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RESUMEN

La alimentacion es una necesidad vital de todas las personas, pero en la
actualidad los diferentes estilos de vida, el bajo poder adquisitivo y el tiempo
reducido que se dedica a la sana nutricion han ocasionado que la salud de las
personas se esté quebrantando cada vez a mas temprana edad. Muchos expertos
en el area de la salud y nutriciobn, recomiendan el consumo de alimentos de
calidad, que aporten con todos los nutrientes necesarios para el funcionamiento
del cuerpo humano, dejando a un lado ciertos alimentos, que por los procesos a
los que han sido sometidos pierden beneficios y hasta pueden perjudicar la salud.

Existen muchos alimentos que sin dejar de ser naturales y deliciosos pueden ser
consumidos por la poblacién en general aportando beneficiosamente a su salud,
inclusive a la economia por su bajo costo. Uno de ellos es la Soya, una planta de
la familia de los guisantes, que contiene extraordinarias cualidades alimenticias,
no solo para una completa y sana alimentacion, sino que ademas se le han
atribuido el poder de prevenir y combatir enfermedades. La soya se consume en
mayor cantidad dentro de la cultura oriental, pues es ahi donde tiene su origen. En
los ultimos afios este alimento no ha sido ajeno al Ecuador, aunque su produccién
es minima, cada vez son mas los interesados en aprovechar sus beneficios ya que
de sus semillas o granos se produce una serie de derivados, uno de ellos estan la
leche, queso y yogurt, que contiene vitaminas, minerales y otros nutrientes

necesarios para una vida sana.

El proyecto se basa en la factibilidad para la implementacion de una planta
procesadora de alimentos derivados del grano de soya, promoviendo el consumo
de productos altamente nutritivos, con el fin de establecernos en el mercado y

mejorar los habitos alimenticios, y con ello el estilo de vida de las personas.
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Para ello se ha destinado 5 capitulos, en donde se analiza principalmente el

mercado, capacidad de procesamiento y rentabilidad econdmica del proyecto.

El primer capitulo comprende introduccién y objetivos.

El segundo capitulo esta destinado al estudio de las generalidades de la Soya,
propiedades alimenticias de la soya. También se hace referencia a los diferentes
derivados de la soya, beneficios que brindan su consumo y los procesos

productivos de los mas importantes.

El tercer capitulo comprende la metodologia de la investigacion, materiales y

meétodos, tipo de investigacion, disefio de investigacion y poblacion.

El cuarto capitulo comprende resultados, el estudio de mercado donde se
menciona algunos fundamentos tedricos para el analisis del mercado, el producto
gque se pretende producir y comercializar, la demanda y mercado objetivo,
resultados obtenidos de la investigacion a través de la encuesta y sondeo, analisis
de la oferta, y estrategias de: producto, precio, comunicacion y distribucion.. El
estudio técnico, donde se establece el tamafio del proyecto con sus factores
determinantes, la localizacion Optima, el proceso de produccion, las
caracteristicas, capacidades y tipo de los equipos y maquinarias necesarias, mano
de obra, el disefio de las areas de trabajo, los aspectos de la organizacién de la
empresa, recurso humano y los requisitos legales para su puesta en
funcionamiento. El analisis econémico-financiero, en este se incluye las diferentes
inversiones a realizarse en activos, los costos de operacién que contienen los
costos de produccién, gastos administrativos, de ventas proyectados a diez afos,
determinacién del capital de trabajo, el financiamiento, célculo del punto de
equilibrio,. Luego se realiza la evaluacién econdmica donde se establece la tasa
de descuento del inversionista, a partir del flujo de caja se calcula la rentabilidad
de la inversion bajo los criterios de Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de
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Retorno (TIR), también se establece el beneficio-costo y el periodo de
recuperacion de la inversion del proyecto.
Para finalizar se presenta las conclusiones y recomendaciones generales de todo

el estudio basadas en el analisis realizado en cada capitulo.
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ABSTRACT

The food is a vital need for all people, but at present the different lifestyles , low
purchasing power and reduced dedicated to healthy nutrition time have caused the
health of people is breaking every time younger age. Many experts in the field of
health and nutrition, recommend eating quality foods that provide all the nutrients
necessary for the functioning of the human body, aside from certain foods , which
by the processes they have undergone lose benefits and may even be detrimental
to health .

There are many foods while remaining natural and delicious can be consumed by
the general population contributing beneficially to their health, including the
economy for their low cost . One of these is Soy, a plant of the pea family , which
contains extraordinary nutritional qualities , not only for a complete and healthy
eating, but also have been attributed the power to prevent and fight disease. Soy is
consumed in greater quantity in Eastern culture, where it is originated . In recent
years this food has not been oblivious to Ecuador , although production is minimal,
are increasingly interested in leveraging the benefits because its seeds or grains a
series of derivatives occurs, one of them are milk, cheese and yogurt , which

contains vitamins , minerals and other nutrients necessary for a healthy life.

The project is based on the feasibility of implementing a food processing plant
derived from soybeans , promoting the consumption of highly nutritious products ,
in order to establish ourselves in the market and improve eating habits, and thus

the style lives .

This has been allocated five chapters, where the market , processing capacity and
profitability of the project is mainly analyzed.

The first chapter includes introduction and objectives.
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The second chapter is intended for the general study of Soy, nutritional properties
of soy. Reference to the different soy products, benefits provided consumption and
production processes of the most important are also made.

The third chapter covers the research methodology, materials and methods, type

of research , research design and population.

The fourth chapter includes results , market research where some theoretical
analysis to market fundamentals , the product is intended to produce and market ,
demand and target market, research results obtained through the survey and
survey mentioned , supply analysis , and strategies : product, price ,
communication and distribution .. The technical study , where the size of the
project with its determinants is established, the optimal location , the production
process , the characteristics , skills and types of equipment and machinery
required , labor , design workspaces , aspects of the organization of the company,
human resources and legal requirements for commissioning. The economic and
financial analysis in this different investments made in assets, operating costs
containing production costs , administrative costs, projected sales to ten years ,
determination of working capital , financing, calculation included equilibrium point .
Economic evaluation where the discount rate is set investor , from cash flow return
on investment under the criteria of Net Present Value (NPV) and Internal Rate of
Return (IRR) is calculated is then performed , also provides the benefit - cost and
payback period of the project investment .

Finally overall conclusions and recommendations of the study based on the

analysis presented in each chapter.
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CAPITULO |
1. MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION

1.1. INTRODUCCION

La Mana es uno de los siete cantones de la Provincia de Cotopaxi, sus inmensos
sembrios de banano, yuca, cacao, tabaco, café, y otros cultivos le confieren
caracteristicas especiales que propician su desarrollo y le otorgan un papel
protagoénico en la economia del Ecuador.

De alli la importancia de analizar el tamafio 6ptimo de la planta, el nimero de
potenciales consumidores, y el cual debe justificar el volumen de produccion,
gue esta planta tendra. Con cada uno de los elementos que con forman el estudio
de mercado, técnico, economico Yy financiero se calculara el monto de la inversion

para posteriormente establecer la viabilidad econdmica de la empresa.

Vale destacar aqui finalmente que los productos derivados de la soya, segun The
Solae Company, esta leguminosa provee la mayoria de los aminoacidos
indispensables para el organismo. Asimismo, es importante sefialar que esta
semilla es rica en potasio y constituye una importante fuente de magnesio, fésforo,
hierro y calcio. Se encuentran algunas vitaminas, entre las cuales las E y B6 que,
comparadas con otros productos del mismo tipo, resultan mas eficaces y a un
costo economico (FAO, 2012).

Pese a que el cantdén La Mana no es un productor de soya, un rapido analisis de
la importante situacion geografica que posee este sector permite establecer a este
cantdon como matriz para este tipo de negocios, de esta manera la instalacion de
una planta de alimentos derivados de soya se convertira en una importante fuente

de empleo para sus habitantes.



1.2. OBJETIVOS

1.2.1. Objetivo General

Desarrollar un estudio de factibilidad para la implementacion de una planta
procesadora de alimentos derivados del grano de soya en el canton La Mana.

1.2.2. Objetivos Especificos

e Realizar el estudio de mercado para determinar el potencial de

consumidores.

e Valorar mediante un estudio técnico, financiero y econémico (Van — Tir)

para la instalacion de una planta de alimentos derivados de soya.

e Disefiar un proceso adecuado para la obtencion de alimentos derivados de

soya como leche, yogurt y queso.



CAPITULO Il
2. MARCO TEORICO

2.1. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

El estudio de factibilidad de cierta manera es un proceso de aproximaciones
sucesivas, donde se define el problema por resolver. Para ello se parte de
supuestos, prondsticos y estimaciones, por lo que el grado de preparacion de la
informacion y su confiabilidad depende de la profundidad con que se realicen tanto
los estudios técnicos, como los econdmicos, financieros y de mercado, y otros que
se requieran. En cada etapa deben precisarse todos aquellos aspectos y variables
gque puedan mejorar el proyecto, o sea optimizarlo. Puede suceder que del
resultado del trabajo pudiera aconsejarse una revision del proyecto original, que se
postergue su iniciacion considerando el momento 6ptimo de inicio e incluso lo
anterior no debe servir de excusa para no evaluar proyectos. Por el contrario, con
la preparacion y evaluacion sera posible la reduccion de la incertidumbre que

provocarian las variaciones de los factores.

Para llevar a cabo un estudio de Factibilidad proyecto de inversion se requiere, por
lo menos, segun la metodologia y la practica vigentes, de la realizacion de tres
estudios: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econdmico-Financiero.
(Sanchez, 2003).

2.2. ESTUDIO DE MERCADO
Con este nombre se denomina la primera parte de la investigacion formal del

estudio. Consta basicamente de la determinacién y cuantificacion de la demanda y

oferta, el andlisis de los precios y el estudio de la comercializacién.



Aunque la cuantificacion de la oferta y demanda pueda obtenerse facilmente de
fuentes de informacion secundarias en algunos productos, siempre es
recomendable la investigacion de las fuentes primarias, pues proporciona
informacion directa, actualizada y mucho méas confiable que cualquier otro tipo de
fuente de datos. El objetivo general de esta investigacion es verificar la posibilidad
real de penetracion del producto en un mercado determinado. El investigador del
mercado, al final de un estudio meticuloso y bien realizado, podré palpar o sentir el
riesgo que se corre y la posibilidad de éxito que habra con la venta de un nuevo
articulo o con la existencia de un nuevo competidor en el mercado. Aunque hay
factores intangibles importantes, como el riesgo, que no es cuantificable, pero que
es perceptible, esto no implica que puedan dejarse de realizar estudios
cuantitativos. Por el contrario, la base de una buena decision siempre seran los
datos recabados en la investigacion de campo, principalmente en fuentes
primarias.

Por otro lado, el estudio de mercado también es util para prever una politica
adecuada de precios, estudiar la mejor forma de comercializar el producto y con-
testar la primera pregunta importante del estudio: ¢existe un mercado viable para
el producto que se pretende elaborar? Si la respuesta es positiva, el estudio
continua. Si la respuesta es negativa, se plantea la posibilidad de un nuevo
estudio mas preciso y confiable; si el estudio hecho ya tiene esas caracteristicas,

lo recomendable seria detener la investigacion (Baca, 2005).

2.2.1. Contenido del Estudio de Mercado

Los aspectos que se analizan en el mercado son:
e El producto o Servicio
o Identificacion del bien o servicio (con -caracteristicas, tanto para el
contratista como para el consumidor).
« Area de mercado (nacional e internacional, destacando la produccion,

importacion, exportacioén, etc.).



« Demanda (analisis de la demanda, elasticidad de la demanda, etc.)
o Oferta (Ley de la Oferta y la Demanda)

e Proyecciones de oferta y demanda.

« Investigacion de campo (cuestionario, muestreo, tabulaciones, etc.)
o El precio.

e Productos sustitutos.

o Sistema de cuotas.

e Plan de Comercializacion (canales de distribucién).

e Promocion y publicidad.

o Politicay régimen econémico.

e Marco legal (difieren de pais en pais).

e Conclusiones y recomendaciones del estudio de mercado (Baca, 2005).

2.3. ESTUDIO TECNICO

Esta parte del estudio puede subdividirse a su vez en cuatro partes, que son:
determinacion del tamafo 6ptimo de la planta, determinacion de la localizacion
optima de la planta, ingenieria del proyecto y analisis administrativo.

La determinacion de un tamafio 6éptimo es fundamental en esta parte del estudio.
Hay que aclarar que tal determinacion es dificil, pues las técnicas existentes para
su determinacion son iterativas y no existe un método preciso y directo para hacer
el calculo. El tamafio también depende de los turnos trabajados, ya que para un
cierto equipo instalado, la produccién varia directamente de acuerdo con el
namero de turnos que se trabaje. Aqui es necesario plantear una serie de
alternativas cuando no se conoce y domina a la perfeccion la tecnologia que se

empleara. (Tobar, 2008).

Acerca de la determinacion de la localizacion optima del proyecto, es necesario
tomar en cuenta no solo factores cuantitativos, como pueden ser los costos de
transportes, de materia prima y el producto terminado, sino también los factores
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cualitativos, tales como apoyos fiscales, el clima, la actitud de la comunidad, y
otros. Recuerde que los andlisis deben ser integrantes, pues si se realizan desde
un solo punto de vista conducirdn a resultados poco satisfactorios.

Sobre la ingenieria del proyecto se puede decir que, técnicamente, existen di-
versos procesos productivos opcionales, que son béasicamente los muy
automatiza-dos y los manuales. La eleccion de alguno de ellos dependeré en gran
parte de la disponibilidad de capital. En esta misma parte estan englobados otros
estudios, como el andlisis y la seleccion de los equipos necesarios, dada la
tecnologia seleccionada; en seguida, la distribucion fisica de tales equipos en la
planta, asi como la propuesta de la distribucion general, en la que por fuerza se

calculan todas y cada una de las areas que formaran la empresa (Naranjo, 2012).

2.4. TAMANO DE LOS PROYECTOS

La capacidad de un proyecto puede referirse a la capacidad tedrica de disefio, a
su capacidad de produccion normal o a su capacidad maxima.

La primera se refiere al volumen de produccion que bajo condiciones técnicas
Optimas se alcanza a un costo unitario minimo.

La capacidad de produccién normal es la que bajo las condiciones de produccion
gue se estimen regiran durante el mayor tiempo a lo largo del periodo considerado
al costo unitario minimo y por ultimo la capacidad maxima se refiere a la mayor
produccion que se puede obtener sometiendo los equipos al maximo esfuerzo, sin

tener en cuenta los costos de produccion.

Como concepto de tamafio de planta se adopta de las definiciones anteriores, la
correspondiente a la capacidad de produccion normal, la que se puede expresar
para cada una de las lineas de equipos o procesos, o0 bien para la totalidad de la
planta. (Méndez, 2003).


http://www.monografias.com/trabajos10/teca/teca.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE

2.5. TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA

El tamafio de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en unidades de
produccién por afio. Ademas de poder definir el tamafio del proyecto de la manera
descrita, en otro tipo de aplicaciones también puede definirse por indicadores
directos, como el monto de su inversion, el monto de ocupacion efectiva de mano

de obra, o0 algun otro de sus efectos sobre la economia.

Se distinguen tres diferentes capacidades dentro de un equipo. La capacidad de
disefio de este ultimo en la tasa de produccién de articulos estandarizados en
condiciones normales de operacion. La capacidad del sistema en la produccion
maxima de un articulo especifico o una combinacion de productos que el sistema
de trabajadores y maquinas puede generar trabajando en forma integrada. Y por
ultimo, la produccion real, que es el promedio que alcanza una entidad en un lapso
determinado, teniendo en cuenta todas las posibles contingencias que se

presentan en la produccion y venta del articulo. (Morales, 2012).

2.5.1. Factores que Determinan o Condicionan el Tamafio de la Planta

En la practica, determinar el tamafio de una nueva unidad de produccion es una
tarea limitada por las relaciones reciprocas que existen entre el tamafio y la
demanda, la disponibilidad de las materias primas, la tecnologia, los equipos y el

financiamiento.

2.5.2. El Tamafio del Proyecto y la Demanda.
% La demanda debe ser claramente superior a la capacidad instalada futura del
proyecto.

+ El proyecto s6lo debe estar en capacidad de cubrir un determinado porcentaje

de la demanda.



% Bajo condiciones de oligopolio no se recomienda formular y ejecutar un
proyecto. Salvo si existe acuerdos previos con los demas productores (parte
del mercado a cubrir, aseguramiento del abastecimiento de las materias

primas, etc.

2.5.3. El Tamafio del Proyecto y los Suministros e Insumos.

X/
o

Existe la suficiente calidad y cantidad de materias primas.

X/
o

Elaborar una lista de los principales proveedores con su capacidad de materias

primas e insumos.

7/
o

Determinar la cotizacion de cada una de las materias primas e insumos.

7/
o

Enumerar productos sustitutos de materias primas a las que sea imposible

tener acceso.

2.5.4. El Tamafio del Proyecto, Tecnologia y los Equipos.

% Existen procesos o técnicas de produccion que exigen un nivel minimo del
tamafo de un proyecto. (compra de un tractor para determinada cantidad. de
tierra)

s En la etapa de operacion del proyecto este debe estar en capacidad de
sostener financieramente el funcionamiento de la maquinaria y equipos, con un

nivel minimo de produccién (Morales, 2012).

2.5.5. El Tamafio del Proyecto y el Financiamiento.

% Asegurar que existe el suficiente financiamiento (interno o externo) para
formular y ejecutar el proyecto.
% Escoger una alternativa que permita la recuperacion en el minimo tiempo

posible de la inversion inicial.



% Si se trabaja con fuentes externas de financiamiento se debe escoger aquella
que ofrezca los menores costos por “servicio de deuda” en base al monto a
financiar.

% Otra alternativa es el financiamiento escalado de las etapas del proyecto a fin
de disminuir el pago del servicio de la deuda.

2.5.6. El Tamafio del Proyecto y la Organizacion.

% Existe suficiente recurso humano local para operar el proyecto.

% Si no existe personal calificado local, asegurarse de que el personal foraneo no
representa un costo excesivo para su contratacion.

% Las posibilidades de capacitar al personal local en el uso y manejo de equipos

y maquinarias para abaratar los costos de produccion.

2.5.7. Método de Escalacion.

Una forma mas detallada de determinar la capacidad Optima de produccidon es
considerar la capacidad de los equipos disponibles en el mercado y con eso
analizar las ventajas y desventajas de trabajar cierto numero de turnos de trabajo
y hora extra. Cuando se desconoce la disponibilidad de capital para invertir, puede

ser util este método (Morales, 2012).

2.6. LOCALIZACION DEL PROYECTO

La localizacidon es otro tema del estudio técnico de un proyecto. El estudio de la
localizacion consiste en identificar y analizar las variables denominadas fuerzas
locales con el fin de buscar la localizacién en que la resultante de estas fuerzas
produzcas la maxima ganancia o0 el minimo costo unitario. Este estudio

normalmente se constituye en un proceso detallado y critico debido a lo marcado



en sus efectos sobre el éxito financiero y econdmico del nuevo proyecto. El

problema de la localizacion se suele abordar en dos etapas:

Primera Etapa: macrolocalizacion. Decidir la zona general en donde se instalara

la empresa o negocio.

Segunda Etapa: microlocalizacién. Elegir el punto preciso, dentro de la

macrozona, en donde se ubicara definitivamente la empresa o negocio.

Normalmente son distintos lo factores gue se emplean para seleccionar la

macrozona y los que se emplean en la seleccion del emplazamiento o

microlocalizacion.

Factores que se deben estudiar para la macrolocalizacion:
v Transporte

v' Mano de obra

v/ Materias primas

v Energia eléctrica

v' Combustible

v Agua

v' Mercado

v Terreno

v Facilidades de distribucion

v' Comunicaciones

v Condiciones de vida

v Leyes y reglamentos

v Clima

v' Acciones para evitar la contaminacion del medio ambiente
v’ Disponibilidad y confiabilidad de los sistemas de apoyo
v" Actitud de la comunicacion.

v’ Zonas francas
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2.6.1. Factores que se deben Estudiar para definir la Microlocalizacién del

Proyecto:

v" Localizacion urbana, suburbana o rural
v Transporte del personal

v’ Policia y bomberos costos del terreno
v’ Cercania a las carreteras

v’ Cercania al aeropuerto

v' Disponibilidad de vias férreas

v' Cercania al centro de la ciudad

v" Disponibilidad de servicios

v Tipo de drenaje

v Condiciones de las vias urbanas y de las carreteras
v' Disponibilidad de restaurante

v Recoleccion de basura y residuos

v' Restricciones locales

v Impuestos

v' Tamafio del sitio

v" Forma del sitio

v’ Caracteristicas topograficas del sitio

v" Condiciones del suelo en el sitio.

2.7. INGENIERIA DEL PROYECTO

El estudio de factibilidad se basarda en la documentacion técnica del proyecto
elaborado a nivel de Ingenieria Basica, equivalente al proyecto técnico.

El establecimiento de relaciones contractuales para los trabajos de proyectos,
construcciones y suministros es un factor determinante para el logro de la

eficiencia del proceso inversionista que se analiza.
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A partir de ello se podra establecer una adecuada estrategia de contratacion,
precisando los posibles suministradores nacionales y extranjeros, asi como la

entidad constructora. (Sanchez, 2003).

Con la determinacion del alcance del proyecto se requiere exponer las
caracteristicas operacionales y técnicas fundamentales de su base productiva,
determindndose los procesos tecnoldgicos requeridos, el tipo y la cantidad de
equipos y maquinarias, asi como los tipos de cimentaciones, estructuras y obras
de ingenieria civil previstas.

A su vez se determinara el costo de la tecnologia y del equipamiento necesario
sobre la base de la capacidad de la planta y de las obras a realizar.

Esta etapa comprende:

a) Tecnologia

La solucion tecnolégica de un proyecto influye considerablemente sobre el costo
de inversion, y en el empleo racional de las materias primas y materiales,
consumos energéticos y la fuerza de trabajo. El estudio de factibilidad debe contar

con un estimado del costo de la inversion (Sanchez, 2003).

b) Equipos

Las necesidades de maquinarias y equipos se deben determinar sobre la base de
la capacidad de la planta y la tecnologia seleccionada. La propuesta se detallara a
partir de: valor del equipamiento principal, fuentes de adquisicion, capacidad y vida
util estimada (Sanchez, 2003).

c) Obras de Ingenieria Civil

Los factores que influyen sobre la dimension y el costo de las obras fisicas son el

tamafo del proyecto, el proceso productivo y la localizacién. Se requiere una

descripcion resumida de las obras manteniendo un orden funcional, especificando

las principales caracteristicas de cada una y el correspondiente analisis de costo,
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asi como el: valor de las obras de Ingenieria civil (complejidad de la ejecucion),

depreciacion y afios de vida util (Sanchez, 2003).

d) Anélisis de Insumos

Se deben describir las principales materias primas, materiales y otros insumos
nacionales e importados necesarios para la fabricacion de los productos, asi como
el célculo de los consumos para cada afio y la determinaciéon de los costos
anuales por este concepto, los que constituyen una parte principal de los costos
de produccién.

Los precios a los que se pueden obtener tales materiales son un factor
determinante en los analisis de rentabilidad de los proyectos.

También se incluyen aquellos materiales auxiliares (aditivos, envases, pinturas,
entre otros) y otros suministros de fabrica (materiales para el mantenimiento y la
limpieza) (Sanchez, 2003).

e) Servicios Publicos

La evaluacion pormenorizada de los servicios necesarios como electricidad, agua,
vapor y aire comprimido, constituyen una parte importante en el estudio de los
insumos. Es necesario detallar el célculo de los consumos para cada afio y la

determinacién de los costos anuales por este concepto. (Sanchez, 2003).

f) Mano de Obra.

Una vez determinada la capacidad de produccion de la planta y los procesos
tecnolégicos que se emplean, es necesario definir la plantila de personal
requerido para el proyecto y evaluar la oferta y demanda de mano de obra,
especialmente de obreros béasicos de la region, a partir de la experiencia
disponible y atendiendo a las necesidades tecnoldgicas del proyecto. Mediante
estos estudios se podra determinar las necesidades de capacitacion y

adiestramiento a los diferentes niveles y etapas.
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Al tener definidas las necesidades de mano de obra por funciones y categorias, se
determina en cada una de ellas el numero total de trabajadores, los turnos y horas
de trabajo por dia, dias de trabajo por afo, salarios por hora, salarios por afio, etc
(Sanchez, 2003).

2.7.1. El Producto

El producto es el resultado de la combinacion de materiales y procesos definidos y
establecidos de acuerdo con el disefio previo del mismo. El producto de un

proyecto puede ser un bien o un servicio (Morales, 2012).

El producto del proyecto debe cumplir con las caracteristicas de un buen disefio a
saber:

v’ Estética

v Funcionalidad

v Durabilidad.

2.7.2. Diagrama de Bloque

Se constituyen en una representacion sencilla del proceso que lleva a la
produccion del bien o la presentacion del servicio mediante rectangulos se
presenta cada operacion unitaria aplicada a la materia prima. Los rectangulos o
bloques se unen entre si mediante flechas que indican la secuencia de las

operaciones (Morales, 2012)

2.7.3. Condiciones Basicas de Higiene en la Fabricacion

El lugar donde se producen los alimentos es uno de los factores que mas
importancia tiene en la calidad. Cuando de piensa en el lugar se deben
considerar las caracteristicas de este, para contar con los minimos riesgos
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posibles y las condiciones fitosanitarias fundamentales para su elaboracion
(Morales, 2012).

2.7.4. Equipos y Utensilios

Las condiciones generales de los equipos y utensilios utilizados en el

procesamiento, fabricacién, preparacién, de alimentos dependen del tipo de

alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima

capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados,

construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion

del alimento, facilite la limpieza. Estos deben cumplir con las siguientes

condiciones especificas:

Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como la

utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser inertes bajo
las condiciones de uso previstas, de manera que no exista interaccion

entre estas o de estas con el alimento.

Todas las superficies que entren en contacto directo con el alimento deben
poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de
defectos, grietas, intersecciones u otras irregularidades que pueden
atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afecten a la calidad

sanitaria del producto.

En lo posible los equipos deben estar diseflados y construidos de tal
manera que se eviten el contacto del alimento con el ambiente que lo

rodea.
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- Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y lavables.

- Los contenedores o recipientes usados para materiales no comestibles y
desechos, deben ser a pruebas de fugas, debidamente identificados,
construidos de metal u otro material impermeable, de facil limpieza
(Morales, 2012).

2.7.5. Personal Manipulador de Alimentos

El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento
meédico antes de desempefar esta funcidn. Asimismo, debe efectuar ser
periodicamente o cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemiologicas, especialmente después de una ausencia de trabajo motivada
por una infeccion, que pudiera dejar secuelas capaces de provocar

contaminacion de los alimentos que se manipulen (Morales, 2012).
2.7.6. Operaciones de Envasado

Las operaciones de envasado de los alimentos deberan hacerse en condiciones
gue excluyan la contaminacion del alimento. Cada recipiente debera estar
marcado en clave o en lenguaje claro, para identificar la fabrica productora y el
lote. Se entiende por lote una cantidad definida de alimentos producida en

condiciones esencialmente idénticas (Morales, 2012).

2.7.7. Diagrama de Flujos de Proceso

El diagrama de flujos de proceso es una herramienta que sirve para observar
detenidamente e integrar las condiciones reales en que se llevan a cabo los
procesos, comprendiendo mejor el producto, su composicion, sus caracteristicas

de calidad y las medidas de prevencién que es necesario tomar para garantizar
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su seguridad. Para realizar el diagrama hay que tener en cuenta estas

estrategias:

e Observar los procesos en forma sistematica y rigurosa, verificando la
secuencia real paso a paso, las condiciones de operacién en totas las etapas
del mismo, midiendo y comprobando cada paso que asi lo amerite y utilizando
el tiempo que sea necesario.

e Entrevista con todas las personas que tienen responsabilidades en una linea

de proceso, sin importar el rango o las actividades que realicen.

2.7.8. Estimacion de Costo

Se debe preparar estimaciones de costos respecto a las obras de ingenieria civil y
los edificios teniendo en cuenta el emplazamiento seleccionado y las condiciones
en que se encuentra, asi como la tecnologia y el equipo seleccionado y las
condiciones en que se encuentra, asi como la tecnologia y el quipo seleccionado

el programa de construcciones se puede dividir en tres partes (Morales, 2012).

2.7.9. Preparacion y Acondicionamiento del Emplazamiento

Involucra movimiento de tierras adecuacion de vias de acceso, conexion a las
redes municipales de servicios publicos, mejoramiento de la capacidad de soporte

del suelo, etc.

2.7.10. Edificios y Estructura

» Edificio principal. Desde el punto de vista del proyecto es el destino al objetivo:
edificio de aulas, en un proyecto educativo edificio de habitaciones, consultorios
y laboratorios, en un proyecto hospitalario; edificio de la fabrica o planta de

elaboracién, en un proyecto industrial.
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» Edificios auxiliares. Tales como edificios para mantenimiento, garajes,
cafeterias laboratorio de investigaciones y control servicios médicos, etc.

> Depoésitos y almacenes para suministros, productos terminados y
semiterminados, herramientas, repuestos, etc.

» Edificios para administracion.

> Edificio para recreacion y bienestar del personal.

» Edificios de vivienda varios.

2.7.11. Organigramas

Los organigramas llamados también cartas de organizacion, son la representacion
intuitiva y objetiva de los sistemas de organizacion. Consiste en cuadros, cada uno
de las cuales representa un cargo o puesto; dentro de cada cuadro se escribe el
nombre del cargo o puesto. Los cuadros se unen mediante lineas que representan
los canales los canales de autoridad y responsabilidad.

Los organigramas permiten:

e Distinguir la division de funciones.

e Conocer los niveles jerarquicos.

e Identificar las lineas de autoridad y responsabilidad.

e Conocer los canales formales de la comunicacion.

e Saber cuales son los de cada grupo de empleados, trabajadores, etc.

e Saber cuadl es el tipo de estructura administrativa de la empresa.

e Conocer las relaciones que existen entre los diferentes puestos de la

empresa y en cada departamento o seccion (Morales, 2012).

2.8. INVERSION EN EL PROYECTO

A través del estudio de los diferentes aspectos del proyecto se obtiene informacién
sobre las caracteristicas y el valor monetario de los distintos rubros que

constituyen inversién. El objetivo ahora es mostrar la forma de ordenarlos
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sisteméaticamente hasta obtener el valor de la cuantia total de las inversiones en
un proyecto. Ademas se busca mostrar las diferencias existentes entre inversiones
en activos fijos, inversion en activos diferidos e inversiones en capital de trabajo (o
activo circulante).

En primer lugar, es importante que las distintas inversiones del proyecto se dividan
en tres grandes grupos.

e Inversiones fijas

e Gastos de capital previos a la produccion,

e Capital de trabajo, también llamado activo circulante (Naranjo, 2012).

2.8.1. Costos Fijos

Son aquellos cuya magnitud no depende del nivel de utilizacion de un proceso o

servicio dado,

2.8.2. Costos Variables

Son aquellos que dependen del nivel de produccién, y no necesariamente en
forma proporcional.

Es muy comun considerar, en muchos casos en forma errobnea que los costos
variables son los que varian proporcionalmente con el nivel de produccion pero no
siempre es asi. Existen costos que se mantienen constantes para volimenes de
produccion; es decir, dependen del total de unidades que se produzcan. Asi por
ejemplo en un caso particular, la mano de obra puede tener un costo de 2 millones
de dolares anuales si el nivel de produccién se mantiene entre 20.000 y 30.000
unidades y, para estos mismos limites, lo mas seguro es que el costo de la materia
prima variara proporcionalmente con el volumen de produccion, manteniendo un

costo unitario fijo (Morales, 2012).
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2.9. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO EN GENERAL

Los estudios de preinversion son muy Utiles si no estan apoyados por seguridades
razonables de que, siempre que las conclusiones del estudio sean positivas y
satisfactorias, se habra de proporcionar recurso para el proyecto. (Morales, 2012).

2.10. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel en el cual los ingresos provenientes de las ventas
son iguales a los costos de operacion y de financiacién. Este punto también se
denomina umbral de rentabilidad (Morales, 2012).

2.11. VALOR ACTUAL NETO (V.A.N)

El valor actual neto, mas conocido por las siglas de su abreviacion, VAN, es una
medida de los excesos o0 pérdidas en los flujos de caja, todo llevado al valor
presente (el valor real del dinero cambia con el tiempo). Es por otro lado una de
las metodologias estandar que se utilizan para la evaluacion de proyectos

Por Valor Actual Neto de una inversion se entiende la suma de los valores
actualizados de todos los flujos netos de caja esperados del proyecto, deducido el

valor de la inversion inicial (Morales, 2012).

2.12. TASA INTERNA DE RENTABILIDAD (T.l.R.)

Se denomina Tasa Interna de Rentabilidad (T.l.R.) a la tasa de descuento que
hace que el Valor Actual Neto (V.A.N.) de una inversion sea igual a cero.
(V.AN.=0).

Este método considera que una inversién es aconsejable si la T.I.R. resultante es
igual o superior a la tasa exigida por el inversor, y entre varias alternativas, la mas

conveniente sera aquella que ofrezca una T.I.R. mayor.
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Las criticas a este método parten en primer lugar de la dificultad del calculo de la
T.I.R. (haciéndose generalmente por iteracion), aunque las hojas de célculo y las
calculadoras modernas (las llamadas financieras) han venido a solucionar este

problema de forma facil.

La T.I.R. es un indicador de rentabilidad relativa del proyecto, por lo cual cuando
se hace una comparacion de tasas de rentabilidad interna de dos proyectos no
tiene en cuenta la posible diferencia en las dimensiones de los mismos. Una gran
inversion con una T.I.R. baja puede tener un V.A.N. superior a un proyecto con

una inversion pequefia con una T.l.R. elevada (Morales, 2012).

2.13. SOYA
2.13.1. Laimportancia de la Soya en el Complejo Oleaginoso

La importancia de la soya deriva fundamentalmente de su estrecha relacion con
el tema de los alimentos. A esta parte de la actividad productiva accede a travées
de su aceite y de su harina. Hoy representa un alto porcentaje entre las ocho
materias primas mas importantes del mundo.

“Una hectarea de soya puede producir suficiente proteina para alimentar a una
persona por 5.500 dias, mientras que la carne producida en la misma area lo
hace por no mas de 300 a 600 dias” (Tobar, 2008).

2.13.2. Usos de la Soya

La soya se utilizé y se sigue usando en Oriente, ya sea como en su forma
simple, como una legumbre mas, o bien como alguno de sus derivados. La
soya es un alimento polivalente y del que se obtienen gran variedad de
productos: harina, aceite, lecitina, bebida de soya, tofu, productos
fermentados con sal (tamari) o sin sal (tempeh) y otros como los brotes de
soya. Tanto la fermentacion a cargo de mohos y bacterias como la
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germinaciéon (brotes), permiten que estos derivados sean mas faciles de digerir
y que se enriguezcan en nutrientes como la vitamina C y vitaminas del grupo B.
Cada vez se hace mas frecuente encontrar productos de “nueva generacion”
gue incorporan sustancias novedosas como la soya. Es el caso de algunos
yogures y zumos, pero se debe saber que las cantidades de soya que contienen
son minimas. Por tanto, si el consumidor quiere obtener los beneficios que
para la salud ofrece la soya, lo mas conveniente es recurrir a la soya legumbre
y a sus derivados, o a comprimidos que se venden en farmacias y tiendas
especializadas, ya que so6lo asi garantizara que la dosis que ingiere es la

adecuada para conseguir el efecto esperado.

En algunos paises el grano de soya es utlizado principalmente en la
produccion de aceite refinado para la exportacion y consumo nacional, como
subproducto de la produccion de aceites, la torta de soya resultante es
destinada para la produccion de harinas para consumo animal, principalmente
para el sector avicola. En Europa y Asia se producen harinas integrales de soya
para la panificacion y produccion de leche de soya. También se producen
sémolas desgrasadas para la elaboracion de carne de soya y para la panificacion
(Tobar, 2008).

2.13.3. Valor Nutricional de la Soya

El frijol de soya es un alimento con un alto contenido nutricional y tiene las

siguientes caracteristicas:

Es la fuente de proteina completa con menor costo de produccion en la
naturaleza.

= Es baja en calorias

= No contiene colesterol

= No contiene grasas saturadas o grasas tipo trans (Grupo Latino, 2006).
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2.14. ALIMENTOS DE SOYA

La soya en la dieta diaria de los seres humanos tiene una tradicion de miles de
afos, especialmente en China, donde fue cultivada y utilizada por primera vez
como medicamente y componente fundamental de la cocina oriental.
Rica también en antioxidantes, la soya reduce los niveles de colesterol en la
sangre, y se recomienda para prevenir las enfermedades de los huesos.
Se dice igualmente que hoy en dia sus derivados estan presentes en por lo menos
el 60% de los alimentos procesados, desde el queso hasta los helados y
bizcochos, que se consumen en los paises desarrollados, y que un apetito
insaciable se ha despertado en el mundo por las variedades nutritivas de esta
leguminosa, algunas de las cuales se describen ligeramente a continuacion en el
orden cronologico de su desarrollo (Grupo Latino, 2006).

e Tofu

e Leche de Soya

e Harina de Soya

e Carne vegetal de soya Okara o pulpa de soya

e Yogurt

e Aceite

e Salsa

e Brotes

e Lecitina

De los derivados de soya que elaborara la empresa son leche, Tofu y Yogurt.

2.14.1. Leche de Soya

Basicamente, la leche de soya es la extraccion acuosa del grano, mediante la

inmersion de la leguminosa que posterior se muele en humedo Yy filtrado.
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Existen muchos métodos de gran aceptacion que se emplean en la actualidad
para la obtencion de este derivado.

Entre los que ofrecen mayor rendimiento se encuentran los originarios de China,
pais del que proviene este alimento. Otros métodos se basan en la moderna
tecnologia de procesamiento de alimentos y de leche (Rodriguez, 2006).

2.14.2. Tofu

El tofu es el "Queso" de Soya, facil de elaborar, de grandes cantidades de proteina
y bajos niveles de calorias; es muy rico en hierro y, dependiendo del tipo de
coagulante que se utilice para su obtencion, puede resultar rico en calcio y
magnesio. Su consumo es recomendado por las excepcionales cualidades que
presente el tofu en la disminucion notable de los niveles de colesterol y contra las
afecciones cardiacas.

Cabe sefalar que en el pais para cuajar la leche de soya se utilizan sales de

calcio y de magnesio, o procesos de acidificacion (Grupo Latino, 2006).

2.14.3. Yogurt de Soya

Los frijoles de soya son remojados, molidos para producir un liquido Illamado
leche de soya, el cual es mezclado con leche de vaca para su fermentacion la
cual es una buena fuente rica en proteinas y vitaminas del 13 complejo B. El
yogurt de soya también esta disponible en versiones fortificadas y se vende en
envases que se consiguen en los anaqueles del supermercado. (Constante,
2012).

2.15. AGROINDUSTRIA
Una definicion comun y tradicional de la agroindustria se refiere a la subserie de

actividades de manufacturacién mediante las cuales se elaboran materias primas
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y productos intermedios derivados del sector agricola. La agroindustria significa
asi la transformacion de productos procedentes de la agricultura, la actividad
forestal y la pesca.

Es evidente que una parte muy considerable de la produccién agricola se somete
a un cierto grado de transformacién entre la cosecha y la utilizacion final. Por
ello, las industrias que emplean como materias primas productos agricolas,
pesqueros y forestales forman un grupo muy variado: desde la mera
conservaciéon (como el secado al sol) y operaciones estrechamente relacionadas
con la cosecha, hasta la produccién, mediante métodos modernos y de gran
inversién de capital, de articulos como productos textiles, pasta y papel (FAO,
2013).

2.15.1. Sistema Agroindustrial

El sistema de desarrollo agroindustrial conlleva a la integracion vertical desde el
campo hasta el consumidor final de todo el proceso de produccion de alimentos u
otros articulos de consumo basado en la agricultura. La integracion vertical
significa que le proceso en todas partes sus fases y su planificacion depende de
una autoridad orientada hacia el mercado con criterio industrial y que practique

una politica adecuada a la demanda del mercado (FAO, 2013).

2.15.2. Especificidad de la Agroindustria

La elaboracion es sélo un eslabén de la cadena continua entre la produccion de
la materia prima y el consumo final. La especificidad de la agroindustria con
respecto a otros sectores industriales consiste en gran medida en el caracter
biolégico de la materia prima. Las materias primas utilizadas por la agroindustria
se caracterizan en general por su caracter estacional y la variabilidad de su
produccién, asi como por su caracter perecedero. Estos aspectos plantean
exigencias especiales tanto en lo que respecta a la organizaciéon de las
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actividades agroindustriales como a la base agricola que produce los insumos, lo
que acentlia aun mas la necesidad de una integracion estrecha de la produccion

de la materia prima y la elaboracion (Morales, 2012).

2.15.3. La Agroindustria en el Proceso de Desarrollo

La funcion de la agroindustria como sector de la economia tiene facetas multiples
y que cambian a lo largo del desarrollo. En las primeras etapas del crecimiento, la
elaboracion industrial de productos agricolas tiende a limitarse a unos pocos
cultivos de exportacion, mientras que la mayoria de los productos agricolas se
consumen con una forma minima de elaboracion que se realiza totalmente dentro
del sector agricola (FAO, 2013).

2.15.4. La Agroindustriay el Medio Ambiente

Pese a su importante contribucion al desarrollo agricola y general, la
agroindustria puede tener también efectos colaterales perjudiciales para el medio
ambiente. Sin un control, la agroindustria, lo mismo que las demas industrias,
puede crear contaminaciéon ambiental o riesgos ecoldgicos en distintas formas:
descarga de residuos organicos o peligrosos en los suministros hidricos; emision
de polvo o gases que empeoran la calidad del aire y producen sustancias toxicas;
y la utilizacion de maquinaria peligrosa para la seguridad y salud de los
trabajadores (FAO, 2013).
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2.16. ASPECTO LEGAL

2.16.1. Instituciones y Organismos Relacionados con el Desarrollo de

Proyectos

2.16.1.1. Direccién General de Salud

La Direccién General de Salud es una entidad del sector publico que funciona
junto al Ministerio de Salud, el cual se encarga de emitir licencias sanitarias para la
produccién y comercializacién de productos, con la finalidad de que el pais cuente
con una normativa eficaz para que la industria nacional produzca alimentos
sujetandose a estrictas normas de sanidad en la manufactura que faciliten el
control a lo largo de toda la cadena de produccién, distribucidon y comercializacion
dentro y fuera del pais, de acuerdo a los avances cientificos y tecnoldgicos, a la
integracion de los mercados y a la globalizacion de la economia (Canchignia,
2012).

2.16.1.2. Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical “Leopoldo Izquieta

Pérez”

Es una institucion que funciona adscrita al Ministerio de Salud, se encarga de
emitir un informe técnico del proceso de elaboracion del producto para, después
de realizadas las respectivas pruebas que permiten comprobar que el producto es
apto para el consumo humano, conceder el Registro Sanitario correspondiente
(Canchignia, 2012).
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2.16.1.3. Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN)

Al Instituto Ecuatoriano de Normalizacion le corresponde la inspeccién del
mejoramiento de la calidad de los productos de fabricacion nacional, los mismos
gue no solo dependen Unicamente de un adecuado proceso de racionalizacion de
la Industria, sino de que los insumos (materias primas y productos intermedios)
gue se utilizan sean de buena calidad, para preservar las inversiones y como el
unico medio de garantizar calidad en los productos finales de la industria
ecuatoriana (Canchignia, 2012).

2.16.1.4. Servicio de Rentas Internas (SRI)

El Servicio de Rentas Internas (SRI) es el organismo responsable de la
administracion y recaudacién de los tributos que no tienen un administrador
especifico. EI SRI es una entidad técnica autbnoma, con personeria juridica de
derecho publico, patrimonio y fondos propios, de jurisdiccion nacional.

Su sede principal esta ubicada en la Capital de la Republica y cuenta con oficinas
regionales y provinciales en todo el pais. La gestion del SRI esta sujeta a las
disposiciones del Codigo Tributario, la Ley de Régimen Tributario Interno y demas
leyes y Reglamentos aplicables. Su autonomia concierne al orden administrativo,

financiero y operativo (Canchignia, 2012).

2.16.1.5. Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual (IEPI)

El Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (IEPI) es una entidad con
personeria juridica de derecho publico que dispone de patrimonio propio,

autonomia administrativa, econémica, financiera y operativa, con sede en la

ciudad de Quito, el cual tiene, a nombre del Estado, las siguientes finalidades:
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a) Propiciar la proteccion y la defensa de los derechos de propiedad intelectual
reconocidos en la Legislacion Nacional y en los Tratados y Convenios
Internacionales;

b) Promover y fomentar la actividad intelectual, tanto en su forma literaria, artistica
o cientifica, como en su &mbito de aplicacion industrial, asi como la difusion de los
conocimientos tecnoldgicos dentro de los sectores culturales y productivos; vy,

c¢) Prevenir los actos y hechos que puedan atentar contra la propiedad intelectual y
la libre competencia, asi como velar por el cumplimiento y respeto de los principios

establecidos y amparados en las normas vigentes (Canchignia, 2012).

2.16.2. Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos

2.16.2.1. Ambito de Operacion

Art. 1°.- Las disposiciones contenidas en el presente reglamento son aplicables:

a) A los establecimientos donde se procesen, envasen y distribuyan alimentos.

b) A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envasado,
empacado, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializaciéon de
alimentos en el territorio nacional.

c) A los productos utilizados como materia prima e insumos en la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envasado y empacado de alimentos de consumo
humano.

Este reglamento es aplicable a las empresas que opten por la obtencién del
Registro Sanitario, a través de la certificacién de buenas practicas de manufactura,

y a las actividades de vigilancia y control (Canchignia, 2012)

2.16.2.2. Definiciones

Art. 2°- Para efectos del presente reglamento se tomardn en cuenta las
definiciones contempladas en el Cédigo de Salud y en el Reglamento de
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Alimentos, asi como las siguientes definiciones que se establecen en este
reglamento. Alimentos de alto riesgo epidemiolégico: alimentos que en razén a sus
caracteristicas de composicion, en especial sus contenidos de nutrientes, actividad
de agua y PH, de acuerdo a normas internacionalmente reconocidas, favorecen el
crecimiento microbiano y, por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso,
manipulacion, conservacion, transporte, distribucién y comercializacion puede
ocasionar trastornos a la salud del consumidor.

a) Ambiente: Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la
preparacién, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

b) Acta de Inspeccion: Formulario Unico que se expide con el fin de testificar el
cumplimiento o no de los requisitos técnicos, sanitarios y legales en los
establecimientos en donde se procesan, envasan, almacenan, distribuyen y

comercializan alimentos destinados al consumo humano.

c) Actividad Acuosa (Aw) es la cantidad de agua disponible en el alimento, que
favorece el crecimiento y proliferacion de microorganismos.

Se determina por el cociente de la presion de vapor de la sustancia, dividida por la
presibn de vapor de agua pura, a la misma temperatura 0 por otro ensayo

equivalente.

d) Areas Criticas son los espacios donde se realizan operaciones de produccion,
en las que el alimento esté expuesto y sea susceptible de contaminacion a niveles

inaceptables (Canchignia, 2012).

2.16.2.3. Instalaciones

Art. 3°.- De las condiciones minimas basicas

Los establecimientos donde se producen y manipulan alimentos deben ser

disefiados y construidos en armonia con la naturaleza de las operaciones y
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riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera que puedan cumplir con
los siguientes requisitos:

a) Que el riesgo de contaminacion y alteracion sea minimo;

b) Que el disefio y distribucién de las areas permitan el mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiados para prevenir contaminaciones;

c) Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el uso
pretendido, y que sean faciles de mantener, limpiar y desinfectar; vy,

d) Que faciliten un control efectivo de plagas y protejan las instalaciones contra el

acceso Y refugio de factores contaminantes (Canchignia, 2012).

2.16.3. Requisitos Higiénicos de Fabricacion

PERSONAL

Art. 10°.- Consideraciones generales: Durante la fabricacion de alimentos, el
personal manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos
debe:

1) Mantener la higiene y el cuidado personal.

2) Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este reglamento.

3) Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su

funcidn de participar directa e indirectamente en la fabricacion de productos.
2.16.4. Materias Primas e Insumos

Art. 19°.- Las materias primas e insumos deben someterse a inspeccion y control
antes de ser utilizados en la linea de fabricacion. Deben estar disponibles las

hojas de especificaciones que indiquen los niveles aceptables de calidad para uso

en los procesos de produccion.
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Art. 20°- La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en
condiciones que eviten su contaminacion, alteracion de su composicion y dafos
fisicos. Las zonas de recepcion y almacenamiento deben estar separadas de las
que se destinan a elaboracion o envasado del producto final (Canchignia, 2012).

2.16.5. Codigo de la Salud y Registro Sanitario

Art. 101°.- El Registro Sanitario para alimentos procesados o aditivos, productos
naturales procesados, cosméticos, productos higiénicos o perfumes, y plaguicidas
de uso doméstico, industrial o agricola sera otorgado por el Ministerio de Salud
Pulblica, a través de las Subsecretarias y las Direcciones Provinciales.

Art. 103°.- El informe técnico favorable para el otorgamiento del Registro Sanitario
podra ser emitido por el Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical
"Leopoldo lzquieta Pérez”, universidades, escuelas politécnicas y laboratorios,
publicos o privados, previamente acreditados para el efecto por el Sistema
Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y Certificacion, de

conformidad con lo que establezca el reglamento al respecto.

Art. 104°.- El Registro Sanitario se entenderd concedido en caso de que,
existiendo el informe técnico favorable, el Ministerio de Salud Publica a través de
las dependencias o subsecretarias correspondientes no lo hubiese otorgado en el
plazo de treinta dias, a partir de la recepcion del informe, o no lo hubiere negado
justificadamente. En este caso, el numero del Registro Sanitario sera el que
conste en el informe del instituto o laboratorio acreditado al que debera preceder el
nombre del referido instituto o laboratorio, sin perjuicio de la facultad del Ministerio

de Salud Publica para cancelar el Registro Sanitario de conformidad con la ley.

Art. 108°.- El Ministerio de Salud Publica podra cancelar el Registro

Sanitario en caso de que estableciere que un producto o su fabricante, segin sea

el caso, no cumple con los requisitos y caracteristicas establecidos por la ley y
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normas correspondientes, o que el producto pudiere, por cualquier causa,
provocar perjuicios a la salud de los consumidores, siempre que sus condiciones
no fueren imputables a circunstancias ajenas al control del titular del Registro
Sanitario.

En todo caso, la persona natural o juridica responsable deberd resarcir
plenamente cualquier dafio que se produjere a terceros con motivo de tal
incumplimiento, sin perjuicio de otras responsabilidades civiles o penales a que

hubiere lugar.

Para este propdésito, el Ministerio de Salud Publica realizara, directamente o a
través de terceros debidamente acreditados, inspecciones y analisis de control de
los productos sujetos a Registro Sanitario, en forma periddica o aleatoria de oficio,
0 como consecuencia de denuncia presentada por cualquier persona, natural o
juridica, o por iniciativa de cualquier organismo o dependencia estatal, conforme al
reglamento correspondiente. Las muestras necesarias podran ser obtenidas en
aduanas, en las instalaciones de produccion o almacenamiento o en los canales
de distribucion al consumidor, incluyendo medios de transporte y lugares de

exhibicion y venta (Canchignia, 2012).

2.16.6. Servicio de Rentas Internas (SRI.) Requisitos para la Obtencién del
RUC.:

2.16.6.1. Sociedades Civiles de Hecho, Sociedades Civiles y Comerciales

e Formularios RUC-01-A y RUC-01-B suscritos por el representante legal.

e Original y copia del nombramiento del representante legal.

e Original del documento que identifique el domicilio principal en el que se
desarrolla la actividad de la sociedad. Este documento puede ser: planilla
de servicio eléctrico, teléfono, agua o contrato de arrendamiento.

¢ Identificacion del representante legal (Canchignia, 2012).
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2.16.7. Sociedades Bajo Control de la Superintendencia de Compafias

- Formulario RUC-01-A para la inscripcion y actualizacion del RUC vy
formulario RUC-01-B para inscribir, actualizar o cerrar establecimientos
suscritos por el representante legal.

- Copia certificada de la Escritura Publica de la Constitucion o Domiciliacion.

- Copia certificada del nombramiento del representante legal inscrito en el
Registro Mercantil.

- Original y copia de la cédula de identidad del representante legal.

- Original y copia del ultimo certificado de votacion.

- Original del documento que identifique el domicilio principal en el que se
desarrolla la actividad de la sociedad. Original de la hoja de datos generales
del Registro de Sociedades (solo sociedades bajo el control de la
Superintendencia de Compaiiias).

- En caso de no acercarse el representante legal, se debe presentar

autorizacion por escrito (Canchignia, 2012).

2.16.8. Declaracion del Impuesto a la Renta

Objeto del Impuesto

Este impuesto recae sobre la renta que obtengan las personas naturales, las

sucesiones indivisas y las sociedades nacionales o extranjeras.

Para Sociedades:

a) Sociedades

Las sociedades calcularan el impuesto causado aplicando la tarifa del 15% sobre

el valor de las utilidades que reinviertan en el pais y la tarifa del 25% sobre el resto
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de utilidades. Deberan efectuar el aumento de capital por lo menos por el valor de
las utilidades reinvertidas, perfeccionandolo con la inscripcion en el respectivo
registro Mercantil hasta el 31 de diciembre del ejercicio impositivo posterior a
aquel en el que se generaron las utilidades materia de reinversion. De no
cumplirse con esta condicion, la sociedad debera proceder a presentar la
declaracion sustitutiva en la que constara la respectiva reliquidacion del impuesto,
sin perjuicio de su facultad determinadora. Si en lo posterior la sociedad redujere
el capital, se procedera a una nueva liquidacién del impuesto correspondiente
(Canchignia, 2012).

2.16.9. Instituto Nacional de Propiedad Intelectual

Art. 359°.- La Direccion Nacional de Propiedad Intelectual tendra las siguientes

atribuciones:

a) Administrar los procesos de otorgamiento, registro o depdsito, segun el
caso, de patentes de invencion, modelos de utilidad, disefios industriales,
marcas, lemas, nombres comerciales, apariencias distintivas, indicaciones
geograficas, esquemas de trazado de circuitos semiconductores
(topografias) y demas formas de propiedad intelectual que se establezcan
en la legislacion correspondiente;

b) Resolver sobre el otorgamiento o negativa de los registros:

c) Tramitar y resolver las oposiciones que se presentaren;

d) Administrar en materia de propiedad intelectual los demas procesos
administrativos contemplados en ésta Ley; y, e) Ejercer las demas
atribuciones que en materia de propiedad industrial se establecen en ésta
Ley y en el reglamento. El registro de propiedad industrial es Unico y
confiere un derecho de alcance nacional.

En consecuencia, el Director Nacional de Propiedad Intelectual es la Unica
autoridad competente para la resolucion sobre el otorgamiento o
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denegacion de registros de Propiedad Intelectual a nivel nacional
(Canchignia, 2012).

2.17. ANALISIS DE LA CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Para realizar el analisis de la constitucion de la empresa empezamos por dar una

breve descripcion de conceptos a utilizarse:

a) Empresa: Empresa es una unidad de produccion econdmica integrada por
diversos elementos, tanto intelectuales como materiales, que busca prestar
0 producir un bien econoémico, restituir los valores consumidos y contribuir

al progreso y desarrollo de la sociedad.

b) Compafia: Una Compaifia es la unién de dos o mas personas que unen
sus capitales o industrias, para emprender operaciones mercantiles y
participar de sus utilidades.

2.18. CLASIFICACION DE LAS COMPANIAS

2.18.1. Compafia en Nombre Colectivo

La compafia en Nombre Colectivo se contrae entre dos o mas personas que
hacen el comercio bajo una razon social, la misma que debe estar constituida por
el nombre de todos los socios, o de algunos de ellos, con la agregacion de las

palabras “y compafia”, el contrato de esta clase de compafia se celebra

mediante escritura publica.
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2.18.2. Compaiiia An6nima - Compariia de Responsabilidad Limitada

En el Ecuador las compafiias que se conforman mas a menudo son la Anénima y
la de Responsabilidad Limitada. Es por esta razén que, luego de realizar un
andlisis responsable y serio, decidimos elaborar un cuadro comparativo de las
caracteristicas de cada una de estas dos clases de compafiia para optar por la
conformacién de una de ellas (Canchignia, 2012).

2.18.3. Anélisis Comparativo de la Compariia de Responsabilidad Limitada y

Compafiia Anénima

2.18.3.1. Compaiiia de Responsabilidad Limitada

Esta compafia puede estar constituida por tres 0 mas personas y con un maximo

de 15 socios.

- Los socios responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus

aportaciones individuales.

- Esta clase de compafia no podra constituirse entre padres e hijos no
emancipados, conyuges, bancos, compafiias de seguros, compaiiias

andnimas, corporaciones eclesiasticas.

- El capital estara formado por las aportaciones de los socios, ya sea en

especies 0 humerarios.
- Las aportaciones de los socios no son negociables.
- El monto del capital para la conformacién de este tipo de compafia es de

$400 (Cuatrocientos Délares).
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2.18.3.2. Compafiia Anénima

- Esta compafia se puede constituir con un minimo de dos accionistas en
adelante.

- Los accionistas responderan Gnicamente por el monto total de sus
acciones.

- Esta clase de compafia no podra conformarse entre cényuges, ni entre
padres e hijos no emancipados.

- Para la constituciéon del Capital suscrito, las aportaciones pueden ser en
dinero o bienes muebles o inmuebles. No se puede aportar cosa mueble o
inmueble que no corresponda al género de comercio de la compaifiia.

- El capital esta dividido en acciones que son de caracter negociable. El
monto del capital para la conformacién de esta compafiia es de $ 800

(Ochocientos Dolares).

Para este proyecto se considera que es necesario conformar una Compafia de

Responsabilidad Limitada (Canchignia, 2012).

2.19. COMPANIA DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

La Compaiiia de Responsabilidad Limitada es la que se contrae entre tres 0 mas
personas y funciona con un maximo de quince socios, ya que si se excediera en
el numero, debera conformarse en otra clase de compafiia, los socios de esta
compafia responderan con las obligaciones sociales hasta el monto de sus
aportaciones individuales, ya sea en especies 0 numerarios. Estas aportaciones
tienen la caracteristica de no ser negociables y en estas compariias se ejecuta el
comercio bajo una razén social o denominacién objetiva. En nuestro proyecto la
razén social se denominara: “MANASOYA S.A.”
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CAPITULO Il
3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se realizé en los laboratorios y el taller de Agroindustrias
de la Universidad Técnica Estatal de Quevedo, Provincia de los Rios, utilizando

los siguientes implementos:
3.1.1. Equipos

e Balanza electronica

e Balanza Mecanica

e Mesa de acero Inoxidable
e Dosificadora Manual

e Malla de Acero Inoxidable
e Marmita

e Extractor de Leche

e Incubadora

e Cuarto Frio

e Empacadora al Vacio

e Moldes

e Prensa

e Implemento Control de Calidad.
e Sistema de Caldero

e Bomba de Agua

e Bidones Recoleccién de Leche y Yogurt



3.1.2. Materia Prima

e Soya

e Sal

e Agua

e Azlcar

e Saborizante
e Color

e Leche de Vaca

3.1.3. Reactivos

e Sorbato
e Benzoato
e Sulfato de Calcio

e Saborizante

3.2. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

No experimental: se analizara los diferentes acontecimientos ya existentes y no se
haran cambios de variables, solo se identificaran las necesidades y los problemas
gue en este proyecto se presenta los cuales estan direccionados directamente en

lo que es la escasa difusion de la informacién con respecto del tema de estudio.
3.2.1. Tipo Transversal o Transaccional: Se tomara informacion presente,

mediante los diferentes métodos de investigacion como la encuesta, ya que la

informacion recopilada nos servira para delimitar el tema de estudio.
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3.2.2. Descriptiva: Se va a identificar todas las caracteristicas referentes al

mercado, como sus necesidades, costumbres, estado socioecondémico y cultural.

3.3. METODOS Y TECNICAS

3.3.1 Métodos Tedricos

Analitico-Sintético: porque vamos analizar y detallar el grado de factibilidad que
existe para crear una empresa dedicada a la comercializacion de productos
derivados de la soya.

3.3.2 Métodos Empiricos

Los métodos empiricos a utilizar son fundamentales y complementarios:
En los fundamentales utilizaremos la observacion y en los complementarios la

encuesta.

3.3.3 Técnicas e Instrumentos

La encuesta.- Estara basada en un cuestionario de diez preguntas el objeto de la

aplicacion de estas encuestas es comprobar la hipétesis de la propuesta.

Observacion.- Con este método se realizara un estudio de si existen empresas
dedicada a la comercializacion de productos derivados de la soya y que beneficios

generaria si existiera.

3.4. LA POBLACION Y MUESTRA

El universo para tomar la muestra que sera objeto de estudio estara dirigido al

toda la poblacién del Canton La Mana, teniendo como base el numero de
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habitantes que conforman la poblacién que es de 12.839 segun datos del INEC lo
cual nos permite desarrollar la férmula a ejecutar para saber el nimero exacto de
personas a encuestar teniendo como resultado realizarlo a 349 personas. La
muestra a seguir para el desarrollo de esta investigacion serd de modelo no
probabilistico ya que se ejecutard una sola vez para efecto de la investigacion.

3.4.1. Delimitacion de la Poblacién

De acuerdo con la formulacion del problema, delimitaremos la poblacion como

finita, definiéndola hacia todos los habitantes del Cantéon La Mana.

3.4.2. Tamaio de la Muestra

Habitualmente, el investigador no trabaja con todos los elementos de la poblacion
gue estudia sino sélo con una parte o fraccion de ella; a veces, porque es muy
grande y no es facil abarcarla en su totalidad. Por ello, se elige una muestra
representativa y los datos obtenidos en ella se utilizan para realizar pronésticos en
poblaciones futuras de las mismas caracteristicas. En este caso la poblacion,
objeto del estudio es el cantdn, la Mana de la Provincia de Cotopaxi, y segun el
censo del INEC del afio 2010 es:
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Cuadro N° 1: Poblaciébn Urbana del Cantén La Manad en Edades
Comprendidas entre 20 y 69 Afios, total 12.839 Habitantes.

Grupo de edades Hombres Mujeres Total
De 20 a 24 afios 1171 1231 2402
De 25 a 29 afnos 1096 1162 2258
De 30 a 34 afnos 916 945 1861
De 35 a 39 afnos 802 809 1611
De 40 a 44 afos 675 642 1317
De 45 a 49 afos 561 518 1079
De 50 a 54 afos 435 382 817
De 55 a 59 afos 304 317 621
De 60 a 64 afos 243 243 486
De 65 a 69 afos 209 178 387

Total 6412 6427 12839

Fuente: Inec.gob.ec. 2013
Elaboracién: Cruz, J. (2013).

3.4.2.1. Férmula para encontrar la Muestra

Mercado (2004) propone la siguiente formula, usada exclusivamente para

universos finitos:

z:PxQxﬁ."
n =3 =
(ed*(N—-1)+Z%xPxQ

Doénde:

n= Tamafo de la Muestra.

N= Poblacion o Universo.

P= Probabilidad de Aceptacion.
Q= Probabilidad de Rechazo.
Z= Nivel de Confianza.

* = Multiplicacion

E= Margen de error.

Segun la informacién que aparece en la pagina web del INEC producto del censo
de poblacion de 2010, se puede decir que para realizar la encuesta se prefirié el

segmento de ciudadanos de la zona urbana del canton La Mana en edades
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comprendidas entre 20 y 69 afos, lo cual significa que el universo objetivo alcanza
las 12.839 personas, de los cuales los hombres suman una poblacion de 6412 y
las mujeres 6427.

Asi también, de acuerdo al Teorema del Limite Central previamente se realizé una
muestra piloto a 35 personas, donde los valores (P) y (Q) fueron expresados por
22 muestras de aceptacion y 13 que rechazaron la insercién del nuevo producto
respectivamente.

Se utilizé la Tabla del Nivel de Confianza y se determind que la relacion del 95%
de la tabla z corresponde a: 1.96%; lo que significa que 5% restante concierne al
margen de error.

Dénde:

(1.96)>" 0.63 * 0.37 * 12.839
(0.05)2 * (12.839 - 1) +(1.96)2" 0.63 * 0.37

3,8416 * 2.992,77
0,0025 * (12838) + 3,8416 * 0,2331

11.497,02
32.095 + 0,895

= 11.497,02
32,99
n= 348,6
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3.4.3. Estructura de la Muestra

Redondeando la cifra obtenida por la formula obtenemos que la muestra se
compondré de 349 personas (hombres y mujeres) a encuestar.

3.4.4. Segmentacion

Este consiste en separar la poblacién global de consumidores en grupos
homogéneos en funcién de ciertos pardmetros capaces de explicar sus diferencias
de comportamiento.

La segmentacion requerida para el desarrollo de la investigacion esta relacionada

con el siguiente parametro.

3.4.5. Geogréfico

En el canton la Mana el 65 % de la poblacion pertenece al area urbana, Al mismo
tiempo esta constituido por un total de tres parroquias Urbanas: EI Carmen, El

Triunfoy la Mana.

3.4.6. Propuesta de Procesamiento Estadistico de la Informacion

Los procedimientos estadisticos de la informacion que se va a utilizar es por medio
del programa de Excel donde se creard una base de datos, en la cual sera
procesada y analizada y asi obtendremos el conteo y los resultados concernientes
a la encuesta lo cual nos permitira realizar de manera mas facil la representacién

grafica por medio de pasteles, barras o linea.

45



CAPITULO IV
4. ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1. ESTUDIO DE MERCADO
4.1.1. Anédlisis de Mercado

El andlisis de mercado en un proyecto es muy importante, ya que de esto
dependera la capacidad instalada de la planta, mediante el estudio de varios
factores importantes que intervienen en el mercado, como son: la oferta, la

demanda, el precio y los sistemas de comercializacion.

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 este demandara, se tendran que
analizar los mercados, proveedores, competidores, distribuidores e incluso cuando

el caso amerite se tendra que analizar el mercado externo.

El mercado es la funcién empresarial que identifica las necesidades y los deseos
de los clientes de una empresa, determinando asi cuales son sus necesidades y

demandas, encaminado a un mejor servicio.

Al realizar el analisis de mercado para la para la implementacion de una planta
procesadora de alimentos derivados de la soya en el cantén la Mana, se podra
identificar a los consumidores potenciales del producto, y por ende conocer la
demanda insatisfecha. Esto es necesario desarrollarlo, ya que de ello dependera
gue el producto sea aceptado por los potenciales consumidores, siempre y cuando
el analisis de mercado esté bien hecho y estructurado, caso contrario este sera

rechazado.



4.1.2. Objetivos

4.1.2.1. Objetivo General

Definir la demanda del mercado, las caracteristicas del producto y las variables
cuantitativas, que permitan detectar claramente un nicho de mercado para el

producto en estudio.

4.1.2.2. Objetivos Especificos

= Conocer el adecuado sistema de comercializacion.
= Determinar y proyectar la demanda de productos.
= |dentificar y proyectar la oferta de productos.

= Definir la demanda potencial del producto.

4.1.3. Proceso de Investigacion de Mercado

El propésito es tratar de manera teorica y practica en forma sistematica una
investigacion de mercado, y de las distintas fases que componen su proceso. Para
este analisis de mercado se necesita informacion de una fuente primaria, ya que
no existen datos historicos de la demanda y oferta sobre el producto, y mediante

este mecanismo determinar el grado de aceptacion del producto en el mercado.

Una investigacion cuantitativa apunta a la obtencion de datos primarios
recurriendo a la realizacibn de encuestas a los involucrados en el proceso
comercial. Se recurre a procedimientos estadisticos para obtener muestras
respecto a la poblacion de modo que se logra que los resultados tengan una
razonable validez. El disefio de los cuestionarios, muestras, el entrenamiento a los

encuestadores, la supervision y el control de trabajo, el procesamiento de la
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informacion, son factores muy importantes que se deben tomar en cuenta para el
éxito del trabajo emprendido.

Para abordar el mercado se ha planeado y desarrollado dos tipos de estudio de
mercado una encuesta a transeuntes, tiendas y una prueba de producto, con el fin

de evaluar tanto variables cualitativas como cuantitativas.

El andlisis de mercado pretende determinar la demanda posible, y a la vez
conocer un porcentaje representativo de personas que estén dispuestas a
consumir el producto, principalmente las personas que no puedan ingerir leche de
vaca, por cuestiones de salud, lacto intolerancia o son vegetarianos y cualquier
otra persona que quiera consumirlo por su valor nutricional. Para esto se
realizaran encuestas dirigidas a hombres y mujeres de todo estrato social, cuyas

edades oscilen entre 16-70 anos.

4.1.4. Estudio de Mercado a Través de Prueba de Producto

Los estudios de prueba de producto son utilizados, para conocer su aceptabilidad
porque es nuevo en el mercado y la mayoria de la gente no lo conoce, y asi

determinar la opinion que tiene el consumidor potencial respecto al producto.

4.1.5. Analisis Cuantitativo de las Encuestas

Se logré mediante la compilacién de fuentes primarias (observacion y encuestas).
Las fuentes primarias se obtuvieron por medio de contacto directo con el

consumidor para lo cual se aplicaron las encuestas. Ver anexo N° 1.
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1.- ¢ Actualmente Usted Consume Derivados de Soya?

CUADRO N° 2: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 1.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Si 157 45,00%
No 192 55,00%
Total 349 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 1.-: SITUACION PORCENTUAL DE LAS PREFERENCIAS POR
CONSUMIR DERIVADOS DE SOYA.

Preguntal

mSi ®mNo

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 1

De un total de 349 personas a las cuales se les planteé como primer pregunta, de
esta manera 192 (55%) respondieron que no consumen derivados de soya, 157
(45%) respondieron que si consumen derivados de soya. Demostrando que un

considerable grupo humano consumen derivados de soya en el canton La Mana.
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2.- ¢Conoce usted los Beneficios Nutritivos que Brinda la Soya y sus

Derivados en la Alimentacién Diaria?

CUADRO N° 3: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 2.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Si 131 68,00%
No 61 32,00%
Total 192 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 2: SITUACION PORCENTUAL QUE EXHIBE EL CONOCIMIENTO
DE LOS POTENCIALES CONSUMIDORES DE LOS BENEFICIOS DE
CONSUMIR DERIVADOS DE SOYA.

Pregunta 2

mSi ENo

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 2.

Un sector encuestados no consume derivados de soya, aqui se encontré que 131
(68%) no consume derivados de soya pese a que conocen los beneficios de su
consumo; un importante grupo de 61 (32%) no consumen derivados de soya
porque desconocen sus beneficios, ubicando a este sector como futuro

compradores de los productos.
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3.- Mencione la Razon por la Cual usted Consume Derivados de Soya.

CUADRO N° 4: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 3.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Alimentacion 41 26,00%
Salud 86 55,00%
Precio 30 19,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 3: SITUACION PORCENTUAL QUE MENCIONA LA RAZON POR
LA CUAL CONSUMEN DERIVADOS DE SOYA MUESTRA.

Pregunta 3

19%
B Alimentacdn

W Salud

Precio

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 3.

Excluidos el grupo que no consume los derivados de soya, con la valoracion
mediante encuesta a las 157 personas del grupo que si consume derivados de
soya, donde obtenemos que 41 (26%) consumen derivados de soya por

alimentacion, 83 (55%) por salud y 30 (19%) por el precio.
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4.- ¢, Qué Tipo de Derivados de Soya Consume con Mayor Frecuencia?

CUADRO N° 5: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 4.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Leche de Soya 118 75,00%
Queso de Soya 25 16,00%
Yogur de Soya 13 8,00%
Manjar de Leche de Soya 0 0,00%
Harina 2 1,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 4: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LOS TIPOS DE
DERIVADOS DE SOYA QUE SE CONSUMEN CON FRECUENCIA.

8%

1% Pregunta 4

16%

M Leche de soya

H Queso de soya
Yogur de soya

B Marjar de leche

de soya
® Harina

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 4.

Al preguntar qué derivados de soya consumen con mayor frecuencia 118 (75%)
respondieron que leche de soya, 25 (16%) queso de soya, 13 (8%) manifestaron

gue consumen yogur de soya, 2 (1%) consumen harina de soya y nadie confeso

consumir manjar de soya.
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5.- ¢Con que Frecuencia Consumiria usted este Producto? (Lectura a

guienes manifestaron que Consumen Leche de Soya).

CUADRO N° 6: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 5 (LECHE DE SOYA).

Concepto Valores Porcentajes (%)
Diario 28 24%
Semanal 54 46%
Quincenal 24 20%
Mensual 12 10%
Total 118 100%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 5: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA FRECUENCIA
CON QUE CONSUMIRIAN LECHE DE SOYA.

Pregunta 5 (Leche de soya)

H Diario
W Semanal
Quincenal

H Mensual

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los resultados de la Pregunta 5 (leche de soya).

El consumo de un derivado de soya, se obtuvo el siguiente resultado: 28 (24%)
manifestd que le gustaria consumirlo diariamente, 54 (46%) expuso que su
preferencia es semanal, 24 (20%) argumento que prefiere consumirlo una vez a la

qguincenay 12 (10%) hablo que lo hace una vez al mes.
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5.- ¢Con que Frecuencia Consumiria usted este Producto? (Lectura a
guienes Manifestaron que Consumen Yogurt de Soya).

CUADRO N° 7: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 5 (YOGURT DE SOYA).

Concepto Valores Porcentajes (%)
Diario 4 35%
Semanal 3 21%
Quincenal 2 15%
Mensual 4 29%
Total 13 100%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 6: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA FRECUENCIA
CON QUE CONSUMIRIAN YOGUR DE SOYA.

Pregunta 5 (Yogur de soya)

M Diario
m Semanal
M Quincenal

H Mensual

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 5 (Yogur de Soya).

Al segmentar esta pregunta se obtuvo el siguiente resultado: 4 (35%) manifestd
gue le gustaria consumirlo diariamente, 3 (21%) expuso que su preferencia es
semanal, 2 (15%) argumento que prefiere consumirlo una vez a la quincena y 4

(29%) hablo que lo hace una vez al mes.
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5.- ¢Con que Frecuencia Consumiria usted este Producto? (Lectura a

guienes Manifestaron que Consumen Queso de Soya).

CUADRO N° 8: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 5 (QUESO DE SOYA).

Concepto Valores Porcentajes (%)
Diario 1 3%
Semanal 4 14%
Quincenal 10 38%
Mensual 11 45%
Total 25 100%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 7: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA FRECUENCIA
CON QUE CONSUMIRIAN QUESO DE SOYA.

Pregunta 5 (Queso de soya)
14%

B Diario
W Semanal
¥ Quincenal

B Mensual

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 5 (Queso de Soya).

Al desmembrar esta pregunta se obtuvo el siguiente resultado: 1 (3%) manifesto
gue le gustaria consumirlo diariamente, 4 (14%) expuso que su preferencia es
semanal, 10 (38%) argumento que prefiere consumirlo una vez a la quincenay 11

(45%) hablo que lo hace una vez al mes.

55



6.- ¢Qué Marcas de Productos Derivados de Soya ha Escuchado con Mayor

Frecuencia?

CUADRO N° 9: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 6.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Oriental 82 52,00%
No Recuerdo 36 23,00%
La verdad es Elaboraciéon Casera 39 25,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 8: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LAS MARCAS
QUE PRODUCEN DERIVADOS DE SOYA QUE TIENE MAYOR IMPACTO.

Pregunta 6

M Oriental

m No recuerdo

M Laverdad es
elaboracion
casera

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 6.
Al preguntarles que marcas que producen derivados de soya, con mayor
frecuencia, estos indicaron que 82 (52%) el nombre de Oriental, 36 (23%) no

recordo y 39 (25%) reconocio que los productos derivados de soya que consumen

son de procedencia casera.
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7.- ¢Consumiria una Nueva Presentacion de Leche de Soya?

CUADRO N° 10: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 7.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Si 110 70,00%
No 47 30,00%
Total 157 100%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 9: SITUACION PORCENTUAL QUE EXHIBE LA ACEPTACION
DEL MERCADO DE UNA NUEVA MARCA DE LECHE DE SOYA.

Pregunta 7

mSi

H No

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 7.

Se plantearon preguntas respecto al consumo de ciertos derivados de soya en
nuevas presentaciones, incluso a aquellas personas que opinaron que consumen
otro derivado de soya y lo que se encontré fue que: 110 (70%) respondieron que Si
a una nueva presentacion de leche de soya, 47 (30%) manifestd que no al nuevo

producto.
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8.- ¢En qué Presentacion Estética Preferiria Adquirir la nueva Leche de
Soya?

CUADRO N° 11: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 8.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Funda Plastico 3 2,00%
Tetra Pack 66 42,00%
Envase de Aluminio 30 19,00%
envase Plastico Descartable 50 32,00%
Envase de Vidrio Descartable 8 5,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 10: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA
PREFERENCIA POR LA PRESENTACION ESTETICA DE UNA NUEVA MARCA
DE LECHE DE SOYA.

Pregu nta 8 B Funda plastico
%
W Tetra Pak
Envase de
aluminio

M envase plastico
descartable

m Envase de vidrio
descartable

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 8.

En qué presentacion preferirian la nueva leche de soya, estos manifestaron que 3
(2%) les agradaria en funda plastica, 8 (5%) prefieren los envases de vidrios
descartables, 30 (19%) prefieren los envases de aluminio, 50(32%) los envases

plasticos descartables y 66 (42%) envases Tetra Pack.
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9.- ¢En qué Medidas Preferiria adquirir la Nueva Presentacion de Leche de
Soya?

CUADRO N° 12: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 9.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Bote Personal (360 ml) 107 68,00%
1/2 litro 31 20,00%
1 litro 19 12,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 11: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA
CAPACIDAD QUE DEBERIA TENER LA NUEVA MARCA DE LECHE
DE SOYA.

Pregunta 9

M Bote personal
(360 ml)

| 1/2 litro

m 1litro

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 9.

En las presentaciones de leche de soya, opinaron que: 19 (12%) prefieren que la
nueva leche de soya se oferten en un litro, 31 (20%) en % litro y 107 (68%) que

corresponde a la mayoria manifesté que prefiere la presentacion persona de 360

C.C. interpretar
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10.- ¢Consumiria una nueva Presentacién de Queso de Soya?

CUADRO N° 13: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 10.

Concepto Valores Porcentajes (%)

Si 55 35,00%

No 102 65,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 12: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA
PREFERENCIA POR CONSUMIR UNA NUEVA MARCA DE QUESO DE SOYA.

Pregunta 10

mSi

B No

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 10.
La totalidad de los encuestados que adquieren derivados de soya sobre el deseo

de adquirir queso de soya estos indicaron que: 55 (35%) Si consumirian un nuevo

gueso de soya, 102 (65%) indicaron que no consumirian un nuevo queso de soya.

60



11.- ¢ Consumiria una Nueva Presentacién de Yogur de Soya?

CUADRO N° 14: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 11.

Concepto Valores Porcentajes (%)

Si 94 60,00%

No 63 40,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 13: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA EL
CONOCIMIENTO DE LOS BENEFICIOS DE CONSUMIR DERIVADOS DE
SOYA.

Pregunta 11

mSi

B No

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 11.
Al preguntarles sobre la adquisicibn y consumo de una nueva marca de yogur

elaborada basicamente con soya, el 63 (40%) respondié que no lo consumiria,

mientras que 94 (60%) confeso que consumiria el nuevo yogur a base de soya.
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12.- ¢En qué Presentacion Preferiria la Nueva Presentacion de Yogur de
Soya?

CUADRO N° 15: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 12.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Bote Personal (360 ml) 52 33,00%
1/2 Litro 36 23,00%
1 Litro 69 44,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 14: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA
PREFERENCIA POR LA PRESENTACION FiSICA DE LA NUEVA MARCA DE
YOGUR DE SOYA.

Pregunta 13

M Bote personal
(360 ml)

| 1/2 litro

w 1litro

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 12.

Prefirieren adquirir el yogur de soya: 28 (18%) comento que preferiria en
presentacion de ¥ litro, mientras que 60 (38%) opto por la presentacién personal
en 360 c.c. y el 69 (44%) manifesto que preferirian la presentacién de litro.
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13.- ¢ En qué Sabores Preferiria el Yogur de Soya?

CUADRO N° 16: RESULTADOS DE LA PREGUNTA 13.

Concepto Valores Porcentajes (%)
Durazno 19 12,00%
Fresa 97 62,00%
Mora 41 26,00%
Total 157 100,00%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

GRAFICO N° 15: SITUACION PORCENTUAL QUE MUESTRA LA
PREFERENCIA POR EL SABOR DE LA NUEVA MARCA DEL YOGUR DE

SOYA.

Pregunta 13

M Fresa

W Mora

B Durazno

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Interpretaciones de los Resultados de la Pregunta 13.

Al indagar al grupo que sabores de yogur preferirian estos manifestaron que 19

(12%) elegiria al sabor a Durazno, el 41 (26%) el sabor a Mora, mientras que el 97

(62%) prefiere al sabor a Fresa.
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4.1.6. Andlisis de la Oferta

Oferta es la cantidad de bienes o servicios que los oferentes (empresas) estan
dispuestos a poner a consideracion de los demandantes (clientes), cumpliendo
con precios establecidos por el mercado.

El presente proyecto consigui6 valorar la oferta de leche, Yogur y Queso de soya
sin mayores contratiempos, identificando a los principales comisariatos Yy
despensas del cantén los mismos que sirven como punto de venta de Grupo
Oriental y otras leches artesanales. La técnica utilizada para recabar informacion
en este sector fue la observacion directa y esporadica en los lugres de expendio
de estos alimentos. El monitoreo se llevd a cabo diariamente durante el lapso de

un mes, mediante observaciones aleatorias.

CUADRO N° 17: OBSERVACION DIRECTA A LOS DISTRIBUIDORES DE
LECHE DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

Promedio Promedio Premedio Promedio promedio

N.- Empresa Litro/hora  Litros/dia Litros/ Litros/ Litr~os/
semana Mes Ano
1 Grupo Oriental 24 288 2.016 8.064 96.768
Leches
2 Artesanales 12 144 1.008 4.032 48.384
Total 36 432 3.024 12.096 145.152

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

CUADRO N° 18: OBSERVACION DIRECTA A LOS DISTRIBUIDORES DE
YOGURT DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

promedio Promedio

N.- Empresa  promedio Pl_ri(t)rn(:/eddi;) Litros/ Litros/ L?trr%rg/eglﬁoo
Litro/hora semana Mes
1 Artesanal 8 96 672 2.688 32.256
2 FyS I 84 588 2.352 28.224
Total 15 180 1.260 5.040 60.480

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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CUADRO N° 19: OBSERVACION DIRECTA A LOS DISTRIBUIDORES DE
QUESO DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

promedio Promedio

N.- Empresa  promedio Pl_ri?rrg;ado:’: Litros/ Litros/ L?trr%geglﬁoo
Litro/hora semana Mes
1 Artesanal 1 12 84 336 4.032
2 FyS 0 0 0 0 0
Total 1 12 84 336 4.032

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.1.7. Andlisis de la Demanda

Corresponde a los requerimientos de bienes o servicios que un mercado necesita
para satisfacer sus necesidades.

La determinacion de la demanda fue posible gracias a la puesta en préactica de
una encuesta directa a los potenciales consumidores de estos productos, lo que

concuerda plenamente como metodologia en la investigacion propuesta.

CUADRO N° 20: ENCUESTAS DIRECTAS A LOS POTENCIALES
CONSUMIDORES DE LECHE DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

Poblacién Diaria (A) Semanal (B = A*7) Mensual (C=B*4) ([SA\:%J*?IZ)

Area

Urbana 2.311,02 16.177,14 64.708,56  776.502,72
Total 2.311,02 16.177,14 64.708,56  776.502,72

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

CUADRO N° 21: ENCUESTAS DIRECTAS A LOS POTENCIALES
CONSUMIDORES DE YOGUR DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

., . Semanal (B = Mensual Anual
Poblacion  Diaria (A) A*7) (C=B*4) (D=C*12)
Area
Urbana 359,49 2.516,44 10.065,78 120.789,31
Total 359,49 2.516,44 10.065,78 120.789,31

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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CUADRO N° 22: ENCUESTAS DIRECTAS A LOS POTENCIALES
CONSUMIDORES DE QUESO DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

., Diaria Ax Cox Anual
Poblacion (A) Semanal (B = A*7) Mensual (C=B*4) (D=C*12)
Area
Urbana 61,63 431,39 1.725,56 20.706,74
Total 61,63 431,39 1.725,56 20.706,74

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.1.8. Analisis y Determinaciéon de la Demanda Insatisfecha

Se conoce como demanda insatisfecha a la produccion u oferta que no logra cubrir
los requerimientos que el mercado necesita.

En este escenario para determinar la demanda insatisfecha de un proyecto se
procede a deducir la totalidad de los bienes ofertados menos la demanda potencial

del mercado.

CUADRO 23: DEMANDA INSATISFECHA PARA EL CONSUMO DE LECHE DE
SOYA EN EL CANTON LA MANA.

Dato Diario Semanal Mensual Anual
Demanda actual de Leche de Soya 2.311 16.177 64.709  776.503
Oferta actual de Leche de Soya 432 3.024 12.096  145.152

Total Demanda Insatisfecha 1.879 13.153 52.613 631.351

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

CUADRO N° 24: DEMANDA INSATISFECHA PARA EL CONSUMO DE YOGUR
DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

Dato Diario Semanal Mensual Anual
Demanda actual de Yogur de Soya 359 2,516 10.066 120.789
Oferta actual de Yogur de Soya 180 1.260 5.040 60.480
Total Demanda Insatisfecha 179 1.256 5.026 60.309

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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CUADRO N° 25: DEMANDA INSATISFECHA PARA EL CONSUMO DE QUESO
DE SOYA EN EL CANTON LA MANA.

Dato Diario Semanal Mensual Anual

Demanda actual de Queso de Soya 62 431 1.726 20.707
Oferta actual de Queso de Soya 12 84 336 4.032
Total Demanda Insatisfecha 50 347 1.390 16.675

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.1.9. Proyeccion de la Oferta, Demanda y Demanda Insatisfecha

CUADRO N° 26: PROYECCION DE LA OFERTA, DEMANDA Y DEMANDA
INSATISFECHA PARA EL CONSUMO DE LECHE DE SOYA EN EL CANTON
LA MANA.

Afos Demanda Futura* Oferta Futura® De”f‘a”da
Insatisfecha
2014 783.724 147.213 636.511
2015 791.013 149.303 641.709
2016 798.369 151.423 646.946
2017 805.794 153.574 652.220
2018 813.288 155.754 657.534

* Se estima que la demanda futura se incremente un 0,93%
A Se estima que la oferta futura se incremente un 1,42%

CUADRO N° 27: PROYECCION DE LA OFERTA, DEMANDA Y DEMANDA
INSATISFECHA PARA EL CONSUMO DE YOGUR DE SOYA EN EL CANTON
LA MANA.

Afos Demanda Oferta Futura”® De”.‘a”da
Futura* Insatisfecha
2014 121.891 61.339 60.553
2015 123.003 62.210 60.794
2016 124.126 63.093 61.032
2017 125.258 63.989 61.269
2018 126.401 64.898 61.503

* Se estima que la demanda futura se incremente un 0,91%
A Se estima que la oferta futura se incremente un 1,42%
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CUADRO N° 28: PROYECCION DE LA OFERTA, DEMANDA Y DEMANDA
INSATISFECHA PARA EL CONSUMO DE QUESO DE SOYA EN EL CANTON
LA MANA.

Afos Demanda Futura* Oferta Futura® De”.‘a”da
Insatisfecha
2014 20.896 4.089 16.806
2015 21.086 4.147 16.939
2016 21.279 4.206 17.072
2017 21.473 4.266 17.207
2018 21.669 4.327 17.342

* Se estima que la demanda futura se incremente un 0,93%
A Se estima que la oferta futura se incremente un 1,42%

4.2. ESTUDIO TECNICO

4.2.1. Analisis Técnico

En este capitulo analizaremos y determinaremos el tamafo 6ptimo de la planta,
conjuntamente con sus especificaciones técnicas, como son la localizacion,
disponibilidad de los costos de insumos y la descripcion del proceso de

produccion.

4.2.2. Objetivo del Estudio Técnico

El objetivo del estudio técnico es analizar las condiciones técnicas y operativas de
un proyecto, de manera que es de vital importancia definir la viabilidad técnica del
proceso, la localizacién, tamafio 6ptimo, equipos e instalaciones requeridos para
Su ejecucion.

El estudio técnico comprende los siguientes objetivos:

+¢ ldentificar y caracterizar la estructura del producto en el proyecto.
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% Determinar la ingenieria del proyecto, en que se tomard en cuenta con

mayor atencion al tamafio del mismo.

4.2.3. Componentes del Estudio Técnico

El estudio técnico presenta los siguientes componentes:

= Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto.
= Localizacion del proyecto.
= Disponibilidad y costo de los insumos y suministros del proyecto.
= |dentificacion y descripcion del proceso.
Determinacion de la organizacion humana y juridica que se requiere para la

correcta operacion del proyecto

4.2.4. Tamafio del Proyecto

Se considera el tamafio de la planta como la capacidad instalada de produccion,
expresada en volumen, peso, valor, o0 nimero de unidades de productos
elaborados por afo, ciclo de operacién, mes, dia, turno, hora, etc. En algunas
ocasiones se expresa la capacidad instalada en funcion de la materia prima

utilizada en el proceso.

Si se toma en cuenta los resultados obtenidos con el estudio de mercado, de una
demanda insatisfecha de la leche de soya es de 631.351 unidades/360cc al afo,
la demanda insatisfecha de yogurt soya es de 60.309 unidades/1 It al afio, y para
el queso de soya la demanda insatisfecha es de 16675 unidades/500 gr al afio.
Conociendo que el producto no cuenta hasta el momento con un mercado
desarrollado, por lo tanto nuestro mercado sera el 50 % de la demanda potencial

insatisfecha es decir 338.000 unidades /afio. Entendiéndose que a medida que se
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desarrolle el mercado y que se generen habitos de consumo se ampliara este
porcentaje.
Se va incrementar el primer afio el 25% hasta alcanzar el quinto afio sera el 55%

de la capacidad.

4.2.5. Capacidad Instalada

Corresponde a la capacidad maxima disponible permanente que es igual a
74295,61 kg /afio, lo que representa 46.466 kg leche soya, 22483,07 yogurt soya
y 5345,54 Kg para queso de soya. Con una produccion diaria de 213.2.kg para
leche de soya, 64kg para yogurt y 54 kg para queso. Lo que representa una
produccion diaria por 1250 botellas /360 cc para leche soya, 125 botella /1000cc
para yogurt y 33 quesos/500 gr diarios.

4.2.6. Disponibilidad de Materia Prima

El abastecimiento oportuno de materia prima de calidad es muy importante en el
desarrollo del proyecto, pues en la produccion de derivados de soya, el insumo
necesario es la soya, que se puede adquirir facilmente en el mercado cado dela
provincia de los Rios, comprando directamente a los productores, razon por la
cual este factor tampoco se considera como un limitante en la determinacion del

tamanfo del proyecto.

En Ecuador, el costo de la produccién tradicional del cultivo de la soya bordea los
438 ddlares por Ha. Segun la FAO, en 2009, la superficie cosechada de este
cultivo en Ecuador alcanz6 31.000 Ha, lo cual devino en la produccion de 61.000
TM, y dio como resultado un rendimiento promedio a nivel nacional de 1,97
TM/Ha. De acuerdo a los datos arrojados por el lll CNA, el pais se componia
hasta el aflo 2000 de aproximadamente 4.500 UPA’s. La mayor parte de estas
corresponden a pequefos productores con casi el 60% del total, los medianos
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representan el 30% vy los grandes el 10% restante. A pesar de esto, se puede
afirmar que el cultivo de este grano esta concentrado, ya que los grandes
productores concentran alrededor del 55% de la superficie sembrada a nivel

nacional.

La industrializacion de la soya, se realiza principalmente en Guayas y en
Pichincha, provincias en las que Guayaquil, el Triunfo, Quito, y Cumbaya destacan
como los principales centros de produccion, acopio y transformacion de este
producto. Los principales derivados, para el consumo tanto a nivel interno como

externo, son la soya en grano, la harina de frijoles de soya y la salsa de soya.

De acuerdo a la base de datos del BCE, Colombia es el principal destino de las
exportaciones de soya y elaborados. En 2009 se registré un volumen enviado de
52,68 TM de harina de soya y uno de 29,38 TM de salsa de soya. En cuanto a las
importaciones, Estados Unidos, China, Peru y Chile, conforman el origen de las
10,46 TM de harina de frijoles de soya y las 98, 25 TM de salsa de soya, que se
importaron 2009. Es importante mencionar que en 2010, el precio referencial

promedio de la TM de soya lleg6 a 367 dodlares.

En lo que se refiere al consumo, es bastante infimo en Ecuador ya que alcanza un
promedio de 11 TM por afo a nivel nacional, lo cual se traduce en tan sélo 0,001

kg/afio por persona.

4.2.7. Tecnologia y Equipos

En este punto se tomaran en cuenta los equipos con su correspondiente
descripcion de acuerdo a la demanda existente del producto.

En el presente proyecto la maquinaria y el equipo son de tipo semi-industrial, de
fabricacion nacional, ensamblado en el Ecuador, lo que deja de ser un limitante

para el proyecto.
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4.2.8. Financiamiento

Teniendo en cuenta que Ultimamente el Gobierno Nacional ha impulsado la
reactivacion de la economia del pais, dando una relativa estabilidad al sistema
financiero ecuatoriano, sobre todo en lo que se refiere a tasas de interés, razones
por las que existen buenas perspectivas para el financiamiento del proyecto por
parte de entidades gubernamentales como la CFN que ofrecen lineas de crédito
para este tipo de emprendimientos, factor que tampoco es un limitante para la
determinacién de la cantidad éptima de produccioén. Por lo que se concluye que en

el tamafo propuesto es definitivamente ejecutable. Ver anexo N° 16.

4.2.9. Organizacion

Para este proyecto se ha considerado apropiado contar con los servicios

especializados de:

Para el Departamento de Administracion:
e Administrador (1)
e Contador (1)

Para el Departamento de Ventas:
e Vendedor (2)
e Chofer (1)

Departamento de Produccion:
e Jefe de planta (1)
e Bodeguero (1)
e Operadores calificados (4)

e Operadores semi calificados (2)
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4.2.10. Localizacion del Proyecto

La localizacion 6ptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que
se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (criterio privado) u obtener el

costo unitario minimo.

La localizacion del proyecto o empresa, es un aspecto clave que contribuye al
éxito de la misma, pues debe estar ubicada estratégicamente para su mejor
funcionamiento.

Para realizar una buena ubicacién de la planta, es necesario analizar algunos

factores.

4.2.10.1. Factores a Considerarse para la Localizacion de la Empresa

Para identificar el sitio ideal de ubicacion de la planta se debe analizar ciertos

factores como son:

A. Servicios publicos Son servicios basicos con los que cuenta la comunidad,
como agua potable, luz eléctrica, hospitales, escuelas, ademas se debe incluir

facilidades culturales y de capacitacion para los trabajadores, etc.

Energia Eléctrica

= Potencia necesaria (110 monofasicas - 220 trifasica).

= (Calidad del suministro (existente).

= Tarifas por unidad de consumo (0.08 USD Kw)

= Empresa que suministra (Empresa Eléctrica Provincial Cotopaxi S.A.
ELEPCO).
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Agua
= Fuentes disponibles (potable).
= Capacidad para atender demanda presente y futura (buenay
completa).
= (Calidad de agua (blanda).

= Tarifa por unidad de consumo al metros cubico .

B. Comunicaciones

Tipos de servicio (teléfono, Internet, etc.).
Calidad del servicio (muy buena).
Precios:
= Teléfono (6.00 USD al mes) basico.
= Internet 20.20 USD mensual

C. Facilidades del Transporte

= Transporte por Carretera
Red vial utilizada (carretera de segundo orden).
Precios:
Bus (0.25 cts.)
Taxi (1.00 USD).

Calidad del servicio (bueno).
D. Condiciones de Clima
1. Condiciones especificas de clima

Rango de temperatura: (23 — 30° C).
Altitud: 220 msnm.
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E. impacto Ambiental Proceso

Efectos del proceso sobre el medio ambiente
Olor de la soya, ruido promedio de 90 dB, polvo, vibracién.
Desperdicios solidos (bagazo etc.).

Desperdicios liquidos (efluentes liquidos).

F. Tratamiento de Desperdicios

Reconstituyente del suelo o también otras alternativas como el procesamiento de
subproductos de la misma (Okara, pan, harina). los residuos obtenidos pueden ser
vendidos como alimento animal rico en proteinas, incrementando asi la eficiencia 'y

la rentabilidad de la planta.

4.2.11. Macro y Microlocalizacion

El presente proyecto que se realizara tiene como centro de produccion y
comercializacion la Provincia de Cotopaxi, el Cantdn La Mana, especificamente en
la planta productora se ubicara en la Parroquia el triunfo al noroeste de la ciudad,
éste es uno de los sectores mas cercanos a la provincia de los Rios que , tiene

una poblacion de 42.216 habitantes.

Se escogib este sector ya que aqui se dispone de un terreno de 2000 metros
cuadrados, donde se puede construir la planta y algunas oficinas para el

funcionamiento de la microempresa.

4.2.12. Estructura Legal

La planta estara ubicada dentro de los lugares sefialados por la Administraciéon

Municipal para el funcionamiento de las industrias.

75



4.2.13. Costo y Disponibilidad de los Terrenos

Los costos y disponibilidad de los terrenos en las zonas industriales de la ciudad
de La Mand son accesibles para la ejecucion del presente proyecto.

4.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

Esta parte del estudio tiene como objetivo determinar cuales seran las
caracteristicas del proceso de produccion que exige nuestro proyecto de inversion,
asi como determinar el tipo de maquinaria requerido, en donde se puede adquirir y

el esquema preliminar de la distribucion de la planta.

4.3.1. Descripcién Técnica del Producto o Servicio

Los derivados de soya son un producto natural.

4.3.2. Nombre de la Empresa

Se pretende hacer uso del nombre del cantdbn matriz, este es La Mana, pero
ademas se ha considerado este nhombre ya evoca el alimento que fue consumido
durante la travesia de los antiguos judios por alcanzar tierra prometida. Asi la
organizacion complementara la palabra “Mana” con la palabra soya para quedar

finalmente como: “Manasoya”.

4.3.2.1. Logotipo de la Empresa

[allidS0yd
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El logotipo es el disefio o identidad permitird diferenciar a la organizacion de
cualquier competencia, el disefio toma como referencia el nombre de la
organizacion, el mismo que se funde en una sola palabra “Manasoya”, de esta
manera Mana esta signada con color café y soya en color amarillo, todo esto
sobre un fondo verde que se refiere al producto 100% natural.

43.2.2. Eslogan
Miis rico. . . /impayié o]

Con este eslogan se pretende lograr una facil evocacion del producto, que exhorte

a los potenciales consumidores que lo prueben.

4.3.2.3. Analisis de los Precios

Actualmente los productores de leche de soya de la zona oferta sus productos a
diferentes precios, los mas artesanales venden LOS 500Cc. a $1,00 mientras que

la empresa oriental la botella de 360 lo hace a $1,30.

Con relacion al yogurt de soya la competencia oferta este producto entre $ 4,00 el
litro y $4,50 litro. Mientras que el precio del queso de soya esta estimada en $2,50

la libra.

Por razones de competitividad “Manasoya” luego del calculo de los costos de
produccion, el porcentaje de ganancia y la relacién entre los demas precios del
mercado estima que la leche de soya de 360cc quede fijada en $0,75 mientras
qgue el yogur de soya en $3,00 litro asi como el queso de soya en $ 1,50, los 500

gramos.
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4.3.2.4. Comercializacion

Los canales de comercializacion seran directos con las tienda y esto a su vez con
los consumidores finales, para eso la empresa inicia sus operaciones con la
participacion de dos (2) vendedores que seran asignados segln su competencia y

experiencia, un chofer exclusivamente repartira los pedidos.

a) Nombre Técnico - Comercial
El nombre técnico - comercial de derivados de soya es: MANASOYA S.A.

b) Presentacion
La presentacion del producto sera en botellas plasticas para leche en cantidades
de 360 cc con sabor a vainilla, el queso en presentacion de 500 gr y el yogurt sera

presentacion de un litro

d) Unidad de Medida
La unidad de medida del producto sera 360cc para leche
La unidad de medida del producto sera 1000 cc yogurt.

La unidad de media del producto sera de 500 gr para queso.

f) Formas de Almacenamiento

Las formas de almacenamiento seran en cuarto frio acondicionado a un clima
adecuado para su conservacion, con una ventilacidbn y espacio que estén en
funcién a los requerimientos del producto.

g) Transporte

El transporte terrestre es el medio mas empleado para el traslado de este producto
desde la planta de produccién hasta los diferentes centros de comercializacion. El
sistema de transporte se lo realizard en vehiculos que presenten condiciones

Optimas de envié.
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h) Vida Util y Perecibilidad

Conservandole al producto en refrigeracion, el tiempo maximo de consumo es de

15 dias segun las pruebas realizadas.

4.3.3. Proceso Produccion Derivados de Soya: Leche, Queso y Yoyurt.

Las lineas de produccién seran disefiadas con el fin de encaminar 3 procesos a
trabajar por lotes, manipulando 213.2 Kilos de soya por dia. Con la manipulacion
de la soya, se obtendran una fase liquida de la cual se deriva la elaboracion de

leche, queso y yogurt.

Las operaciones realizadas durante los procesamientos son de tipo manual y
mecanicas. Por ejemplo, la seleccidon de las materias primas por personal instruido
al inicio de cada proceso para no guiar material no procesable; el lavado,
descascarillado, molienda, preparacion del queso, mezclas y formulaciones como

son el caso del yogurt son operaciones de tipo mecanico.

Temperaturas de proceso como es el caso de la inactivacion enzimatica y
extraccion del grano de soya; y los tiempos de elaboracion de los productos con la
finalidad minimizar paradas de produccién y utilizacion éptima del tiempo, seran

factores de control.

4.3.3.1. Extraccién de Leche

La leche de soya se ve afectada por la calidad y caracteristicas de la semilla, los
constituyentes de la soya y su procesamiento. Es muy importante controlar las
lipoxigenasas y los inhibidores de la tripsina para mejorar el sabor, asi como la
digestibilidad de la proteina, ademas de los factores de flatulencia que seran

disminuidos mediante tratamiento térmico y coccién; otro punto importante es la
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astringencia que debe disminuirse mediante un buen proceso de filtrado. La
cantidad de agua usada afecta de manera muy importante al contenido total de los
sélidos y de las proteinas. Normalmente, el peso de la leche de soya que se
obtiene por el proceso tradicional es de 3 veces mas que la cantidad de soya

procesada. Los pasos para la preparacion de la leche de soya son:

1. Pesado, limpieza, seleccién y lavado del grano de soya.

2. Remojo del grano por 8 horas.

3. Choque térmico con agua a 90°C por 30 segundos mediante inmersion.

4. Descascarillado por friccion y separacién de la cascarilla por flotacion.

5. Extraccion del grano remojado con agua caliente a 90°C en la misma
proporcion Peso/Volumen (1kilo de soya/l litro de agua).

6. Filtracion y coccion de la lechada a 100°C por 20 minutos.

7. Enfriamiento hasta 50°C. Preparar el edulcorante (azlcar). Saborizante ,
conservante y agregar a la leche de soya.

8. Enfriamiento hasta temperatura ambiente y envasado para su posterior

refrigerado a 4-6°C

Para el proceso de la leche de soya no existen normas ecuatorianas, por lo tanto

se ha tomado en cuenta el Anteproyecto de Norma Boliviana. Anexo N°21.
4.3.3.2. Yogurt de Soya

Al igual que el yogurt de leche de vaca, el de soya se produce cultivando la leche
de soya con cultivos mezclados de Streptococcus thermophilous y Lactobacillus
bulgaricus. Estos cultivos son termofilicos y se desarrollan bastante bien a altas
temperaturas. Es muy probable que cualquier sabor extrafio que se encuentre en
la leche de soya, aparezca en el yogurt. El contenido de proteina y sélidos de la

leche de soya influyen en la textura del yogurt.
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. Recepcion: Se receptd la leche vaca proveniente del Centro de Acopio.

. Mezclado: Es el paso donde se procedié a combinar los tipos leche en el
porcentaje adecuado 50% de leche soya - 50% leche d vaca

respectivamente.

. Pasteurizado: Proceso térmico que se llevé a cabo con la finalidad de
eliminar todas las bacterias no deseadas, dicho proceso térmico se lleva a
cabo a una temperatura de 65°C por 45 minutos..

. Enfriado: Una vez alcanzado el tiempo de pasteurizacion se procedié al

enfriado hasta llegar a una temperatura de 45°C.

. Inoculado: Alcanzando la temperatura de 43°C para el desarrollo de la
bacteria streptococcus thermophilus se procedio adicionar la cepa al 0.3%.
. Incubado: Una temperatura de (40- 45°C) durante un tiempo de 6 horas

con lo cual se obtuvo un gel idéntico a la cuajada.

. Enfriado: Una vez obtenido el gel requerido se procedio al enfriado en el
cuarto frio, hasta llegar a una temperatura minima de 10°C.
. Batido: Se procedié con la finalidad de homogenizar, en el que se adicion6

los ingredientes y aditivos segun la formulacion.

. Envasado: Listo el producto se procedié al envasado en envases asépticos

de plastico.

10.Almacenamiento: El almacenaje de las unidades experimentales se realiz6

en el cuarto frio a una temperatura de 4 °C
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4.3.3.3. Queso de Soya

Se llama queso a este producto debido a su apariencia y a la precipitacion de las
proteinas que tiene lugar con sales de magnesio o calcio y no se utiliza cultivos
coagulantes biolégicos como sucede en el caso de su similar de vaca. El
coagulante quimico utilizado debe producir consistencia firme en el queso
conllevando a un contenido de calcio relativamente alto. Los pasos fundamentales

en la elaboracion del queso son:

1. Obtencion de la lechada y coccién a 100°C por 20 minutos.

N

Enfriamiento a 85°C y agregar el coagulante que es sulfato de calcio en

una proporcion del 3% respecto a la leche.

3. Reposo por 25 minutos para facilitar la precipitacion de las proteinas o

formacion de las cuajadas seguido de una filtracion.

4. Siguiente paso es el moldeado en recipientes agujerados para facilitar el
desuerado mediante aplicacion de un prensado de un peso de 100g/cm2
cada queso para formar un tofu consistente.

5. Enfundado Yy refrigeracién a 4-6°C.

4.3.4. Determinacion de Parametros en la Obtencion de la Fase Liquida

4.3.4.1. Aumento de Peso y volumen por Retencién de Agua en el Remojo

Una vez realizado el tratamiento térmico se procedié con el remojo con una
relacion en peso 1: 2 soya: agua. Ademas hay que considerar la etapa anterior al
remojo que es la limpieza y seleccién, se puede estimar que el porcentaje de

desperdicios en esta etapa es el 2%. Y como consecuencia de la ganancia en
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peso del grano de soya debido a la retencion de agua, se necesitd un recipiente

gue pudiera contener tres veces el volumen inicial de soya.

4.3.4.2. Metodologia para el Proceso de Filtrado

El proceso de filtrado es una etapa fundamental que caracterizara la palatibidad de
la leche de soya. Se estableci6 un doble filtrado. El primero y general se lo realiz6
al momento de la extraccion de la lechada, El segundo filtrado se lo realiz6 luego
de la etapa de coccion, al finalizar la etapa de enfriamiento. Este doble filtrado

dara como resultado una leche de soya ligera.

4.3.4.3. Tiempos de Proceso por Producto

Es necesario optimizar el trabajo de un dia de produccién reduciendo las paradas
de proceso. Los resultados estan basados en observaciones realizadas en la
durante una prueba experimental. Se detalla todas las etapas de los procesos con
el respectivo tiempo en horas que se empled para cada accion. Ademas hay que
considerar que los tiempos referidos a la elaboracién del queso y del yogurt son a
partir de la obtencion de la lechada para el queso, y para el yogurt a partir de la
obtencién de la leche de soya; ya que es necesario la obtencion de estos
precursores para poder arrancar con la elaboracion de los mencionados
productos. Es decir, que se requiere el tiempo especificado en el anexo N° 14
adicionado 10.76 horas para el caso del yogurt, 9.91 horas para la elaboracion del

gueso y 1.70 horas para el queso desde la entrada a proceso del grano de soya.

4.3.5. Disefio de la Planta de Procesamiento de Soya

Se describe a continuacién los procesos mediante diagrama de flujos, se estima la
capacidad de los equipos con calculos en el caso del caldero y en los demas

equipos basados en las experiencias de laboratorio y piloto y se involucra la
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distribucion de la produccion optimizando los tiempos de procesamiento para

213.2 kilos de soya como materia prima entrante.

4.3.6. Descripcion de los Procesos

En la elaboracion de los derivados liquidos, hay que mencionar que del 100% de
la lechada, de esta manera el 63% es para leche, el 7% es separado para la
elaboracion del queso, un 30% de la lechada transformada en leche se destina

para elaborar yogurt.

Ya que se propuso trabajar por lotes con un procesamiento de 213.2 kilos de
soya diariamente, nuestro principal inconveniente para lograr una optimizacion en
el tiempo de procesamiento es el prolongado tiempo de remojo, por lo que se
decidi6 que etapas anteriores de manipulacion del grano de soya incluida la etapa
se realicen durante la noche que es tiempo muerto de produccion o al finalizar la
produccion diaria. El edulcorante utilizado es agua purificada con azlucar en una
relacion de 10%. No se utiliza directamente el azicar debido a que en este punto
ya se realizo el doble filtrado y no se pretende incorporar material extrafio al
producto por lo que a la solucion azucarada se le realiza un filtrado antes de la
mezcla. Al momento del envasado, las cantidades de lechada que fueron
destinadas a la elaboraciéon de queso y yogurt fueron separadas por lo que se
envasa 1250 (360cc) botellas plasticas con sellado enroscable de leche de soya

terminada.

Para la elaboracién del yogurt, una mezcla de cultivos en igual proporcion de
Streptococcus Thermophillus y mencionada en el diagrama de flujo. En el
momento del envasado, primero se adiciona la azucar, sabor y color en la
proporcién especificada, luego el yogurt de soya hasta completar la cantidad de 1

litro y envasar 125 botellas plasticas con sellado enroscable de producto.
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A diferencia del yogurt de soya que parte de la leche de soya preparada, el queso
lo hace a partir de la lechada ya que no incorpora azucar. Se utiliza sulfato de
calcio como coagulante, esto se lo realiza a alta temperatura seguido de un reposo
para facilitar la precipitacion de las proteinas. Luego del filtrado se realiza el
moldeado del queso que consiste en separar las cuajadas filtradas en envases
metalicos perforados, para la presentacion de 500 gramos, necesitamos 33
envases a los cuales se les aplicara 20 kilos de presion ya que se necesita 100
g/cm2 a cada uno mediante barras de hierro, el material de separacion de la
cuajada y el queso sera una tela para evitar la contaminacién del queso. El
producto final se embala en fundas plastica transparente a la temperatura
especificada.

La produccion empieza con el descascarillado del grano de soya. Las etapas
anteriores a esta se las puede realizar al finalizar un dia de produccion para ganar
tiempo con el remojo realizado en horas no laborables.

Al empezar el dia de trabajo, se parte paralelamente con el procesamiento del
grano de soya, por lo que se considera a este el punto mas importante del proceso
productivo. Hasta la obtencion de los residuos sélidos, luego de la etapa de
filtracion se toma aproximadamente 0.9horas (considerado dentro de las etapas de
manipulacion) y es donde empieza las formulaciones.; es por esto que la
preparacion de la leche y el yogurt dominan el tiempo de produccion de la parada
gue toma alrededor de 8 horas de trabajo considerando que las etapas de
seleccion y clasificacion, lavado y tratamiento térmico del grano de soya estan
considerados en este tiempo.

Entonces se defini6 una ruta guia de elaboracion que empieza con el
procesamiento del grano de soya. Al mismo tiempo se obtiene la fase liquida que
sigue su ruta para la elaboracion del queso. La fase liquida sigue su curso hasta la
obtencién de la leche terminada y en este punto continta con el procesamiento del

yogurt como se muestra en él .Anexo N° 15.
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DIAGRAMA DE FLUJO N° 1. DEL PROCESO DE ELABORACION DE LECHE

DE SOYA.

Recepcion y pesado de la soya

213.2 kg

i

Limpieza, seleccién y lavado

—)

il

Desperdicio 4.26Kg
2%

Remojo 8 horas (417.88) Kg

JL

Tratamiento Térmico 90°C, 20

segundos

A

Agua 90°C 388,63 Lt

Descascarillado —
(@)]
X
(32]
©
(e 0]
(90]
Extraccion :>

Cascarilla 29,25 Kg (7%)

Okara 233,17 Kg (30%)

|

Coccion a 100°C, 20
segundos. 490,09 Kg

1

Elaborar queso 54 kg lechada

(9,94%)

Residuos solido 24,5 kg
(5%)

Enfriamiento vy filtrado 465 kg

Azlcar: 11% (44.17 Kg) 16°Brix
Agua: 1 % (4,01 KG)

Benzoat:0 0.1%/0.40 Kg)
Sorbato: 0.1 %/(0.40 Kg)
Sabor vainilla:0.3% (1.20 kqg)

401,59 kg

Elaborar yogurt 64kg
leche (11.72%)

Envasado 451.77 Kg = 450 Lt de Leche de Soya

1

Refrigeracion (4- 6°C)

Elaborado por. Cruz, J. (2013
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DIAGRAMA DE FLUJO N° 2. DEL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO

Lechada 54 Kg

<7

Coccion 100°C 5min N Agua 5%(2,7 Kg)
0 | o
- |
o
Av4
Benzoato 0.08% : Enfriamiento 45°C
Adicién coagulante Coagulacién de la leche de

Sulfato de calcio

SOya con una temperatura de
0.15 Kg (0.3%)

(70-80° C de 10' a 30).

4

Reposo 25" (51,15 Kg)

dL

Filtrado X Suero 65% (33.24 Kg)

(@]

o

Sal (1,79 Kg) 10% | =—=> o ||~
—
V4

Moldeado

Prensado (20" a 30) ——p| Suero 15% (3,19Kg)

Ll
w—_\c
—

Queso de soya

Il

Empacado 16.75Kg —N 33 Quesos de 500 gr
refrigerado 4 - 6°C

Elaborado por. Cruz, J. (2013)
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DIAGRAMA DE FLUJO N°3. DEL PROCESO DE ELABORACION DE YOGURT

Recepcion leche de soya 64 kg

+ 64 kg leche vaca

00 (2]
—

Filtrado ,:{>

Impurezas 2% (2.56Kg)

25,44

o
N

¢

Homogenizacién

NZ

Pasteurizacion 25'a 75°C

|-\ 5% (6.27KQ)

N~
||
)]
—
—

0
Fermento (0.06%) 0.071Kg =) Inoculado  43°C =

3 horas reposo

()]
X

119,241

Enfriamiento 4°C

72

Batido

Azlcar: 5,99 Kg (5%)

Sabor: 0.011 Kg (0.01%) |:>
Color: 0.011 Kg (0.01%)

7

Adicion ingredientes

N
N )]
LOJLX
N
—

Envasado :{)

125,22 kg =125 It

|

Almacenamiento 4 - 6°C

Elaborado por. Cruz, J. (2013).
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4.3.6.1. Control de Calidad

El control de la calidad es muy importante en el proceso del producto, de este
factor depende el posicionamiento del producto en el mercado y por ende la

salud del consumidor.

Durante el proceso existen cuatro etapas donde se realiza el respectivo control
del producto en: La clasificacién, lavado, pasteurizado y en el envasado. Los
parametros a controlar son: La calidad de la materia prima (libre de materias
extrafias), la temperatura de la pasteurizacion, el tiempo de la pasteurizacion,
acidez, PH, la calidad del envase; y controlar la estética del producto, es decir que
el producto se encuentre en buenas condiciones para la comercializacion.

Para el procesamiento de la leche de soya no existen normas ecuatorianas, por lo
tanto se ha tomado en cuenta el Anteproyecto de Norma Boliviana. Anexo N° 19
(Barriga, 2007).

Tabla N° 1. Caracteristicas Fisicas Quimicas Leche de Soya

Caracteristicas Limites
pH 6.8-7.4
Proteina Min. 3.0 %
Grasa Min. 1.6 %
Inactivacion (prueba ureasa) pH: 0.05a0.1

Fuente: Anteproyecto de Norma Boliviana.

4.3.7. Necesidades Minimas de los Equipos y sus Capacidades

Se busca optimizar el procesamiento de 470 Ib o 213,2 kg del grano entero de

soya proponiendo una inversién minima.
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4.3.8. Ubicacion de los Equipos en Planta

Se presenta la ubicacién de los equipos de una forma conveniente de tal modo
qgue facilite las actividades entre etapa y etapa. A continuacién se muestra la
codificacion de cada equipo. (L6pez, 2008). Ver anexo N°18.

1. Pesado con Bascula

2. Mesas de Trabajo (limpieza, seleccion y actividades varias)

3. Tanque de Lavado, Remojo y Descascarillado

4. Marmita para Tratamiento Térmico y Coccion de Lechada

5. Extractor de Leche

6. Tamiz con Malla para Filtrado

7. Tanque Almacén

8. Incubadora para Fermentacion de Yogurt

9. Prensa para Formacion de Queso

10. Cuarto Frio

11. Envasadora Manual

12. Empacadora al Vacio

13. Cocineta a Gas

A. Cisterna

B. Caldero

4.3.9. Descripcion de las Lineas de Produccion

Al terminar la produccién de un dia, inmediatamente arranca la siguiente con el

pesado de la soya (1), seguido de la limpieza y seleccién (2), al mismo tiempo se
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calienta el agua por medio de vapor saturado (B) para tratamiento térmico (4)
tomando el agua a temperatura ambiente de la cisterna (A), luego de la limpieza y
seleccion se realiza el lavado y tratamiento térmico, seguido, el remojo del grano
en los mismos tanques de lavado con agua a temperatura ambiente durante la

noche que es tiempo muerto de produccion.

Durante la mafana se realiza el descascarillado en los mismos tanques
adicionandoles un agitador con paletas planas a cada tanque para realizar friccién
sobre el grano de soya remojado para que este suelte la cascarilla.
Paralelamente se sigue con la separacion de la cascarilla en el mismo tanque del
descascarillado mediante flotacion para continuar con la extraccion del grano (5)
con agua caliente de (4), luego se continta con el filtrado (6) donde obtenemos la
torta de soya la misma que se destinara para alimentacion de cerdos.
Paralelamente que se obtienen los residuos soélidos, se obtiene la fase liquida de
la extraccion la cual se dirige a un tanque con chaqueta (4) y que recibe el vapor
del caldero para la coccion que se realiza una vez separada la parte de lechada
gue se destina a la elaboracion del queso (9), también se procede con la
preparacion de la solucién de azucar (13) que se utilizara como edulcorante para
la leche y el yogurt. Una vez obtenida la leche, se realiza el segundo filtrado, se
dirige a un tanque almaceén (7) y una vez aqui se agrega el edulcorante, de aqui,
se destina la cantidad fijada de leche para la elaboracion del yogurt al tanque
(8).La masa de leche para envasar, se queda en el tanque almacén (7) para su
enfriamiento y luego se envasa (12) y se dirige al cuarto frio (10).
Consecuentemente que se procesaba la leche, se realizaba la coccién de la
lechada y la precipitacién de las proteinas con el coagulante y el reposo para la
elaboracién del queso en el tanque (9), luego el filtrado, la adecuacién y moldeado
en los moldes para queso con las barras de hierro como presion para el
desuerado que se lo realiza en (2) y su posterior empaque y almacenamiento frio
(10). Una vez lista la leche para la incubacion en la elaboracion del yogurt, se
realiza dicha accién, seguido del reposo para la fermentacién al mismo tiempo que
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se prepara el colorante y sabor (2) y se lo refrigera hasta que el yogurt esté listo y

su posterior refrigerado (10).

Todos los fluidos; ya sea agua caliente, agua fria, vapor saturado, lechada y leche,

son controlados mediante valvulas de paso que se abren y cierran

convenientemente segun la necesidad.

4.3.10. Requerimientos de Inversion

A continuaciéon presentamos un cuadro con los siguientes requerimientos de

inversion, los mismos que seran adquiridos para el funcionamiento de la empresa

MANASOYA.

Cuadro N° 29: REQUERIMIENTOS DE INVERSION

EQUIPO -
MAQUINARIA CAPACIDAD DESCRIPCION
aasc,ul'a 120 Lb. Pesado de Materia Prima
ecanica
Extractor de .
Leche 150 libras x hora | Extraccion leche

Mesa de acero

inoxidable 2,5m*0,8m Operaciones de Manipulacién
Bidones para
recoleccion de 50 litros Recepcion de Leche, Yogurt

leche

Implemento de

Volumen de la

Control de calidad de la Leche, para

cor)trol de muestra: 10 ml Grasa, Acidez, Densidad,

calidad

Tanque de Acero Lavado de Materia Prima,Remojo y

inoxidable 300 Lt ..
Descascariillado

Marmita 4001t Tratamiento Térmico y Coccion de la
Lechada.

Malla de Acero 0.5mm diametro | Filtraciéon

Inoxidable
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Balanza Analitica

2009.+/-0,01 ¢

Pesado de Insumos

Dosificadora

100 It Envasado de Fluidos
manual

Moldes en acero
Moldes para |nOX|dab_Ie con Moldeado de Queso
Queso perforaciones, de

500gr.

Empacadora al
vacio

50 quesos por hora

Empacar el Producto Terminado

Cuarto Frio 10 metros cubicos Almacenamiento del Producto
qugtas Capacidad: 35 litros | Recipientes para Producto Terminado
plasticas

Tanque Almacén

500 Lt

Almacenamiento de Leche

Incubadora

300 tarros. En seis
parrillas moviles.

Elaboracion Yogurt

Bomba de agua

Bomba de agua de
1 HP 220 volt. 60
Hz.

Reparte agua para la Empresa

Sistema Caldero

5 BHP

Produccion de vapor

Elaborado por: Cruz, J.

(2013).

4.4. ESTUDIO ECONOMICO

4.4.1. Analisis Econdmico

El objetivo fundamental del presente capitulo es cuantificar los requerimientos de
recursos financieros que permitiran adquirir los bienes tangible e intangibles

necesarios para la operaciéon de la planta.

4.4.2. Inversiones del Proyecto

Para que el proyecto sea implantado se necesitara de una inversion Inicial

considerada de $ 139.296,73 ddlares; la misma que se conformara de inversiones
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fijas por $ 96.786,00 dodlares, que representa el 69,48% de la inversion total, la
inversion diferida por $ 4.720,60 ddlares, lo que equivale al 3,39% del total a
invertir y capital de trabajo inicial por $ 37.790,73 ddlares lo que representa el

27,13%.

Cuadro N° 30: INVERSION INICIAL DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA

MANASOYA, CANTON LA MANA.

Concepto Délares %
Inversion Fija 96.786,00 69,48
Inversion Diferida 4.720,00 3,39
Capital de Trabajo 37.790,73 27,13
Total 139.296,73 100,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Cuadro N° 31: INVERSION INICIAL INDIVIDUALIZADA DE LA PLANTA DE
DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Concepto r Valor
Délares %
Inversion Fija
Terrenos 30.000,00 21,54
Construcciones 15.500,00 11,13
Maquinaria y Equipos 17.326,00 12,44
Equipo de Oficina 1.810,00 1,30
Muebles de Oficina 1.150,00 0,83
Vehiculo 31.000,00 22,25
Subtotal 96.786,00 69,48
Inversion Diferida
Gasto de Constitucion 4.720,00 3,39
Subtotal 4.720,00 3,39
Total Inversion Fijay Diferida  101.506,00 72,87
Capital de Trabajo 37.790,73 27,13
Inversion Total 139.296,73 100,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Al analizar la inversion fija, los costos mas significativos se encuentran en

Terrenos y Edificio, asi como también en Equipos y Maguinaria con un monto de $

45.500,00 (32,67%) y $ 17.326,00 (12,44%) respectivamente. Asimismo muebles y
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Equipo de oficina con un total de $ 2.960,00 (2,13%) y vehiculo el cual por

especificaciones técnicas sera un camion con furgén para frio por valor total de
$31.000,00 (22,25%).

Dentro del rubro Inversion Diferida se destaca Gasto de Constitucion con
$4.720,00 (3,39%).

Cuadro N° 32: CALCULO GASTOS DE CONSTITUCION DE LA PLANTA DE
DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Concepto Valor $
Tramites de Permisos Legales 820,00
Honorarios de Abogado 1.400,00
Elaboracion del Proyecto 1.450,00
Gastos de viaticos y Alimentacion Abogado 550,00
Llamada y Seleccién del Personal 500,00
Total Gasto de Constitucion 4.720,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Cuadro N° 33: CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO DE LA PLANTA DE
DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

226.744,37 Anual
Estructura del costo Total 18.895,36 Mensual
37.790,73 Bimestral

Capital de trabajo para dos meses sera de: 37.790,73

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.4.3. Financiamiento

El financiamiento del proyecto se llevara asumiendo que $48.753,85 (35%)

corresponderan al aporte de los socios y $ 90.542,87 (65%) corresponderan a

financiamiento con la CFN.
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Cuadro N° 34: ESTRUCTURA DEL FINANCIAMIENTO DE LA PLANTA DE
DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.,

Valor
Concepto -
Délares %
Capital Social 48.753,85 35,00
Financiamiento 90.542,87 65,00
Total Estructura del Financiamiento  139.296,73 100,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.4.4 Inversiones en Activos Fijos

Las Inversiones en Activos Fijos son aquellas bienes productivos que se utilizaran
en el proceso de transformacion de la semilla de soya en los productos terminados
(Leche, yogur y Queso), dentro de los Activos Fijos del Proyecto tenemos:

Terrenos, Edificio, Maquinaria y Equipos de Oficina.
4.45. Maquinariay Equipos
Para que el proyecto arranque debera invertirse en maquinarias de excelente

calidad, de modo que la maquinaria necesaria represente el 12,44% del total de la

inversion.
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Cuadro N° 35: MAQUINARIA DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA

MANASOYA, CANTON LA MANA.

Precio (U.S. $)

Concepto Cantidad Unitario Total
Bascula Mecanica 1 300,00 300,00
Extractor de Leche 1 880,00 880,00
Mesa de Acero Inoxidable 1 300,00 300,00
Bidones para Recoleccién de Leche 5 223,20 1.116,00
Implemento de Control de Calidad 1 800,00 800,00
Tanque de Acero Inoxidable 1 600,00 600,00
Marmita 1 1.500,00 1.500,00
Malla de Acero Inoxidable 2 35,00 70,00
Balanza Analitica 1 40,00 40,00
Dosificadora Manual 1 1.400,00 1.400,00
Moldes para Queso 50 2,00 100,00
Empacadora al Vacio 1 100,00 100,00
Cuarto Frio 1 2.100,00 2.100,00
Gavetas Plasticas 100 4,00 400,00
Tanque Almacén 1 1.000,00 1.000,00
Banco de Hielo 1 400,00 400,00
Incubadora 1 500,00 500,00
Bomba de Agua 1 220,00 220,00
Sistema Caldero 1 5.500,00 5.500,00
Total 17.326,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.4.6. Equiposy Muebles de Oficina

A este rubro corresponden los equipos necesarios para el buen desempeifio del

area administrativa del proyecto lo que representa el 2,13% de la Inversion Fija.
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Cuadro N° 36: EQUIPOS DE OFICINA DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE
SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Precio (U.S. $)

Concepto Cantidad
Unitario Total
Computadora 2 700,00 1.400,00
Impresora Multifuncion 1 320,00 320,00
Teléfono 2 45,00 90,00
Total 1.810,00

Elaborado por: Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Cuadro N° 37: MUEBLES DE OFICINA DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE
SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Precio (U.S. $)

Concepto Cantidad —

Unitario Total
Escritorio Ejecutivo 2 250,00 500,00
Sillén Ejecutivo 2 75,00 150,00
Sillas Descanso Clientes 4 20,00 80,00
Archivador 2 210,00 420,00
Total 1.150,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.4.7. Vehiculo
Se ha tomado en consideracion la adquisicion de un camion de una cabina con un
furgébn con camara fria, valorado en su totalidad en $31.000,00 lo que representa

el 22,25% de la inversion total.

4.4.8. Inversiones en Activos Intangibles
Las Inversiones en Activos Intangibles representan los derechos adquiridos a una
persona juridica de derecho la cual le permite iniciar una actividad econémica

conforme a las leyes que regulan a las compafias.
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4.4.9. Costos

El costo es el precio pagado o valor real de cualquier bien que se entrega a
cambio de los recursos o0 servicios que se adquieren. El costo también es un
desembolso en efectivo o en especie efectuado en el pasado, en el presente, en el
futuro o en forma virtual.

Para llevar a cabo las funciones de una empresa como son: Produccion,
Administracién, Ventas y Financiamiento, se debe efectuar desembolsos como
son: compra de Materia Prima, Materiales, Pago de Sueldos y Salarios, Servicios
Publicos, Pago de Intereses, entre otros.

4.4.10. Costos de Produccion
De acuerdo al programa de produccion establecido con relacion a la demanda del
mercado, para el primer afio la produccion de la planta procesadora sera de $

171.409,55 en 50.734 Kg procesados.

Del segundo al quinto afio el costo de produccion se incrementara $ 209.538,24,
$224.926,64; $240.217,23; $255.507,83 respectivamente.

4.3.11. Costos fijos y Costos Variables

Los costos fijos oscilan entre $115.116,16 a $186.595,75 y los variables de
$113.525,96 a $175.965,24, proyectados del afio 1 (2014) al afio 5 (2018).

4.4.12. Estructura del Costo Total

Para el analisis pormenorizado de los costos totales es preciso escudrifiar en los

rubros que intervienen para constituirlo, asi partiendo del cuadro de Materiales
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Directos (insumos) se puede apreciar que dicho rubro demanda de $75.275,52
para el primer afio.

Del segundo al quinto afio se incrementara la produccion un 25, 35, 45 y 55%
respetivamente lo que significa en kilogramos procesados que para el segundo
afio la planta procesara 95.093,69 Kg, para el tercer afio 106.980,40 Kg, para el
cuarto 114.904,87 Kg y para el quinto afio 122.829,35 Kg.

Mano de Obra Directa (mano de obra calificada y mano de obra semi-calificada)
sera de $37.424,00, Mano de Obra Indirecta (jefe de planta y bodeguero) $
16.208,00, los materiales indirectos de fabricacién (botellas, tapas, fundas,

etiquetas) sumaran $ 38.250,44, suministro (energia eléctrica'y agua) $ 1.956,00.

Asi también intervienen las cuentas de Gastos de Ventas y Gastos de

Administracion que seran analizadas separadamente.
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Cuadro N° 38: COSTOS DE PRODUCCION DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON

LA MANA.
Concepto Afios
1 2 3 4 5

Materiales Directos 75.275,52 94.094,40 101.621,95 109.149,50 116.677,06
Mano de Obra Directa 37.424,00 46.780,00 50.522,40 54.264,80 58.007,20
Carga fabril
Mano de Obra Indirecta 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00
Materiales Indirectos 38.250,44 47.813,05 51.638,09 55.463,14 59.288,18
depreciacion 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59
Suministro 1.956,00 2.347,20 2.640,60 2.836,20 3.031,80

Total 171.409,55 209.538,24 224.926,64 240.217,23 255.507,83

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 39: COSTOS FUOS Y

CANTON LA MANA.

VARIABLES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA,

Concepto Anos
1 2 3 4 5
Costos fijos
Mano de Obra Directa 37.424,00 46.780,00 50.522,40 54.264,80 58.007,20
Mano de Obra Indirecta 16.208,00 16.208,00 16.208,00 55.463,14 16.208,00
Depreciacion 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59
Gastos de Ventas 19.272,00 23.126,40 31.220,64 45.269,93 70.168,39
Gastos de Administracion 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00
Gastos Financieros 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57
Subtotal 115.116,16 128.326,56 140.163,20 197.210,03 186.595,75
Costos variables
Materiales Directos 75.275,52 94.094,40 101.621,95 109.149,50 116.677,06
Materiales Indirectos 38.250,44 47.813,05 51.638,09 55.463,14 59.288,18
Subtotal 113.525,96 141.907,45 153.260,05 164.612,64 175.965,24
Total 228.642,12 270.234,01 293.423,25 361.822,67 362.560,99

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 40: COSTOS TOTALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, (1)

Afos

Concepto 1 5 3 2 5
Materiales Directos 75.275,52 94.094,40 101.621,95 109.149,50 116.677,06
Mano de Obra Directa 37.424,00 46.780,00 50.522,40 54.264,80 58.007,20
Subtotal 112.699,52 140.874,40 152.144,35 163.414,30 174.684,26
Mano de Obra Indirecta
Jefe de Planta 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00
Subtotal 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00
Materiales Indirectos
Botellas Plasticas 360 cc 21.840,00 26.208,00 29.484,00 31.668,00 33.852,00
Botellas Plasticas 1000 cc 1.605,00 1.926,00 2.166,75 2.327,25 2.487,75
Fundas Plasticas 500 gr. 100,64 120,77 135,86 145,93 155,99
Tapas Plasticas 28 mm 4.536,00 5.443,20 6.123,60 6.577,20 7.030,80
Tapas Plasticas 35 mm 268,80 322,56 362,88 389,76 416,64
Etiquetas (Leche de Soya) 9.000,00 10.800,00 12.150,00 13.050,00 13.950,00
Etiquetas Yogur de Soya) 900,00 1.080,00 1.215,00 1.305,00 1.395,00
Subtotal 38.250,44 45.900,53 51.638,09 55.463,14 59.288,18
Depreciacion
Maquinaria y Equipo 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59
Subtotal 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59
Suministros
Energia Eléctrica 1.176,00 1.411,20 1.587,60 1.705,20 1.822,80
Agua 780,00 936,00 1.053,00 1.131,00 1.209,00
Subtotal 1.956,00 2.347,20 2.640,60 2.836,20 3.031,80

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 41: COSTOS TOTALES (2)

Afos
Concepto 1 > 3 7 5

Gastos de Ventas
Vendedor 10.608,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00
Chofer 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00
Operacion Vehiculo 1.800,00 2.250,00 2.430,00 2.610,00 2.790,00
Publicidad 4.800,00 6.000,00 6.480,00 6.960,00 7.440,00
Depreciacién de Vehiculo 4.960,00 4.960,00 4.960,00 4.960,00 4.960,00
Subtotal 30.832,00 32.482,00 33.142,00 33.802,00 34.462,00
Gastos de Administracion
Administrador 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00
Depreciacion Muebles y Equipos 457,58 457,58 457,58 457,58 457,58
Suministros 931,64 1.004,91 1.083,98 1.169,33 1.261,45
Servicios Basicos 456,00 474,24 493,21 512,94 533,46
Amortizaciéon
Gastos de Constitucion 849,60 849,60 849,60 849,60 849,60
Subtotal 24.502,82 24.594,33 24.692,37 24.797,45 24.910,09
Gastos Financieros
Intereses 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57

Total 244.852,94 282.810,62 300.869,58 316.925,25 332.988,49

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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4.4.13. Ingresos

El presupuesto de ingresos por conceptos de ventas se tomd en cuanta la
demanda insatisfecha actual. Asi, durante el primer afio cuando las unidades
producidas sean de 300.000 unidades para leche de soya de 360cc., 30.000
unidades para yogur de soya de 1.000cc., y 8.000 unidades de queso de soya de
500gr., las ventas totales ascenderan para el primer afio a $327.000,00, para el
segundo 392.400,00 hasta el quinto afio donde se ha presupuestado un ingreso
por ventas de $506.850,00, este importante ingreso sera factible Gnicamente si
tomamos en consideracion el crecimiento de 25, 35, 45 y 55% para la produccion

de los derivados de soya a partir del segundo afio.

4.4.14. Estado de Resultado

En el cuadro de contenido N.- 44. Se puede destacar que luego del pago de las
utilidades a los trabajadores y del impuesto a la Renta (IR), la utilidad neta del
proyecto para el primer afio sera de: $ 53.368,75 dolares la misma que se

incrementara cada afio, hasta alcanzar el $110.836,71 para el quinto afio.

4.4.15. Flujo de Caja

En el cuadro de contenido 45. Se aprecia que los flujos de los ingresos, egresos y
amortizacion generaran un flujo neto de caja para el primer afio de $ 67.676,55
dolares, luego del segundo afio se cancelara el IR y comenzara a crecer
gradualmente, hasta llegar a $75.975,40 para el quinto afio, lo que demuestra la

liquidez del proyecto desde el primer afio.

4.4.16. Balance General

Los activos fijos y diferidos de la empresa ascienden a $152.924,34 ddlares, los
pasivos con $ 18.108,57 lo que dan como patrimonio $134.815,77 para el primer
afo, hasta llegar al quinto afio con un patrimonio de $614.579,40 ver cuadro de

contenido 47.
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4.4.17. Punto de Equilibrio

Para el primer afio cuando los costos fijos y variables estdn en $ 115.116,16 y $
113.525,96 respectivamente, el punto de equilibrio se lo ubica en los $ 176.335,19
dolares lo que representa el 53,93%.

GRAFICO N° 1: PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL PRIMER ANO DE LA
PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.
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Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 42: INGRESO POR VENTAS DE DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

(A)
Afos
1 2
Concepto
Cantidad Unidades PVP Cantidad Unidades
Procesada(kg) Producidas Unidad $ Total Procesada(kg) Producidas $ Total
Leche de Soya (360 cc) 50.734,16 64,02 300.000 0,75 225.000,00 60.881,00 360.000 270.000,00
Yogur de Soya (1.000 cc) 22.488,72 28,38 30.000 3,00 90.000,00 26.986,46 36.000 108.000,00
Queso de Soya (500 gr) 6.021,86 7,60 8.000 1,50 12.000,00 7.226,23 9.600 14.400,00
total 79.244,74 100,00 338.000 327.000,00 95.093,69 405.600 392.400,00
Elaborado por: Cruz, J. (2013).
CUADRO N° 43. DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA. (B)
Afos
3 4 5
Cantidad Unidades $ Total Cantidad Unidades $ Total Cantidad Unidades $ Total
procesada(kg) producidas Procesada(kg) Producidas Procesada(kg) Producidas
68.491,12 405.000 303.750,00 73.564,54 435.000 326.250,00 78.637,96 465.000 348.750,00
30.359,77 40.500 121.500,00 32.608,64 43.500 130.500,00 34.857,51 46.500 139.500,00
8.129,51 10.800 16.200,00 8.731,70 11.600 17.400,00 9.333,88 12.400 18.600,00
106.980,40 456.300 441.450,00 114.904,87 490.100 474.150,00 122.829,35 523.900 506.850,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 44: ESTADO DE RESULTADO O DE PERDIDAS Y GANANCIAS DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE
SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Concepto Afios
1 2 3 4 5

Venta (Kg) 79.244,74  95.093,69 106.980,40 114.904,87 122.829,35

+  Ventas Netas 327.000,00 392.400,00 441.450,00 474.150,00 506.850,00

- Costos de Produccion 171.409,55 209.538,24 224.926,64 240.217,23 255.507,83

= Utilidad Bruta 155.590,45 182.861,76 216.523,36 233.932,77 251.342,17

- Gastos de Ventas 30.832,00 32.482,00 33.142,00 33.802,00 34.462,00

- Gastos de Administracion 24.502,82 24.594,33 24.692,37 24.797,45 24.910,09

= Utilidad Neta en Operacion 100.255,63 125.785,43 158.688,99 175.333,32 191.970,08

- Gastos Financieros 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57

=) Utilidad antes de Impuestos y Participacion 82.147,06 107.676,86 140.580,42 157.224,75 173.861,51

(-) 15% Participacion a Trabajadores 12.322,06 16.151,53 21.087,06 23.583,71 26.079,23
Utilidad después de Impuestos y

=) Participacion 69.825,00 91.525,33 119.493,36 133.641,03 147.782,28

(-) 25% Impuesto a la Renta 17.456,25 22.881,33 29.873,34 33.410,26 36.945,57

(=) Utilidad Neta 52.368,75 68.644,00 89.620,02 100.230,78 110.836,71

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 45: FLUJO DE CAJA DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Concepto Inversion Afos
0 1 2 3 4 5

A INGRESOS

()+ Ventas 327.000,00 392.400,00 441.450,00 474.150,00 506.850,00
()+ Aporte Propios 48.753,85

" préstamo. 90.542,87

- Total Ingresos 139.296,73 327.000,00 392.400,00 441.450,00 474.150,00 506.850,00
s EGRESOS

Inversion INICIAL
Costo de Produccion
Gastos Administrativos
Gastos de Ventas

139.296,73

169.113,96 205.330,13 222.631,05 237.921,64 253.212,24

23.195,64
25.872,00

23.287,15
27.522,00

23.385,19
28.182,00

23.490,27
28.842,00

23.602,91
29.502,00

Total Egresos

218.181,60 256.139,27 274.198,24 290.253,91 306.317,15

AMORTIZACION

C

()_ Capital 10.711,22  8.568,98 6.426,73 4.284,49 2.142,24

()' Intereses 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57

= Total Amortizacion 28.819,80 26.677,55 24.535,31 22.393,06 20.250,82

p EGRESOS POR UTILIDADES

()_ 15% Participacion a Trabajadores 12.322,06 16.151,53 21.087,06 23.583,71 26.079,23

()' 25% Impuesto a la Renta 0,00 17.456,25 22.881,33 29.873,34 33.410,26

= Prestaciones de Ley 12.322,06 33.607,78 43.968,40 53.457,05 59.489,48
FLUJO NETO DE CAJA (A-B-C-

= D) 67.676,55 75.975,40 98.748,06 108.045,98 120.792,55

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 46: BALANCE GENERAL DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA

MANA.
Afos

Datos 1 > 3 2 5
ACTIVOS CORRIENTES
Caja 51.418,34 132.421,25 246.557,44 379.480,20 531.181,97
Total Activos Corrientes 51.418,34 132.421,25 246.557,44 379.480,20 531.181,97
ACTIVOS FIJ0OS
Terreno 30.000,00 30.000,00 30.000,00 30.000,00 30.000,00
Construccion 15.500,00 15.500,00 15.500,00 15.500,00 15.500,00
Maquinaria y Equipo 17.326,00 17.326,00 17.326,00 17.326,00 17.326,00
Equipos de Oficina 1.810,00 1.810,00 1.810,00 1.810,00 1.810,00
Muebles de Oficina 1.150,00 1.150,00 1.150,00 1.150,00 1.150,00
Vehiculo 31.000,00 31.000,00 31.000,00 31.000,00 31.000,00
Total Activos Fijos 96.786,00 96.786,00 96.786,00 96.786,00 96.786,00
Activos Diferidos
Gasto de Constitucion 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00
Total activo diferido 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00 4.720,00
Total Activos 152.924,34 233.927,25 348.063,44 480.986,20 632.687,97
PASIVOS
Pasivos a Lago Plazo 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57
Total Pasivos 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57
PATRIMONIO
Capital Contable 134.815,77 215.818,68 329.954,87 462.877,63 614.579,40
Total Patrimonio 134.815,77 215.818,68 329.954,87 462.877,63 614.579,40
Total (Pasivo + Patrimonio) 152.924,34 233.927,25 348.063,44 480.986,20 632.687,97

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Cuadro N° 47: PUNTO DE EQUILIBRIO DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA

MANA.
» Afos
Presentacion
1 2 3 4 5

Ingresos Venta 327.000,00 392.400,00 441.450,00 474.150,00 506.850,00
Costos Variable 113.525,96 141.907,45 153.260,05 164.612,64 175.965,24
Costos Fijos 115.116,16 128.326,56 140.163,20 197.210,03 186.595,75
Costo Totales 228.642,12 270.234,01 293.423,25 361.822,67 362.560,99
Beneficio 98.357,88 122.165,99 148.026,75 112.327,33 144.289,01
Punto de equilibrio $ 176.335,19 201.025,31 214.702,30 302.086,75 285.827,78
Punto de equilibrio % 53,93% 51,23% 48,64% 63,71% 56,39%

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

El punto de equilibrio es la cantidad en la que los ingresos por ventas son igual al total de los costos. Es decir la utilidad operativa
es 0, entonces cuando en el primer afio de operacion las ventas alcancen el $327.000,00 para que exista punto de equilibrio los
costos totales deberan estar en $176.335,19 y no en 228.642,12 como se aprecia en la figura N.- 47.

Se puede observar en el cuadro que a medida que la produccién aumenta, el ingreso por venta igualmente aumenta, asi como lo
hacen los costo totales, ¢ pero por qué el valor porcentual del punto de equilibrio es variable y no cree en forma ordenada? La
respuesta radica en su formulacion la cual explica que: El Punto de Equilibrio % = Costos Fijos / Ventas Totales — Costos

Variables.
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4.5. EVALUACION ECONOMICA

45.1. Valoracién Econdmica

La evaluacion Econdémica constituye un indicador de las ventajas y desventajas de

conceder financiamiento al proyecto.

4.5.2. Costo de Capital

El costo de capital representa la tasa de interés que los inversionistas, desean
recibir para conservar o incrementar su inversion, segun Baca este rubro se lo
calcula partiendo de la tasa de inflacion y el premio al riesgo, para el caso de
institucion financiera quienes también facilitan dinero para el proyecto el calculo ya
no se toma en consideracion el premio al riesgo puesto que la tasa de interés que

esta institucion cobra esta ajustada a la ganancia que recibira por invertir.

Cuadro N° 48: CALCULO DE LA TMAR (TASA MINIMA ACEPTABLE DE
RENDIMIENTO)

Valor . TMAR
Concepto -~ Sumatoria —
Délares % ponderacion
Capital Social 48.753,85 35,00 0,1622 0,0568
Financiamiento 90.542,87 65,00 0,1183 0,0769
Total Estructura 59 546 75 100,00 0,13

del Financiamiento

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.5.3. Valor Actual Neto (VAN)
El Van, del proyecto significa que el proyecto se pagara a si mismo, con un costo

de capital de 13%, generando $180.164,71 dblares para el proyecto.
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Cuadro N°49: VAN (VALOR ACTUAL NETO)

Factor de

5 i Flujos
Afio Flujos Descuento Actualizados $

0 -139.296,73 -139.296,73

1 67.676,55 0,88 59.696,22

2 75.975,40 0,78 59.499,88

3 98.748,06 0,69 68.437,36

4 108.045,98 0,61 66.266,62

5 120.792,55 0,54 65.561,36
VAN 3,51 180.164,71

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.5.4. Tasa Interna de Retorno (TIR)

El TIR, del proyecto se lo determino en 53%, lo que demuestra que incluso

cuando el VAN se aproxime a cero la tasa de interés que generara el proyecto

sera superior a la tasa activa y a la inflacion actual del pais.

Cuadro N°50: TIR (TASA INTERNA DE RETORNO)

Factor de Descuento Factor de Descuento

Afo Flujos $ + Flujos Actualizados N Flgjos
1/(1+0,52) Actualizados
1/(1+0,53)
0 -139.296,73 -139296,73 -139.296,73
1 67.676,55 44.524,04 44.233,04
2 75.975,40 32.884,09 32.455,64
3 98.748,06 28.118,87 27.571,11
4 108.045,98 20.241,11 19.717,09
5 120.792,55 14.887,51 14.407,31
VAN 1.358,89 -912 54

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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4.5.5. Costo-Beneficio
La relacién de costo-beneficio muestra que el proyecto es aceptable ya que por
cada ddlar que se invierta se generara 1,70 centavos de ddlar de beneficio.

Cuadro N° 51: RELACION COSTO BENEFICIO

~ . Beneficio Costos
Ano Flujos $ Actualizado $ Actualizados $

0 -139.296,73 139.296,73

1 67.676,55 59.696,22

2 75.975,40 59.499,88

3 98.748,06 68.437,36

4 108.045,98 66.266,62

5 120.792,55 65.561,36
VAN 319.461,44 139.296,73
Costo Beneficio 2,29

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

4.5.6. Periodo de Recuperacion de la Inversion
La recuperacion de la inversion del proyecto se hara efectiva en 2 afilos 5 meses y
10 dias.

Cuadro N° 52: PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Afo Flujos $ Costos Actualizados $

0 -139.296,73 -139.296,73

1 67.676,55 67.676,55

2 75.975,40

3 98.748,06

4 108.045,98

5 120.792,55
Suma afo 1 = diferencia de L.I. 71.620,18
Flujos afios 3/ 12 (meses) 6.331,28
Diferencia = (meses) 11,31
Residuo (0,31 x 30 dias) 10,50

Periodo de Recuperacion 1 afios, 11 meses y 9 dias.

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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4.6. IMPACTO AMBIENTAL

4.6.1. Emisiones de Gases al Aire

Estas emisiones se originan principalmente por el uso de combustibles fosiles
(diésel, bunker, entre otros) para accionar los generadores. De esta combustion se
expulsan al aire particulas de monoxido de carbon, dioxido de azufre,

hidrocarburos y 6xidos de nitrégeno.

4.6.2. Contaminacién del Agua

Los mayores indices de contaminacion de aguas provocados por este tipo de
industrias se deben a diferentes residuos liquidos que se originan principalmente
en:
- El proceso de lavado y limpieza de los equipos y maquinaria utilizados en
la elaboracién del producto.
- Derrames de leche de soya por fugas, sobre flujos o mal funcionamiento de
los equipos.
- El proceso de desecho de productos resultantes de la elaboracion del
gueso, tales como el suero de la leche de soya.

- Limpieza y mantenimiento de las instalaciones

El 80% de los residuos liquidos se originan en el proceso de produccion de la
leche y el queso de soya, un 15% en el blanqueo de los cotiledones y un 5% en
los desechos de limpieza de equipos e instalaciones.

Si los desechos liquidos de la procesadora se descargan sin ningun tratamiento a
un rio o lago (cuerpo receptor) estos residuos pueden sufrir degradacion bioldgica,

con el consiguiente consumo del oxigeno del agua.
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4.6.3. Alternativas para Disminuir el Impacto Ambiental

4.6.3.1. Control de Emisiones de Gases al Aire

La contaminacion del aire se puede controlar utilizando combustibles de bajo
contenido de azufre. Para conseguir una adecuada dispersibn de particulas
generadas en la combustién, se puede construir chimeneas a alturas
convenientes, aunque este método no signifigue en realidad un proceso de
descontaminacion.

El control de emision de gases de combustion se hace a través de filtros,
colectores mecanicos, separadores humedos de absorcion.

Si en este tipo de industria se presentara el problema de malos olores, éstos se
podrian eliminar utilizando equipos desodorizantes que los absorben, tales como
los lechos o filtros de carbdn activado, depuradores o lavadores aire-agua, 0
simplemente se pueden utilizar métodos naturales, como la siembra de arboles

alrededor de la planta procesadora.

4.6.3.2. Tratamiento de Aguas Residuales

Para controlar y reducir las descargas de desechos liquidos se deben tomar
adecuadas medidas, ya sea mejorando el proceso de produccion de la planta o
realizando el tratamiento de los desechos liquidos.

Una mejora en los procesos de la planta debe incluir:

Un programa de mantenimiento ininterrumpido de equipo que minimice la

pérdida de producto por fugas o derrames.

Control de produccién que asegure una éptima utilizacion de los equipos.

Programas de control de calidad que ayuden a prevenir la pérdida de

productos como desperdicios liquidos.

Mejoras constantes en procesos, equipos y sistemas.

Desarrollo de uso de los productos de desecho (Okara, cascara)
116



4.6.4. Posibles Impactos que puede Producir este Proyecto

4.6.4.1. Medidas Preventivas Factibles para Aplicar en el Proyecto

En el proyecto a ejecutarse se tienen en cuenta los impactos ambientales que se
podrian presentar en la planta de procesamiento, por cuya razén se presentan a

continuacién las medidas preventivas.

4.6.4.2. Para Contaminacion del Agua

Como medida preventiva para prevenir y controlar la contaminacion del agua

proponemos lo siguiente:

4.6.5. Laguna de Oxidacién

Existen dos tipos de lagunas de oxidacion: Anaerobicas y Aerdbicas.
Para este proyecto consideramos factible la construccion de una laguna de
oxidacion de tipo Anaerdbica, cuyas caracteristicas principales son:
- Sobrepasan los dos metros de profundidad y llegan hasta un maximo de
cinco metros,
- No funcionan con luz solar debido a su profundidad, y los procesos
bioldgicos y quimicos se desarrollan en diferentes etapas,
- El costo de operacion de dicha laguna es minimo puesto que no requiere de
un mantenimiento continuo porque éste se lo puede realizar cada seis afios
y el espacio fisico que ocupa es reducido,
- En este tipo de lagunas se desarrollan bacterias denominadas anaerobicas,
las mismas que se encargan de la purificacion del agua.
A continuacion detallamos el proceso que se utilizaria en el tratamiento de agua

de este proyecto.
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4.6.5.1. Primera Fase

Recoleccion de desechos liquidos y solidos resultantes del proceso de produccién
de la leche y queso de soya (suero, cascara, okara, desperdicios de leche,
desperdicios de queso y desperdicio de yogurt) mediante tuberia que conecta la
planta con la laguna primaria o de sedimentacion, donde se realiza la separacion
de los liquidos y los sdlidos. Aqui las particulas sélidas, por su peso, iran al fondo
y con el paso del tiempo se convertirdn en lodo. El periodo de duracion de esta
fase es de aproximadamente treinta dias.

4.6.5.2. Segunda Fase

Una vez separados de los sdlidos, los liquidos pasan a una segunda laguna
denominada de pulimento, donde se realiza la clarificacion del agua. Se debe
tomar en cuenta que esta laguna es la mitad de profunda respecto de la primaria y
gue en esta fase se consigue un 98% de eficiencia de la depuracién del liquido, la
cual tarda aproximadamente 10 dias, después de los cuales se envia el agua al

cuerpo receptor (lago o rio).

4.6.5.3. Parala Contaminacion Atmosférica

Para controlar la contaminacion atmosférica se recomienda utilizar combustibles
adecuados, asi como un constante mantenimiento de calderos y demas equipos
de la planta.

4.6.5.4. Para Contrarrestar el Ruido

Para contrarrestar el ruido producido por alguna maquinaria se exigira a los

trabajadores de la planta el uso de protectores auditivos.
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4.7. EVALUACION SOCIAL- AMBIENTAL

La evaluacion social se determina a través de los beneficios que el proyecto
genera para la comunidad. Asi, se debe mencionar que la realizacién del proyecto
tendrd algunos beneficios cualitativos para el cantén la Mand y sus alrededores
como son: la creacion de fuentes de empleo en el sector, en donde sus habitantes
son gente emprendedora, donde una microempresa mas traerd beneficios de

mayor crecimiento e importancia comercial a la zona.

Ademas de que los productos a comercializar como es la leche de soya, queso y
yogurt de soya, es totalmente nutritivo, contribuyendo asi a la salud de las
personas, creando conciencia de una correcta alimentacion y su educacion para
gue consuman los derivados de soya como alimento alternativo a otros que hoy en
dia perjudican la salud por el alto contenido de sustancias quimicas. De esta
manera incentivar a mas emprendedores a realizar proyectos con ideas nuevas y

gue tengan un futuro préspero para la familia, la comunidad y el pais entero.

Para realizar una evaluacién ambiental es necesario indicar que en la actualidad,
las diferentes actividades humanas han realizado un uso desmedido de los
recursos, y ha ocasionado que surjan inconvenientes a la comunidad y al pais en
cuanto a la conservacion de la naturaleza y de los recursos que de ella se
obtienen, es por esto que se debe tomar en cuenta las normas de conservacion y
hacer un uso responsable y planificado de los recursos y asi contribuir a la

minimizacién del impacto ambiental.

Cabe recalcar, que en el presente proyecto el uso de recursos como el agua es
muy necesario pero de ninguna manera se lo hace de una forma irracional,
solamente en cantidades moderadas al igual que lo es la produccion que se
obtienen para una microempresa que recién empieza. En cuanto a desechos, se
puede mencionar que no son toxicos, ni problematicos en el sistema de industria
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gue se pretende crear, asi estos pueden ser eliminados a través del sistema de
alcantarillado normalmente. Y otros desechos serdn mas bien aprovechados para
el consumo de los animales de crianza del sector, proporcionandoles un alimento

de mejores condiciones y mas barato que los normales.
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CAPITULO V
5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Luego de haber realizado el estudio de facilidad, podemos determinar la viabilidad
del proyecto.

= De acuerdo al estudio de mercado se puede destacar que existe un
importante sector al cual no se satisface plenamente sus requerimientos, el
mismo analisis determina las cantidades diarias que los potenciales

consumidores desearian consumir de los productos derivados de soya.

= El Estudio Técnico demuestra que el proyecto de factibilidad es viable
establecer la Planta Procesadora ya que existen los recursos necesarios

gue efectivicen para la produccién demandada.

= Segun del estudio financiero el Van del proyecto es de 132483,71 dolares,
el TIR esta determinado en el 36% por lo cual ubica como un proyecto de
gran viabilidad que permite recuperar la inversion en 2 afios 5 meses y 2

dias.

= La produccion que va a seguir la planta tendera aprovechar los lotes del

proceso de la soya el cual no tarda mas de 9 horas diarias.

= Mantener siempre estandares de calidad, higiene y seguridad alimenticia,

tener personal especializado, innovar constantemente el servicio que se



5.2.

ofrece y, sobretodo, preocuparse por satisfacer las necesidades variantes

de los consumidores.

RECOMENDACIONES

Es importante que la nueva organizacion tome en consideracion los
requerimientos de los productos derivados de soya que no es satisfecho por
la competencia, para ello la empresa debera postrar una publicidad

agresiva qué le permita posicionarse de manera efectiva.

Es necesario que el proyecto se apoye en las aportaciones de los socios y
buscar el financiamiento bancario que necesita el proyecto, ya que la

dinamica empresarial permitira de la inversion en un medio plazo.

Expandir el negocio a otras provincias; es decir, siempre buscar satisfacer
las necesidades de las personas en todas las zonas del pais.También se
podria realizar alianzas con supermercados para aumentar la produccion

del producto.

Como ultima recomendacion se podria crear nuevos productos derivados
de Soya: torta, pan, helado, etc. Para asi poder tener variedad de producto

e incrementar los ingresos de nuestro negocio.
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CAPITULO VI
7. ANEXOS

7.1. ANEXOS

ANEXO N° 1. FORMATO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA INGENIERIA
ESCUELA DE INGENIERIA PARA EL DESARROLLO AGROINDUSTRIAL &
s INVESTIGACION DE MERCADO

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS CONSUMIDORES DE PRODUCTOS DERIVADOS
DE SOYA EN LA CIUDAD DE LA MANA.

INSTRUCCIONES
Sirvase leer con atencion las preguntas que se plantean a continuacion y
responda marcando con una X la opcién que Ud. Considere. Sus respuestas seran

de gran utilidad para determinar la preferencia del consumo de productos

derivados de soya.

1.- ¢ Usted consume derivados de soya?
st [] v ]

UNICA PREGUNTA PARA QUIENES CONTESTARON NO.

2.- ¢, Conoce usted los beneficios de consumir derivados de soya como leche de
soya, yogur de soya, queso de soya?

Si|:| NO D



PREGUNTAS EXCLUSIVAS PARA QUIENES CONTESTARON Si.

3.- Mencione la razén por la cual usted consume derivados de soya.

Alimentacién I:I Salud I:' Precio I:I

4.- ;Qué tipo de derivados de soya consume con mayor frecuencia?

Leche de soya I:I Queso de soya I:I Yogur de soya I:'

5.- ¢Cual es la frecuencia con que usted consume este producto?

Diario I:I Semanal I:I Quincenall:l Mensual I:I

6.- ¢Qué marcas de productos derivados de soya ha escuchado con mayor
frecuencia?

La Oriental I:' No recuerdo I:I La verdad es elaboracion casera I:I

PREGUNTAS PARA QUIENES CONTESTARON QUE CONSUMEN
FRECUENTEMENTE LECHE DE SOYA.

7.- ¢ Consumiria una nueva presentacién de leche de soya?

s [] vo []

8.- ¢En qué presentacion preferiria adquirir la nueva leche de soya?

Funda plastica I:' Tetra pack I:' Envase de aluminio I:I

Envase pléstico descartable I:' Envase de vidrio descartable I:'

9.- ¢En qué Medidas preferiria adquirir la nueva presentacion de leche de soya?

Bote personal I:' 1/2 litro I:' 1 litro I:'
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PREGUNTAS PARA QUIENES CONTESTARON QUE CONSUMEN QUESO DE SOYA.

10.- ¢Consumiria una nueva presentacién de queso de soya?

[ ]si [ ]no

11.- ¢En qué presentacion preferiria el nuevo queso de soya?

Funda pléastica I:I Envase plastico I:'

PREGUNTAS PARA QUIENES CONTESTARON QUE CONSUMEN YOGUR DE SOYA.

12.- ;Consumiria una nueva la nueva presentacién de yogur de soya?

si ] vo [ ]
13.- ¢En qué presentacion preferiria la nueva presentacion de yogur de soya?

Bote personal I:' 1/2 litro I:' 1 litro I:'

14.- ¢ En qué sabores preferiria el yogur de soya?

Durazno I:I Fresa I:I Moral:l

GRACIAS POR SU COLABORACION
Elaborado por: Jimmy Cruz R, (2013)
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ANEXO N° 2. GASTOS ADMINISTRATIVOS (PAGO PERSONAL) ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE
SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Fondo

Salario Décimo Décimo Beneficio Aporte Gasto Gasto Administrativo - Periodo del Proyecto $
- de
R. Cargo Unificado Tercero Cuarto Mensual al Reserva Mensual
$ $ $ $ IESS $ $ $ > 3 4 5
1 Administrador 760,00 63,33 22,00 845,33 71,06 63,33 908,67 10.904,00 10.904,00 10.904,00 10.904,00 10.904,00
1 Contador 760,00 63,33 22,00 845,33 71,06 63,33 908,67 10.904,00 10.904,00 10.904,00 10.904,00 10.904,00

Totales 760,00 63,33 22,00 845,33 71,06 63,33 908,67 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

ANEXO N° 3. GASTOS DE VENTAS (PAGO PERSONAL) ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA
MANASOYA, CANTON LA MANA.

Fondo

Salario Décimo Décimo Beneficio Aporte ' Gasto Gasto Administrativo - Periodo del Proyecto $
o e
R. Cargo Unificado Tercero Cuarto Mensual al Reserva Mensual
$ $ $ $ IESS $ $ $ ° 3 4 5
2 Vendedor 360,00 30,00 22,00 412,00 33,66 30,00 442,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00
1 Chofer 600,00 50,00 22,00 672,00 56,10 50,00 722,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00 8.664,00

Totales 360,00 30,00 22,00 412,00 33,66 30,00 442,00 19.272,00 19.272,00 19.272,00 19.272,00 19.272,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N° 4. GASTOS DE PRODUCCION (PAGO PERSONAL) ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE
SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Fondo

Salario  Décimo Décimo Beneficio Aporte ' Gasto Gasto Administrativo - Periodo del Proyecto $
L e
R. Cargo Unificado Tercero Cuarto Mensual al Reserva Mensual
$ $ $ $ IESS$ "y $ 1 2 3 4 >
Mano de Obra
Directa
4 '\C";E}?ngaoma 460,00 38,33 22,00 520,33 43,01 3833 558,67 26.816,00 26.816,00 26.816,00 26.816,00 26.816,00
Mano de Obra
; o 360,00 30,00 22,00 412,00 33,66 30,00 442 00 10.608,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00 10.608,00
2 Semi-Calificada
subtotal 820,00 68,33 44,00 932,33 76,67 68,33 1.000,67 37.424,00 37.424,00 37.424,00 37.424,00 37.424,00
Mano de Obra
Indirecta
1 Jefe de Planta 760,00 63,33 22,00 845,33 71,06 63,33 908,67 10.904,00 10.904,00 10.904,00 10.904,00 10.904,00
1 Bodeguero 360,00 30,00 22,00 412,00 33,66 30,00 442,00 5.304,00 5.304,00 5.304,00 5.304,00 5.304,00
subtotal 760,00 93,33 44,00 1.257,33 104,72 93,33 1.350,67 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00
Totales 1.580,00 161,67 88,00 2.189,67 181,39 161,67 2.351,33 53.632,00 53.632,00 53.632,00 53.632,00 53.632,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N° 5. SUMINISTRO DE OFICINA ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA,

CANTON LA MANA.

Suministro de Oficina

| Costo Periodo del Proyecto $

Cantidad CC.’S“.) Inversion
Concepto ) Unitario . 1 2 3 4 5
Unidades $ Inicial $
Block de Facturas* 8 8,00 64,00 768,00 829,44 89580 967,46  1.044,86
Resma de Papel Ad4* 2 5,50 11,00 66,00 71,28 76,98 83,14 89,79
Lapices® 5 0,20 1,00 2,00 2,08 2,16 2,25 2,34
Lapiceros” 5 0,25 1,25 7,50 7,80 8,11 8,44 8,77
Borrador” 3 0,15 0,45 0,90 0,94 0,97 1,01 1,05
Corrector® 2 1,30 2,60 5,20 5,41 5,62 5,85 6,08
Caja de Clip (Mariposa)” 1 0,98 0,98 1,96 2,04 2,12 2,20 2,29
Caja de Clip (Pequefio)® 1 0,56 0,56 1,12 1,16 1,21 1,26 1,31
Caja de Grapas” 1 1,48 1,48 2,96 3,08 3,20 3,33 3,46
Recargas para 1 2200 22,00 66,00 71,28 76,98 83,14 89,79
Impresoras
Perforadora* 1 4,00 4,00 4,00 4,16 4,33 4,50 4,68
Grapadora* 1 6,00 6,00 6,00 6,24 6,49 6,75 7,02
Total 11532 931,64 1.004,91 1.083,98 1.169,33 1.261,45

*Se estima que estos bienes se incrementen anualmente en 8% a partir del segundo afio.
ASe estima que estos bienes se incrementen en 4% a partir del segundo afio.

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N° 6.
CANTON LA MANA.

SERVICIOS BASICOS ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA,

| Costo Periodo del Proyecto $

Servicios Basicos
Cantidad Costo
Concepto Unidades Mensual $ 1 2 3 4 5
Energia Eléctrica* 1 22,00 264,00 274,56 285,54 296,96 308,84
Teléfono* 1 16,00 192,00 199,68 207,67 215,97 224,61
Total 38,00 456,00 474,24 493,21 512,94 533,46

* Se estima que estos costos se incremente anualmente en un 4% a partir del segundo afio
Elaborado por: Cruz, J. (2013).

ANEXO N° 7.
CANTON LA MANA.

SERVICIOS BASICOS ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA,

Costo Periodo del Proyecto $

Gastos de Ventas
Cantidad Costo
Concepto Unidades Mensual $ 1 2 3 4 5
Publicidad 1 400,00 4.800,00 6.000,00 6.480,00 6.960,00 7.440,00
Operacién del Vehiculo 1 150,00 1.800,00 2.250,00 2.430,00 2.610,00 2.790,00
10.230,00

Total 550,00 6.600,00 8.250,00 8.910,00 9.570,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N° 8. COSTO DE MATERIALES DIRECTOS ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA
MANASOYA, CANTON LA MANA.

Leche de soya (360 Yogur de soya Queso de soya Total
Descripcion  Und. Precio cc) (1000 cc) (500 gr) Kg . Doélares .
Cantidad Subtotal Cantidad Subtotal Cantidad Subtotal Absoluto Re(l(z;(‘)[;vo Absoluto Re(';;;"o
Soya Kg. 0,75 40.440 30.330,00 5.520 4,140,00 4.800 3.600,00 50.760,00 64,055 38.070,00 50,57
Azlcar Kg. 2,2 9.804 21.568,73 1.606 3.532,92 11.409,84 14,398 25.101,64 33,35
Benzoato Kg. 4,37 98 428,43 13 58,48 12 50,85 123,06 0,155 537,77 0,71
Sorbato Kg. 5,56 98 545,10 13 74,41 12 64,70 123,06 0,155 684,21 0,91
Color Kg. 6,25 40 250,92 40,15 0,051 250,92 0,33
Fermento Kg. 2,3 80 184,68 80,29 0,101 184,68 0,25
Sulfato de Calcio Kg. 1,68 35 58,65 34,91 0,044 58,65 0,08
Sal Kg. 0,56 1.164 651,66 1.163,68 1,468 651,66 0,87
Saborizante
vainilla Kg. 12,88 294 3.788,25 294,12 0,371 3.788,25 5,03
Saborizante
fresa Kg. 15,85 40 636,33 40,15 0,051 636,33 0,85
Leche de Vaca Lt. 0,35 15.175 5.311,42 15.175,49 19,150 5.311,42 7,06
Total 50.734 56.660,51 22.489 14.189,15 6.022 4.425,86 79.244,74 100,000 75.275,52 100,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N° 9. COSTO DE MATERIALES INDIRECTOS ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA

MANASOYA, CANTON LA MANA.

Leche de soya (360 Yogur de soya Queso de soya Total
Descripcién Unidad Pr%cm cc) (1000 cc) (500 gr) | Délares |
Cantidad Subtotal Cantidad Subtotal Cantidad Subtotal Absoluto Re(l(z;;vo Absoluto Re(l(z;ct);vo

Botellas plasticas

360 cc Millar 72,8 300 21.840,00 300 88,76 21.840,00 57,10

Botellas pléasticas

1000 cc Millar 53,5 30 1.605,00 30 8,88 1.605,00 4,20

Funda plastica 500

gr. Millar 12,58 100,64 8 2,37 100,64 0,26

Tapas plasticas 28 mm  Millar 15,12 300 4.536,00 4.536,00 11,86

Tapas plasticas 35 mm  Millar 8,96 30 268,80 268,80 0,70

Etiquetas (Leche de

Soya) Millar 30 300 9.000,00 9.000,00 23,53

Etiquetas Yogur de

Soya) Millar 30 30 900,00 900,00 2,35
Total 32.445,00 5.704,80 100,64 338 100,00 38.250,44 100,00

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°10. COSTO DE PRODUCCION ANUALES DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA,

CANTON LA MANA.

Concepto Afos
1 2 3 4 5

Materiales Directos 75.275,52 94.094,40 101.621,95 109.149,50 116.677,06
Mano de Obra Directa 37.424,00 46.780,00 50.522,40 54.264,80 58.007,20
Carga fabril

Mano de Obra Indirecta 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00 16.208,00
Materiales Indirectos 38.250,44 47.813,05 51.638,09 55.463,14 59.288,18
Depreciacion 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59
Suministro 1.956,00 2.347,20 2.640,60 2.836,20 3.031,80

total 171.409,55 209.538,24 224.926,64 240.217,23 255.507,83

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°11. COSTOS FIJOS Y COSTOS VARIABLES ANUAL DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA
MANASOYA, CANTON LA MANA.

Afos
Concepto 1 > 3 2 5
Costos fijos
Mano de Obra Directa 37.424,00 46.780,00 50.522,40 54.264,80 58.007,20
Mano de Obra Indirecta 16.208,00 16.208,00 16.208,00 55.463,14 16.208,00
Depreciacion 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59 2.295,59
Gastos de Ventas 19.272,00 23.126,40 31.220,64 45.269,93 70.168,39
Gastos de Administracion 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00 21.808,00
Gastos Financieros 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57 18.108,57
Subtotal 115.116,16 128.326,56 140.163,20 197.210,03 186.595,75
Costos variables
Materiales directos 75.275,52 94.094,40 101.621,95 109.149,50 116.677,06
Materiales indirectos 38.250,44 47.813,05 51.638,09 55.463,14 59.288,18
Subtotal 113.525,96 141.907,45 153.260,05 164.612,64 175.965,24
Total 228.642,12 270.234,01 293.423,25 361.822,67 362.560,99

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°12.
CANTON LA MANA.

PRESUPUESTO DE CAJA ANUAL DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA,

Dato Afios
1 2 3 4 5

Entrada de Efectivos Totales 327.000,00 392.400,00 441.450,00 474.150,00 506.850,00
() Desembolso de Efectivo Total

Egreso de Operacion 218.181,60 256.139,27 274.198,24 290.253,91 306.317,15

Egreso de Amortizacion 28.819,80 26.677,55 24.535,31 22.393,06 20.250,82

Flujo de Efectivo Neto 79.998,60 109.583,18 142.716,46 161.503,03 180.282,03
(+) Efectivo Inicial 0 51.418,34 132.421,25 246.557,44 379.480,20

Efectivo Final 79.998,60 161.001,52 275.137,71 408.060,47 559.762,24
() Saldo Minimo de Efectivo 28.580,27 28.580,27 28.580,27 28.580,27 28.580,27

Requerimiento 0 0 0 0 0

Excedente de Efectivo 51.418,34 132.421,25 246.557,44 379.480,20 531.181,97

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Anexo N°13. Situacion del Sistema Agroalimentario en la Soya

MAPEO DE LA CADENA DE SOYA

A A

 Costode preduccion B
sCostos directos : Variedades,

Preparacién del campa de siembra
siembra, fertilizacion, control
guimico de malezas, control
ftosanitaric, cosecha, costos

- Superficic cosechada
soya: 4 1.000Ha.

directos.
sTradicional $438,02/Ha.

\ J

-~

Principales zonas de A
i procesamiento:
U —eGmayeuit T T T
* Quito

= £l Triunfo
o Cumbaya
*oja

* Quevedo
* Portovigjo

| EXPORTACIONES -

| IMPORTAGIONES -

Consumo nacional de soy
26 FMana T -

Destine priadgpal: |
oo bia

- - Producteoressnivet—
nacional: 4.4210LPAs
*Pequefios 59,06%
sMedianos 20,67%
wGraricdes 10,25%

Produccl
ET000 TM

—Rendimbent sava:
1,97 TM/Ha

Qr'aen principal:
eT[UY
ChimT

2
*Chilz

T 0,00kasain

Cornsumo per capita de sova

Cantidad: )

- = Harind e Mjokerde——_
soya 1046 T

Precios: )

» Soya
SEGF AAAM——
sHarina de frijoles de
soya
FOB § 663/TM
CIF § 2.087,68/TM
«5alsa de soya
FOB $ 2.77843 /TM
CIF 5 1.342,64/TM

® Salsa de sova 38,26 Thi )
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Anexo N° 14. TIEMPOS REQUERIDOS PARA LA MANIPULACION DE 213.2

KILOS Y LA OBTENION DE PRODUCTOS

ETAPA TIEMPO (h)
DERIVADOS LIQUIDOS
Leche Yogurt | Queso
Limpieza y Seleccién 0.08
Lavado 0,04
Calentamiento del agua para Inactivacion 0.2
Remojo 8

Descascarillado o Pelado 0.5
Calentamiento Agua molienda o de Coccion 0.2
Extraccion 0.25

Filtracion 0.1 0.05

Coccion 0.55 0.55

Enfriamiento 0.4 0.25 0.5
Filtracion 0.05

Incubacion 6

Desuerado y Moldeado 0.5

Envasado o empaquetado 0.4 0.1 0.1

Tiempo total por proceso 10.76 6.35 1.70

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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Anexo N° 15. TIEMPO DE PRODUCCION EN LINEA

Yogurt

Queso

Leche | [ Remojo

I

Relevat:cla del | | |
proceso 1 | |
productivo 1 | 1

| 1 1

|
8,25 9,15 10,3 11,82 16,9

Pgoceso en tiempo muerto 8,66 Horas
. ><€ -
Remojo por la noche Proceso en el Dia

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°16.

AMORTIZACION ANUAL DEL CREDITO A LA CFN DE LA
PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

INTERES -
MONTO PERIODO ANUAL INSTITUCION
90.542,87 5 ANOS 11,83% CFN
Periodos Sal_do _Cuota Anual ' Cuota_ Mensual
Capital Capital Interés Unificada
1 90.542,87 10.711,22 18.108,57 28.819,80
2 72.434,30 8.568,98 18.108,57 26.677,55
3 54.325,72  6.426,73 18.108,57 24.535,31
4 36.217,15 4.284,49 18.108,57 22.393,06
5 18.108,57 2.142,24  18.108,57 20.250,82
Total 32.133,66 90.542,87 122.676,53

Fuente: http://www.cfn.fin.ec/index.php?option=com_content&id=990:informacion-de-credito&ltemid=725
Elaborado por: Cruz, J. (2013).

ANEXO N°17. VEHICULO DE LA PLANTA DE DERIVADOS DE SOYA
MANASOYA, CANTON LA MANA.

Precio (U.S. $)

Concepto Cantidad
Unitario Total
Camion 27.000,00 27.000,00
Furgon para frio 1 4.000,00 4.000,00
Total 31.000,00

Fuente: http://www.autolasa.com.ec/Financiamiento.asp
Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°18. DEPRECIACION MAQUINARIA Y EQUIPOS DE LA PLANTA DE
DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

de_a XC'E}[IS; Valor de Dep_r’ecia
Ct. Concepto L!tl| (Valor Salvament cion
Afios Total) $ 0% Anual $
ACTIVOS FIJOS

1 construcciones 20 2500000 1.250,00 1.187,50

Maquinaria 'y Equipos
1 Bascula Mecéanica 10 300,00 30,00 27,00
1 Extractora de Leche 10 880,00 88,00 79,20
1 Mesa de acero inoxidable 10 300,00 30,00 27,00
S Bidones para recoleccién de leche 10 1.116,00 111,60 100,44
1 Implemento de control de calidad 10 800,00 80,00 72,00
1 Tanque de acero inoxidable 10 600,00 60,00 54,00
1 Marmita 10 1.500,00 150,00 135,00
2 Malla de acero inoxidable 10 70,00 7,00 6,30
1 Balanza analitica 10 40,00 4,00 3,60
1 Dosificadora manual 10 1.400,00 140,00 126,00
50 Moldes para queso 10 100,00 10,00 9,00
1 Empacadora al vacio 10 100,00 10,00 9,00
1 Cuarto frio 10 2.100,00 210,00 189,00
100 Gavetas plasticas 10 400,00 40,00 36,00
1 Tanque almacén 10 1.000,00 100,00 90,00
1 Banco de hielo 10 400,00 40,00 36,00
1 Incubadora 10 500,00 50,00 45,00
1 Bomba de agua 10 220,00 22,00 19,80
1 Sistema caldero 10 5.500,00 550,00 495,00
Subtotal maquinariay Equipos 42.326,00 2.982,60 2.746,84

Fuente: Investigacion y Encuestas
Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°19.

DEPRECIACION DE VEHICULO, EQUIPO Y MUEBLE DE

OFICINA Y AMORTIZACION DE GASTOS DE CONSTITUCION DE LA PLANTA
DE DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.

Valor
dea Actual Sal\\//;rlnoernczg
C Util (Valor $ Depreciacié
. Concepto Afos Total) $ n Anual $
1 Vehiculo 5 31.000,00 6.200,00 4.960,00
Equipos de Oficina
1 Computador 5 1400,00 462,00 187,60
1 Impresora Multifuncién 5 320,00 105,60 42,88
1 Teléfono 3 90,00 29,70 20,10
Subtotal Equipos de
Oficina 1.810,00 597,30 250,58
Muebles de Oficina
1 Escritorio Ejecutivo 5 500,00 50,00 90,00
1 Sllla'Eje'cutlva para 150,00 15.00 27.00
Escritorio 5
1 Archivador (cuatro 420,00 42,00 75.60
gavetas) 5
2 Sillas descanso clientes 5 80,00 8,00 14,40
Subtotal Muebles de 1.150,00 115,00 207,00
Oficina
Total Activos Fijos 76.286,00 9.894,90 8.164,42
ACTIVOS DIFERIDOS
Gasto de Constitucion 4.720,00 472,00 849,60
Total Activos diferidos 4.720,00 472,00 849,60
TOTAL DEPRECIACION ¥ 81.006,00 10.366,90 9.014,02

AMORTIZACION

Fuente: Investigacion y Encuestas
Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N° 20. DETALLE DE PROCESAMIENTO DIARIO SEMANAL Y
MENSUAL DE LOS DERIVADOS DE SOYA OFERTADOS POR LA PLANTA DE
DERIVADOS DE SOYA MANASOYA, CANTON LA MANA.,

Kilogramos procesados leche de soya

Unidades Vendidas

Concepto Cantidad % Cantidad %
Mensual 3.220 25.000
Semanal 805 78,34 6.250 89
Diario 167 1.250

Kilogramos procesados Yogurt de soya

Concepto Cantidad % Cantidad %
Mensual 500 2500
Semanal 125 11,72 625 9
Diario 25 125

Kilogramos procesados Queso de soya
Concepto Cantidad % Cantidad %
Mensual 424 660
Semanal 106 9,94 165 2
Diario 21,2 33
Suma total Kilogramos procesados
Mensual 4.264 5.330
Semanal 1.066 100 1,066 100
Diario 213.2 213.2

Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°21. ANTEPROYECTO DE NORMA BOLIVIANA

IBNORCA ANTEPROYECTO DE NORMA BOLIVIANA APNB 313021

Extracto de soya acuoso (Leche de soya quida)l- Requisitos
1 OBJETO
La presente norma tiene por objeto establecer y definir las caracteristicas y

requisitos que debe cumplir el extracto de soya acuoso (leche de soya)l, como

producto final, apto para el consumo humano.

2 CAMPO DE APLICACION

La presente norma se aplica al extracto de soya (leche de soya), fluida,
homogeneizada o0 no, pasteurizada, ultra alta temperatura (UAT) (UHT),
esterilizada u otros procesos térmicos que garanticen la inocuidad y calidad del

producto.

3 REFERENCIAS

Las normas bolivianas contienen disposiciones que al ser citadas en el texto,
constituyen requisitos de la norma. Las ediciones indicadas estaban en vigencia
en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta sujeta a revision, se
recomienda, a aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la
conveniencia de usar las ediciones mas recientes de las normas bolivianas

citadas.
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NB 512 Agua potable — Requisitos

NB 32003 Ensayos microbioloégicos — Recuento total de bacterias
mesobfilas

NB 32005 Ensayos microbioldgicos — Recuento de bacterias
coliformes

NB 32006 Ensayos microbiolégicos — Recuento de mohos vy
levaduras

NB 32023 Ensayos microbiolégicos — Prueba de esterilidad
comercial

NB 33020 Productos lacteos — Determinacion de proteinas
Extracto de soya acuoso — Prueba de ureasa

NB 313022 Extracto de soya acuoso bajo en grasa y oligosacaridos —
Materia prima —Requisitos

NB 314001 Etiquetado de alimentos preenvasados

NB-ISO 2859:1 | Procedimiento de muestreo para la inspeccion por
atributos Parte 1: Planes de muestreo para las
inspecciones lote por lote, tabulados
segun el nivel de calidad aceptable (NCA)

4 DEFINICIONES

4.1 Lechede soya fluida®

Es un alimento liquido blanquecino que se obtiene a partir del extracto acuoso de
soya (leche de soya base) segun NB 313020 y/o NB 313023, es formulado pudiendo
contener azlcar, sal, maltodextrinas, grasa vegetal y aditivos recomendados por el

Codex.

4.2 Leche de soya fluida saborizada
Es el producto definido en 4.1, al cual se le ha adicionado colorantes y

saborizantes autorizados.

4.3 Envase primario

Es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto, con la mision
especifica de protegerlo de su deterioro, contaminacién, o adulteracion y de

facilitar su manipulacién. También se designa simplemente como "envase".
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5 DESIGNACION

El producto se designara de acuerdo al proceso tecnolégico aplicado, no
dejando lugar a dudas del producto que se trata. Ejemplos:

a) Leche de soya pasteurizada, homogeneizada.
b) Leche de soya, UAT o UHT.
c) Leche de soya, pasteurizada, no homogeneizada.

6 MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES
Para la elaboracion de leche de soya fluida y saborizada se debe ajustar a la

utilizacion de los siguientes ingredientes:

6.1 Extracto de soya acuoso

Debe cumplir con lo establecido en la norma NB 313020 y/o la norma NB 313024

6.2  Aguapotable
El agua potable que se utilice para la elaboracion de leche de soya debe

cumplir con lo establecido en la norma NB 512

6.3  Azlcar
El azucar utlizado debe cumplir con lo establecido en las normas

bolivianas correspondientes.

6.4  Aditivos y otros insumos

Deben cumplir por lo establecido en el Codex Alimentarius de Gltima edicion.

7 ESPECIFICACIONES

7.1 Caracteristicas generales
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La leche de soya debe presentar aspecto normal, homogéneo, libre de
sustancias extrafas.

7.2 Caracteristicas organolépticas

Cumplira con las siguientes caracteristicas organolépticas

Apariencia: Homogénea y estable, libre de aglomeraciones y grumos a su
apariencia general

Olor: A vegetal propio del grano de soya.

Sabor: Ligeramente al frijol o poroto. Libre de sabores extrafio

Color: Blanquecino.

7.3 Caracteristicas fisicas y quimicas

La leche de soya fluida debe cumplir con las caracteristicas fisicas y

guimicas que se establecen en la tabla 2, dependiendo el tipo al que

corresponda:
Tabla 2 — Caracteristicas fisicas y quimicas
Caracteristicas Requisitos MS}]%%%G
Ph 68-74 -
Proteina Min. 2,7 % NB 33020
Grasa Min.1,6 % -
Inactivacion de enzima . NB 313022
inhibidora de tripsina (prueba ApH:0,0520,1
ureasa)

7.4 Criterios microbiolégicos
La leche de soya fluida, pasteurizada, ultra alta temperatura o esterilizada,
homogeneizada, en cualquiera de sus tipos, debera cumplir con los criterios

microbiolégicos mencionados en las tablas 3y 4
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Tabla 3 — Criterios microbiolégicos para laleche de soya fluida pasteurizada

n C m M Método
Recuento bacterias mesdfilas 5 2 100 500 NB 32003
Coliformes totales (UEC/mI 5 0 <10 - NB 32005
Mohos v levaduras (UEC/ml) 5 2 100 1 000 NB 32006
Esporulados mesoéfilos 5 2 100 1 000 -
Donde :
n= numero de unidades de muestras a ser examinadas

m = valor del parametro microbiolégico por el cual o por debajo del cual el
alimento no representa un riesgo para la salud
= numero maximo de unidades de muestra que puede contener un
namero de microorganismos comprendidos entre “m” y “M” para que el
alimento sea aceptable
M = valor del parametro microbioldgico por encima del cual el alimento

representa un riesgo para la salud

Tabla 4 — Criterios microbioldgicos para leche de soya

fluida UHT
n C m M Norma
Aerobios mesofilos UFC/mI 5 0 100 -* NB/ISO 4833

* Para este tipo de plan de muestreo no aplica M (categoria 10 véase NB 32001

8 MUESTREO

Para determinar tamafno de la muestra se debe utilizar la NB/ISO 2859-1.

9 ENVASEY ETIQUETADO

9.1 Envase primario
Los envases primarios para la leche de soya saborizada, pasteurizada,
ultra alta temperatura o esterilizada, homogeneizada o no, deberan ser de

naturaleza tal, que no alteren las caracteristicas sensoriales del producto, ni
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produzcan sustancias dafinas o toxicas y lo protejan de las condiciones

externas y de posibles contaminaciones.

9.2 Etiquetado
Para los efectos de esta norma, las etiquetas deben cumplir con lo establecido la
norma NB 314001 y la legislacién vigente.

10 BIBLIOGRAFIA
Comision Guatemalteca de Normas COGUANOR NTG 34 031 Leche de soya

natural fluida. Especificaciones.
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Anexo N° 22. REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS.

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
CAPITULO 1
DE LAS INSTALACIONES

Art. 3. DE LAS CONDICIONES MINIMAS BASICAS: Los establecimientos donde
se producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos en. armonia
con la naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al
alimento, de manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos:

a. Que el riesgo de contaminacién y alteracion sea minimo;

b. Que el disefio y distribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiado que minimice las contaminaciones;

c. Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en contacto
con los alimentos, no sean toxicos y estén disefiados para el uso pretendido,
faciles de mantener, limpiar y desinfectar; y.

d. Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio de las
mismas.

Art. 4. DE LA LOCALIZACION: Los establecimientos donde se procesen, envasen
y/lo distribuyan alimentos seran responsables que su funcionamiento esté
protegido de focos de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.

Art. 5. DISENO Y CONSTRUCCION: La edificacion debe disefiarse y construirse
de manera que:

a. Ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves y
otros elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias;

b. La construccién sea sélida y disponga de espacio suficiente para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del
personal y el traslado de materiales o alimentos;

c. Brinde facilidades para la higiene personal; y,
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d. Las éareas internas de produccion se deben dividir en zonas segun el nivel de
higiene que requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los
alimentos.

Art. 6. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS
INTERNAS Y ACCESORIOS: Estas deben cumplir los siguientes requisitos de
distribucién, disefio y construccién:

1. Distribucién de Areas.

a) Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefalizadas
siguiendo de preferencia el principio de flujo hacia adelante, esto es, desde la
recepcion de las materias primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal
manera que se evite confusiones y contaminaciones;

b) Los ambientes de las areas criticas, deben permitir un apropiado
mantenimiento, limpieza, desinfeccion y desinfestacion y minimizar las
contaminaciones cruzadas por corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos
o circulacion de personal; vy,

c) En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estaran ubicados en una
area alejada de la planta, la cual sera de construccion adecuada y ventilada. Debe
mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo para estos alimentos.

Il. Pisos, Paredes, Techos y Drenajes:

a) Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que
puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones;

b) Las camaras de refrigeracion o congelacion, deben permitir una facil limpieza,
drenaje y condiciones sanitarias;

c) Los drenajes del piso deben tener la proteccién adecuada y estar disefiados de
forma tal que se permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener instalados
el sello hidraulico, trampas de grasa y soélidos, con facil acceso para la limpieza;

d) En las areas criticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben ser
céncavas para facilitar su limpieza;

e) Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, deben
terminar en angulo para evitar el depésito de polvo; y,

f) Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben estar
disefiadas y construidas de manera que se evite la acumulacion de suciedad, la

152



condensacion, la formacion de mohos, el desprendimiento superficial y ademas se
facilite la limpieza y mantenimiento.

lll. Ventanas, Puertas y Otras Aberturas.

a) En areas donde el producto esté expuesto y exista una alta generacion de
polvo, las ventanas y otras aberturas en las paredes se deben construir de manera
gue eviten la acumulacion de polvo o cualquier suciedad. Las repisas internas de
las ventanas (alféizares), si las hay, deben ser en pendiente para evitar que sean
utilizadas como estantes;

b) En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser
preferiblemente de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una
pelicula protectora que evite la proyeccién de particulas en caso de rotura;

c) En areas de mucha generacion de polvo, las estructuras de las ventanas no
deben tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y
seran de facil remocion, limpieza e inspeccion. De preferencia los marcos no
deben ser de madera,;

d) En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de proteccion a
prueba de insectos, roedores, aves y otros animales; vy,

e) Las areas en las que los alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no deben
tener puertas de acceso directo desde el exterior; cuando el acceso sea necesario
se utilizaran sistemas de doble puerta, o puertas de doble servicio, de preferencia
con mecanismos de cierre automatico como brazos mecanicos y sistemas de
proteccion a prueba de insectos y roedores.

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).
a) Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y
construir de manera que no causen contaminacién al alimento o dificulten el flujo
regular del proceso y la limpieza de la planta;

b) Deben ser de material durable, facil de limpiar y mantener; vy,

c) En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de
produccién, es necesario que las lineas de produccion tengan elementos de
proteccion y que las estructuras tengan barreras a cada lado para evitar la caida
de objetos y materiales extrafios.

V. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.
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a) La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los
terminales adosados en paredes o techos. En las areas criticas, debe existir un
procedimiento escrito de inspeccion y limpieza;

b) En caso de no ser posible que esta instalacion sea abierta, en la medida de lo
posible, se evitara la presencia de cables colgantes sobre las areas de
manipulacion de alimentos; vy,

c) Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor,
combustible, aire comprimido, aguas de desecho, otros se identificaran con un
color distinto para cada una de ellas, de acuerdo a las normas INEN
correspondientes y se colocaran rotulos con los simbolos respectivos en sitios
visibles.

VI. lluminacion.

Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuera
posible, y cuando se necesite luz artificial, ésta serad lo mas semejante a la luz
natural para que garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente.

Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboraciéon, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas,
deben ser de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

VII. Calidad del Aire y Ventilacion.

a) Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural 0 mecanica,
directa o indirecta y adecuado para prevenir la condensacion del vapor, entrada de
polvo y facilitar la remocion del calor donde sea viable y requerido;

b) Los sistemas de ventilacion deben ser disefiados y ubicados de tal forma que
eviten el paso de aire desde un area contaminada a una area limpia; donde sea
necesario, deben permitir el acceso para aplicar un programa de limpieza
periddica;

c) Los sistemas de ventilacion deben evitar la contaminacion del alimento con
aerosoles, grasas, particulas u otros contaminantes, inclusive los provenientes de
los mecanismos del sistema de ventilacion, y deben evitar la incorporacion de
olores que puedan afectar la calidad del alimento; donde sea requerido, deben
permitir el control de la temperatura ambiente y humedad relativa,

154



d) Las aberturas para circulacion del aire deben estar protegidas con mallas de
material no corrosivo y deben ser facilmente removibles para su limpieza;

e) Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores o equipos acondicionadores
de aire, el aire debe ser filtrado y mantener una presién positiva en las areas de
produccién donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el
exterior; y,

f) El sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o
cambios.

VIII. Control de Temperatura y Humedad Ambiental.

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente,
cuando ésta sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento.

IX. Instalaciones Sanitarias.

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del
personal para evitar la contaminacion de los alimentos. Estas deben incluir:

a) Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en
cantidad suficiente e independientes para hombres y mujeres, de acuerdo a los
reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes;

b) Ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener
acceso directo a. las areas de produccion;

c) Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades
necesarias, como dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos y recipientes preferiblemente cerrados
para deposito de material usado;

d) En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse
unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no
afecte a la salud del personal y no constituya un riesgo para la manipulacion del
alimento;

e) Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias,
ventiladas y con una provision suficiente de materiales; vy,

f) En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los
servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion.
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Art. 7. SERVICIOS DE PLANTA - FACILIDADES.
1. Suministro de Agua.

a) Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucion adecuado de agua
potable asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
distribucién y control;

b) El suministro de agua dispondra de mecanismos para garantizar la temperatura
y presion requeridas en el proceso, la limpieza y desinfeccion efectiva,

c) Se permitird el uso de agua no potable para aplicaciones como control de
incendios, generacién de vapor, refrigeracién, y otros propésitos similares, y en el
proceso, siempre y cuando no sea ingrediente ni contamine el alimento; vy,

d) Los sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar
conectados con los sistemas de agua potable.

[I. Suministro de Vapor.

En caso de contacto directo de vapor con el alimento, se debe disponer de
sistemas de filtros para la retencidon de particulas, antes de que el vapor entre en
contacto con el alimento y se deben utilizar productos quimicos de grado
alimenticio para su generacion.

[1l. Disposicion de Desechos Liquidos.

a) Las plantas procesadoras de alimentos deben tener, individual o
colectivamente, instalaciones o sistemas adecuados para la disposicion final de
aguas negras Yy efluentes industriales; vy,

b) Los drenajes y sistemas de disposicion deben ser disefiados y construidos para
evitar la contaminacion del alimento, del agua o las fuentes de agua potable
almacenadas en la planta.

IV. Disposicién de Desechos Sdélidos.

a) Se debe contar con un sistema adecuado de recoleccién, almacenamiento,

proteccion y eliminacion de basuras. Esto incluye el uso de recipientes con tapa 'y
con la debida identificacion para los desechos de sustancias toxicas;
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b) Donde sea necesario, se deben tener sistemas de seguridad para evitar
contaminaciones accidentales o intencionales;

c) Los residuos se removeran frecuentemente de las areas de produccion y deben
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores para que no
sean fuente de contaminacion o refugio de plagas; vy,

d) Las areas de desperdicios deben estar ubicadas fuera de las de produccion y
en sitios alejados de la misma.

CAPITULO I
DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Art. 8. La seleccion, fabricacion e instalacion de los equipos deben ser acorde a
las operaciones a realizar y al tipo de alimento a producir. El equipo comprende
las maquinas utilizadas para la fabricacion, llenado o0 envasado,
acondicionamiento, almacenamiento, control, emision y transporte de materias
primas y alimentos terminados.

Las especificaciones técnicas dependeran de las necesidades de produccion y
cumpliran los siguientes requisitos:

1. Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no transmitan
substancias téxicas, olores ni sabores, ni reaccionen con los ingredientes o
materiales que intervengan en el proceso de fabricacion.

2. Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo
no sera una fuente de contaminacion indeseable y no represente un riesgo fisico.

3. Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la limpieza,
desinfeccion e inspeccion y deben contar con dispositivos para impedir la
contaminacién del producto por lubricantes, refrigerantes, sellantes u otras
substancias que se requieran para su funcionamiento.

4. Cuando se requiera la lubricacién de algin equipo o instrumento que por
razones tecnoldgicas esté ubicado sobre las lineas de produccién, se debe utilizar
substancias permitidas (lubricantes de grado alimenticio).

5. Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser

recubiertas con pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento.
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6. Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera que
faciliten su limpieza.

7. Las tuberias empleadas para la conduccion de materias primas y alimentos
deben ser de materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y
facilmente desmontables para su limpieza. Las tuberias fijas se limpiaran vy
desinfectaran por recirculacion de sustancias previstas para este fin.

8. Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo y racional
del material y del personal, minimizando la posibilidad de confusion vy
contaminacion.

9. Todo el equipo y utensilios que puedan entrar en contacto con los alimentos
deben ser de materiales que resistan la corrosién y las repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccion.

Art. 9. MONITOREO DE LOS EQUIPOS: Condiciones de instalacion y
funcionamiento.

1. La instalacion de los equipos debe realizarse de acuerdo a las
recomendaciones del fabricante.

2. Toda maquinaria o equipo debe estar provista de la instrumentacién adecuada y
demas implementos necesarios para su operacion, control y mantenimiento. Se
contara con un sistema de calibracion que permita asegurar que, tanto los equipos
y maquinarias como los instrumentos de control proporcionen lecturas confiables.

El funcionamiento de los equipos considera ademas lo siguiente: que todos los
elementos que conforman el equipo y que estén en contacto con las materias
primas y alimentos en proceso deben limpiarse a fin de evitar contaminaciones.
TITULO IV

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

CAPITULO |

PERSONAL

Art. 10. CONSIDERACIONES GENERALES: Durante la fabricacion de alimentos,
el personal manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos

debe:

1. Mantener la higiene y el cuidado personal.
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2. Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este reglamento.

3. Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su
funcién de participar directa e indirectamente en la fabricacion de un producto.

Art. 11. EDUCACION Y CAPACITACION:

Toda planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de capacitaciéon
continuo y permanente para todo el personal sobre la base de Buenas Précticas
de Manufactura, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas. Esta
capacitacion esta bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por
ésta, 0 por personas naturales o juridicas competentes. Deben existir programas
de entrenamiento especificos, que incluyan normas, procedimientos vy
precauciones a tomar, para el personal que labore dentro de las diferentes areas.

Art. 12. ESTADO DE SALUD:

1. El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento
meédico antes de desempefar esta funcion. Asi mismo, debe realizarse un
reconocimiento meédico cada vez que se considere necesario por razones clinicas
y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia originada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminaciones de los
alimentos que se manipulan. Los representantes de la empresa son directamente
responsables del cumplimiento de esta disposicion.

2. La direccion de la empresa debe tomar las medidas necesarias para que no se
permita manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal del que se
conozca o se sospeche padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser
transmitida por alimentos, o que presente heridas infectadas, o irritaciones
cutaneas.

Art. 13. HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION:
A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones
cruzadas, el personal que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe

cumplir con normas escritas de limpieza e higiene.

1. El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las
operaciones a realizar:

a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros,
mascarillas, limpios y en buen estado; v,
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c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, deberé ser antideslizante e
impermeable.

2. Las prendas mencionadas en los literales a y b del inciso anterior, deben ser
lavables o desechables, prefiriéndose esta ultima condicion. La operacion de
lavado debe hacérsela en un lugar apropiado, alejado de las areas de produccion;
preferiblemente fuera de la fabrica.

3. Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y
jabon antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area
asignada, cada vez que use los servicios sanitarios y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el alimento. El uso de guantes no exime al personal de la obligacién de
lavarse las manos.

4. Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos
asociados con la etapa del proceso asi lo justifique.

Art. 14. COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

1. El personal que labora en las éareas de proceso, envase, empaque Yy
almacenamiento debe acatar las normas establecidas que sefialan la prohibicidon
de fumar y consumir alimentos o bebidas en estas areas.

2. Asimismo debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla, gorro u
otro medio efectivo para ello; debe tener ufias cortas y sin esmalte; no debera
portar joyas o bisuteria; debe laborar sin maquillaje, asi como barba y bigotes al
descubierto durante la jornada de trabajo.

En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca y
barba segun el caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al
personal que realiza tareas de manipulacion y envase de alimentos.

Art. 15. Debe existir un mecanismo que impida el acceso de personas extrafias a
las areas de procesamiento, sin la debida proteccion y precauciones.

Art. 16. Debe existir un sistema de sefializacién y normas de seguridad, ubicados
en sitios visibles para conocimiento del personal de la planta y personal ajeno a
ella.

Art. 17. Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el area de

fabricacion, elaboracion manipulacién de alimentos, deben proveerse de ropa
protectora y acatar las disposiciones sefialadas en los articulos precedentes.
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CAPITULO I
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Art. 18. No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan parasitos,
microorganismos patdégenos, sustancias téxicas (tales como, metales pesados,
drogas veterinarias, pesticidas), ni materias primas en estado de descomposicion
0 extrafias y cuya contaminacion no pueda reducirse a niveles aceptables
mediante la operacion de tecnologias conocidas para las operaciones usuales de
preparacion.

Art. 19. Las materias primas e insumos deben someterse a inspeccion y control
antes de ser utilizados en la linea de fabricacién. Deben estar disponibles hojas de
especificaciones que indiquen los niveles aceptables de calidad para uso en los
procesos de fabricacion.

Art. 20. La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en
condiciones de manera que eviten su contaminacion, alteracion de su composicion
y dafos fisicos. Las zonas de recepcion y almacenamiento estaran separadas de
las que se destinan a elaboracion o envasado de producto final.

Art. 21. Las materias primas e insumos deberan almacenarse en condiciones que
impidan el deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan al minimo su dafio o
alteracion; ademas deben someterse, si es necesario, a un proceso adecuado de
rotacion periodica.

Art. 22. Los recipientes, contenedores, envases o empaques de las materias
primas e insumos deben ser de materiales no susceptibles al deterioro o que
desprendan substancias que causen alteraciones o contaminaciones.

Art. 23. En los procesos que requieran ingresar ingredientes en areas susceptibles
de contaminacién con riesgo de afectar la inocuidad del alimento, debe existir un
procedimiento para su ingreso dirigido a prevenir la contaminacion.

Art. 24. Las materias primas e insumos conservados por congelacion que
requieran ser descongeladas previo al uso, se deberian descongelar bajo
condiciones controladas adecuadas (tiempo, temperatura, otros) para evitar
desarrollo de microorganismos.

Cuando exista riesgo microbiolégico, las materias primas e insumos
descongelados no podran ser recongeladas.
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Art. 25. Los insumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto final, no
rebasaran los limites establecidos en base a los limites establecidos en el Codex
Alimentario, o normativa internacional equivalente o normativa nacional.

Art. 26. AGUA:
1. Como materia prima:

a) Solo se podra utilizar agua potabilizada de acuerdo a normas nacionales o
internacionales; vy,

b) El hielo debe fabricarse con agua potabilizada o tratada de acuerdo a normas
nacionales o internacionales.

2. Para los equipos:

a) El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia prima, o equipos y objetos
gue entran en contacto directo con el alimento debe ser potabilizada o tratada de
acuerdo a normas nacionales o internacionales; v,

b) El agua que ha sido recuperada de la elaboracion de alimentos por procesos
como evaporacion o desecacion y otros pueden ser reutilizada, siempre y cuando
no se contamine en el proceso de recuperacion y se demuestre su aptitud de uso.

CAPITULO Il
OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 27. La organizacion de la produccién debe ser concebida de tal manera que.
el alimento fabricado cumpla con las normas establecidas en las especificaciones
correspondientes; que el conjunto de técnicas y procedimientos previstos, se
apliquen correctamente y que se evite toda omisidén, contaminacién, error o
confusion en el transcurso de las diversas operaciones.

Art. 28. La elaboracion de un alimento debe efectuarse segun procedimientos
validados, en locales apropiados, con areas y equipos limpios y adecuados, con
personal competente, con materias primas y materiales conforme a las
especificaciones, segun criterios definidos, registrando en el documento de
fabricacion todas las operaciones efectuadas, incluidos los puntos criticos de
control donde fuere el caso, asi como las observaciones y advertencias.

Art. 29. Deberan existir las siguientes condiciones ambientales:
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1. La limpiezay el orden deben ser factores prioritarios en estas areas.

2. Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion, deben ser aquellas
aprobadas para su uso en &reas, equipos Yy utensilios donde se procesen
alimentos destinados al consumo humano.

3. Los procedimientos de limpieza y desinfeccibn deben ser validados
periddicamente.

4. Las cubiertas de las mesas de trabajo deben ser lisas, con bordes
redondeados, de material impermeable, inalterable e inoxidable, de tal manera que
permita su facil limpieza.

Art. 30. Antes de emprender la fabricacion de un lote debe verificarse que:

1. Se haya realizado convenientemente la limpieza del area segun procedimientos
establecidos y que la operacion haya sido confirmada y mantener el registro de las
inspecciones.

2. Todos los protocolos y documentos relacionados con la fabricacion estén
disponibles.

3. Se cumplan las condiciones ambientales tales como temperatura, humedad,
ventilacion.

4. Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento; se
registraran estos controles asi como la calibracion de los equipos de control.

Art. 31. Las substancias susceptibles de cambio, peligrosas o toxicas deben ser
manipuladas tomando precauciones particulares, definidas en los procedimientos
de fabricacion.

Art. 32. En todo momento de la fabricacion el nombre del alimento, nimero de
lote, y la fecha de elaboracién, deben ser identificadas por medio de etiquetas o
cualquier otro medio de identificacion.

Art. 33. El proceso de fabricacion debe estar descrito claramente en un
documento donde se precisen todos los pasos a seguir de manera secuencial
(llenado, envasado, etiquetado, empaque, otros), indicando ademas controles a
efectuarse durante las operaciones y los limites establecidos en cada caso.

Art. 34. Se debe dar énfasis al control de las condiciones de operacion necesarias
para reducir el crecimiento potencial de microorganismos, verificando, cuando la
clase de proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, factores como: tiempo,
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temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo;
también es necesario, donde sea requerido, controlar las condiciones de
fabricacion tales como congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico,
acidificacion y refrigeracion para asegurar que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores no contribuyan a la descomposicién
0 contaminacion del alimento.

Art. 35. Donde el proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, se deben tomar
las medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacién por metales u
otros materiales extrafios, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de metal
o cualquier otro método apropiado.

Art. 36. Deben registrarse las acciones correctivas y las medidas tomadas cuando
se detecte cualquier anormalidad durante el proceso de fabricacion.

Art. 37. Donde los procesos y la naturaleza de los alimentos lo requiera e
intervenga el aire 0 gases como un medio de transporte o de conservacion, se
deben tomar todas las medidas de prevencion para que estos gases y aire no se
conviertan en focos de contaminacion o sean vehiculos de contaminaciones
cruzadas.

Art. 38. El llenado o envasado de un producto debe efectuarse rapidamente, a fin
de evitar deterioros o contaminaciones que afecten su calidad.

Art. 39. Los alimentos elaborados que no cumplan las especificaciones técnicas
de produccion, podran reprocesarse o utilizarse en Otros procesos, siempre y
cuando se garantice su inocuidad; de lo contrario deben ser destruidos o
desnaturalizados irreversiblemente.

Art. 40. Los registros de control de la produccion y distribucion, deben ser
mantenidos por un periodo minimo equivalente al de la vida util del producto.

CAPITULO IV
ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

Art. 41. Todos los alimentos deben ser envasados, etiqguetados y empaquetados
de conformidad con las normas técnicas y reglamentacion respectiva.

Art. 42. El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion
adecuada de los alimentos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado de conformidad con las normas técnicas respectivas.

164



Cuando se utilizan materiales o gases para el envasado, éstos no deben ser
toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos
en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas.

Art. 43. En caso de que las caracteristicas de los envases permitan su
reutilizacion, serd indispensable lavarlos y esterilizarlos de manera que se
restablezcan las caracteristicas originales, mediante una operacidon adecuada y
correctamente inspeccionada, a fin de eliminar los envases defectuosos.

Art. 44. Cuando se trate de material de vidrio, debe existir procedimientos
establecidos para que cuando ocurran roturas en la linea, se asegure que los
trozos de vidrio no contaminen a los recipientes adyacentes.

Art. 45. Los tanques o depdésitos para el transporte de alimentos al granel seran
disefiados y construidos de acuerdo con las normas técnicas respectivas, tendran
una superficie que no favorezca la acumulacion de suciedad y den origen a
fermentaciones, descomposiciones o cambios en el producto.

Art. 46. Los alimentos envasados y los empaquetados deben llevar una
identificacion codificada que permita conocer el numero de lote, la fecha de
produccion y la identificacion del fabricante a mas de las informaciones adicionales
gue correspondan, segun la norma técnica de rotulado.

Art. 47. Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado deben
verificarse y registrarse:

1. La limpieza e higiene del area a ser utilizada para este fin.

2. Que los alimentos a empacar, correspondan con los materiales de envasado y
acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al respecto.

3. Que los recipientes para envasado estén correctamente limpios vy
desinfectados, si es el caso.

Art. 48. Los alimentos en sus envases finales, en espera del etiquetado, deben
estar separados e identificados convenientemente.

Art. 49. Las cajas multiples de embalaje de los alimentos terminados, podran ser
colocados sobre plataformas o paletas que permitan su retiro del area de
empaqgue hacia el area de cuarentena o al almacén de alimentos terminados
evitando la contaminacion.

Art. 50. El personal debe ser particularmente entrenado sobre los riesgos de
errores inherentes a las operaciones de empaque.

165



Art. 51. Cuando se requiera, con el fin de impedir que las particulas del embalaje
contaminen los alimentos, las operaciones de llenado y empaque deben
efectuarse en areas separadas.

CAPITULO V
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Art. 52. Los almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados
deben mantenerse en condiciones higiénicas y ambientales apropiadas para evitar
la descomposicion o contaminacion posterior de los alimentos envasados y
empaquetados.

Art. 53. Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los almacenes o
bodegas para almacenar los alimentos terminados deben incluir mecanismos para
el control de temperatura y humedad que asegure la conservacion de los mismos;
también debe incluir un programa sanitario que contemple un plan de limpieza,
higiene y un adecuado control de plagas.

Art. 54. Para la colocacion de los alimentos deben utilizarse estantes o tarimas
ubicadas a una altura que evite el contacto directo con el piso.

Art. 55. Los alimentos seran almacenados de manera que faciliten el libre ingreso
del personal para el aseo y mantenimiento del local.

Art. 56. En caso de que el alimento se encuentre en las bodegas del fabricante, se
utilizaran meétodos apropiados para identificar las condiciones del alimento:
cuarentena, aprobado.

Art. 57. Para aquellos alimentos que por su naturaleza requieren de refrigeracion
0 congelacion, su almacenamiento se debe realizar de acuerdo a las condiciones
de temperatura humedad y circulacién de aire que necesita cada alimento.

Art. 58. El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones:

1. Los alimentos y materias primas deben ser transportados manteniendo, cuando
se requiera, las condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura establecidas
para garantizar la conservacion de la calidad del producto.

2. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas seran
adecuados a la naturaleza del alimento y construidos con materiales apropiados y
de tal forma que protejan al alimento de contaminacién y efecto del clima.
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3. Para los alimentos que por su naturaleza requieren conservarse en refrigeracion
0 congelacion, los medios de transporte deben poseer esta condicion.

4. El area del vehiculo que almacena y transporta alimentos debe ser de material
de facil limpieza, y debera evitar contaminaciones o alteraciones del alimento.

5. No se permite transportar alimentos junto con sustancias consideradas toxicas,
peligrosas 0 que por sus caracteristicas puedan significar un riesgo de
contaminacion o alteracion de los alimentos.

6. La empresa y distribuidor deben revisar los vehiculos antes de cargar los
alimentos con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias.

7. El propietario o el representante legal de la unidad de transporte, es el
responsable del mantenimiento de las condiciones exigidas por el alimento
durante su transporte.

Art. 59. La comercializacion o expendio de alimentos debera realizarse en
condiciones que garanticen la conservacion y proteccion de los mismos, para ello:

1. Se dispondra de vitrinas, estantes o muebles de facil limpieza.

2. Se dispondra de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados, para aquellos alimentos que requieran condiciones
especiales de refrigeracion o congelacion.

3. El propietario o representante legal del establecimiento de comercializacion, es

el responsable en el mantenimiento de las condiciones sanitarias exigidas por el
alimento para su conservacion.

TITULO V

GARANTIA DE CALIDAD

CAPITULO UNICO

DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 60. Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado,

almacenamiento y distribucion de los alimentos deben estar sujetas a los controles
de calidad apropiados. Los procedimientos de control deben prevenir los defectos

167



evitables y reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no
represente riesgo para la salud. Estos controles variaran dependiendo de la
naturaleza del alimento y deberan rechazar todo alimento que no sea apto para el
consumo humano.

Art. 61. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir
todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la recepcion de materias
primas e insumos hasta la distribucién de alimentos terminados.

Art. 62. El sistema de aseguramiento de la calidad debe, como minimo, considerar
los siguientes aspectos:

1. Especificaciones sobre las materias primas y alimentos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los alimentos y de
todas las materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios
claros para su aceptacion, liberacion o retencion y rechazo.

2. Documentacion sobre la planta, equipos y procesos.

3. Manuales e instructivos, actas y regulaciones donde se describan los detalles
esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar
alimentos, asi como el sistema almacenamiento y distribucion, métodos y
procedimientos de laboratorio; es decir que estos documentos deben cubrir todos
los factores que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.

4. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberan ser reconocidos oficialmente o normados, con el fin
de garantizar o asegurar que los resultados sean confiables.

Art. 63. En caso de adoptarse el Sistema HACCP, para asegurar la inocuidad de
los alimentos, la empresa debera implantarlo, aplicando las BPM como
prerequisito.

Art. 64. Todas las fabricas que procesen, elaboren o envasen alimentos, deben
disponer de un laboratorio de pruebas y ensayos de control de calidad el cual
puede ser propio o externo acreditado.

Art. 65. Se llevara un registro individual escrito correspondiente a la limpieza,
calibracion y mantenimiento preventivo de cada equipo o instrumento.

Art. 66. Los métodos de limpieza de planta y equipos dependen de la naturaleza
del alimento, al igual que la necesidad o no del proceso de desinfeccion y para su
facil operacion y verificacion se debe:
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1. Escribir los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y sustancias
utilizadas, asi como las concentraciones o forma de uso y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones. También debe incluir la
periodicidad de limpieza y desinfeccidn.

2. En caso de requerirse desinfeccion se deben definir los agentes y sustancias
asi como las concentraciones, formas de uso, eliminacion y tiempos de accion del
tratamiento para garantizar la efectividad de la operacion.

3. También se deben registrar las inspecciones de verificacion después de la
limpieza y desinfeccion asi como la validacién de estos procedimientos.

Art. 67. Los planes de saneamiento deben incluir un sistema de control de plagas,
entendidas como insectos, roedores, aves y otras que deberan ser objeto de un
programa de control especifico, para lo cual se debe observar lo siguiente:

1. El control puede ser realizado directamente por la empresa 0 mediante un
servicio tercerizado especializado en esta actividad.

2. Independientemente de quien haga el control, la empresa es la responsable por
las medidas preventivas para que, durante este proceso, no se ponga en riesgo la
inocuidad de los alimentos.

3. Por principio, no se deben realizar actividades de control de roedores con
agentes quimicos dentro de las instalaciones de produccion, envase, transporte y
distribucion de alimentos; solo se usaran métodos fisicos dentro de estas areas.
Fuera de ellas, se podran usar métodos quimicos, tomando todas las medidas de
seguridad para que eviten la pérdida de control sobre los agentes usados.
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ANEXO N° 23: DISTRIBUCION DE LA PLANTA PROCESADORA (1)

| g =
“
1
- T L
A { } ~ L o
. L -
- .
= = N,
= I — =2 o~
e ~ ] - =
iy . P
i. ) A
M — N T
I T | | e —— e —
S -
e
-< - .
el _ P D ot = =
_/-. ""\_ p— ) g
— — 1= L ] A / e, IR SO
— Fom, Ty T
T T e _\:—/”. - ha "'/B - -
=2 . E I ]
BOMEA
a0 e CEMNTRIFLIGA
— A
lecine 1. WALWULA DE
Agus PASD
el

1. Pesado con Bascula

6. Tamiz con malla para filtrado

11. Envasadora Manual

2. Mesas de trabajo (limpieza, seleccion y actividades varias)

7. Tanque Almacén

12. Empacadora al Vacio

3. Tanque de Lavado, Remojo y Descascarillado

8. Incubadora para fermentacién de yogurt

13. Cocineta a Gas

4. Marmita para tratamiento térmico y coccion de lechada

9. Prensa para formacion de queso

A. Cisterna

5. Extractor de Leche

10. Cuarto Frio

B. Caldero
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FIGURA ANEXO N° 24: DISTRIBUCION DE LA PLANTA PROCESADORA (2)
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Elaborado por: Cruz, J. (2013).
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ANEXO N°25: ETIQUETA LECHE DE SOYA
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Celocias

Profoinas

Grasa Fesl

Grasa Saurads

Carbohidaéos Tedales

Fers

Resumen Nutricional:

Cals Grasa Carbh
127 479 12089

Hay 127 calorias en Leche de Soja (1 taza)

Tamafio comin de las porciones:

Desgiose de Calorias: 31% grasa. 39% carsh, 30% prot

Prot
10.98g

Casorias

J

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

ANEXO N° 26. ETIQUETA YOGURT DE SOYA
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Desgiose de Calorias: 31% grasa. 30% cardh. 30% prot

Prot
10989

Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Leche de soya

Yogurt de soya

Frutilla

INGREDIENTES:

Soya, agua purifica,
saborizantes y
persevantes
permitidos.

Agitese antes de beber.
Toémela bien fria. Tiempo
de consumo 15 dias.

Elaborado por:
Manasoya S.A. La
Mana- Ecuador

INGREDIENTES:

Soya, agua purifica,
saborizantes y
persevantes
permitidos.

Agitese antes de beber.
Témela bien fria. Tiempo
de consumo 15 dias.

Elaborado por:

Manasoya S.A.
La Mana- Ecuador
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FIGURA ANEXO N° 27. ETIQUETA QUESO DE SOYA
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Elaborado por: Cruz, J. (2013).

Queso de soya

INGREDIENTES:

Soya, agua purifica,
saborizantes y
persevantes
permitidos.

Agitese antes de beber.
Témela bien fria. Tiempo
de consumo 15 dias.

Elaborado por:

Manasoya S.A.
La Mana- Ecuador
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