el consumidor reconoce las marcas, a las que le asigna una

imagen determinada.

HERNANDEZ (2001), los productos pueden clasificarse desde diferentes

puntos de vista.

Por su vida de almacén, puede clasificarse como duraderos (no perecederos) o

como no duraderos (perecederos).

Los productos de consumo, ya sea intermedio o final, también pueden

clasificarse como:

e De conveniencia, los que a su vez se subdividen en béasicos, como los

alimentos, cuya compra se planea, y de conveniencia por impulso, cuya
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compra no necesariamente se planea, como ocurre con las ofertas, los

articulos novedosos, etcétera.

e Productos que se adquieren por comparacion, que se subdividen en
homogéneos (como vinos, latas, aceites lubricantes) y heterogéneos (como
muebles, autos, casas), donde interesan mas el estilo y la presentacion, que
el precio.

e Productos que se adquieren por especialidad, como el servicio médico, el
servicio relacionado con los automdviles, con los cuales ocurre que cuando

el consumidor encuentra lo que satisface, siempre regresa al mismo sitio.

e Productos no buscados (cementerios, abogados, hospitales, etcétera), que
son productos o0 servicios con los cuales nunca se quiere tener relacion,
pero cuando se necesitan y se encuentra uno que es satisfactorio, la

proxima vez acude al mismo sitio.

También se puede clasificar los productos en una forma general como bienes

de consumo intermedio (industrial) y bienes de consumo final.

2.2.2. Andlisis de lademanda

HERNANDEZ (2001), el término demanda se puede definir como el nimero de
unidades de un determinado bien y servicio que los consumidores estan
dispuestos a adquirir durante un periodo determinado de tiempo y segun
determinadas condiciones de precio, calidad, ingresos, gustos de los

consumidores, etc.
La demanda para un determinado producto, representa las diferentes

cantidades que se pueden comprar a distintos precios en un tiempo

determinado. Sin embargo, la demanda para un bien servicio depende:
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e Del precio del bien o servicio en cuestion. Establece que cuando el precio
del bien o servicio aumenta, la cantidad demandada disminuye, esto implica

gue precio y cantidad reaccionan en sentido inverso.

e El precio de los bienes sustitutos. Se dice que un bien es sustituto de otro,

cuando al aumentar el precio de uno la cantidad demandada aumenta.

¢ Ingreso de los consumidores. Este establece que, al aumentar el ingreso de
los consumidores, la cantidad demandada aumenta y disminuye si el ingreso

disminuye.

e Gustos y preferencias. Nos dice que, si los gustos y preferencias aumentan,

la demanda de éste aumenta y viceversa.

BONTA Y FARBER (2008), el analisis de la demanda de mercado, se puede
dividir en dos grandes rubros: Demanda actual, la cual puede ser: local.,

regional, o nacional y exterior.

El conocimiento de la demanda actual sirve no solo para determinar el volumen
gue se consume en el presente, sino también para estimar la cantidad que se
consumira en el futuro, sin embargo, la proyecciéon se hace tomando como
base el comportamiento historico y el analisis de las situaciones que han

influido, para lograr lo -anterior se recurre a fuentes externas.

Con el objeto de que el andlisis de la demanda se pueda realizar en forma
objetiva y que las conclusiones que se obtengan estén sustentadas con base

en la informacion recopilada, es necesario tomar en consideracion:

e El bien que se piensa producir o el servicio que se va a ofrecer.

e A que parte de la sociedad estara dirigido. En este aspecto hay que tener
presente que el estudio del total de la poblacion por la cual existe interés es

demasiado grande, y que por lo tanto el estudio llevaria tiempo y su costo
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de realizacién seria demasiado alto, es por eso que se hace necesario
recurrir a so6lo una parte de esa poblacion llamada muestra, la cual debe
ser representativa de tal forma, que nos permita sacar conclusiones acerca

del comportamiento de la poblacion de la cual se extrajo la muestra.

2.2.3. Anélisis de la oferta

MERINO (2008), el estudio de la oferta, consiste en conocer los volimenes de
produccién y venta de un determinado producto o servicio, asi como saber, el
mayor niumero de caracteristicas de las empresas que los generan. Durante el
proceso de recoleccion de datos, es frecuente que las organizaciones eviten
dan informacion sobre si mismos, por lo que hay necesidad de prever ciertos
procedimientos 0 técnicas para obtener los datos o informacion que se
requiere. Por ello, lo primero es determinar el nimero de productores y
oferentes que intervienen en el area de influencia, es decir, nuestra

competencia.

Si existe soOlo un productor, se trata de una especie de monopolio que
posiblemente tenga asegurada su venta y, en estas condiciones, poco se
puede hacer, ya que la solucion probablemente reviste un mayor caracter
politico que técnico. Pero, si es el caso contrario, porque hay muchas
empresas que compiten, entonces los datos mas importantes a obtener seran
en torno a los costos de produccion, niveles de calidad y servicios que se

agregan al producto.

Si son pocos los oferentes, se debe buscar informacion, como por ejemplo:
capacidad instalada, produccion real y potencial, programas de expansion,
posicionamiento, etc. Los aspectos a considerar pueden ser: prestigio de la
marca, politicas de expansion, costos de produccién, niveles de competencia,
distancias con los centros de consumo, tipos y costos de transporte y periodos

y motivos por los que se eleva o baja la produccién.
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HERNANDEZ (2001), el propdsito que se persigue mediante el analisis de la

oferta es determinar o medir las cantidades y las condiciones en que una

economia puede y quiere poner a disposicion del mercado un bien o servicio.

Los determinantes que influyen en la cantidad ofrecida son:

El precio del bien en cuestidén. Se establece que a medida que el precio
aumenta, la cantidad ofrecida es mayor, sera menor si el precio disminuye,
por lo tanto precio y cantidad reaccionan en razoén directa. Sin embargo el

precio esté determinado por:

El costo de la materia prima

Los intereses que se pagan por el uso del capital

Sueldos y salarios que son otorgados por la empresa.

Dividendos a la organizacion.

Impuestos al gobierno

Publicidad

El precio a que vendera este articulo en el mercado por otros
productores. Es decir, que el precio debe ser competitivo tanto en
calidad como en precio esto es, producir con el minimo costo y que éste
sea por lo menos, igual al de otras empresas que produzcan articulos

semejantes en calidad y cualidades.

La tecnologia. A medida que la tecnologia se perfecciona (evoluciona) la

produccion aumenta.

La oferta de los insumos. La abundancia o escasez de los insumos, es

una limitante en la cantidad que se pueda ofrecer al consumidor.

Condiciones meteoroldgicas. Hay articulos que sélo se pueden producir
bajo ciertas condiciones naturales: temperatura, lluvia, grado de humedad,
etc., por lo tanto la cantidad que se pueda producir, dependera de que las

condiciones naturales sean 6ptimas.
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2.2.4. Precio

DICCIONARIO DE MARKETING (2000), el precio es una evaluacion efectuada
sobre un producto y que traducida a unidades monetarias expresa la
aceptacion o no del consumidor hacia el conjunto de atributos de dicho

producto, atendiendo su capacidad para satisfacer necesidades.

MERINO (2008), el precio es la expresion de un valor que fija una empresa
para uno de sus productos, tendra en cuenta el valor que los consumidores

estén dispuestos a pagar por ése producto.

2.2.5. Comercializacion

DIAZ DE CASTRO (2007), es determinar cuéles son los canales de distribucion
mas eficientes para hacer llegar el producto a los puntos de venta en tiempo y

forma, y qué medidas tomar para incentivar a los distribuidores.

Como podemos ver, el area necesita del trabajo conjunto con otras areas
relacionadas y de las cuales va a necesitar su apoyo o informacion. Seran
cruciales para su desempefio las areas de produccion, costos, desarrollo de
producto, ventas, relaciones publicas, departamento de legales, logistica,

atencion a clientes, etc.

Si bien en las empresas grandes hay un area para cada una de las actividades
gue se desarrollan en una empresa, y estan bien delimitadas las tareas y
responsabilidades de cada una, cuando hablamos de pequefias y medianas
empresas légicamente no vamos a encontrar un area de marketing, una de

ventas, otra de publicidad, y de relaciones publicas, etc.

Primero porque no es necesario puesto que un pequefio nimero de personas,

de acuerdo a las funciones y actividad de la empresa, son suficientes para
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realizar eficientemente estas tareas. Y segundo que seria un derroche de

recursos y dinero malgastado.

HERNANDEZ (2001), es la transferencia del bien de los centros reproduccion a
los centros d consumo, pero esta transferencia debe contemplar: el colocar el
bien en tiempo y lugar adecuado, que le permita al consumidor efectuar sus

compras para satisfacer sus necesidades.

Para llevar a cabo la venta de sus productos, el empresario (productor) recurre
a la seleccién de canales de distribucion, los cuales son la ruta que sigue un
producto de los centros de produccion hasta el consumidor final, teniendo en
consideracion que entre mayor sea el numero de intermediarios que participen
en esta etapa, el precio de las mercancias ira aumentando aplazar de un punto

a oftro.

2.2.6. Canales de distribucion

COCHRAN (2007), es el circuito a través del cual los fabricantes (o
productores) ponen a disposicion de los consumidores (o usuarios finales) los
productos para que los adquieran. La separacion geografica entre compradores
y vendedores y la imposibilidad de situar la fabrica frente al consumidor hacen
necesaria la distribucién (transporte y comercializacion) de bienes y servicios

desde su lugar de produccion hasta su lugar de utilizacién o consumo.

El punto de partida del canal de distribucion es el productor. El punto final o de
destino es el consumidor. El conjunto de personas u organizaciones que estan
entre productor y usuario final son los intermediarios. En este sentido, un canal
de distribucion esta constituido por una serie de empresas y/o personas que
facilitan la circulacion del producto elaborado hasta llegar a las manos del

comprador o usuario y que se denominan genéricamente intermediarios.
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Los intermediarios son los que realizan las funciones de distribucion, son
empresas de distribucion situadas entre el productor y el usuario final; en la
mayoria de los casos son organizaciones independientes del fabricante.

2.2.7. Muestreo

COCHRAN (2007), se refiere al procedimiento empleado para obtener una o
mas muestras de una poblacién. Este se realiza una vez que se ha establecido
un marco muestral representativo de la poblacién, luego se procede a la
seleccion de los elementos de la muestra aunque hay muchos disefios de la

muestra.

Al tomar varias muestras de una poblacion, las estadisticas que calculamos
para cada muestra no necesariamente son iguales, lo mas probable es que

varien de una muestra a otra.

Las razones para el muestreo son las siguientes:

1. No estamos interesados realmente en todos los elementos: sino sélo en
algunos ejemplares o casos de la poblacion. Este tipo habitual de
investigacion no es de hecho un estudio de muestreo, sino un estudio de

caso ampliado.

2. [Estamos interesados por igual en todos los elementos de la poblacion y
guerriamos estudiarlos todos. Pero por razones practicas, tendremos que
escoger solo una muestra. Tal vez tenemos una poblacién de millones de

objetos y es imposible abarcar incluso una mayoria de entre ellos.
En la investigacion de muestreo estamos siempre interesados no es en la

muestra sino en la poblacion; mas exactamente, en los atributos de los

elementos de la poblacion. Cuando estamos estudiando los elementos del
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ejemplo querriamos escoger elementos que tengan los mismos atributos que la

media de la poblacién. Si ese es el caso, nuestra muestra es representativa.

Este es el caso ideal, pero en la practica no tenemos medio de saber si los
elementos son representativos en realidad; el calculo de probabilidades nos
dice que en la mayor parte de los casos habra algunas diferencias entre la
muestra y la poblacion. La diferencia se llama sesgo, y en alguna medida casi
siempre esta presente en la muestra, simplemente por el caracter accidental

del muestreo.

Sin embargo, si tenemos razones para sospechar de la presencia de un sesgo
sistematico en la muestra, debiéramos siempre intentar encontrar cual es y ver

si puede ser eliminado.

HERNANDEZ (2001), el muestreo es simplemente el proceso de seleccionar

los elementos de una poblacion de la que se desea medir ciertos factores.

2.3. Estudio Técnico

2.3.1. Tamafo

COCHRAN (2007), el estudio del tamafio de un proyecto es fundamental para
determinar el monto de las inversiones y nivel de operacion que, a su vez,
permitira cuantificar los costos de funcionamiento y los ingresos proyectados.
Varios elementos se conjugan para la definicibn del tamafio: la demanda
esperada, la disponibilidad de insumos la localizacién del proyecto, el valor de

los equipos, etcétera.

Las especificaciones técnicas de los equipos pueden presentar tres

caracteristicas respecto del tamafio:

a. Que la cantidad demanda total sea menor que la capacidad de produccién

de la menor tecnologia existente en el mercado;
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b. Que la cantidad demandada sea similar a la capacidad de produccion de

alguna tecnologia; y

c. Que la cantidad demandada sea mayor que la capacidad de produccion de
la tecnologia disponible.

HERNANDEZ (2001), el tamafio de un proyecto se mide por su capacidad de
produccién de bienes o de prestacibn de servicios, definido en términos
técnicos en relacién con la unidad de tiempo de funcionamiento normal de la

empresa.

2.3.2. Localizacion

SAPAG (2007),la localizacion que se elija para el proyecto puede ser
determinante para su éxito o fracaso, por cuanto de ello dependeran —en parte
importante- la aceptacion o rechazo tanto de los clientes por usarlo como del
personal ejecutivo por trasladarse a una localidad que adolece de incentivos
para su grupo familiar (colegios, entretenimiento, etcétera). Ademas de
variables de indole econdmica, el evaluador de un proyecto debera incluir en su
analisis variables estratégicas de desarrollo futuro, flexibilidad para cambiar su

destino y factores emocionales de la comunidad, entre muchos otros.

La ubicacion mas adecuada serd la que posibilite maximizar el logro del
objetivo definido para el proyecto, como cubrir la mayor cantidad de poblacion
posible o lograr una alta rentabilidad. Aunque las opciones de localizacion
pueden ser muchas, en la practica estas se reducen a unas pocas, por cuanto

las restricciones y exigencias del proyecto eliminan la mayoria de ellas.
La seleccion de la localizacion del proyecto se define en dos ambitos: el de la

macro localizacion, donde se elige la region o zona; y el de micro localizacion,

gue determina el lugar especifico donde se instalara el proyecto.
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HERNANDEZ (2001), se refiere a la macro localizacion como a la micro
localizacion de la nueva unidad de produccion, llegandose hasta la definicion

precisa de su ubicacion.

Los factores importantes que hay que considerar en el estudio de terrenos y
sitios para la localizacion de plantas son: materia prima, transportes, agua
industrial, eliminacion de desechos, combustible y energia, mano de obra,
clima y factores de la comunidad.

2.3.3. Ingenieria del proyecto

COCHRAN (2007), comprende los aspectos técnicos y de infraestructura que
permitan el proceso de fabricacion del producto o la prestacion del servicio, asi

tenemos:

2.3.3.1. Tecnologia

COCHRAN (2007), consiste en definir el tipo de maquinarias y equipos seran
necesarios para poder fabricar el producto o la prestaciéon del servicio, por
ejemplo en el caso de una empresa metal mecanica tenemos las maquinas de
soldar, maquinas de cortar metal, etc., en una empresa textil tenemos las

maquinas de costura recta, bordadoras, etc.

2.3.3.2. Procesos productivos

COCHRAN (2007), en toda actividad productiva existen procesos que permiten
llevar a cabo la produccién de un producto de una manera eficiente que permite
un flujo constante de la materia prima, eficiencia en el uso del tiempo, orden,

etc. Por tal motivo es importante disefiar los subprocesos dentro del proceso de
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produccién de tal manera que pueda darse un proceso 6ptimo en la fabricacion

del producto, o la prestacion del servicio.

2.3.3.3. Infraestructura

COCHRAN (2007), todo proceso de fabricacién o de prestacion de servicios se
realiza en un lugar fisico y dicho lugar debe responder a las necesidades de los
procesos que alli se van a realizar, en tal sentido establecer las caracteristicas
del local o de la infraestructura en donde se van a llevar estos procesos de
produccién o de prestacion de servicios, para lo cual se tiene que considerar:

- El area del local

- Las caracteristicas del techo, la pared y de los pisos

- Los ambientes

- La seguridad de los trabajadores (ventilacion, lugares de salida ante posibles

accidentes o desastres naturales)

2.3.3.4. Determinacion de necesidades de insumos

COCHRAN (2007), en todo proceso productivo el uso de materia prima o de
insumos que permitan llevar a cabo el proceso de fabricacién del producto es
necesario y en todo proceso de planeacidbn es importante prever y por
consiguiente determinar las necesidades de insumos durante el horizonte
temporal del proyecto, va a depender de los insumos que se empleen en la
fabricacion del producto en cuanto a variedad y cantidad, sumado a ello la
politica de inventarios para insumos que en la empresa se puedan establecer

(proyecto).
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2.3.4. Promocién

KOTLER Y KELLER (2006), la mercadotecnia moderna requiere algo mas que
desarrollar un buen producto, fijarle un precio atractivo y ponerlo al alcance de

sus clientes meta.

Las compafiias también deben comunicarse con éstos, y lo que dicen nunca
debe dejarse al azar. Para tener una buena comunicacion, a menudo las
compafiias contratan compafiias de publicidad que desarrollen anuncios
efectivos, especialistas en promociones de ventas que disefian programas de
incentivos de ventas, y empresas de relaciones publicas que les creen una
imagen corporativa. También entrenan a sus vendedores para que sean
amables, serviciales y persuasivos. Pero, para la mayor parte de las
compaiiias, la cuestion no esta en si deben tener una comunicacion, sino en

cuanto deben gastar y en qué forma.

Una compafiia moderna maneja un complejo sistema de comunicaciones de
mercadotecnia Tiene comunicacion con sus intermediarios, sus consumidores y
diversos publicos. Sus intermediarios, a su vez, se comunican con los
consumidores y con sus publicos. Los consumidores tienen comunicaciones
verbales entre si y con otros publicos. En todo este proceso, cada grupo

retroalimenta a todos los demas.

El programa total de comunicaciones de mercadotecnia de una compaiiia -
llamado su mezcla promocional- esta formado por la mezcla especifica de
publicidad, promocion de ventas, relaciones publicas y ventas personales que

utiliza la compaifiia para alcanzar sus objetivos de publicidad y mercadotecnia.

Las cuatro principales herramientas promocionales son las que se describen a

continuacion:

e Publicidad: Cualquier forma pagada de presentaciéon y promocion no

personal de ideas, bienes o servicios por un patrocinador bien definido.
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e Promocién de ventas: Incentivos de corto plazo para alentar las compras o

ventas de un producto o servicio.

e Relaciones publicas: La creacion de buenas relaciones con los diversos
publicos de una compafia, la creacibn de una buena “imagen de
corporacion”, y el manejo o desmentido de rumores, historias o

acontecimientos negativos.

e Ventas personales: Presentacion oral en una conversacion con uno 0 mas

compradores posibles con la finalidad de realizar una venta.

Dentro de estas categorias se encuentran instrumentos especificos, como las
presentaciones de ventas, las exhibiciones en los puntos de venta, los
anuncios especiales, las presentaciones comerciales, las ferias, las
demostraciones, los catalogos, la literatura, los paquetes de prensa, los
carteles, los concursos, las bonificaciones, los cupones y las estampillas de
propaganda. Al mismo tiempo, la comunicacion rebasa estas herramientas de
promocion especificas. El disefio del producto, su precio, la forma, color de su
empaque y las tiendas que los venden... todo comunica algo a los
compradores. Asi, aunque la mezcla promocional es la principal actividad de
comunicacion de una compafiia, toda la mezcla de mercadotecnia — la
promocion y el producto, el precio y el lugar deben coordinarse para obtener el

mejor impacto de comunicacion.

Los tres principales instrumentos de la promocion masiva son la publicidad, la
promocion de las ventas y las relaciones publicas. Se trata de herramientas de
mercadotecnia en gran escala que se oponen a las ventas personales, dirigidas

a compradores especificos.
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2.3.5. Publicidad

KOTLER Y KELLER (2006), utilizacién de los medios pagados por un
vendedor para informar, convencer y recordar a los consumidores un producto
u organizacion, es una poderosa herramienta de promocion. Los mercadélogos
estadounidenses gastan mas de $109 mil millones anuales en publicidad, la
cual puede ser muy variada y tener diferentes usos. La toma de decisiones

sobre publicidad es un proceso constituido por cinco pasos:

o Determinacién de objetivos

o Decisiones sobre el presupuesto

e Adopcion del mensaje

e Decisiones sobre los medios que se utilizaran,

e Evaluacion.

Los anunciantes deben tener muy claros sus objetivos sobre lo que

supuestamente debe hacer la publicidad, informar, convencer o recordar.

El presupuesto puede determinarse segun lo que puede gastarse, en un
porcentaje de las ventas, en lo que gasta la competencia, o en los objetivos y
tareas. La decisibn sobre el mensaje exige que se seleccione quién lo
redactarda; que se evalle su trabajo y se lleve a cabo de manera efectiva. Al
decidir sobre los medios, se deben definir los objetivos de alcance, frecuencia e
impacto; elegir los mejores tipos, seleccionar los vehiculos y programarlos. Por
ultimo, serd necesario evaluar los efectos en la comunicacién y las ventas

antes durante y después de hacer la campafa de publicidad.

INIESTA (2001), Publicidad es toda transmision o difusion masiva de anuncios

0 mensajes comerciales.

Realmente, la publicada carece de contenido propio puestos que se limita
servir de vehiculo a campafias de imagen o promotoras, transmitiendo

mensajes a través de agencias y /o medios. Caso de que la transmision fuera
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directa esto es por via de medios propios (mailing, tele marketing, etc.), no se

trataria técnicamente de publicidad sino de marketing directo.

2.3.6. Financiamiento

KOTLER Y KELLER (2006), es el conjunto de recursos monetarios financieros
para llevar a cabo una actividad econdémica, con la caracteristica de que
generalmente se trata de sumas tomadas a préstamo que complementan los

recursos propios.

COCHRAN (2007), recursos financieros que el empresario obtiene para cubrir
un déficit presupuestario. El financiamiento se contrata dentro o fuera del pais a
través de créditos, empréstitos y otras obligaciones derivadas de la suscripcion

0 emision de titulos de crédito o cualquier otro documento pagadero a plazo.

2.3.7. Presupuesto

COCHRAN (2007), estimacion financiera anticipada, generalmente anual, de
los egresos e ingresos necesarios para cumplir con las metas de los programas
establecidos. Asimismo, constituye el instrumento operativo basico que expresa

las decisiones en materia de politica econdmica y de planeacion.

BURBANO Y ORTIZ (2006), el presupuesto es la estimacion programada, de
manera sistematica, de las condiciones de operacién y de los resultados a
obtener por un organismo en un periodo determinado. También dice que el
presupuesto es una expresion cuantitativa formal de los objetivos que se
propone alcanzar la administracion de la empresa en un periodo, con la

adopcidn de las estrategias necesarias para lograrlos.
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2.4. Estudio Econémico

SAPAG y SAPAG (2000), en esta etapa del proyecto se tiene por objetivo
ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcione las
etapas anteriores como es elaborar los cuadros analiticos y antecedentes
adicionales para la evaluacion del proyecto.

2.4.1. Inversion

DAVALOS (2000), la inversion es la transformacion de bienes circulantes o
liguidos rentables o productivos. El término es aplicable tanto al acto
transformacion inmediata, como a los compromisos contractuales de futuras
adquisiciones o0 construcciones con pagos diferidos, para lo cual quedan

afectados los fondos o valores de disponibilidad actual o futura.

TARRAGO (2006), inversion consiste en la aplicacion de recursos financieros a
la creacion, renovacion, ampliacion o mejora de la capacidad operativa de la

empresa

2.4.2. Ingresos

DAVALOS (2000), son entradas o salidas de dinero o valores que lo
representen, se originan en las ventas de bienes o servicios durante un periodo

de tiempo determinado.
SPILLER y GOSMAN (2001), es la cantidad que se dispone para gastos de

consumo personal y ahorros. También es proveniente de sueldos, salarios,

dividendos, rentas, intereses, negocios, etc.
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2.4.3. Depreciacion

AYALA (2001), es la pérdida del valor de los bienes de activos fijos al uso,
deterioro o desuso.

TARRAGO (2006), dentro del ambito de la economia, el término depreciacion
es una reduccién anual del valor de una propiedad, planta o equipo. La
depreciacion puede venir motivada por tres motivos; El uso, el paso del tiempo
y la obsolescencia.

Se utiliza para dar a entender que las inversiones permanentes de la planta
han disminuido en potencial de servicio. Para los contables o contadores, la
depreciacion es una manera de asignar el coste de las inversiones a los
diferentes ejercicios en los que se produce su uso o disfrute en la actividad
empresarial. Los activos se deprecian basandose en criterios econdmicos,
considerando el plazo de tiempo en que se hace uso en la actividad productiva,

y su utilizacion efectiva en dicha actividad.

2.5. Estudio administrativo

ANZOLA (2007), el estudio administrativo en un proyecto de inversion
proporciona las herramientas que sirven de guia para los que en su caso
tendran que administrar dicho proyecto. Este estudio muestra los elementos
administrativos tales como la planeacion estratégica que defina el rumbo y las
acciones a realizar para alcanzar los objetivos de la empresa, por otra parte se
definen otras herramientas como el organigrama y la planeaciéon de los
recursos humanos con la finalidad de proponer un perfil adecuado y seguir en

la alineacion del logro de las metas empresariales.

MERCADO (2007), uno de los aspectos que poco se tiene en cuenta en el
estudio de un proyecto es aquel que se refiere a los factores propios de la

actividad ejecutiva de su administracion: organizacion, procedimientos
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administrativos, aspectos legales y reglamentos ambientales, por lo que el
Estudio Administrativo consiste en determinar los aspectos organizativos que
deber& considerar una nueva empresa para su establecimiento tales como su
planeacion estratégica, su estructura organizacional, sus aspectos legales,
fiscales, laborales, el establecimiento de las fuentes y métodos de
reclutamiento, el proceso de seleccion y la induccién que se dara a los nuevos

empleados necesarios para su habilitacion.

ANZOLA (2007), su objetivo es realizar un analisis que permita obtener la
informacion pertinente para la determinacion de los aspectos organizacionales
de un proyecto, los procedimientos administrativos, aspectos legales, laborales,

fiscales y ecoldgicos.

A continuacion se muestran los elementos que conforman el estudio

administrativo para el desarrollo de un proyecto de inversion:

2.5.1. Planeacion estratégica

ANZOLA (2007), la planeacion estratégica debe identificar hacia donde desea
la empresa desplazarse en su crecimiento, tomando en cuenta las tendencias
tanto del mercado, como las econdémicas y sociales. Una vez definida la
planeacion estratégica es necesario conocer de qué manera alcanzara esa
vision por lo que debera preguntarse y responderse ¢ quién lo harad?, ¢cuando
se llevara a cabo?, ¢como se realizard?, ¢dénde se implementard?, y para

lograr esto se recomienda aplicar los componentes de la planeacion como son:

e Misién: Que identifique el propésito de la organizacion mas la exigencia

social. Una clara Misioén sirve de fundamento a la toma de decisiones.

e Visién: La empresa debe identificar hacia donde va y con ello le da

certidumbre al negocio y sus lideres para establecer los nuevos retos.
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Objetivos: Una vez identificada la visibn y misién, el empresario debe

establecer guias cualitativas que lleven al logro de los resultados.

Politicas: Definen el area de trabajo para tomar decisiones, pero no dan la
decision; dan lineamientos. Generalmente toda politica es establecida por el
duefio de cada empresa. Puedan ser internas, externas, originadas y

jerarquicas.

Estrategias: Las estrategias denotan un programa general de accion y un
despliegue de esfuerzos y recursos hacia el logro de objetivos generales.
Es el plan basico que se traza para alcanzar los objetivos organizacionales

y ejecutar asi su mision.

Valores: Los valores representan las convicciones filosoficas de los
administradores que dirigen a la empresa hacia objetivos y planes para

lograr el éxito.

Analisis FODA: Es una herramienta util para ver los pasos y acciones
futuras de una empresa. Esta se logra, mediante el estudio del desempefio
presente, del interior de la empresa y del entorno empresarial, marca
posibles evoluciones exitosas de la organizacion y permite que el nivel
gerencia de la empresa reflexione sobre ella y conozca mejor la

organizacion a la que pertenece.

2.5.2. Planificacion de recursos humanos

RODRIGUEZ (2008), una organizacion que no planifica sus recursos humanos

puede encontrar que no esta satisfaciendo sus requisitos de personal ni sus

metas generales debidamente. Esta planificacibn apoya al proyecto de

inversion para tener en claro cuantas personas se requieren y con qué

habilidades especificas para cada puesto. Tener un equilibrio en las

contrataciones es de suma importancia ya que no se debe incorporar a
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empleados de mas ode menos que no puedan desarrollar sus actividades

laborales con satisfaccion.

A continuacion se encuentran dos métodos que apoyan la planificacion del

recurso humano como son:

e Reclutamiento: Este elemento consiste en proveer a la empresa de una
cantidad suficiente de candidatos durante el transcurso de un periodo de
tiempo determinado para depurar entre ellos a los que rednen los requisitos
necesarios para ocupar el puesto vacante. Los medios de reclutamiento

pudieran ser: el periddico, la radio, television, volantes, entre otros.

e Seleccion de personal: Es la eleccion de la persona idonea para un puesto
determinado y a un costo adecuado. Esta seleccion también debe permitir la
realizacion del trabajador en el desempefio de su puesto, asi como el
desarrollo de sus habilidades potenciales a fin de hacerlo mas satisfactorio
asi mismo y a la comunidad en que se desenvuelve, para contribuir con ello
a los propositos de la organizacion.

RODRIGUEZ (2008), el proceso de seleccion incluye los siguientes elementos:

Formulacion de solicitud de empleo, entrevista con el encargado, pruebas

psicologicas, fisicas y de habilidades, en algunos casos se vuelve a entrevistar

con el que seria el jefe inmediato y finalmente viene la contratacion. Para la
elaboracion del proyecto de inversion se debe proponer una estructura
adecuada para seleccionar al recurso humano necesario para llevar a acabo

las operaciones de la empresa.

e Capacitacion y desarrollo: Estos elementos tienen el propésito de
mantener o mejorar el desempefio de los trabajadores presentes o bien de
los empleados futuros, todo ello con la finalidad de que el personal realice

sus actividades de manera eficiente y eficaz.
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2.5.3. Marco legal

RODRIGUEZ (2008), en este rubro de la elaboracion de proyectos de inversion
se debe dejar muy claro el tipo de personalidad juridica que tiene la empresa,
pudiendo ser Persona fisica o Persona moral. Encaso de ser persona moral
sera necesario fundamentar el tipo de sociedad a partir de lo establecido en el
codigo mercantil dentro de la Ley General de Sociedades Mercantiles.

2.5.4. Marco fiscal

RODRIGUEZ (2008), para cumplir con las leyes fiscales, es necesario
registrarse ante el Servicio de Rentas Internas, para dar crédito de los
impuestos correspondientes. Para efectos de la presentacion del proyecto de
inversion es necesario identificar cada una de las obligaciones fiscales a las
gue se hara acreedora el proyecto estas deben ser las federales, estatales
como las municipales y mostrar los procesos para la realizacion de los pagos

correspondientes.

2.5.5. Aspecto laboral

RODRIGUEZ (2008), toda empresa bien constituida debe tener en cuenta lo
gque es el aspecto laboral para lograr una mejor integracién entre los
trabajadores y los patrones. Dentro del aspecto laboral, se pueden mencionar

el contrato de trabajo y el reglamento interior.

e Contrato de trabajo: El contrato individual de trabajo, cualquiera que sea
su forma o nombre, es aquel por virtud del cual una persona se obliga a
prestar a otra un trabajo subordinado, mediante el pago de un salario. En él
se destacan al menos los siguientes puntos: la prestacion de un trabajo o
servicio, que el trabajo o servicio es personal o subordinado y que existe un

pago por concepto de sueldos o salarios por la prestaciéon del servicio.
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e Reglamento de trabajo: Debe ser considerado como un instrumento para
lograr la disciplina de los trabajadores y el adecuado cumplimiento de las
labores para las cuales fue contratado, dando origen a una disciplina

ejemplar y un buen servicio.

Este debe contener al menos las horas de entrada, de salida, el lugar de
trabajo, los dias y lugar de pago, permisos y licencias, procedimientos para la
aplicacion de la disciplina, formas para prevenir el riesgo de trabajo, entre
otros. En un proyecto de inversion este debe contemplar todos los elementos
necesarios para que la armonia en el trabajo se pueda dar con el cumplimiento

de lo establecido.

2.5.6. Aspecto ecoldgico

FERNANDEZ (2007), dentro del estudio administrativo es muy importante
también tomar en cuenta la conciencia y el compromiso ecologico que toda
empresa debe tener, considerar el tratamiento que se le dara a los desechos
generados por la actividad diaria de tal forma que no perjudiquen el entorno y
ademas la contribucion adicional que puede otorgarse a la sociedad mediante
campafas de concientizacion sobre el cuidado que se debe tener hacia el

medio ambiente.

RODRIGUEZ (2008), el estudio de la organizacion de la empresa no arroja
elementos cuantitativos para la inversion inicial de proyecto, sin embargo su
importancia radica al momento de seré aceptado el proyecto y el desarrollo de
la implementacion. Para ello es importante tener una base que permita a los
administradores del proyecto hacer un analisis especializado dependiendo del

tamafio de la empresa.
Cuando los recursos financieros son escasos y lo que mas se necesita es
liquidez para el logro de los objetivos planteados, es importante trabajar esos

recursos de una manera eficiente y solo una buena administracion de los
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mismos lo pudiera lograr, de ahi la importancia de prevenir estas actividades

administrativas desde la primera etapa del proyecto y no dejarlo para lo dltimo.

2.6. Estructura organizacional

VAN KOMMER (2007), la estructura organizacional se refiere a la forma en
gue se dividen, agrupan y coordinan las actividades de la organizacion en
cuanto a las relaciones entre los gerentes y los empleados, entre gerentes y
gerentes y entre empleados y empleados. Los departamentos de una
organizacion se pueden estructurar, formalmente, en tres formas bésicas: por

funcidén, por producto/mercado o en forma de matriz.

Estructura Formal o informal de la organizacion

2.6.1. Organigrama

MERCADO (2007), consiste en recuadros que representan los puestos en una
organizacion y los niveles jerarquicos mediante lineas, canales de autoridad y
responsabilidad. Deben ser claros, procurar no anotar el nombre de las
personas que ocupan el puesto y no deben ser demasiado extensos ni
complicados y mostrar solamente la estructura del cuerpo administrativo de la

empresa.

Una vez que se tiene un organigrama se deben definir los puestos ya que ello
muestra claridad a la administracién del proyecto, pues son las personas las
gue deberan ejecutar el trabajo para lograr los objetivos empresariales. Los
organigramas son utiles porque exhiben la estructura formal de la organizacion
y quién es responsable de ciertas tareas. Sin embargo, en la realidad, el
organigrama no puede captar, ni con mucho, las relaciones interpersonales que

constituyen la estructura informal de la organizacion.
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2.7. Estudio Financiero

2.7.1. Flujos de fondos netos o caja

HERNANDEZ y HERNANDEZ (2001), el flujo de fondos, es decir, resumir los
ingresos y egresos que el proyecto tendra durante la vida util, constituye el
primer gran paso en la evaluacion financiera de proyectos de inversion o en
general en el andlisis de toma de decisiones. Una vez que se haya realizado la
construccién del flujo de fondos, el siguiente paso es encontrar los indicadores
de rentabilidad que son sefiales que indican la viabilidad del proyecto.

2.7.2. Estado de resultados

TERRANOVA (2000), es un resumen de las operaciones de una empresa en el
gue se revelan los ingresos descargados y los gastos con los cuales se calcula

una utilidad neta.

TARRAGO (2006), es un documento contable complementario donde se
informa detallada y ordenadamente el resultado de las operaciones (utilidad,
pérdida remanente y excedente) de una entidad durante un periodo

determinado.

Presenta la situacion financiera de una empresa a una fecha determinada,
tomando como parametro los ingresos y gastos efectuados; proporciona la
utilidad neta de la empresa. Generalmente acompafa a la hoja del Balance

General.
Estado que muestra la diferencia entre el total de los ingresos en sus diferentes

modalidades; venta de bienes, servicios, cuotas y aportaciones y los egresos

representados por costos de ventas, costo de servicios, prestaciones y otros
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gastos y productos de las entidades del Sector Paraestatal en un periodo

determinado

El estado de resultados esta compuesto por las cuentas nominales, transitorias
o de resultados, o sea las cuentas de ingresos, gastos y costos. Los valores
deben corresponder exactamente a los valores que aparecen en el libro mayor
y sus auxiliares, o a los valores que aparecen en la seccion de ganancias y

pérdidas de la hoja de trabajo.

2.7.3. Indicadores de rentabilidad

2.7.3.1. VAN

SAPAG (2007), es el método mas conocido, mejor y mas generalmente
aceptado por los evaluadores de proyecto. Mide la rentabilidad deseada
después de recuperar la inversion. Para ello, calcula el valor actual de todos los
flujos futuros de caja, proyectados a partir del primer periodo de operacion, y le

resta la inversion total expresada en el momento cero.

Si el resultado es mayor que cero, mostrara cuando se gana con el proyecto,
después de recuperar la inversion, por sobre la tasa i que exigia de retorno al
proyecto, si el resultado es igual a cero, indica que el proyecto reporta
exactamente la tasa i que se queria obtener después de recuperar el capital
invertido; y si el resultado es negativo, muestra el monto que falta para ganar la

tasa que se deseaba obtener después de recuperada la inversion.
HERNANDEZ y HERNANDEZ (2001), el valor actual neto (VAN) se define

como el valor presente de los rendimientos futuros descontados del costo de

capital menos el costo de la inversion.
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2.7.3.2. TIR

ORTEGA (2002), indica la tasa de interés a la cual la decision de inversion es

indiferente entre el proyecto y el mejor uso alternativo.

TARRAGO (2006), sigla de tasa interna de rentabilidad, también denominado
rendimiento interno de un activo. Se utiliza generalmente para definir la
rentabilidad de un activo de renta fija en funciébn de comparar su cupén con su

precio de mercado.

2.7.3.3. Relacion beneficio y costo

HERNANDEZ y HERNANDEZ (2001), se utiliza para evaluar las inversiones
gubernamentales o de interés. Tanto los beneficios como los costos no se
cuantifican como se hace en un proyecto de inversion privada, sino que se

toma en cuenta criterios sociales.

TARRAGO (2006), el analisis de coste-beneficio es un término que se refiere

tanto a:

« Una disciplina formal (técnica) a utilizarse para evaluar, o ayudar a evaluar,
en el caso de un proyecto o propuesta, que en si es un proceso conocido

como evaluacion de proyectos.

e« Un planteamiento informal para tomar decisiones de algun tipo, por

naturaleza inherente a toda accién humana.

Bajo ambas definiciones el proceso involucra, ya sea explicita o implicitamente,
un peso total de los gastos previstos en contra del total de los beneficios
previstos de una o mas acciones con el fin de seleccionar la mejor opcion o la

mas rentable. Muy relacionado, pero ligeramente diferentes, estan las técnicas
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formales que incluyen andlisis coste-eficacia y analisis de la eficacia del
beneficio.

El coste-beneficio es una légica o razonamiento basado en el principio de
obtener los mayores y mejores resultados al menor esfuerzo invertido, tanto por
eficiencia técnica como por motivacion humana. Se supone que todos los
hechos y actos pueden evaluarse bajo esta l6gica, aquellos donde los

beneficios superan el coste son exitosos, caso contrario fracasan.

2.8. Laleche

FERNANDEZ (2005), la leche se encuentra constituida por mas de 10.000
diferentes moléculas y cada una posee un papel diferente al proveer de
nutrientes (energia, proteina, grasa, minerales y vitaminas) o proteccion
inmune. La composicion de la leche de las diferentes especies esta designada
para alcanzar determinadas necesidades del lactante de cada especie. El
principal componente de la leche es el agua, seguido fundamentalmente por
grasa (acidos grasos saturados en mayor proporcion y colesterol), proteinas
(caseina, lacto albuminas y lacto globulinas) e hidratos de carbono (lactosa
principalmente). Asi mismo, contiene moderadas cantidades de vitaminas (A,
D, y vitaminas del grupo B, especialmente B2, B1, B6 y B12) y minerales
(fésforo, calcio, zinc y magnesio). Las proteinas de la leche estan entre las de
mayor valor biologico, es decir son las que mejor se ajustan a las necesidades

proteicas del cuerpo humano.

RUVALCABA (2000), la leche es un liquido segregado por las glandulas
mamarias de las hembras de los mamiferos, cuya finalidad principal es
alimentar a la cria durante su crecimiento, compuesta por agua, grasas,
proteinas, azucares (lactosa), minerales, vitaminas y algunas sustancias
presentes en menor concentracion, como son: enzimas, nucleoétidos, lecitinas y
gases disueltos, asi como otros elementos sin valor nutritivo de color blanco-

amarillento y de apariencia opaca, su olor es poco caracteristico, pero si la
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racion contiene compuestos aromaticos puede adquirir olores anormales.
Desde el punto de vista nutricional, se define como un alimento completo cuyos
componentes se encuentran en una proporcién adecuada y contiene de forma
balanceada la mayoria de los nutrientes esenciales, ademas de ser muy
digestible, su peso especifico oscila entre 1.028-1.034 y disminuye cuando es

rica en grasa.

La leche de vaca, es la que con mas frecuencia se consume, tiene 87.5 % de
agua, 35 % de proteinas (caseina, lacto albumina y lacto globulina), 45 % de
lactosa, 6% de (fosfatos y cloruro de sodio), grandes cantidades de vitaminas
A, By D, ademas de pocas cantidades de vitamina C.

El analisis de estos conceptos sobre leche demuestra que existe en las
entidades pecuarias muy poca produccion de leche verdadera debido a todos

los problemas existentes de manejo y alimentacion.

2.8.1. Lacteos

ROMERO (2004), la leche empleada mayoritariamente en la elaboracion de los
lacteos procede de la vaca (en concreto de la raza Holstein),2 aunque también
puede consumirse leche procedente de otros mamiferos tales como la cabra o
la oveja y, en algunos paises, la bufala, la camella, la yak, la yegua, y otros
animales. En la actualidad la mayor parte de los alimentos funcionales se
elaboran a partir de productos lacteos ElI consumo de productos lacteos ha
experimentado, desde la década de 1950, un considerable crecimiento en la
demanda mundial que ha llevado a la industria a superar retos tecnoldgicos

importantes.
Se ha estimado que casi un 96 por ciento de los europeos del norte son

capaces de digerir la lactosa, mientras que casi todos los nativos americanos y

asiaticos son incapaces de digerirla
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2.8.2. Técnicas mejoradas de procesamiento de productos lacteos

WILLIAM (2005), para elaborar productos lacteos se requiere contar con
materia prima de buena calidad. Ello significa trabajar con leche fresca, pura y
limpia, extraida de animales saludables. La leche debe estar libre de olores y
contaminantes que podrian afectar la calidad del producto final. Para asegurar
la pureza de la leche, deben observarse estrictas medidas sanitarias durante el
ordefio y los pasos subsecuentes

FUSSELL (2000), las mejoras en el procesamiento de productos lacteos no
deben tender a modificar los pasos basicos a seguir en los distintos. Por el
contrario, representan cambios en las condiciones y en la manera como éstos
se llevan a cabo. En el presente capitulo se incluyen algunas recomendaciones
en el plano doméstico y comercial. Para la producciéon comercial se requerira

contar con instalaciones especialmente disefiadas.

Tal como ya se ha sefialado, la produccion tradicional de productos lacteos
depende de la acidificacion natural o artificial de la leche para obtener
productos seguros bajo las normales condiciones de higiene de una cocina
tipica. Las mejoras en el plano domeéstico no estan dirigidas a la elaboracién de
productos no tradicionales, sino a la mejora en la calidad del producto final. En
el plano comercial, particularmente cuando se trata de productos no
tradicionales, por lo general no se requiere del uso de leche agria sino de leche
fresca. La seguridad del producto final depende integramente de la calidad de
la leche cruda y de las condiciones de higiene en la planta de procesamiento.
Los cambios y mejoras que normalmente se observan cuando los productores

pasan de la escala doméstica a la comercial son los siguientes:

« El uso més difundido de leche fresca en lugar de leche agria como

materia prima.

« La observacion mas cuidadosa de medidas sanitarias y de higiene.

39



2.8.3.

La inclusién del control de calidad en todo el proceso y la elaboracién de
un producto estandar.

El incremento en el uso de equipos de refrigeracion, pasteurizacion y de

enfriamiento rapido.

El creciente uso de equipos especialmente disefiados que puedan
mantenerse impecablemente limpios, como el acero inoxidable, que es
el material utilizado mas cominmente a medida que se incrementa la

escala de produccion.

El proceso de produccion en instalaciones especialmente disefiadas
para ese fin.
La necesidad de utilizar iniciadores especiales y cultivos en la

produccion de queso y yogur.

El uso de materiales modernos para el envasado, el cuidado de la

presentacion del producto, y las técnicas de comercializacion.

Medidas Sanitarias

FUSSELL (2000), para elaborar productos lacteos se requiere contar con

materia prima de buena calidad. Ello significa trabajar con leche fresca, pura y

limpia, extraida de animales saludables. La leche debe estar libre de olores y

contaminantes que podrian afectar la calidad del producto final. Para asegurar

la pureza de la leche, deben observarse estrictas medidas sanitarias durante el

ordefio y los pasos subsecuentes.

Por su naturaleza, la leche representa un riesgo para la seguridad publica

mayor que muchos otros alimentos, por lo que resulta importantisimo cuidar la

limpieza del producto.
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Todo debe preservarse tan pulcro como sea posible para mantener el grado de
contaminacién en los niveles mas bajos. Se deben observar buenas practicas

sanitarias desde la granja hasta el area de procesamiento.

2.8.3.1. En la granja

« Las instalaciones donde se lleva a cabo el ordefio deben mantenerse
limpias, retirando toda basura que puede atraer insectos, roedores y

otras plagas.

* Los envases donde se coloca la leche y otros utensilios deben ser

cuidadosamente lavados y desinfectados antes y después de su uso.

» Las ubres deben limpiarse con un trapo limpio y seco, y se lavaran y

secaran si se encuentran muy sucias.

« El animal debe ser revisado periodicamente para detectar cualquier
enfermedad, y la leche debe examinarse para determinar la presencia
de mastitis (se pueden adquirir pruebas para deteccion de mastitis en los

Oabastecedores de productos veterinarios de la localidad).

* Quienes tienen a su cargo el ordefio deben observar estrictas medidas
de higiene personal: lavarse las manos con frecuencia, mantener el
cabello cubierto y abstenerse de manipular la leche si los animales se

encuentran con alguna infeccion o enfermedad.

« La leche debe ser cubierta y conservada tan fresca como sea posible

mientras es transportada a la brevedad al area de procesamiento.
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2.8.3.2. En la planta de procesamiento

* La leche cruda que ingresa a la planta de procesamiento debe ser
examinada tan pronto como sea recibida, para medir su calidad

microbiolégica, su contenido de grasa y su posible adulteracion.

+ Laleche debe ser pasteurizada y enfriada lo antes posible.

* La leche cruda debe colocarse en un ambiente separado de donde se
mantiene la leche pasteurizada para reducir los peligros de

contaminacion.

 El area de procesamiento debe conservarse limpia y ordenada: es
necesario prestar especial atencion a las superficies y zonas de

almacenado.

« Las instalaciones deben estar libres de roedores, moscas y otras plagas
« Todo el equipo y utensilios deben ser lavados cuidadosamente y

desinfectados y, si resulta necesario, esterilizados.

* Los equipos deben tener superficies pulidas, sin ralladuras, disefiados

para una facil y eficiente limpiara.

* Quienes manipulan la leche deben llevar ropa limpia y gorras y observar
estrictas medidas de higiene en todo momento.

* Luego de limpiar el equipo y los utensilios, la esterilizacién proporcionara
medidas sanitarias y de seguridad adicionales. Esta puede llevarse a

cabo:

« Colocando los utensilios en agua hirviendo a 100 °C durante diez

minutos o a 80 °C durante treinta minutos.
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« Enjuagandolos en una solucibn de hipoclorito (lejia casera: dos

cucharadas por cada 4,5 litros de agua).

Si no es posible utilizar alguno de los métodos indicados, el lavado y su
posterior secado al sol podrdn contribuir, aun cuando no constituyen un

sustituto de los métodos descritos.

Todas las superficies de trabajo deben desinfectarse pasandoles un trapo con
lejia, después de cerciorarse de que estan perfectamente limpias.

2.8.4. Tratamiento al Calor

FUSSELL (2000), el proceso de calentar la leche a una temperatura lo
suficientemente alta como para destruir los microorganismos nocivos sin
afectar las cualidades sensoriales y nutricionales de la leche se llama
pasteurizacion. La pasteurizaciéon cumple varias funciones en el procesamiento
de productos lacteos:

« Incrementa los niveles de seguridad de la leche.

« Permite la adicion de cultivos iniciadores para producir los resultados

deseados, reduciendo asi la presencia de otros microorganismos.

* Prolonga el periodo de conservacion del producto.

« Permite la elaboracién de un producto mas estandar.

« Destruye la lipasa, enzima que produce la rancidez en la leche.

Existen diversos métodos de tratamiento al calor. Su empleo depende del
proposito para el cual la leche sera destinada, de la disponibilidad de los
recursos y de la escala de procesamiento. La esterilizacion a temperaturas
extremadamente altas (UHT) involucra el uso de equipos muy costosos, cuya

utilizacién resultara viable sélo para la produccion a gran escala.
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Después de la pasteurizacion, el enfriamiento rapido puede detener la pérdida
de las cualidades sensoriales y del valor nutricional de la leche. Lo ideal es
enfriar la leche hasta 4 a 10 °C, pero ello resulta particularmente dificil si no se

cuenta con equipos de refrigeracion.

A pequefia escala, una alternativa podria ser sumergir el perol con la leche tibia
en una gran cacerola en la que corra agua fresca. Se requerira revolver la
leche para apresurar su enfriamiento. El uso de hielo, si se halla disponible,

contribuira a enfriar lo suficientemente el agua.

2.8.5. Pruebas para medir la calidad de la leche

Fussell (2000), resulta importante desarrollar pruebas de control de calidad
para proteger al consumidor y obtener, de manera constante, productos de
superior calidad. En muchos paises existen reglamentos y regulaciones que
exigen que el producto pase por pruebas de control de calidad con el fin de

proteger a los consumidores.

El grado y la cantidad de pruebas que deban realizarse varian de un pais a
otro. Por tanto, debe solicitarse a las autoridades locales informacion sobre la
materia. Hoy en dia son cada vez mas los paises que exigen que los productos
alimentarios a comercializar -incluidos los productos tradicionales pasen por

pruebas de control de calidad.

Las pruebas y controles (sensoriales, microbioldgicos, fisicos y quimicos) son

necesarios en tres etapas del proceso:

« La prueba de la leche cruda para establecer su frescura, pureza

condiciones higiénicas.

« Los controles en el procesamiento para asegurar que se cumpla con

ciertas etapas claves que contribuyen con la calidad del producto final.
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« El control del producto final para garantizar que éste cumpla con las

normas de calidad establecidas.

2.8.5.1. Andlisis sensaorial

FUSSELL (2000), los siguientes métodos sirven para medir la calidad de los
productos alimentarios teniendo en cuenta su apariencia, sabor y olor

caracteristicos.

« La leche normal posee un color blanco amarillento y es ligeramente mas
viscosa que el agua. La aparicion de anormalidades tales como
decoloracion, presencia de grumos o un alto grado de viscosidad hace a

este producto inaceptable.

 La leche debe tener un sabor suave, ligeramente dulce, y un olor
agradable. Muchas veces la leche se contamina por la exposicion a

olores fuertes que son absorbidos con facilidad.

Dos pruebas son las mas frecuentes. En la "prueba del dedo”, que se halla muy
difundida en la India, se introduce el dedo en un platillo que contiene una
pequefa cantidad de leche. El dedo debe retirarse lentamente. Si se aprecia un
hilo de leche en la punta de éste, el producto no resultara apto para el
consumo. En la "prueba de California" se mezcla un poco de jabén liquido con
algo de leche. Si la leche se mantiene liquida se considera apta para su

consumao.

2.8.5.2. Examenes fisicos y quimicos

FUSSELL (2000), los examenes que resultan mas comunes son los que miden
la densidad y el contenido de grasa. Se utilizan para determinar si la leche ha

sido aguada o si se ha retirado algo de la grasa. Si bien estos examenes son
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muy simples, requieren de entrenamiento. La densidad se mide empleando un
lactodensimetro.

El contenido de grasa se examina por medio de la "prueba de Gerber", que es
un método sencillo, pero que requiere de mayor entrenamiento que el anterior.
Esta prueba es esencial si se considera la estandarizacion de la leche que se

describe en la siguiente seccion sobre mejoras en la elaboracion de quesos.

2.8.5.3. Pruebas microbiol6gicas

FUSSELL (2000), estas pruebas miden las cualidades higiénicas de la leche y
deben utilizarse como una base para la aceptacion o rechazo de la leche cruda.
Contribuyen a determinar si la leche requiere de tratamientos adicionales. La
calidad de la leche cruda determina qué clase de producto final puede
elaborarse. Una leche de baja calidad microbiologica puede resultar aceptable
en la preparacion de dulces de leche, pero no para la elaboracion de quesos.
Existe una diversidad de métodos para el control microbiolégico que se hallan
fuera de los alcances de este libro de consulta, por lo que resulta

recomendable acudir a personal técnico especializado.

La "prueba de azul de metileno" es simple y ampliamente utilizada. A medida
gue se desarrollan, los microorganismos consumen el oxigeno presente en la
leche, y el azul de metileno mide la rapidez con que el oxigeno esta siendo
consumido. Esta prueba puede determinar la cantidad de microorganismos

presentes en la leche.

2.9. El queso

MIAN (2003), el queso es un alimento sélido elaborado a partir de la leche
fermentada y cuajada de vaca, cabra, oveja, bufalo, camella u otros mamiferos.
Es quizéas el lacteo mas antiguo en la historia del consumo humano. La leche
es inducida a cuajarse usando una combinacion de cuajo (o algun sustituto) y

acidificacién. ElI queso se compone de un 35-55% de agua en la que hay
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disueltas un 10-40% de proteinas y 4-5% de sales. Las bacterias se encargan
de acidificar la leche, jugando también un papel importante en la definicion de
la textura y el sabor de la mayoria de los quesos. Algunos también contienen
mohos, tanto en la superficie exterior como en el interior. El queso es un sdlido
gue aporta principalmente proteinas (caseina). Las concentraciones proteicas
en el queso pueden llegar a ser 10 veces superiores a las de la leche cruda. El
procesado artificial del queso puede llegar a la produccion de lo que se
denomina queso procesado (muy popular en Estados Unidos). En las cocinas
de Oriente Medio se emplean a veces mezclas de queso y yogur en la

elaboracion de sandwiches y tostadas:

2.9.1. Clasificacion de los quesos

Resulta muy dificil realizar una clasificacion estricta, debido a la amplia gama

de quesos existentes.

Segun el cédigo alimentario se clasifican segun el proceso de elaboracion y el

contenido en grasa lactea (%) sobre el extracto seco.

2.9.2. Segun sea el proceso de elaboracion

» Fresco y blanco pasterizado: el queso fresco es aquel que esta listo para
consumir tras el proceso de elaboracion y el blanco pasterizado es el
gueso fresco cuyo codgulo se somete a pasterizacion y luego se lo

comercializa.
« Afinado, madurado o fermentado: es aquel que luego de ser elaborado

requiere mantenerse durante determinado tiempo (dependiendo del tipo

de queso) a una temperatura y demas condiciones para que puedan
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generarse ciertos cambios fisicos y/o quimicos caracteristicos y

necesarios.

2.9.3. Segun sea el contenido de grasa (%), sobre el extracto seco

Los quesos fundidos deben contener como minimo un 40% de grasa.
Esta clasificacion nos permite comprender que el queso es un alimento rico en
grasas de origen animal, ya que un queso fresco nos aportara al menos un
15% de grasa, excepto que elijamos alguna version “Light”.
Por lo tanto, aquellas personas que padezcan sobrepeso, obesidad,

dislipemias, o hipertension, deben controlar su consumo.

desnatado: contiene como minimo 10% de grasa.

+ semidesnatado: con un contenido minimo del 10% y un méaximo del
25%.

* semigraso: con un contenido minimo del 25% y un maximo de 45%.
« graso: contenido minimo de grasa del 45% hasta un maximo del 60%.

« extragraso: con un contenido minimo del 60%
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lIl. MATERIALES Y METODOS

3.1. Localizacion y duracion de la investigacion

La presente investigacion se realizé en el canton Pichincha que se encuentra al
Sureste de la Provincia de Manabi ubicada al norte del Cantén Chone vy la
Manga del Cura (No delimitada); sur: Provincia del Guayas; este: Provincia del

Guayas; oeste: Cantones: Portoviejo, Bolivar, Junin y Santa Ana.

Se encuentra ubicado a 124 Km. (c6digo 13311) de la capital de la Provincia de
Manabi (Portoviejo) y a 160 kilbmetros del puerto maritimo y aéreo
internacional de Manta, con una extension de 1.067 kmz2, presenta varios tipos
de climas: Mega térmico lluvioso, Tropical Mega térmico, Semi humedo, con

una precipitacion media anual de 1350 Mm, humedad relativa 86%.

La planta procesadora de lacteos se la ubicard en el Cantén Pichincha

Provincia de Manabi

3.2. Técnica de recolecciéon de datos

3.2.1. La encuesta

Sirvié para recaudar informacion, utilizando un cuestionario como instrumento
de recoleccion de datos en el que se aplica preguntas de tipo cerradas con sus
respectivas alternativas de respuestas, las mismas que fueron aplicadas a los

tanto productores como a los posibles consumidores.
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3.3. Metodologia de la investigacion

Los métodos que se utilizé fueron los siguientes:

3.3.1. Bibliografico

Permiti6 realizar la investigacion en textos, revistas, folletos, editoriales,

paginas WEB, etc. Esto lo utilizaremos en la parte tedrica de la tesis.

3.3.2. Deductivo — Inductivo
En el proceso de investigacion permiti6 un analisis sintético — analitico,
presentando conceptos, principios, definiciones, leyes o normas generales de

donde extraeremos conclusiones y consecuencia para examinar casos Yy

fendmenos particulares en nuestro tema de objeto de estudio.

3.3.3. Lagico Historico

Este nos permitié la organizacion secuencial y coherente de la tesis. El mismo

gue fue utilizado durante todo el proceso de la investigacion.

3.4. Materiales

Los materiales que se utilizaron para la presente investigacion son los

siguientes:
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3.4.1. Tecnolégicos

Descripcion Cantidad

Computadora
Impresoras
Copiadora
Pen Drive

R N P N DN

Infocus

3.4.2. Suministro de oficina

Cartucho de tinta

Hojas de papel Bond (resma)
Boligrafos

Lapices

Borradores

C.D.

Carpetas

Anillados 10

Empastados

O A N OO O O b

N

Calculadora

Camara fotogréfica

3.5. Fuentes y técnicas de recopilacion de datos

3.5.1. Fuentes

3.5.1.1. Primarias

Para la realizacion del presente proyecto de creacion de La planta procesadora

de lacteos se la ubicara en el Cantén Pichincha Provincia de Manabi afio 2011,
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fue necesario realizar un sondeo o0 encuesta a todos los sectores sociales y

productivos del cantén Pichincha.

3.5.1.2. Secundarias

Sustancialmente fue necesario obtener informacion de las siguientes fuentes:
Superintendencia de Compafiias, MAGAP, textos, proyectos de inversion,

internet, profesionales del campo, otros.

3.5.2. Técnicas e Instrumentos de Evaluaciéon

Para la ejecucion de la presente investigacion se realizé una encuesta a la

poblacién, econdmicamente activa, del canton Pichincha.

3.6 Poblacion y Muestra

Para calcular el tamafio de la muestra, se considero la poblacidn, establecida

en el censo de poblacion vivienda realizado en el afio 2010.

3.6.1. Poblacion

Pichincha tiene 30.244 habitantes de acuerdo al dltimo censo de poblacion y
vivienda realizado en el 2010, el crecimiento poblacional entre el afio 2001 y
2010 ha sido del 0.98%. El aporte poblacional del canton en la provincia es de
2.20% se ubica en el décimo cuarto puesto entre los 22 cantones manabitas

por el nimero de habitantes.
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3.6.2. Muestra

Para seleccionar la muestra se aplicd la siguiente ecuacion, tomando como
poblacion a los habitantes econdmicamente activos del cantén Pichincha,
segun los grupos ocupacionales del censo del 2010.

Z?>-P-Q-N
(N-1)E*+2%-P-Q

Aplicando la ecuacion indicada, tenemos:

n = Tamafo de la muestra
N = Universo (habitantes)

P = Probabilidad de éxito

Q = Probabilidad de fracaso
Z = Coeficiente de confianza

E = Error muestral

Aplicando la ecuacion indicada, tenemos:

Donde:

n=¢?

N = 30.244 (habitantes)
P =50%

Q =50%

Z=1.96

E=5%

= (1.96)> 0.50 x 0.50 X 30.244
(30.244 - 1) (0.05)? +(1.96)? x 0.50 x 0.50

3.84 0.25 30,244.00  _ 29034.24 394.6
30243.0 0.0025 0.9604 76.57 '
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Tamarfo de la muestra = 395 habitantes.

3.7. Procedimiento metodolégico

3.7.1. Evaluacioén financiera

Para poder realizar una acertada evaluacion financiera y determinar si la
creacion de una planta procesadora de lacteos se la ubicard en el Cantén
Pichincha Provincia de Manabi, sera o no rentable, fue necesario recurrir al
analisis del punto de equilibrio (PE), valor actual neto (VAN), tasa interna de
retorno (TIR) y relacion beneficio-costo (R. B/C).

3.7.1.1. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio se lo aplicd para reconocer el nivel 6ptimo de la planta
procesadora de lacteos a crearse en el cantdon Pichincha, se necesita producir,

para no perder ni ganar. Utilizandose la siguiente formula.

_CF
1- CVv
Venta

PE =

3.7.1.2. Valor actual neto (VAN)

Para determinar la rentabilidad de la planta procesadora de lacteos se la
ubicara en el Canton Pichincha Provincia de Manabi en funcion del capital, se

utilizé la siguiente ecuacion.

FNE1 FNE2 FNE3 FNE+VS

VAN = Y Ty Ty T sy
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3.7.1.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Para comprobar si la creacién de la planta procesadora de lacteos se la ubicara
en el Canton Pichincha Provincia de Manabi es rentable en funcién de la tasa

interna de retorno, se utilizo la siguiente ecuacion.

TIR=Tm+(TM—Tm)( VANTm j

VANTmM -VANTM

3.7.1.4. Relacién Beneficio — Costo

Para medir la rentabilidad que tendra la planta procesadora de lacteos se la
ubicard en el Cantdon Pichincha Provincia de Manabi, una vez que esté
operando se aplico la siguiente ecuacion, con la tasa de interés que rige en el

mercado.

Beneficios _ actualizados
Costos _ Totales

R.B.C.=
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IV. RESULTADOS

4.1. Estudio de Mercado

4.1.1. Demanda

4.1.1.1. Grupo de Edad

En el cuadro 1 se observa, las respuestas en mayor porcentaje el grupo
comprendido entre 41 a 51 aflos con un 32%, seguido del grupo 26 a 40 afos
con un 25%; con un 24% en cambio se muestra el grupo 52 a 62 afos, y un
15% representa al grupo que comprende entre 15 a 25 afios y por ultimo el
grupo que comprende 63 a mas afos con un 4% de representatividad. De esto
se puede determinar la fiabilidad de los datos por cuanto los encuestados eran
jefe (a) de familia

Cuadro 1. Grupo de edad de los consumidores de productos lacteos
encuestados en el canton Pichincha

Variable Frecuencia
Absoluta Relativa

15 a 25 afios 61 15

26 a 40 anos 100 25
41 a 51 anos 125 32
52 a 62 afnos 94 24
63 y mas afios 15 4
Total 395 100

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.2. Sexo

De acuerdo a lo que muestra el cuadro 2 que antecede un 71% de las

respuesta fueron obtenidas del sexo femenino, mientras que el restante 29% se
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lo obtuvo del sexo masculino. La razéon principal es que las mujeres se
encuentran mas en el hogar, este comportamiento sobre todo se observo en

las areas rurales.

Cuadro 2. Tipo de sexo de los consumidores de productos lacteos
Encuestados en el canton Pichincha.

_ Frecuencia

Variable .
Absoluta Relativa

Masculino 114 29

Femenino 281 71

Total 395 100

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.3. Situacion Laboral

En este cuadro 3 se puede observar un comportamiento irregular ya que el
mayor porcentaje de los encuestados declaro no trabajar, el hecho se debe por
cuanto en su gran mayoria eran mujeres que se dedicaban a los quehaceres
domésticos, pero aducian que sus esposos eran quienes trabajaban, es por

eso0 que nos damos cuenta que el 70% no trabaja y un 30% si.

Cuadro 3. Situacion laboral de los consumidores de productos Lacteos
encuestados en el canton Pichincha

Frecuencia
Variable
Absoluta Relativa
Sl 120 30
NO 275 70
Total 395,00 100

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras.
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4.1.1.4. Realiza las compras de su casa

De acuerdo al cuadro 4 podemos notar que el 55% realizan o tiene relacién
directa con las compras que realizan para el hogar, mientras que el 45% en
cambio indicé que no realiza o su decisién en las compras es relativamente

menor.

Cuadro 4. Encuestados que realizan o no las compras de su casa en el canton

Pichincha
_ Frecuencia
Variable .
Absoluta Relativa
SI 217 55
NO 178 45
Total 395 100

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.5. Consumo usted Leche

El cuadro 5 refleja un porcentaje del 89% de los encuestados consumen leche
y el 11% que no consume, por motivos de enfermedad, vive solo, por alergia,
entre otros, este caso se notd mas en el grupo de edad comprendido entre 52 a
63 y mas. En su mayoria las personas consumen algun tipo de leche y

fomentan a sus hijos el consumo de este producto.

Cuadro 5. Consumidores de leche en el cantdon Pichincha.

Frecuencia
Variable
Absoluta Relativa
Sl 350 89
NO 45 11
Total 395,00 100,00

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras
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4.1.1.6. Tipo de leche que consume

Tal como lo demuestra el cuadro 6 indica que el mayor consumo de leche de la

poblacion, es el tipo de leche fresco con el 71%, el 11% consume 0 consumiria
Ultra pasteuriza; el 7% se incliné por la deslactosada, un 6% consume leche en
polvo; el 3% preferiria la leche homogenizada y el 1% la leche evaporada. A
diferencia de la leche fresca y leche en polvo, en los otros tipos de leche se

pronunciaron por ellos aduciendo que de haber en el cantén consumirian este

tipo de leche.

Cuadro 6. Tipo de leche consumen la poblacién en el canton Pichincha.

Tipo de Leche Frecuencia
Absoluta Relativa

Homogenizada 13 3%
Evaporada 5 1%
Ultra pasteurizada 44 11%
Deslactosada 29 7%
Leche fresca 279 71%
Leche en polvo 25 6%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.7. Cantidad de leche que consume diario

En el cuadro 7 podemos observar que el 76% de los encuestados consume la

leche 1 litro por dia con un total de 6 litros semanales, mientras que el restante

24% consume 2 litros de leche diario es decir 12 litros semanales.
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Cuadro 7. Preferencia de consumo de leche en la poblacion en el cantdn

Pichincha.
_ Frecuencia
Variable .
Absoluta Relativa
1 Litro 300 76%
2 Litros 95 24%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.8. Aceptacion de unaindustria de lacteos en el Cantdn Pichincha

Un alto porcentaje esta dispuesto a comprar leche procesada por una industria
de lacteos en el cantdn Pichincha, con un 91% que se pronuncid por un si,
mientras que el 9% opind que no, de lo cual se puede entender que la mayoria

estan de acuerdo con que existan empresas en la region.

Cuadro 8. Cantidad de consumidores que comprarian leche proveniente de
una industria de lacteos en el canton Pichincha

. Frecuencia
Variable :
Absoluta Relativa
Sl 360 91%
NO 35 9%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.9. Tipo de queso blanco procesado consume

Los consumidores prefieren comprar queso blanco procesado de finca con un
97% a favor de esta preferencia, mientras que apenas 3% se pronuncié por el
gueso blanco procesado de fabrica, esto se debe a que siempre ha existido
este tipo de queso y no existe otra forma de comprarlo, y quienes consumen

del otro tipo se debe a que ellos lo compran en otro lugar o lo encargan. Incluso
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algunos manifestaron que de existir una fabrica y que el producto sea bueno se
cambiarian a consumir este tipo de queso ya que consideran que cumplirian
con normas de calidad y salud.

Cuadro 9. Procedencia de queso blanco procesado que consumen en el
cantén Pichincha.

_ Frecuencia

Variable .
Absoluta Relativa

De Finca 385 97%

De Fabrica 10 3%

Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.10. Presentacion de queso que consume

De acuerdo a los datos recogidos se estima que el 75% prefiere comprar en
presentaciones de 1 libra y el 25% se incliné por la presentacién de Yz libra,
aunque se pudo constatar que algunos podian adquirir mas de una libra, esto

de debe a que muchos tienen mas poder adquisitivo, pero el promedio general
es la presentacion de una libra.

Cuadro 10. Tipo de presentacion del queso que consumirian los habitantes
del cantén Pichincha.

» Frecuencia
Presentacion :
Absoluta Relativa
1/2 libra 98 25%
1 libra 297 75%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras
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4.1.1.11. Frecuencia de compra de queso

Como lo muestra el cuadro 11 la mayor cantidad de las personas encuestadas
compra queso semanalmente, lo que representa el 54%; mientras que un buen
numero representado en el 32% lo compra quincenalmente y el 14% indic6 que
compra mensualmente, de acuerdo a esto podemos deducir que existe una

excelente demanda de esta lacteo.

Cuadro 11. Frecuencia de compra de queso de los habitantes del cantén

Pichincha.
_ Frecuencia
Variable .
Absoluta Relativa
Semanalmente 215 54%
Quincenalmente 125 32%
Mensualmente 55 14%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.12. Consumo de mantequilla

Como podemos observar existe un gran consumo de mantequilla en los
habitantes del cantén Pichincha, tal como lo indica el cuadro 18 y los valores
del cuadro 12 donde el 80% lo representa quienes consumen mantequilla y el
20% dijo que no, aunque entre los que dijeron que no manifestaron haber
consumido alguna vez y otros de vez en cuando, y que su no consumo se debe

a que muchas veces no tienen acceso a este producto.
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Cuadro 12. Indicador de consumo de mantequilla en los habitantes del
cantén Pichincha.

Frecuencia
Variable .
Absoluta Relativa
SI 315 80%
NO 80 20%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.13. Cantidad de mantequilla qgue consume

Entre quienes consumen mantequilla el 69% manifestdé que consume por lo
menos 1 libra semanal de este producto, mientras que un 27% lo hace en dos

libra, mientras que 3 libras 0 mas solo representa el 4%.

Cuadro 13. Indicador de consumo semanal de mantequilla en los habitantes
del cantén Pichincha.

. Frecuencia
Variable :
Absoluta Relativa
1 Libra 271 69%
2 Libra 108 27%
3 0 Mas 16 4%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.14. Nombre de una procesadora de lacteos

Observando los resultados que nos muestran el cuadro 14 podemos apreciar
gue el nombre que prefieren para los productos de la procesadora de lacteos

gue se instale en el cantén Pichincha es el de LactiGermud, representado en
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un 44%, el 29% que Lé&cteos Pichincha, el 20% en cambio dijo no preferia
ninguno de los nombres de la lista, que a lo mejor otro nombre estaria bien, y el
6% se inclind por Milk ZA.

Cuadro 14. Indicador de la preferencia del nombre para los productos de una
procesadora de lacteos en el cantén Pichincha.

Variable Frecuencia _
Absoluta Relativa
LactiGermud 175 44%
Lacteos Pichincha 115 29%
Milk ZA 25 6%
Otro 80 20%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.1.15. Consumo de otros productos elaborados por una procesadora
de lacteos en el canton Pichincha

Si recordamos en una anterior pregunta, investigamos sobre si consumiria
leche elaborada por una procesadora de lacteos en el cantdén Pichincha, la que
nos reflejé un valor porcentual mayor del 90%, al observar los resultados de la
pregunta sobre si consumiria otros productos elaborados por esta industria,
podemos observar que la preferencia es del 82% y el 18% en cambio que no
consumiria, podemos deducir que tendria una buena aceptacion si se produce

este tipo de lacteos en la zona.

Cuadro 15. Preferencia por los productos elaborados en una procesadora de
lacteos en el canton Pichincha.

. Frecuencia
Variable :
Absoluta Relativa
Sl 325 82%
NO 70 18%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras
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4.1.1.16. Importancia de crear una procesadora de lacteos en el cantén
Pichincha

Como observamos el 83% indica que seria importante que existiera una planta
procesadora de lacteos en el canton Pichincha, ya que promoveria el desarrollo
socio econdmico, aprovechando los recursos de la zona, mientras que el 17%
gue dijo que No, manifestd que se requiere de una gran inversion y que no

seria posible esta situacion.

Cuadro 16. Numero de encuestados que consideran importante la creacion de
una procesadora de lacteos en el canton Pichincha.

Frecuencia
Variable .
Absoluta Relativa
SI 327 83%
NO 68 17%
Total 395 100%

Fuente: Sector urbano — rural del cantén Pichincha
Elaboracién: Las autoras

4.1.2. Oferta

La provincia de Manabi cuenta con un hato que supera el millon de bovinos, la
ganaderia de Manabi produce aproximadamente un millén de litros cada dia,
los que se comercializan tanto de manera directa como a empresas como
Nestlé, Tony y Rey Leche en los centros de acopios ubicados en la zona
manabita, a mas de los sistemas de bandejas en ganaderias grandes donde

retiran la leche en los transporte de las empresas.

Para efectos del presente trabajo se procedié a la realizaciéon de una encuesta

sobre los niveles de produccion en esta zona.
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Cuadro 17. Productores de leche

Productor Direccién

Comercial Vélez Barrié La Cadena. Av. Manta — Quevedo

Comercial Bermeo Sitio Solanilla

Comercial Chica Barrio Los Samanes

Comercial Giler Bellavista

Comercial Aguirre Sitio la Majagua

Comercial Ganchozo Sitio Los Samanes

Comercial Garcia Los Samanes

Comercial Carrefio Av. Manta — Quevedo

Elaboracién: Las autoras

En el canton Pichincha zona caracterizada por la actividad agricola y ganadera
siendo esta Ultima la de mayor crecimiento en los ultimos afios, tiene dos
parroquia San Sebastian y Barraganete en las cuales también se destaca esta
actividad, ademas de esto es preciso afadir que por la cercania la parroquia El
Rosario de la provincia del Guayas, se convierte en una principal fuente de

provision de le che para el canton.

Cuadro 18. Oferta y proyeccion de productos lacteos en el canton
Pichincha

Venta
ventaleche ventade de

Afio Unidades bovinas Hembras Produccién leche granel mantequilla queso
2010 46,381 2,319 1,878,431 939,215 234,804 93,922
2011 50,120 2,506 2,029,860 1,014,930 253,733 101,493
2012 59,650 2,983 2,415,825 1,207,913 241,583 120,791
2013 66,396 3,320 2,689,055 1,344,527 268,905 134,453
2014 73,906 3,695 2,993,187 1,496,593 299,319 149,659
2015 82,265 4,113 3,331,716 1,665,858 333,172 166,586
2016 91,569 4,578 3,708,533 1,854,267 370,853 185,427
2017 101,925 5,096 4,127,969 2,063,984 206,398 206,398

Fuente: Tesis de grado: Proyecto de factibilidad (2010)
Elaboracion: Las autoras
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En el Cantdn Pichincha ciudad en la que se ha realizado las encuestas sobre el

tema del presente estudio, observamos que no existe ninguna Planta

procesadora de lacteos.

4.1.3. Proyeccion de la demanda

En base a los resultados obtenidos en las encuestas y la disponibilidad de

consumo, se proyecto la demanda, tal como se aprecia en el cuadro 19.

Cuadro 19. Proyeccion de la demanda

Intervalos Media Leche Mantequilla Queso
(kilos) (Kilos) Frec. Total Frec. Total Frec. Total
1,00 - 2,00 15 300 450.00 271 406.5 98 147
2,00 - 3,00 2.5 95 237.50 108 270 297 7425
3,00 - 4,00 3.5 16 56
4,00 - 500 45
5,00 - 6,00 55
6,00 - 7,00 6.5
TOTAL 395 687.50 395 732.5 122 889.5
Elaboracion: Las autoras
Cuadro 20. Proyeccion de consumo de leche
2 Tasa de Proyeccién p
., numero de L Proyeccion
~ Poblacién o crecimi consumo
Afo familias(5 consumo anual
proyectada . ento leche (kg)
miembros) . - leche
(%) Diario
2012 30,244 6049 0.98 9,073 2,721,960
2013 30,540 6108 9,162 2,748,635
2014 30,840 6168 9,252 2,775,572
2015 31,142 6228 9,343 2,802,772
2016 31,447 6289 9,434 2,830,240
2017 31,755 6351 9,527 2,857,976

Elaboracién: Las autoras
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Cuadro 21. Proyeccion de consumo de mantequilla

Proyeccion
nimero de Tasade consumo
Afio Demanda proyectada familias(5 crecimiento mantequilla Consumo Anual
miembros) (%) (Libras)
Semanal
2012 30,244 6049 0.98 6,049 290,342
2013 30,540 6108 6,108 293,188
2014 30,840 6168 6,168 296,061
2015 31,142 6228 6,228 298,962
2016 31,447 6289 6,289 301,892
2017 31,755 6351 6,351 304,851
Elaboracion: Las autoras
Cuadro 22. Proyeccion de consumo de queso
Proyeccion
nimero de Tasa de consumo
Aflo Demanda proyectada familias(5 crecimiento queso Consumo Anual
miembros) (%) (Libras)
Semanal
2012 30,244 6049 0.98 6,049 290,342
2013 30,540 6108 6,108 293,188
2014 30,840 6168 6,168 296,061
2015 31,142 6228 6,228 298,962
2016 31,447 6289 6,289 301,892
2017 31,755 6351 6,351 304,851

Elaboracién: Las autoras

4.1.4. Demanda insatisfecha
En todo lo expuesto se destaca que existe demanda insatisfecha de todos los

productos lacteos tal como se aprecia en el cuadro 23 por lo tanto el proyecto

es factible desde el punto de vista de mercado.
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Cuadro 23. Demanda insatisfecha

Demanda Oferta Demanda insatisfecha
Afo Leche Mantequilla Queso Leche mantequilla Queso Leche mantequilla Queso
2012 2,721,960 290,342 290,342 1,207,913 241,583 120,791 -1,514,048 -48,760 -169,551
2013 2,748,635 293,188 293,188 1,344,527 268,905 134,453 -1,404,108 -24,282 -158,735
2014 2,775,572 296,061 296,061 1,496,593 299,319 149,659 -1,278,978 3,258 -146,402
2015 2,802,772 298,962 298,962 1,665,858 333,172 166,586 -1,136,914 34,209 -132,377
2016 2,830,240 301,892 301,892 1,854,267 370,853 185,427 -975,973 68,961 -116,466
2017 2,857,976 304,851 304,851 2,063,984 206,398 206,398 -793,992 -98,452 -98,452

Elaboracién: Las autoras
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4.2. Estudio técnico

4.2.1. Tamafio del proyecto

El tamafio del proyecto se lo consideré de acuerdo a la demanda insatisfecha
de los productos, se cubrira el 15 %, esto es 227,107 kilos anuales de queso;
7314 kilos de mantequilla y 25433 kilos de queso, también se considero la

ubicacion, recursos econémicos, inversion y capital de trabajo. Cuadro 24.

Cuadro 24. Tamario del proyecto

Leche Mantequilla Queso Leche Mantequilla Queso
1,514,048 48,760 169,551 227107 7314 25433
1,404,108 24,282 158,735 210616 3642 23810
1,278,978 3,258 146,402 191847 489 21960
1,136,914 34,209 132,377 170537 5131 19856
975,973 68,961 116,466 146396 10344 17470
793,992 98,452 98,452 119099 14768 14768

Elaboracién: Las autoras

4.2.2. Localizacién

La planta estara ubicada en el sector de las Damas a dos kildbmetros de la
carretera principal Quevedo Portoviejo; El terreno de asiento de la planta
contara con 900 metros cuadrados de los cuales 500 estaran destinados a la
estructura, la misma que debe ser solidad y sanitariamente correcta. Las
entradas y ventanas deben obstaculizar el acceso de animales domésticos,
moscas, insectos, roedores. Para evitar la contaminacion cruzada es necesario
colocar pediluvios (Se llama pediluvio al bafio de pies durante un tiempo
determinado en agua natural o cargada con algunos medicamentos.) en las
entradas y salida del edificio, El edificio debe permitir llevar a cabo las

operaciones de produccion limpieza y desinfeccion. En el lugar de produccion,
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debe existir ventilacion sea a través de amplias ventanas o ventiladores, los
pisos y las paredes deben carecer de agujeros y grietas con el objetivo de
facilitar la limpieza. Para las paredes deben es conveniente colocar ceramica
de una altura minima de 1.80 metros. Los equipos y utensilios
primordialmente deben ser de material que no adhieran sustancias toxicas,
sabores y olores al producto. Asi mismo es necesario evitar el uso de
materiales de madera y aquellos que sufran desgastes por la corrosion.

Las aéreas fisicas para el funcionamiento de la planta Son: administracion con
6 m2, vestidores el cual tendra 3 m?, el area de procesamiento 12.50 m?, area
de producto terminado serd de 6.25 m, la bodega de materiales contara con
6.25 m, el area de venta sera de 12.25 m y los bafios como recursos de
calidad y eficiencia en los procesos productivos.

Para llevar a cabo las actividades producidas se requiere de equipos Yy
utensilios primordialmente de material que no adhieran sustancias toxicas,
sabores y olores al producto. El equipo requerido para la planta se describe a

continuacion.

* Una pala o agitador instrumento para mantener a la leche en constante

movimiento.

« Lira para cortar la cuajada y regular el tamafio de las tiras de queso.

* Cucharas medidoras para la mediciobn exacta de la cantidad de

sustancias en gramos.

« Baldes para retirar el suero, agregar agua y trasladar la cuajada al

meson de trabajo.

« Cinchos utilizados en el moldeo y la presion sobre la cuajada

brindandole la forma final al queso y corteza para proteccion del mismo
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« Tina quesera de acero inoxidable: recipiente donde es depositada la

leche que va a ser transformada en queso.

» Pasteurizador con capacidad de 600 litros.

+ Vestimentas de trabajo (gabachas, casco, botas).

+ Canastas de almacenamiento del producto terminado.

» Cuchillos utilizados para hacer el corte final del queso y luego pesarlo.

» Congelador utilizado en el almacenamiento del producto.

» Estante de acero inoxidable.

« Pazcones.

» Recipientes de recoleccion de suero.

» Tinas de 160 Litros

» Balanza de 40 Libras.

Asimismo se necesitara de insumos y materiales para la elaboracién de queso

fresco y yogur crema los cuales se detallan:

» Cloruro de calcio, qué corrige el balance de calcio en la leche por la

pérdida del mismo en el proceso de pasteurizacion.

« Sal mineral, brinda el sabor al queso y la mantequilla y que sirve como

persevante natural, controlando la cantidad de microbios.

« Galones de cuajo liquido.

« Laleche como materia prima para la elaboracion de mantequilla y queso.
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4.2.3. Ingenieria del proyecto

4.2.3.1. Maquinaria especializada

Los materiales que se utilizara para el procesamiento de los productos lacteos

son los siguientes:

= Caldero

= Pasteurizadora

* Mesa para quesos

* Prensa para quesos
= Maquina selladora

=  Gavetas
= PBaldes
= Jarros

= Mallas para filtro

= Qveroles de trabajo

= Botas de caucho

= Mandil de cuerina largo
= Gorra alimenticia

= Guantes

= Chompas

» Mascarilla

Por su caracter perecedero la leche requerira de alguna forma de
procesamiento para prolongar su periodo de conservacion. Es decir debera
transformarse en diferentes productos que permitan ampliar sus posibilidades

de comercializacion, ademas de generar ingresos.

4.2.3.1.1. Queso

Para elaborarlo se coagulara la leche y se retirard el suero. La coagulacién

puede llevarse a cabo por diferentes métodos. En algunos casos, la leche se
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coagula agregandole un &cido, como el vinagre o los extractos de enzimas
vegetales. Las caracteristicas finales del queso dependen, en gran medida, del
tipo particular de coagulante utilizado.

4.2.3.1.2. Leche

La leche se someterd a proceso de pasteurizacién, sellado e inmediatamente

se colocara en cuarto frio hasta su distribucion.

4.2.3.1.3. Mantequilla

Se la obtendra a partir de la grasa de la leche el cual ser4 sometido a batido y

salado hasta obtener una masa homogénea.

4.2.3.2. Flujograma de la planta de procesamiento de lacteos

1. “LactiGermut” Leche

Transporte de & __
leche cruda

A cremeria

S —
Tanqque de
crema
Tanque de |
leche cruda s

X
]
|
5

;—-.l

= Crema
A .. Desnatadora
|

—

Tanqque | ! —_——2 l'-/:—_ - {t P
balanceador |‘ > O
{ -~
Leche
estandarizada
- — e =
= T e —
% ! IREIEIERIIE] V- __J
Pasteurizador | J ! ] - ST I __ﬁ\ ;
By u\-“ - _ 3 =
Homogeneizador

Tanque de leche
Ppasteurizada

Desde agui hay
tres caminos

Linea de Lineca de

pasteurizado

Linca de

ulftrapasteurizado

Esterilizacion

Figura 1. Flujograma de la Planta procesadora de leche
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4.5.5.2. “LactiGermut” Queso

Distribucion
y venta

Adicidn cloruro
de sodio

Estandarizacion

Pasteurizacion

Moldeo y
Prensado

.l Desuerado L.
Parcial

Coccion a65C

Figura 2. Flujograma de procesamiento de queso

75



4.3.2.3. Producto

La Planta procesadora de lacteos se dedicara especificamente a la venta de

Leche pasteurizada, yogur y queso de excelente calidad y buen peso.

4.3.2.4. Nombrey Logotipo

El nombre que tendra nuestra empresa sera “LACTIGERMUT” haciendo
alusion al nombre cientifico de los Lacteos y en Primer Nombre que tenia el
Cantdn y su logotipo tendra colores no vistos en el mercado con tonalidades
propias del animal del que se derivan, quedando graficado de la siguiente

manera:

N
- o

V.
‘C B
LactiGermud

El producto final serd presentado con la siguiente modificacion del logotipo

anteriormente demostrado:

N h \
|- o
N
o Q.
y
::;um i MANTBQUIUA‘ ‘ ) .
il mejor formula para alinentarse!! ila mejor farmula para alimentarse!) jila mejor formula para alimentarse!)
LactiGermud LactiGermud LactiGermud
I i I

La etiqueta de los productos conservara su logotipo con la debida

especificaciéon dependiendo del producto.
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4.3.3. Estudio Organizacional

La estructura organizativa legal de la planta procesadora de lacteos estara

conformada por los socios

Gerente

Asesor legal Secretaria

| | | | |
RR HH Finanzas Comercializacion Produccion

Figura 3. Estructura organizativa legal de la planta procesadora de lacteos

Cargo a desempeiiar Responsabilidades

Compra de insumos.
Gerente de Procesamiento Venta y distribucién de los productos.
Supervision de la elaboracién de los productos.

Coordinacion de actividades

Recibo de la leche.

Descremador Descremado de la leche.

Pesado de la mantequilla crema.

Colocacién de la mantequilla en las cestas y llevarlas al area de
al area de almacenamiento

Reporte de produccién de mantequilla. Limpieza de la planta.

Traslado de la leche entera y descremada al pasteurizador.
Quesero Pesado del queso fresco. Limpieza de la planta
Reporta de produccion del Queso

Reporte de produccion de queso

Elaboracion del queso fresco

Elaboracién: Las Autoras
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4.3.4. Estudio legal

La planta procesadora de lacteos contara con La razon social “LactiGermud”
dedicada al procesamiento de lacteos su principal materia prima es la leche
de ganado vacuno, transformacién de leche caliente a leche fria, compra y
venta de leche y sus derivados al por mayor y al detalle dentro y fuera del
Cantén, conservacién y proteccion del medio ambiente y cualquier otra
actividad de licito comercio que directa o indirectamente tenga relacion con la
finalidad principal de la sociedad.

Sin embargo, para poder comercializar los productos en el mercado se
requiere del permiso de operaciéon del negocio y permiso de construccion
obtenidos en la Municipalidad del Canton Pichincha, Registro Sanitario
solicitado a la Secretaria de Salud Publica en el Departamento Regional de
Control de Alimentos , la Licencia Sanitaria extendida por la Secretaria de Salud
Pulblica a través del Departamento de Regulacion Sanitaria, registro de marca
tramitada en el Instituto de la Propiedad, Tarjeta de salud a los empleados
proporcionada por una entidad autorizada por la Secretaria de Salud Publica, y
el coédigo de barras gestionado en la Direccion del Sistema Electronico de

Comercio , del Ecuador.

4.4. Estudio econémico

4.4.1. Inversion

En el Cuadro 25, se presenta la inversion fija de los activos fijos tangibles y los

activos fijos intangibles, la misma que asciende a la cantidad de 108,945.80

dolares
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Cuadro 25. Inversion fija

Rubro Cantidad  Valor unitario USD Precio total USD
Inversion fija tangible

Obra Civil 21,744.80 21,744.80
Vehiculo 1 25,000.00 25,000.00
Caldero 1 8,000.00 8,000.00
Pasteurizadora 1 12,000.00 12,000.00
Mesa para queso 1 1,100.00 1,100.00
Prensa para queso 1 1,400.00 1,400.00
Magquina selladora 1 12,000.00 12,000.00
Vehiculo 1 25,000.00 25,000.00
Gavetas 20 4.00 80.00
Baldes 20 2.00 40.00
Jarros 10 1.50 15.00
Equipos de oficina 1,500.00 1,500.00
Mallas para filtro m. 20 1.50 30.00
Equipos y materiales/ seguridad 376.00
Inversion fija intangible

Patente 1 200.00
Permiso bomberos 1 50.00
Permiso de salud 1 40.00
Registro sanitario 1 250.00
Permisos municipales 2 120.00
Total 108,945.80

Elaboracién: Las autoras

4.4.2. Capital de operacion

En el Cuadro 26, se observa el capital de operacion que se utilizara para el

primer mes de operacion del proyecto el cual asciende a la cantidad de

9,120.77 dodlares.
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Cuadro 26. Capital de operacion

Rubro Unidad Cantidad Precio unitario Precio total
Materia prima

Leche litro 21,654.48 0.35 7,579.07
Cuajo litro 1.00 20.00 20.00
Cloruro de calcio litro 1.00 8.00 8.00
Sal kilo 6.00 0.45 2.70
Implementos

Fundas 1,000.00 0.05 50.00
Envases 400.00 0.22 88.00
Stickers 400.00 0.05 20.00
Mano de obra mes 2.00 298.00 596.00
Administrador mes 1.00 600.00 600.00
Energia mes 120.00
Teléfono mes 25.00
Agua mes 12.00
Total 9,120.77

Elaboracién: Las autoras

4.4.3. Depreciacion

En el Cuadro 27, se muestra la tabla de depreciacion de los activos fijos

tangibles, asi como el valor residual

Cuadro 27. Depreciacion de activos fijos

Valor % |Vida util Valor Valor a

afos residual Depreciarse
Concepto
Obra Civil 21744.80 5% 20 1,087.24 1,032.88
Vehiculo 25000.00( 10% 10 2,500.00 2,250.00
Caldero 8000.00| 10% 10 800.00 720.00
Pasteurizadora 12000.00| 10% 10 1,200.00 1,080.00
Mesa para queso 1100.00( 10% 10 110.00 99.00
Prensa para queso 1400.00( 10% 10 140.00 126.00
Maquina selladora 12000.00| 10% 10 1,200.00 1,080.00
Vehiculo 25000.00| 10% 20 2,500.00 1,125.00
Total 106244.80 9,5637.24 7,512.88

Elaboracién: Las autoras
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4.4.4. Costos de produccion

Segun el Cuadro 28, los costos que se efectuardn en la operatividad del

proyecto, para su mayor control hemos dividido los costos de operacion en

costos fijos que oscilan en $ 21864,88 y los variables de $ 89,350.46

Cuadro 28. Costos de produccién

RUBRO ANOS

COSTOS FIJOS 1 2 3 4 5
Sueldo administrador 7,200.00 7,488.00 7,787.52 8,099.02 8,422.98
Sueldo vendedor 3,576.00 3,719.04 3,867.80 4,022.51 4,183.41
Sueldo M.O.D. 3,576.00 3,719.04 3,867.80 4,022.51 4,183.41
Depreciacion 7,512.88 7,512.88 7,512.88 7,512.88 7,512.88
Total costos fijos 21,864.88 22,438.96 23,036.00 23,656.93 24,302.69
COSTOS VARIABLES

Materia prima 85,445.46 85,445.46 85,445.46 85,445.46 85,445.46
Mantenimiento de vehiculo 165.00 165.00 165.00 165.00 165.00
Combustible 275.00 275.00 275.00 275.00 84.00
Gastos de luz, teléfono y agua 1,727.00 1,884.00 1,884.00 1,884.00 1,884.00
Implementos 1,738.00 1,896.00 1,896.00 1,896.00 1,896.00
Total costos variables 89,350.46 89,665.46 89,665.46 89,665.46 89,474.46
Total costos de operacién 111,215.33 112,104.41 112,701.46 113,322.38 113,777.14

Elaboracién: Las autoras

4.4.5. Ingresos

En el Cuadro 29, el presupuesto de ingresos por concepto de ventas anuales

asciende a la cantidad de $ 189,041.25, se determin6 un precio de $ 0,60 por

kilo de leche procesada, $ 2,00 por libra de mantequilla, $ 1,50 por libra de

queso.
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Cuadro 29. Ingresos proyectados

Anos USD
1 2 3 4 5
Leche 227107.13  210616.17  191846.76  170537.14  146395.93
Precio 0.60 0.65 0.70 0.75 0.80
Ingresos 136264.28  136900.51  134292.73  127902.85 117116.74
Mantequilla 7313.99 3642.34 488.65 5131.39 10344.17
Precio 2.00 2.20 2.50 2.80 3.00
Ingresos 14627.97 8013.15 1221.64 14367.88 31032.50
Queso 25432.67 23810.25 21960.25 19856.49 17469.83
Precio 1.50 1.80 2.20 2.50 2.80
Ingresos 38149.01 42858.45 48312.54 49641.22 48915.53
Total ingresos 189041.25  187772.12 183826.91 191911.95 197064.78

Elaboracién: Las autoras

4.4.6. Estado de resultados

En el Cuadro 30, se observa la utilidad neta luego de descontar todos los

costos y gastos que se incurren cada afo de vida util del

primer afio la utilidad es de $ 76,936.84.

4.4.7. Flujo de Caja

proyecto Para el

En el Cuadro 31, El flujo de caja generado para el primer afio es de 45,221.90

dolares debido a la inversion fija.
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Cuadro 30. Estado de resultados

ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5
INGRESOS
Leche 136,264.28 136,900.51 134,292.73 127,902.85 117,116.74
Mantequilla 14,627.97 8,013.15 1,221.64 14,367.88 31,032.50
Queso 38,149.01 42,858.45 48,312.54 49,641.22 48,915.53
Total ingresos 189,041.25 187,772.12 183,826.91 191,911.95 197,064.78
EGRESOS
Inversion fija tangible 108,285.80
Inversion fija intangible 660.00
Capital de operacion 9,120.77 85,445.46 85,445.46 85,445.46 85,445.46 85,445.46
Sueldo de administrador 7,200.00 7,488.00 7,787.52 8,099.02 8,422.98 0.00
Sueldo de obreros 3,576.00 3,719.04 3,867.80 4,022.51 4,183.41 7,920.00
Sueldo vendedor 3,576.00 3,719.04 3,867.80 4,022.51 4,183.41 2,640.00
Mantenimiento de vehiculo 165.00 165.00 165.00 165.00 165.00 165.00
Combustible 275.00 275.00 275.00 275.00 84.00 84.00
Gastos de luz, teléfono y agua 1,727.00 1,884.00 1,884.00 1,884.00 1,884.00 1,884.00
Implementos 1,738.00 1,896.00 1,896.00 1,896.00 1,896.00 1,896.00
Depreciacion 7,512.88 7,512.88 0.00 0.00 0.00 0.00
Total egresos 143,836.45 112,104.41 105,188.58 105,809.50 106,264.27 100,034.46
Utilidades -143,836.45 76,936.84 82,583.54 78,017.41 85,647.69 97,030.33

Elaboracién: Las autoras
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Cuadro 31. Flujo de caja

Periodos

Rubros 0 1 > 3 7] 5
Ingresos por ventas 189,041.25 187,772.12 183,826.91 191,911.95 197,064.78
Costos variables 89,350.46 89,665.46 89,665.46 89,665.46 89,474.46
Costos fijos 21,864.88 22,438.96 23,036.00 23,656.93 24,302.69
Costos Totales 111,215.33 112,104.41 112,701.46 113,322.38 113,777.14
Utilidad bruta neta 77,825.92 75,667.70 71,125.45 78,589.57 83,287.64
Depreciacion 7,512.88 7,512.88 7,512.88 7,512.88 7,512.88
Utilidad antes impuestos 70,313.04 68,154.82 63,612.58 71,076.69 75,774.76
Impuestos 17578.26 17038.71 15903.14 17769.17 18943.69
Utilidad neta 52,734.78 51,116.12 47,709.43 53,307.52 56,831.07
(+) Depreciacion 7,512.88 7,512.88 7,512.88 7,512.88 7,512.88
Flujo neto de efectivo 45,221.90 43,603.24 40,196.55 45,794.64 49,318.19
Inversion inicial 108,945.80
Inversion capital trabajo 9,120.77
Saldo neto de efectivo -118,066.57 45,221.90 43,603.24 40,196.55 45,794.64 49,318.19
VAN $ 145,913.95
TIR 26%
TASA DE DESCUENTO 16%
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4.4.8. Punto de equilibrio

El nivel de equilibrio monetario del primer afio es de $ 41,461.84; en el segundo
afo se estabiliza en $ 42,947.24 con lo cual la empresa ni pierde ni gana

Cuadro 32. Punto de equilibrio

ANOS
PRESENTACION 1 2 3 4 5
Costos fijos 21864.88 22438.96 23036.00 23656.93 24302.69
Costos variables 89350.46 89665.46 89665.46 89665.46 89474.46
Total ingresos 189041.25 187772.12 183826.91 191911.95 197064.78
P. e. monetario 41461.84 42947.24 44972.08 44402.96 44513.33

Elaboracién: Las autoras

4.5. Evaluacion financiera

45.1. Relacion Beneficio — Costo

La relacion beneficio costo actualizado se ha determinado dividiendo el
beneficio neto actualizado para el total de egresos actualizados, la misma que
dio como resultado una media de 1.68 (Cuadro 33); esto quiere decir que por
cada dolar que se invierta retorna 0.68 centavos de dolar promedio por los

cinco afos de vida util del proyecto.

Cuadro 33. Relacién Beneficio - Costo

ANOS
1 2 3 4 5
Beneficios= 189,041 187,772 183,827 191,912 197,065
13% 1.13 1.28 1.44 1.63 1.84

167,293.14 147,053.11 127,401.27 117,703.19 106,958.87
Beneficios= 666,409.59
Costos = 111,215.33 112,104.41 112,701.46 113,322.38 113,777.14

13% 1.13 1.28 1.44 1.63 1.84
98,420.65 87,794.20 78,107.76 69,502.74 61,753.68
Costos = 395,579.02

RB/C 1.68
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V. DISCUSION

En el estudio de mercado se determindé que: La leche que se oferta en el
cantén Pichincha proviene de ganaderias que, se encuentran en las vias
principales de acceso. Del total de las 8 ganaderias ofertantes se destaca que
ellas son elaboradores de los otros subproductos como son el queso y la
mantequilla. Por su parte MARIOTTI (2008), el estudio del mercado trata de
determinar el espacio que ocupa un bien o un servicio en un mercado

especifico.

En lo referente a la demanda se destaca que existe un gran porcentaje de
personas que consumen productos lacteos a diario. Existe aceptacion de la
posible instalacion de una empresa elaboradora de productos lacteos, por lo
tanto se acepta la hipdtesis “El estudio de mercado para la instalacion de una
planta procesadora de lacteos en el Cantdén Pichincha, Provincia de Manabi
nos asegura una comercializacion adecuada en la produccion de leche y sus

derivados”.

Con respecto al analisis econdmico se establecid: Se cubrira el 15 %, esto es
259.854 litros anuales que equivalen a un promedio de 21654 litros
mensuales. La inversion fija de los activos fijos y diferidos asciende a la
cantidad de 108,945.80 délares. Por su parte SAPAG y SAPAG (2000), en
esta etapa del proyecto se tiene por objetivo ordenar y sistematizar la
informacion de caracter monetario que proporcione las etapas anteriores como
es elaborar los cuadros analiticos y antecedentes adicionales para la

evaluacion del proyecto.

El capital de operacion que se utilizara para el primer mes de la operatividad
del proyecto, asciende a la cantidad de 9,120.77 dblares. Los costos que se
efectuaran en la operatividad del proyecto, estan dividido en costos fijos que
oscilan en 21,864.88 ddlares y los variables en 111,215.33 ddlares. Los

ingresos por concepto de ventas en el primer afio ascienden a la cantidad de
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189,041.25 délares. DAVALOS (2000), son entradas o salidas de dinero o
valores que lo representen, se originan en las ventas de bienes o servicios

durante un periodo de tiempo determinado.

El estado de resultados para el primer afio la utilidad es de 76,936.84, la
misma que se incrementa positivamente para los siguientes afios en 82,583.54
dolares. TERRANOVA (2000), es un resumen de las operaciones de una
empresa en el que se revelan los ingresos descargados y los gastos con los

cuales se calcula una utilidad neta.

El flujo de caja generado para el primer afio es de 45,221.90 ddlares. El nivel
de equilibrio monetario del primer afio es de 41,461.84. La tasa interna de
retorno es de 26 %, la cual resulté superior a la tasa de interés del mercado y el
tiempo de recuperacion del capital es 1 afio y 5 meses y 23 dias. HERNANDEZ
y HERNANDEZ (2001), el flujo de fondos, es decir, resumir los ingresos y
egresos que el proyecto tendra durante la vida util, constituye el primer gran
paso en la evaluacion financiera de proyectos de inversion o en general en el
analisis de toma de decisiones. Una vez que se haya realizado la construccion
del flujo de fondos, el siguiente paso es encontrar los indicadores de

rentabilidad que son sefales que indican la viabilidad del proyecto.

La relacion beneficio costo actualizado se ha determinado dividiendo beneficio
actualizado para el total de egresos actualizados, la misma que dio un
resultado de 1,68; Esto indica que por cada doélar que invierte retorna 68
centavos de dolar. HERNANDEZ y HERNANDEZ (2001), se utiliza para
evaluar las inversiones gubernamentales o de interés. Tanto los beneficios
como los costos no se cuantifican como se hace en un proyecto de inversion

privada, sino que se toma en cuenta criterios sociales.
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VI CONCLUSIONES

En el estudio de mercado se determiné que: La leche que se oferta en el
cantén Pichincha proviene de ganaderias que, se encuentran en las vias
principales de acceso. Del total de las 8 ganaderias ofertantes se destaca que
ellas son elaboradores de los otros subproductos como son el queso y la
mantequilla. En lo referente a la demanda se destaca que existe un gran
porcentaje de personas que consumen productos lacteos a diario. Existe
aceptacion de la posible instalacion de una empresa elaboradora de productos

lacteos.

Con respecto al analisis econdmico se establecid: Se cubrira el 15 %, esto es
259.854 litros anuales que equivalen a un promedio de 21654 litros
mensuales. La inversion fija de los activos fijos y diferidos asciende a la
cantidad de 108,945.80 dolares. El capital de operacion que se utilizara para el
primer mes de la operatividad del proyecto, asciende a la cantidad de
9,120.77 ddlares.

Los costos que se efectuaran en la operatividad del proyecto, estan dividido en
costos fijos que oscilan en 21,864.88 ddlares y los variables en 111,215.33
ddlares. Los ingresos por concepto de ventas en el primer afio ascienden a la
cantidad de 189,041.25 dolares. El estado de resultados para el primer afio la
utilidad es de 76,936.84, la misma que se incrementa positivamente para los
siguientes afios en 82,583.54 dolares. El flujo de caja generado para el primer
afo es de 45,221.90 dolares. El nivel de equilibrio monetario del primer afio es
de 41,461.84. La tasa interna de retorno es de 26 %, la cual resulté superior a
la tasa de interés del mercado y el tiempo de recuperacion del capital es 1 afio

y 5 meses y 23 dias.

La relacion beneficio costo actualizado se ha determinado dividiendo beneficio
actualizado para el total de egresos actualizados, la misma que dio un
resultado de 1,68; Esto indica que por cada délar que invierte retorna 68

centavos de dolar.
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VIl RECOMENDACIONES

Realizar el estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de
procesamiento de lacteos en el Canton Pichincha y Cumplir con todos
los requerimientos sanitarios para poder ofrecer un producto de alta

calidad al consumidor
Detallar los aspectos técnicos necesarios para la instalaciéon de una
Planta Procesadora de Lacteos y evaluar los aspectos econdmicos,

financieros para determinar la viabilidad del proyecto.

Ser eficientes en costos principalmente en la época de lluvia, dado que

en esa epoca el precio de la leche disminuye.
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VIIl. RESUMEN

Se acota que, en el Pais, cada persona consume 70 litros por afio, cuando lo
minimo recomendado por la Organizacion Mundial de la Salud es de 125 litros
anualmente. En paises que tienen una economia mas desarrollada, como
EE.UU., Europa y Chile consumen 300 litros por afo, por tanto, Ecuador tiene

casi un 35% menos de consumo que el minimo recomendado.

Con el presente proyecto se pretende instalar una fabrica elaboradora de
productos lacteos, para ello se plante6 los siguientes objetivos, Realizar un
estudio de mercado para determinar la oferta y la demanda de la instalacién de
la planta procesadora de lacteos. Detallar los aspectos técnicos necesarios
para la instalacion de una planta procesadora de lacteos. Evaluar los aspectos
economicos Yy financieros para la creacion de una planta de procesamiento de

lacteos en el Cantén Pichincha.

La metodologia que se empled fue el método analitico y deductivo, donde se
aplicé encuestas y observacion directa, se recurrid a textos, folletos, revistas e
internet. Ademas la muestra que se consider6 fueron haciendas ganaderas de

la localidad.

El tamafo del proyecto es el 15 % de la demanda, esto es 259.854 litros
anuales. La inversion fija de los activos fijos y diferidos asciende a la cantidad
de 118,066.57 dodlares. El capital de operacién para el primer mes, es
9,120.77 dolares. Los costos fijos $ 21,864.88 y los variables 89,350.46
dolares. Para el primer afio: los ingresos son 189,041.25 délares, el Estado
de Resultados es de $ 76,936.84, el Flujo de Caja generado es de -
45,221.90 ddlares, el nivel de Equilibrio Monetario es de 41,461.84 vy la
relacion beneficio costo actualizado es 1,68. La TIR es 24 %, el tiempo de

recuperacion del capital es 1 afios, 5 meses y 23 dias.
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IX. SUMMARY

Narrows is that, in the country, each person consumes 70 liters per year, when
the minimum recommended by the World Health Organization is 125 litres
annually. In countries that have a more developed economy, such as the
USA.USA, Europe and Chile consume 300 litres per year, so Ecuador has

nearly 35% less than the recommended minimum.

The present project aims to install a manufacturing factory of dairy products, to
do so arose the following objectives, conduct a market study to determine the
supply and demand of the installation of the dairy processing plant. Detail the
technical aspects necessary for the installation of a dairy processing plant. To
assess the economic and financial aspects for the creation of a dairy in Canton

in Pichincha processing plant.

The methodology that was used was the method of analytical and deductive,
where applied surveys and direct observation, referral to texts, brochures,
magazines and internet. In addition the sample considered were cattle farms in
the town. The size of the project is 15% of demand, i.e. 259.854 liters per year.
Fixed investment of deferred and fixed assets amounts to the amount of
$118,066.57. The capital of operation for the first month is $9,120.77.

Fixed costs $21,864.88 and $89,350.46 variables. For the first year: revenues
are $189,041.25, State results is $76,936.84, the generated cash flow is -
45,221.90 $, the level of monetary balance is 41,461.84 and benefit the ratio
updated cost is 1.68. The IRR is 24%, capital recovery time is 1 years, 5
months and 23 days.

91



X. BIBLIOGRAFIA

ANZOLA, Sérvulo. 2007. Administracién de pequefias empresas. México: Mc
Graw Hill.

AYALA, Raul. 2001. Evaluacion financiera de proyectos de inversion quinta
edicion. Guayaquil — Ecuador. Pp. 255

BLANCO, Adolfo. 2008. Formulacion y Evaluacion de Proyectos, Ediciones
Torén, 4ta edicion. Disponible enwww.promonegocios.net consultado el
5 de Julio 2012

BONTA, Philip y FARBER, Marcos 2008.Preguntas Sobre Marketing y
Publicidad de  Grupo, Editorial Norma, Disponible en

www.promonegocios. Net. Consultado el 5 de Julio 2012Pp. 37.

BURBANO, Joaquin y ORTIZ, Aldemo 2006. Presupuestos: Enfoque
Moderno de Planeacion y Control de Recursos. Segunda Edicién. Mc
Graw Hill Bogota Disponible en www.monografias.com consultado el 5
de Julio 2012

COCHRAN, Walther. 2007. "Técnicas de Muestreo". Compaiiia Editorial
Continental, S.A. México. Disponible en www.mailxmail.com consultado
el 5 de Julio 2012

DAVALOS, Pablo 2000. Fundamentos de preparacion y evaluacion de
proyectos de inversién. Segunda edicion. Bogota — Colombia. Pp. 102
104

DIAZ DE CASTRO, Edwin. 2007. Distribucion Comercial, Segunda edicién, 12

impresion ~ McGraw-Hill, Madrid  (Espafia): Disponible  en

www.wikipedia.comconsultado el 5 de Julio 2012.

92



DICCIONARIO DE MARKETING. 2000. Grupo Ediciones cultural. Madrid —
Espafa. Pp. 25, 36, 45 y72.

FERNANDEZ Janina. 2007. “Glosario de términos basicos para comprender y
analizar el mercado de trabajo desde la perspectiva de la equidad de
género”. En linea. Disponible en
http://white.oit.org.pe/gpe/ver_definicion.php?gloCodigo=5 Consultado
el 30 de Julio de 2012.

FUSSEL, G. The eighteenth century traffic in milk products and C. Goodman.
1934—-7. Economice Journal (Historical Supplement 2000

HERNANDEZ, Abraham 2001. Formulacién y evaluacion de proyectos de
inversion. Cuarta Edicion. ECAFSA, Thompson Learning. Meéxico
D.F. México. Pp. 17 — 45

HERNANDEZ, Abraham y HERNANDEZ, Abraham 2001. Formulacién y
evaluacion de proyectos de inversion. 4%editorial Thompson Learning.
Meéxico. D.F. México. Pp. 42-47.

INEC, 2010. Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, Censo poblacional,

Nov. 2010. En Linea. Disponible en www.inec.gob.ec.com

INIESTA, Pablo 2001. Master de marketing, Gestion 2000, Barcelona —
Espafa. Pp. 45 -67

KOTLER, Philip y KELLER, Kevin. 2006. Direccion de Marketing, Duodécima
Edicion, Ediciones Prentice Hall. Inc. México, S.A. de C.V. Pp. 359 -
445

LAYNEZ, José MENDEZ, Jaime y MAYZ, Jacq 2007. Efecto de la salinidad
del suelo sobre la germinacion de semillas de maiz de diferentes pesos

en el oriente Venezolano. Escuela de Ingenieria Agronémica, Nucleo

93


http://white.oit.org.pe/gpe/ver_definicion.php?gloCodigo=5
http://www.inec.gob.ec.com/

Monagas, Universidad de Oriente, Avenida Universidad, Campus los

Guaritos, Maturin, Venezuela. 62p.

MARIOTTI, Jame 2008. Marketing. Mac Graw Hill, edicion, Madrid, Espafia.
Disponible en www.PromonegocioS.netconsultado el 5 de Julio 2012

MEJIA, Jaime. 2007. Aprovechamiento cuenca rio Buey, Central Hidroeléctrica
El Guaico. Estudio de factibilidad técnica, econdmica y ambiental.
Segunda etapa. Contrato no. 9/DJV-550/144. Informe final, 12 anexos y

resumen. Medellin, septiembre de 2007.

MERCADO, Salvador. 2007.Administracion de la pequefia y mediana
empresa. México: PAC.

MERINO, Roméan 2008. Marketing. Conceptos y estrategias, Tercera edicion,
42 impresion, Ediciones Piramide, S.A. Madrid (Espafa): Disponible en

www.wikipedia.comconsultado el 5 de Julio 2012.

ORTEGA, Ulbio 2002 Analisis financiero. Certificacion internacional de
formulacion, evaluacion y Gestion de Proyectos. Maestria en gestion de
Proyectos. BID — CITE — EPN — UTEQ. Mddulo 5. Pp. 18-22

RODRIGUEZ, Joaquin. 2008. Como administrar pequefias y medianas
empresas.México: ECAFSA.
RUVALCABA S. Bioquimica de la leche de Ciencias Biolégicas vy

agropecuarias. Divisién Ciencia Veterinaria; 2000

SAPAG, Nassir y SAPAG, Raul 2000. Fundamentos de Preparacion y
Evaluacion de proyectos. MC GRAW HILL. Bogota — Colombia. Pp.
438.

SAPAG, Nassir; 2007. Proyectos de Inversion, Formulacién y Evolucion,
México. Pp.54.

94


http://www.wikipedia.com/

SPILLER, Louise y GOSMAN, Mathew 2001. Contabilidad financiera cuarta
edicion. Mc. Graw Hill. México. Pp. 156 — 159.

TARRAGO, Joaquin 2006. Fundamentos de economia de la empresa.
Pp. 308.Disponible en www.gestiopoli.comconsultado el 5 de Julio
2012.

TERRANOVA, 2000. Enciclopedia de Economia, administracion y mercadeo.
Bogota — Colombia. Disponible en www.gestiopoli.comconsultado el 5
de Julio 2012.

VAN KOMMER, Victor: 2007.Manual de las Administraciones, Estructura
Organizacional y Gerencia de las Administraciones. Panama, Comité

Interamericano de Administraciones Tributarias.
VAQUIRO, José 2006. Los presupuestos teoria y aplicaciones. Universidad
Distrital. Bogota. En linea. Disponible en

www.hotmail.com//sn110ubogota consultado el 5 de Julio 2012.

WILLIAM L. Smallwood, Edna R. Green (2005). Biologia. México,
Publicaciones Cultural. ISBN 968-439-055-6

95


http://es.wikipedia.org/wiki/Especial:FuentesDeLibros/9684390556

XI ANEXOS



PROCESAMIENTO DE LACTEOS
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Envasado de la leche para su comercializacion
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Distribucién de la leche
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Elaboracion del Yogurt
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Elaboracién de Mantequilla

Listo para la venta
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Consumo de los derivados de la leche

Presentacién del producto
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