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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio tiene por objetivo evaluar detilbilidad para la creacion de una
microempresa familiar de lacteos enfocada en lalym@on y comercializacion del

tradicional queso amasado, ubicada en la ciud&hdeGabriel, provincia del Carchi.

Esta provincia ubicada en la frontera norte delddou, se ha caracterizado por tener una
produccion de leche que provee de materia pringaradyoria de industrias lacteas en el
Ecuador. Sin embargo luego del analisis realizadel primer capitulo de este trabajo, se
concluyd que existe una sobreproduccion de leceepgede ser aprovechada y utilizada

para la elaboracion de diferentes productos lacteos

Mediante el estudio de mercado se identificO lasgpencias del cliente al momento de
consumir el queso amasado. Este estudio permdnmbaer aspectos interesantes e
importantes para introducir un producto nuevo atcao como el precio que el cliente
paga por un producto similar, la cantidad de quesesconsume a la semana y donde los
compra. Al terminar el estudio de mercado fuelgegieterminar el mercado obijetivo, los
canales de distribucion, su precio y las caradieats que permitirdn obtener un producto

diferenciado.

El desarrollo de la misidn, vision valores y pols bajo las cuales trabajara esta

microempresa representan el alto nivel que teradcadanizacion. La correcta definicion

viii
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de estos aspectos es la pieza fundamental quetigarahcumplimiento de los objetivos a

través del tiempo.

Se disefid una planta de produccion util para etggamiento de lacteos y acorde a los
requerimientos sanitarios y ambientales vigentass flujos de procesos elaborados para
el proceso productivo detallan cada una de lavidates requeridas para obtener el
producto final. Estas actividades de la mano desiricto control de calidad detallado

mediante normas y procedimientos a cumplir pernotgener el producto final deseado.

Luego de realizar el estudio técnico y juridicoispeénsable para emprender el negocio, se
procedio a elaborar el estudio econdmico presugndstlas ventas y compras de materia
prima; se determind la inversion inicial necesammactivos fijos y capital de trabajo,
obteniendo como resultado final los estados firensi proyectados a lo largo de vida Uutil

del proyecto.

Finalmente la evaluacion financiera del proyectny criterios de evaluaciéon como el
VAN y la TIR obtenidos muestran un resultado fatteajustificando la puesta en marcha
del proyecto, sin mencionar que el negocio genefaeates de empleo y los socios
obtendran un beneficio econdmico. Se realiz6 tdmigl mismo andlisis en diferentes
escenarios manipulando ciertas variables y el el obtenido es positivo lo cual

evidencia aun mas la aprobacién para el emprendimael proyecto.



INTRODUCCION

San Gabriel, cabecera cantonal de Montufar ubicaldanorte del Ecuador se ha
caracterizado por el arduo trabajo de su gente ddiconseguir las metas propuestas y
vencer los obstaculos que se han presentado eem@h@ De su historia, su cultura, su
suelo y sus innumerables beneficios surge la idgearelar una microempresa de lacteos
denominada PRODALSAN “Productora de Alimentos Sapdsutritivos” enfocada en
producir y comercializar el tradicional queso amdasalaborado Unicamente en la

provincia del Carchi.

Para el desarrollo del presente trabajo se anaizéector lechero en el Ecuador y
principalmente en la provincia del Carchi con el die determinar las condiciones de la
materia prima existente en el mercado y su utiimaen las industrias de lacteos en la

provincia nortefia.

De la mano de una estructurada encuesta realizadael eanton Montufar se logré

determinar las preferencias del cliente al comtatradicional queso amasado y sus
necesidades insatisfechas al momento de consuntidto con el fin de que los resultados
obtenidos le permitan a PRODALSAN aprovechar lasveetajas que los productos
similares presentan actualmente en el mercado glalsorar un producto mejorado que

cumpla con las expectativas el cliente.



2
A lo largo de este trabajo se describen aspectiagionados a la creacion de una
microempresa, asi como su mision, vision, politicaalores, proceso productivo y
estructura organizacional. Finalmente se elabosdpresupuestos de ventas, costos y
gastos y estados financieros proyectados los cymdasitieron realizar la evaluacion

financiera del proyecto y determinar la factibitiddel mismo.

Esta microempresa estara enfocada en brindar wugim tradicional en su sabor pero
altamente diferenciado en lo que se refiere a 8dackh duracion y presentacion. Estas

caracteristicas constituiran la base del procesdyativo de PRODALSAN.

El objetivo de PRODALSAN es ser una empresa liddagroduccion y comercializacion
del queso amasado y cubrir la demanda en la pravohel Carchi. A futuro buscara
posicionarse en el mercado nacional conjuntamearidacelaboracion de otros derivados

lacteos como queso fresco, queso tierno, yogurrytequilla.



1 ANALISIS DEL ENTORNO

1.1 ANALISIS ECONOMICO DEL ECUADOR

La situacion econdmica del Ecuador juega un papsi importante al momento de
poner en marcha un negocio, es necesario anal@arvadriables que pueden
representar una amenaza o una oportunidad paealtie cabo, el analisis de estas
variables permitira realizar proyecciones mas ades del negocio, logrando asi que

los resultados a obtenerse sean apegados a thackali

Las condiciones y tendencias de una economia pusetefactores claves en las
actividades de la organizacion. Es importante cenel crecimiento econémico del
pais para poder determinar la factibilidad de ohimr productos o servicios al
mercado. Por otra parte esta la necesidad decfararento para cubrir los
requerimientos de capital de trabajo, la maquinaeguipo a utilizarse en la planta,
los costos de produccion y otros gastos, por loapuaecesario tener en cuenta la
evolucion de las tasas de interés en el mercad@@no y su situacion actual para

determinar la posibilidad de acceder a un présema sistema financiero nacional.

Conocer los niveles de precios y las variacioneshgun tenido productos similares a
los que esta microempresa ofrecera al mercadmstante para poder determinar
un precio adecuado para los productos a vendees® contrario precios no

competentes podrian desequilibrar al negocio. hHas tasas de inflacion
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representan restricciones para el crecimiento dsEjocio ya que estimulan
incrementos en los costos de produccion; por tabrresera necesario conocer el

comportamiento de la inflacion en los Ultimos afi@stimar su tasa a futuro.

1.1.1 Crecimiento Econémico y Producto Interno Bruto (PIB

Para desarrollar un negocio e incursionar en elcader ecuatoriano, es
necesario realizar un analisis de la situacion @wica del pais, conocer la
evolucion de sus variables econdémicas para def@sta poder proyectar y

determinar la factibilidad del negocio con mayaqision.

En el primer trimestre del afio 2010, la economiaatriana presentd un
incremento del 0,6%, en relacion al mismo perioebadio anterior. Esta tasa
es minima frente a los niveles de crecimiento elgtiorde paises de la region, el
desempeiio del Ecuador sélo supera al de Venezgis,que registrdo un
importante retroceso de su produccién en el miserogo. * Segin los
ultimos datos de inflacion obtenidos por el Ban@ni@al del Ecuador para el
primer semestre del afio en curso, se puede notarlagunflacion se ha
reducido en al menos el 1%, por ejemplo en Enefafile 2010 la inflacién
fue 3,88% mientras que en Enero del 2011 se fij8,88%, una diferencia
significativa que como se analizard mas adelantposgiva para el pais y

muestra un panorama favorable.

1 AILAONLINE. [http://www.ailaonline.net/documentf@anorama_Econ%C3%B3mico_Regional_Julio_
2010.pdf]. Panorama Econémico Regional.
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Si se analiza la produccién por rama de activideldsector de mayor
crecimiento entre el primer trimestre del 2009 y 8610 fue el de la
construccion, con una variacion del 4,4%. Le «rpn los sectores de
transporte, comercio y manufactura con incremed®o#,3%, 4,0% y 2,6%,
respectivamente. En cambio los sectores de expbotale minas y canteras,
electricidad y refinacion de petréleo cayeron emigos reales en 7%, 15,5%,
24,5%, respectivamente. Estos sectores represalneiedor de 13,9% de la

economia ecuatoriana en su conjunto.

La estimacion del crecimiento econdmico segun elcBaCentral del Ecuador
para el afio 2010 ascendi6 a 6,8%, sin embargo nwaseumplido dicha
expectativa debido al bajo desempefio presentadel egrimer trimestre.
Organismos como el Fondo Monetario Internacion@IfFy la Comision

Econdmica para América Latina y el Caribe (CEPAbjcan al crecimiento

del pais en un 2,5% y 3,0%, respectivamente.

El PIB de Ecuador se incrementd en 2,2% (a premastantes de 2000), en el
segundo trimestre de 2011, respecto al trimestexian y en 8,9% respecto al
del segundo trimestre de 2010. En el segundo strmele 2011, en términos
interanuales, de entre los principales componedétsPIB por el lado del

gasto, la inversion privada y publica crecio (17)28eéguida por el consumo de

los hogares con un ritmo de crecimiento de 6,9%.

Dado que el crecimiento economico se ve reflejadoeke aumento de la
produccion de bienes y servicios de un pais, esvanable importante a

considerar para la creacion de esta microempreséaaeos, es decir el
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crecimiento econdémico refleja el gasto o consumtagidamilias, de tal forma
que si esta variable se incrementa, representavemaja para el negocio ya
que el consumo esta aumentando, lo cual facilitmttf@duccion de nuevos
negocios con nuevos productos al mercado que logieanzar las ventas

deseadas.

Desde el punto de vista de la competencia, tod@aiegl ingresar en un
mercado tiene que enfrentarse a oferentes simitprespor su trayectoria ya
tienen la fidelidad de sus clientes, sin embargaregimiento econémico alto
es favorable, ayudando a que la lucha en las eaypneara incrementar o

mantener sus ventas no sea tan enérgica y conglicad

1.1.2Inflaciéon

La inflacion es la tasa en la que se incrementsgtecios de los bienes y
servicios, esta variable econdémica incide en eltocake los factores de
produccion que seran utilizados para obtener loslymtos que ofrecera la
microempresa, haciendo que dichos productos temgartosto mas alto,
reduciendo los beneficios o utilidades de la engprés relativa estabilidad de
los precios en los ultimos meses brinda un panonads seguro para poder

incursionar en el mercado y poder proyectar lasagecon mayor certeZa.

Desde la adopcién de la dolarizacion en el Ecuddanflacion ha mostrado
una tendencia a la baja. Este resultado fue admgyor el manejo disciplinado

de las cuentas fiscales que desde la adopciénudeionrégimen han venido

2BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. [http://www.bce.fin.gc
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registrando recurrentes superavits. A pesar ag adDiciembre del afio 2008
se registré una inflacion de 8,83% anual, siendnda alta de los tres ultimos
afos, seguida por la inflacion a Diciembre del 266%4,31% y finalmente a

Diciembre del 2010 a 3,33%.

CUADRO N° 1
TASAS DE INFLACION ANUAL DE NOVIEMBRE DEL 2008
A ABRIL DEL 2011

PERIODO INFLACION ANUAL
Abril-30-2011 3.88 %
Marzo-31-2011 3.57 %
Febrero-28-2011 3.39 %
Enero-31-2011 3.17 %
Diciembre-31-2010 3.33 %
Noviembre-31-2010 3.39 %
Octubre-31-2010 3.46 %
Septiembre-30-2010 3.44 %
Agosto-31-2010 3.82 %
Julio-31-2010 3.40 %
Junio-30-2010 3.30 %
Mayo-31-2010 3.24 %
Abril-30-2010 3.21 %
Marzo-31-2010 3.35%
Febrero-28-2010 4.31 %
Enero-31-2010 4.44 %
Diciembre-31-2009 4.31 %
Noviembre-30-2009 4.02 %
Octubre-31-2009 3.50 %
Septiembre-30-2009 3.29 %
Agosto-31-2009 3.33 %
Julio-31-2009 3.85 %
Junio-30-2009 4.54 %
Mayo-31-2009 5.41 %
Abril-30-2009 6.52 %
Marzo-31-2009 7.44 %
Febrero-28-2009 7.85 %
Enero-31-2009 8.36 %
Diciembre-31-2008 8.83 %
Noviembre-30-2008 9.13 %

Fuente Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Karolina Martinez H.

¥ BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. [http://www.bce.fin.&desumen_ticker.php?ticker_value=inflacion].
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En lo que se refiere al afio 2010, en el mes deoHaenflacion mensual fue
12 décimas superior al valor registrado en iguak ree el afio 2009, sin
embargo el promedio anual es notablemente menes, Ipajé casi en la mitad,

de un promedio de 8,36% a 4,44%.

En Septiembre de 2011 la inflacion mensual se ubitd®.79%, porcentaje
superior al registrado en Septiembre de 2010 (0)26% nivel anual, la

inflacion fue de 5.39%, fendmeno que se observarderel afio 2011.

De acuerdo con la encuesta mensual que realizasetuto Nacional de

Estadisticas y Censos, el 58,56% de la inflaciokmero fue consecuencia
del aumento de precios en la division de articde®limentos y Bebidas

no Alcohdlicas, incluyéndose en este grupo los et lacteos.

El incremento de precios de papa chola, narangcaoes frescos, platano
verde, ajo y huevos de gallina también incidierone¢ aumento de la

inflacion. Esto se explica por la caida de la pooibn agricola, como

consecuencia de la sequia que afrontaron ciertagnpras del pais. Esta
situacion produjo el alza en los precios de losualmos. De hecho, la
division correspondiente a Restaurantes y Hotgleg@con el 9,34% en el
aumento de la inflacion de enero; prendas de Vestalzado, con el

8,23%; Salud, con 7,44%; y otros, con 16,42%.

En cambio, entre los productos que tuvieron memeoidéncia en la
inflaciébn de enero fueron electricidad, suminisde agua, aguacate, arroz

flor, manzana, presas de pollo, cebolla paitefi@squde cocina y pan
corriente’

Entre los factores mas importantes que afectatarirdlacion del afio 2011 se
tienen: el costo del barril del petréleo que supesdl120 ddélares en el mes de
Abril, los factores climatolégicos como el impadatel invierno que inundé

cultivos, y la especulacion.

* ECUADOR. EL CIUDADANO. [http://www.elciudadanag.ec/]. Periédico digital del gobierno de la
revolucion ciudadana.
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En Septiembre del 2010, las divisiones de consuenmalyor inflacion fueron
Alimentos y bebidas alcohdlicas y prendas de vegstialzado. Al interior de
la primera, los articulos de mayor variacion fuegmapa chola, melloco,

zanahoria amarilla y tomate rifion (por sobre el B2%



CUADRO N° 2

VARIACION PORCENTUAL MENSUAL DEL iINDICE GENERAL NAC

(Inflacion Mensual)

IONAL

= WESES Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre  Noviembre Diciembre AR
ANOS Mensual
2000 14,33 10,03 7,56 10,21 514 5,32 2,37 1,36 3,68 2,70 2,16 2,46 5,61
2001 6,97 2,91 2,19 1,72 0,16 0,48 0,24 0,43 2,04 1,17 1,60 0,67 1,72
2002 1,81 1,07 1,12 1,50 0,49 0,38 -0,07 0,44 0,58 0,65 0,69 0,34 0,75
2003 2,49 0,76 0,56 0,97 0,18 -0,21 0,03 0,06 0,79 0,00 0,33 -0,04 0,49
2004 0,41 0,69 0,70 0,65 -0,48 -0,31 -0,62 0,03 0,23 0,28 0,42 -0,06 0,16
2005 0,25 0,27 0,26 0,84 0,18 0,07 -0,16 -0,15 0,72 0,35 0,17 0,30 0,26
2006 0,48 0,71 0,65 0,07 -0,14 -0,23 0,03 0,21 0,57 0,35 0,17 -0,03 0,24
2007 0,30 0,07 0,10 -0,01 0,03 0,39 0,42 0,07 0,71 0,13 0,50 0,57 0,27
2008 1,14 0,94 1,48 1,52 1,05 0,76 0,59 0,21 0,66 0,03 -0,16 0,29 0,71
2009 0,71 0,47 1,09 0,65 -0,01 -0,08 -0,07 -0,30 0,63 0,24 0,34 0,58 0,35
2010 0,83 0,34 0,16 0,52 0,02 -0,01 0,02 0,11 0,26 0,25 0,27 0,51
Promedio 0,72 0,45 0,39 0,45 0,16 0,16 0,07 0,06 0,26 0,15 016 0,14
Fuente INEC

Elaborado por: Karolina Martinez H.

0T
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Analizando la variacion el indice de Precios al §onidor en el afio 2010, en
términos anuales por grupo de productos, el rulerdebidas alcoholicas y
tabacos presento la inflacion mas alta en 6,6%sidu@eron, las categorias de
restaurantes y hoteles con el 6%, prendas de westitzado con el 4,2% y

alimentos y bebidas con el 4,1%.

El crecimiento acumulado de precios al consumigoefo-septiembre 2011)
fue de 4.31%, nivel superior al registrado en sinyleriodo de los afios 2007,
2009 y 2010; los mayores incrementos acumulades 2011 se registraron en
las divisiones de consumo de Prendas de Vestilza@a (6.02%); Alimentos

y bebidas No Alcohélicas (6.01%) y Educacién (5.54%

Para citar un ejemplo, en el caso del queso el @&%s costos de produccion
corresponden a la leche por lo que es necesarmifidar cual ha sido la

variacién de precio de esta materia prima paracelyztor®

En el mes de Abril del afio 2011, el Ministerio dgridultura y Ganaderia,
determiné que el precio minimo de la leche suliei&5,75 centavos de dolar,
valor registrado en el primer trimestre a 39,33aevs de dolar, precio oficial
que deberd ser pagado por cualquier empresa l§ctgae se mantiene

actualmente en el mercado.

> BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. [http://www.bce.fin.édocs.php?path=/documentos/Publicaciones
Notas/Notas/Inflacion/inf201109.pdf].

® ECUADOR. DIARIO EL UNIVERSO. [http://www.eluniveo.com/2010/04/21/1/1356/precio-leche-
sube-desde-hoy-segun-calidad.htmil].

" Ibidem. p. 9.
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La inflacion es uno de los principales factores queede afectar a una
microempresa, dado que son muchas las causas @gerpaeterminar la
misma y estan relacionadas con factores de pragluctda demanda y la

especulacion; de esta manera:

» El primer caso se presenta cuando la demanda geleetas bienes se
incrementa sin que el sector productivo haya teaideficaz crecimiento
de los bienes producidos, en este caso se hahlmalénflacion de la

demanda que producira el incremento en los precios consumidores.

« Por otro lado si los costos de las materias primeEsmano de obra se
encarecen, las empresas en su afan de mantenimeletla ingresos y
beneficios, incrementan los precios de los biemedyzidos para poder
cubrir dichos costos y obtener el mismo benefi@n, este caso la

inflacion seria una inflacion de costos.

* Finalmente la inflacion ligada al hecho de quedaganizaciones prevén
incrementos en los precios y se anticipan a losnwssajustando éstos a
la prevision futura, es lo que en otras palabrasceeoce como

especulacion.

1.1.3Comportamiento de las Tasas de Interés

La necesidad de buscar financiamiento en el sistémaaciero nacional es

comun en la actualidad, muchas de las empresagocios solicitan crédito
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para adquirir mercancias o materias primas pargm®ictos, y cancelarlos
con parte de las rentas obtenidas como resultada degocio. En este tipo de
crédito, los prestamistas aceptan pagar un detadmiprecio denominado tasa

de interés activa que puede variar debido a difesetausas econémicas.

Como las tasas de interés constituyen el preciosgupaga por adquirir el
dinero, este ultimo es considerado como una mei@gee 10 que su precio se
vera afectado por la inflacion como cualquier otrarcancia, de tal manera
gue cuando haya mas dinero las tasas bajaran gaimya escasez de dinero
las tasas subiran. Esto es de vital importancia pas empresas, y al
anticiparse a los cambios en estas tasas se fdedat A cabo una politica
financiera adecuada y evitar problemas de liquadearto plazo y de solvencia

en general.

El mercado de crédito en el Ecuador tiene una magacentracion en los
segmentos corporativo y de la mediana empresaules presentan las tasas

de interés mas bajas del merc&do.

La politica de gobierno enfocada en destinar resurgara los sectores
productivos, es uno de los factores mas influyenatesa disminucién de las
tasas de interés para el sector microempresanialp e puede observar en los

siguientes cuadros:

8 Cfr. BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. (2008). [httpwww.bce.fin.ec/documentos/Publicaciones
Notas/Catalogo/Memoria/2008/1%20parte-Sit%20Mact@8620Monetario.pdf]l. Memoria Anual
del Banco Central.



CUADRO N° 3

TASAS DE INTERES ACTIVAS REFERENCIALES POR TIPO DE CREDITO

ANO 2008.

i Productivo Productivo | Productivo . Microcrédito [Microcrédito | . .

Ti:irzi:i/to Corporativo | Empresarial PYMES Consumo WitIEme s Acumul_acic') Acumulacié M'\;lci::]c;cr:z?;to
n Ampliada | n Simple

ene-08 10,74 13,82 18,43 12,32 22,38 31,19 39,98
feb-08 10,50 13,60 17,74 12,27 22,33 30,86 38,31
mar-08 10,43 13,44 17,66 12,46 22,89 30,86 36,22
abr-08 10,17 13,16 17,71 12,42 22,60 30,79 36,58
may-08 10,14 12,76 17,68 12,24 21,89 30,42 35,23
jun-08 9,59 12,47 17,20 11,71 21,37 29,46 35,31
jul-08 9,52 12,10 16,99 11,47 21,40 29,95 34,71
ago-08 9,31 12,05 16,84 11,33 21,36 29,57 34,43
sep-08 9,31 11,74 16,60 11,19 21,42 29,13 33,05
oct-08 9,24 11,57 16,30 11,01 22,06 28,83 32,38
nov-08 9,18 11,24 15,90 10,82 22,53 28,91 31,87
dic-08 9,14 11,13 15,76 10,87 22,91 29,16 31,84

Fuente Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Vi



CUADRO N° 4

TASAS DE INTERES ACTIVAS REFERENCIALES POR TIPO DE CREDITO

ANO 2009.
Periodo/ | Productivo | Productivo| Productivo Consumo Vivienda Microcrédito [Microcrédito Microcrédito
Tipo Crédito | Corporativo [ Empresarial PYMES Acumul_acié Acumulacié Minorista
n Ampliada | n Simple

ene-09 9,16 11,18 15,67 10,93 23,00 28,84 31,47
feb-09 9,21 11,21 15,69 10,97 23,19 28,41 31,90
mar-09 9,24 11,23 15,71 10,86 22,58 28,52 31,62
abr-09 9,24 11,12 15,77 11,03 22,08 28,80 30,67
may-09 9,26 11,20 15,69 11,11 22,05 28,88 30,37
jun-09 9,24 10,92 15,38 11,15 22,41 28,99 29,80
jul-09 9,22 - 11,14 16,80 11,15 23,03 29,47 30,80
ago-09 9,15 9,88 11,10 17,95 11,16 24,34 27,87 30,81
sep-09 9,15 9,93 11,38 18,00 11,16 23,92 28,15 30,91
oct-09 9,19 9,84 11,32 18,03 11,13 23,74 28,56 30,83
nov-09 9,19 9,84 11,32 18,03 11,13 23,74 28,56 30,83
dic-09 9,19 9,90 11,28 17,94 11,15 23,29 27,78 30,54

Fuente Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Karolina Martinez H.

1



CUADRO N° 5

TASAS DE INTERES ACTIVAS REFERENCIALES POR TIPO DE CREDITO

ANO 2010.

i Productivo | Productivo | Productivo ) Microcrédito [Microcrédito |, . .

Ti:)ngi:i/to Corporativo | Empresarial PYMES Consumo WtIEme Acumul_acié Acumulacié Mh;l?;c:)izgf;to
n Ampliada | n Simple

ene-10 9,13 9,97 11,19 18,08 11,11 23,07 28,29 30,53
feb-10 9,10 9,92 11,38 18,10 11,05 22,90 27,85 29,72
mar-10 9,21 9,94 11,35 16,80 10,94 23,06 28,13 30,23
abr-10 9,12 9,91 11,39 15,97 10,87 23,01 27,85 30,54
may-10 9,11 9,88 11,35 15,95 10,77 22,78 27,79 30,76
jun-10 9,02 9,87 11,35 15,92 10,74 22,67 26,36 29,14
jul-10 8,99 9,77 11,33 15,86 10,56 22,65 24,97 27,69
ago-10 9,04 9,78 11,27 15,86 10,64 22,75 24,99 28,45
sep-10 9,04 9,78 11,27 15,86 10,64 22,75 24,99 28,45
oct-10 8,94 9,67 11,32 15,89 10,62 23,08 2517 28,70
nov-10 8,94 9,67 11,32 15,89 10,62 23,08 2517 28,70
dic-10 8,68 9,54 11,30 15,94 10,38 25,37 2517 29,04

Fuente Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Karolina Martinez H.

oT
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Si bien es cierto que las tasas activas referascibhn presentado leves
disminuciones, éstas no han sufrido cambios traergas a excepcion del
segmento de microcrédito cuya reduccion fue en mawgagnitud. La
estabilidad de las tasas de interés y la reduab@dalgunas de ellas muestran
un panorama favorable para quienes buscan y nece®tfinanciamiento para

poner en marcha un negocio.

Al realizar el andlisis de la situacion econémiehhis, tomando en cuenta las
variables que afectaran directamente al negocipusde concluir que todas se
encuentran relacionadas. Cuando los consumideodsen mayores ingresos,
existe mas dinero circulante en la economia, pde évs precios de los bienes
y servicios tienen un costo mas elevado lo queeseflejado en los indices de
inflacién, lo ideal es que los precios de los @ifees productos y servicios se
mantengan estables, de tal forma que sean acceaibds consumidores y que
paralelamente beneficien a los ingresos de lasesaprjue proporcionan estos

bienes y servicios.

De igual forma la mayor cantidad de dinero hacelgsi¢asas de interés de los
diferentes tipos de crédito disminuyan y sean ngéssibles, lo cual beneficia
a los empresarios en el caso de que necesitenngueante de la inversion sea

financiada mediante algun tipo de crédito.

1.2 ANALISIS ECONOMICO DEL SECTOR LECHERO

El Ecuador se caracteriza por tener zonas ricgsauccion lechera, siendo una de

las principales la provincia del Carchi, ubicadala&zona norte del Ecuador en la
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frontera con Colombia especificamente con el Dapaghto de Narifio. Su
economia se enfoca en la produccion de productdsodss y la crianza de ganado
en general. Al ser una provincia dotada de cangmiBnos para la crianza de
ganado tanto de leche como de carne constituyeggramafuente de materia prima
para la elaboraciéon de productos procesados deummngotidiano tanto en la

provincia como en el resto del pais.

La produccion de leche en el pais es de 4,4 milaieelitros diarios lo que significa
que el consumo per capita anual es de 100 litexp)rs cifras de varias empresas
menos del 50% de la poblaciébn consume productdedscsituacion considerada
como un problema cultural y adquisitivo, por lo gse pretende que mediante
campafias y programas para consumo de la lecheuldadania tenga mas
conocimiento de las bondades de este productogsidemanera llegar al consumo
ideal de 200 litros anuales por persona, lo cuatrimiria a bajar los niveles de

desnutricion en el pafs.

Segun datos obtenidos de la Asociacion de Ganaderds Sierra y el Oriente, el
pequefio sector productor de leche registra unapaiatuccion equivalente al 4% de

los 4,4 millones de litros que se producen diariame

Dentro de las empresas principales encargadasroet¢gamiento de lacteos en el
Ecuador estan: Nestlé con una produccion de 300itrog de leche diaria, seguida
por otras empresas grandes como Andina, con urduqoidn de 110 mil litros;

Nutrileche, empresa del sur del Ecuador, con updymcion entre 140 y 160 mil

°Cfr. AGSO. (2010). [http://www.agsosite.comAroduccién de leche registra excedente.
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litros; Reyleche y Pasteurizadora Quito que produte160 a 180 mil litros de leche
diaria cada una; y Tony Yogurt ubicada en Guayaguiespecializada en la

elaboracion de yogurt y bebidHs.

Dentro de las empresas medianas se encuentramEhiRacon una produccion de
80 a 100 mil litros diarios y Lacteos Tanicuchinamos 50 mil litros procesados en
yogurt, quesos Yy leche fluida pasteurizada en fuledpolietileno; Ecualac, con una
produccion de 30 a 40 mil litros de leche diaridsayFinca con unos 15 mil litros.

También se encuentra un sin numero de plantasandies dedicadas a la

produccién de quesos frescos con una produccidiadia hasta 10 mil litros-

De los 4,4 millones de litros diarios que se prasuen el pais, apenas el 75% de
ellos es decir 3.300.000 se destinan a la prodndaidustrial, el 25 % restante se
distribuye directamente del ganadero a los consom@sgdfinales sin realizar ningun

proceso adicional.

Segun los estudios realizados por el Centro dedlaskria Lactea, asociacion gremial
encargada de representar a las industrias lacttaaid, el 42% de la produccion de
leche se recoge en la industria formal, mientras €u23% es distribuido por las
haciendas a los consumidores finales, los artesafssrben un 11% de la
produccion lechera y el 24% restante es utilizadtaeslaboracion de queso y leche

que se venden sin pasteurizar.

19 INDUSTRIA ALIMENTICIA. (2010). [http://www.indusriaalimenticia.com/].La industria lactea en el
Ecuador.

% bidem. p. 15.

12 ECUADOR. CENTRO DE LA INDUSTRIA LACTEA. (2009). [http://www.cilecuador.org].
Investigacion de productos lacteos a nivel nacional
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Actualmente existen en el pais mas de 37 empregaegadoras de lacteos
legalmente constituidas, el 90% de ellas se en@eticadas en la region andina
con una mayor concentracion en las provincias detende la Sierra como
Pichincha, Cotopaxi, Carchi e Imbabura, enfocandpreduccion en la elaboracion
de leche pasteurizada, quesos, yogurt, crema He, leantequilla y otros derivados;

las principales se presenta a continuaéfon:

CUADRO N° 6
CANTIDAD DE LECHE PROCESADA POR ALGUNAS
INDUSTRIAS EN EL ANO 2010

INDUSTRIA Cantidad procesada %
NESTLE 352.000,00 | 19,10%
REY LECHE 165.000,00 8,96%
LACTEOS ANTONIO 132.000,00 7,16%
INDULAC 99.000,00 5,37%
PASTEURIZAORA QUITO 88.000,00 4,78%
LEANSA 82.500,00 4,48%
INDULAC 5.500,00 0,30%
TONY 55.000,00 2,99%
KIOSKO 55.000,00 2,99%
EL ORDENO 66.000,00 3,58%
MI RANCHITO 55.000,00 2,99%
PARMALAT LASSO 49.500,00 2,69%
TANILACT 49.500,00 2,69%
FLORALP INLECHE 44.000,00 2,39%
INLECHE 38.500,00 2,09%
PROLAC 38.500,00 2,09%
ECUALAT 38.500,00 2,09%
PRODUCTOS GONZALEZ 33.000,00 1,79%
DULAC 27.500,00 1,49%
LECHERA CARCHI 22.000,00 1,19%
ALIMEZ 11.000,00 0,60%
LACTODAN 5.500,00 0,30%
QUESEROS Y OTRAS 330.000,00 17,91%
TOTAL 1.842.500,00 | 100,00%

Fuente Direccién de Proyectos AGSO
Elaborado por: Karolina Martinez H.

¥ ECUADOR. ESCUELA POLITECNICA NACIONAL. (2009). Estudio de factibilidad para la
implementacion de la produccion y comercializacidalechecruda en la Finca “La Floresta”.
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En lo que se refiere al precio de la leche el Egusidne una de las leches mas caras
de la region, el precio por cada litro se ubic8@mrentavos para el productor y en 65
centavos 0 mas de un dolar la funda para el comgurfinal. El precio de la leche
se basa fundamentalmente en el volumen, la calidadgccesibilidad a la finca

productora y la distancia.

Ante la sobreproduccion de leche en el Ecuadorpresentan dos soluciones
importantes, la primera, estimular mediante campafiaonsumo de la leche por sus
propiedades nutritivas especialmente en los nifp@salelamente el gobierno
ecuatoriano ha sefialado que comprara el sobrantectie para destinarlo a la

alimentacion de los estudiantes.

Como segunda alternativa se presenta la posibitigachtroducir la produccion de
lacteos en el mercado internacional, incentivaredeXportacion, lamentablemente
enfermedades como la fiebre aftosa han generadmuridad en los mercados
externos haciendo mas dificil que esta segundanatiea sea una solucion al

problema.

Es importante que el Gobierno tome ciertas medida®o prohibir la importacién
de la leche y sus derivados a fin de superar loblg@mas de oferta excesiva y dar

prioridad a la produccion nacional.

Otra alternativa seria el procesamiento de la leshediferentes productos de
consumo cotidiano, dado que la materia prima eqddnie, la posibilidad de

optimizar esa sobreproduccion introduciendo unarameicroempresa de lacteos, en
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uno de los sectores con mayor produccion de lech @l cantdn Montufar en la

provincia del Carchi, representa un panorama mogsgle y alentador.

PRODUCCION DE LACTEOS EN LA PROVINCIA DEL CARCHI

La provincia del Carchi posee un sistema produatetamente agricola y ganadero,
la mayor parte de la poblacion se dedica a eshadad por lo que sin duda alguna
es el motor principal de la economia en este sedtuchos expertos y especialistas
han determinado que la situacion geogréfica detiCas dptima para la crianza de
ganado tanto de leche como de carne, sin embama@etiente de leche generado en
muchas de las fincas ganaderas ha obligado a ¢okigores a vender la leche en
precios bajos y a no obtener mayor beneficio. [@mos los pequeios productores
gue transforman esta materia prima en diferentedugtos lacteos, la mayoria de
ellos venden la leche cruda a las industrias lactdacadas en el sector como la
Industria Lechera Carchi, El Kiosko (actualmentgiAd, empresa Colombiana),
Floralp, Lacteos Gonzéalez, entre las mas grandespiras pequefios productores

ubicados en la region.

El 6,5% de la produccion nacional de leche se aricaiieoncentrada en la Provincia
del Carchi, siendo la quinta provincia a nivel oaail en produccién en un territorio
relativamente pequefo, con una produccion de apedamente 5,08 litros por vaca

al dia**

El Carchi dispone aproximadamente de 130.000 hesd4iun 36% de la superficie

provincial) para el uso agropecuario. Aproximadai®e90.000 hectareas se

1% |bidem.
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destinan al cultivo de pastos para la ganaderia pderidad lechera y

aproximadamente 21.000 hectareas se dedican wosutté ciclo cortd®

En cuanto a la cantidad de leche producida, eloseganadero del Carchi se
encuentra en crisis, ya que a la sobreproduccida liéehe se suma la permeabilidad
de la frontera con Colombia, lo que deja facilmentgesar la leche y derivados
lacteos desde Colombia, donde el precio de la lestde 541 pesos, lo que equivale
a 29 centavos de ddlar, un precio todavia masdedjgue actualmente se vende la
leche nacional, segun el Director del Ministerio d@gricultura Ganaderia

Acuacultura y Pesca (MAGAP) en la provincia delcbar

Sin embargo las grandes compafias como Alpinghlestan que pueden pagar de 39

a 48 centavos como precio oficial de la leche dehith calidad del product8.

En Octubre del 2010 surgi6 la iniciativa de expoftaleche a Venezuela, para
solucionar el problema de la sobreproduccion, leslyctores carchenses tienen
previsto exportar un total de 10.000 litros digrgiempre y cuando se mantengan los
acuerdos de traslado y no surjan irregularidadeselemproceso, logrando asi

solucionar este problenta.

Los directivos de la Asociacion de Ganaderos d8id¢mra y el Oriente (AGSO)
seflalan que el 2011 es un afo de grandes expestapara los pequefos

productores, se pretende fortalecer los centrosaapio de la leche que han

1> ECUADOR. GOBIERNO PROVINCIAL DEL CARCHI. (2010)[http://www.carchi.gob.ec].Carchi.
Aspectos Generales.

!® ECUADOR. DIARIO LA HORA NACIONAL. (2010). [httg/www.lahora.com.ec/].

" ECUADOR INMEDIATO.COM. (2010). [http://www.ecuadnmediato.com/]. Pequefios productores
del Carchi exportan leche.
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contribuido a mejorar el nivel de vida de estodpotores, adicionalmente se busca
reducir los altos niveles de desnutricion de latgenediante una campafa para el
consumo masivo de la leche y finalmente incremelaigrexportaciones a varios
paises mediante alianzas estratégicas tanto csectr publico, como con el sector

privado®®

ANALISIS DEL APOYO A LA MICROEMPRESA EN EL ECUADOR

Conocer algunos de los organismos que proporciogguda para los
microempresarios es importante para evaluar labpiosid de financiar parte del
negocio con recursos provenientes de estos orgasigralegir el mas conveniente y
gue genere mayor beneficio en la puesta en marehaetdjocio, analisis que se

efectuara en los capitulos posteriores.

En la actualidad existen algunas instituciones rggackas de destinar recursos para
apoyar a los microempresarios y emprendedoresigpent la iniciativa de empezar
un negocio. La mayoria de las entidades finansidedes como los bancos,
cooperativas y mutualistas otorgan préstamos parmicroempresas, sin embargo la
tasa que tienen que pagar por la prestacion detalies elevada, aunque ha tenido
una leve disminucion como se pudo notar en laasadohteriormente expuestas sobre
las tasas referenciales, aln es bastante altaddg& en Diciembre del 2010 en

29,04%.

18 Cfr. AGSO. (2011). [http://www.agso.com.ec/pdidoc/Boletin97_20-01-2011.htmAGSO.
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Entre otros organismos que apoyan a la microemesamcuentran la Corporacion
Financiera Nacional, el Fondo de Desarrollo Micrpegsarial (FODEMI) y el

Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO).

La Corporacion Financiera Nacional (CFN) es unadadt financiera publica

enfocada en canalizar los productos financiero® yimancieros alineados al Plan
Nacional del Buen Vivir, sirviendo al sector protiuc con especial atencion a la
micro y pequefia empresa apoyandoles adicionalneanpeogramas de capacitacion,
asistencia técnica y firma de convenios interinsiitnales para el fomento
productivo buscando mejorar y resaltar la gestiémpresarial como fuente de

competitividad a mediano y largo plaZzo.

El crédito directo es un tipo de crédito otorgado la CFN a personas naturales o
juridicas que requieran capital de trabajo, adquaictivos fijos, comprar materia
prima y pagar mano de obra o asistencia técnican@uto es hasta el 70% para
proyectos nuevos a una tasa de interés del 10,%&ogapital de trabajo, y, para

adquisicién de activos fijos 10,5% hasta 5 afio$% hasta 10 afids.

El Fondo de Desarrollo Microempresarial, es unaitiwgén enfocada en el
desarrollo microempresarial y el mejoramiento dealédad de vida de los clientes y
sus familias, a través de la prestacion de sesvifti@ancieros y no financieros. La

caracteristica principal de este organismo es @y@pa aquellos grupos de

19 ECUADOR. CORPORACION FINANCIERA NACIONAL. (2010)www.cfn.fin.ec]. CFN.
2 |bidem. p. 22.
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microempresarios que por falta de garantias ecarasmo son sujetos de credito del

sistema financiero ecuatoriano formal.

Esta institucion ofrece productos financieros cagmgo solidario, banca comunal, y
crédito individual, y, productos no financieros @oapacitacion y asesoramiento en
temas como administracion de empresas, costosghibdad, tributacion, liderazgo,
motivacién, atencién al cliente, entre otfds. Las tasas de interés sobre los
préstamos otorgados son del 22.50% a Octubre d€l &Ge proyecta que a Abril

del afio 2011 éstas bajan a un 21,50%.

El Ministerio de Industrias y Productividad, bugaailitar los recursos econémicos
para que los artesanos obtengan maquinaria dejdrgbgecursos para poner en
marcha un negocio impulsando el mejoramiento dehapetitividad de la pequefas
y medianas empresas a través de eventos de capacien forma presencial y

virtual y proporcionando la participacion de loscroempresarios en eventos, ferias

nacionales e internacionales y ruedas de negocios.

Dentro del plan de accion del MIPRO, esta el pnogr&amprendamos, que tiene
como objeto permitir el uso de los recursos praameis de la cooperacion japonesa,
e invertirlos en actividades productivas en lostases de las micro, pequefia y
mediana empresa y artesania, del pais, medianyegos que demuestren tener
altos impactos sociales y que sean ambientalmenitgables. Los aportes de este
plan pueden ir desde 20.000 hasta 200.000 dolamesgula proyecto, los fondos

pueden ser reembolsables y no reembolsables dbniE®BO apoya con el 80% y

2 FONDO DE DESARROLLO MICROEMPRESARIAL. (2010). yw.fodemi.org]. FODEMI.
2 |bidem. p. 22.
2 |bidem. p. 22.
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el 20% restante es aportado por el encargado dgégio. Los aportes se utilizan de
acuerdo con estudios justificativos (para propwsegiae soliciten recursos no
reembolsables), y de factibilidad (para propuestage opten por recursos
reembolsables); dichos fondos deben ser utilizadda compra de activos fijos que

se consideren necesarios para el éxito del proyécto

Adicionalmente la Secretaria Nacional de Planifiray Desarrollo (SENPLADES)
se encuentra realizando planes de desarrollo ntedlaa cuales los municipios
organizan los recursos destinados en fomento geolductividad de acuerdo a los
requerimientos de las microempresas, las orgaoizesiproductivas, artesanales y

en general los proyectos de nuevos emprendimientos.

El objetivo de esta organizacion es establecemtamas legales necesarias para
sustentar el proceso de calificacion, asignaciéoyperacion de cartera, y nuevas
inversiones que dinamicen los capitales; procuragde estos se dirijan a los
sectores mas vulnerables de la poblacion, con iéntsd sector rural y areas

suburbana®

1.5 ANALISIS DEL IMPACTO AMBIENTAL DE LAS PROCESADORASDE

LACTEOS

Actualmente el mundo en general se encuentra eafréo multiples cambios en el
medio ambiente, de los cuales, muchos de ellos a® pgroducido por la

inconsciencia del hombre en sus diferentes actieisiael dia a dia.

** ECUADOR. MINISTERIO DE COMERCIO EXTERIOR, INDUSTRLIZACION, PESCA Y
COMPETITIVIDAD. (2010). [www.micip.gov.ec]Programa “Emprendamos”.
%5 SENPLADES. (2010). [http://www.art-initiativegr Lineas prioritarias para el desarrollo integralp. 27.
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La industria lechera debe tener un especial cuidamo los impactos al medio
ambiente que ésta puede producir por la ejecu@dsud procesos productivos. Los
desechos generados en la produccion varian desdeneénto de la adquisicion de

la materia prima hasta el empaque del productd. fina

La utilizacién eficiente de los recursos empleaglogl proceso productivo es una de

las mejores herramientas para prevenir la contandnalel habitat del ser humano.

Dentro de las maquinarias que utilizan las indastiiacteas en el Ecuador se
encuentran los calderos que son la fuente prindigalemisiones atmosféricas,
generando gases y material particulado que inaihela contaminacién, por lo que
su buen uso se basa en utilizar un caldero dedwaaela capacidad productiva de la
microempresa y no abusar de su uso procesanddaaesi de leche mayores a la de

Su potencia.

El suero, principal desecho de la industria lacteao es manejado adecuadamente
constituye un gran foco de infeccién para la indaisel producto y el entorno en
general, por lo que, en las plantas de produccié®0&c del suero debe ser
recolectado y tener el tratamiento adecuado parargeegado a los proveedores de
forma inmediata al final del proceso diario; derded 10% restante se considera al
suero eliminado en el proceso de moldeado y prensiaclial es desechado a través
de las alcantarillas las cuales deben poseer taohpgrasa que impidan el paso de
residuos de queso y grasa, caso contrario su aagilpodria causar mal olor y

contaminacion.
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Otro de los factores contaminantes en la actuaksael constante ruido emitido por
la utilizacion de maquinarias en el proceso pradaaspecialmente en los procesos
de pasteurizacion y empaque, mientras que en @raedn de quesos el ruido es
esporadico, por consiguiente una de las formasvdarda contaminacion por el
ruido es realizando esos procesos de forma rotdisrainuyendo asi la cantidad de

ruido en el ambiente.



2 ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

El queso y los derivados lacteos son alimentossrien proteinas y calcio que
benefician al ser humano y cuyo consumo debe $ieresiie para cubrir los niveles
de nutricion. El enfoque principal de este nego@s la produccién y

comercializacion del tradicional queso amasad@gedvincia del Carchi.

La elaboracion del queso amasado es una activieguapy Unica de la zona norte
del pais, cuya produccién todavia se realiza dendorartesanal, y su
comercializacion a través de los afios se ha camrckntprincipalmente en la

provincia del Carchi y a menor escala en el restdis.

En la actualidad son muchas las personas que sm@dedla elaboracion de este tipo
de queso en el Canton Montufar, sin embargo etigbjelel negocio en cuanto a la
produccion del queso amasado es brindar un prodifet@nciado, que sin perder su
tradicional y caracteristico sabor, tenga mejoregeles de calidad, cuente con el
registro sanitario respectivo y un empaque adecupdd garanticen las buenas
condiciones y una mayor durabilidad del productoe goermitan que los

consumidores prefieran elegirlo y asi mantenerdalidad.
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2.2 DETERMINACION DEL MERCADO OBJETIVO

Se conoce como mercado al espacio fisico o vidaatle se realiza el intercambio
de bienes y servicios, éste se encuentra conforppadeompradores de diferentes
necesidades, recursos, localizacién geograficatijudes de compra, es decir un
conjunto de clientes con diferentes caracteristigasiecesidades que buscan
satisfacer las mismas mediante productos y sesvigjoe cumplan con sus

expectativag®

Las empresas no pueden atraer en su totalidad aolmsumidores, ya que son
numerosos y poseen diferentes caracteristicasigdear necesidades y costumbres
que influyen significativamente al momento de camnppor tal razén es necesario

definir el mercado meta al que la empresa destinaldien o servicio.

El mercado objetivo consiste en un conjunto de cadgres que tienen
necesidades y /o caracteristicas comunes a lodagampresa u organizacion
decide servir. Es aquel segmento de mercado geenfaesa decide captar y
satisfacer, dirigiendo hacia él su programa de etany; con la finalidad de
obtener una determinada utilidad o benefféio.

El producto que se desea comercializar esta dirigidas familias que les gusta el
tradicional queso amasado y que habitan en el caviintafar. Tomado en cuenta
gue son las madres de familia quienes generalnesotigen los productos que seran
consumidos en el hogar, se considerara a este giep@ersonas como los

consumidores finales del producto, quienes lo podaaquirir a través de

2 PROMONEGOCIOS. [http://www.promonegocios.net/meutacnia]. Definicion de Mercado.
2" p., KLOTER. Fundamentos de Marketing.Sexta edicién. pp. 255, 235, 261.
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distribuidores como tiendas y supermercados o aedalirecta en la microempresa

objeto de este proyecto.

A continuacion se detallan las variables que seatbmen cuenta para realizar la

segmentacion del mercado:

Variables geograficas: Mediante esta variable sel@lial mercado de acuerdo a la
ubicacion geografica del consumidor del queso adwas#artiendo de la totalidad
de habitantes en el Ecuador se identifica la pailade la provincia del Carchi,

posteriormente la del Cantén Montufar y finalmemte base al promedio de

miembros por familia se identificara el nUmero amifias de este Canton.

Variables Demogréficas: Se considerara el sexoedé de los consumidores, por
lo tanto el mercado objetivo esta constituido pojeres que tengan 25 6 mas afos

de edad.

El nivel de ingresos se considera una variablefenglite en la segmentacion del
mercado ya que el producto es accesible para tadgsersonas desde un nivel de

ingresos bajo hasta un nivel alto.

2.2.1 Descripcion del Mercado Objetivo

Segun el udltimo censo de poblacion y vivienda realo por el Instituto
Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (INEC) efielal0, el Ecuador tiene
un total de 14.306.869 habitantes de los cuales6%685se encuentran en la

provincia del Carchi.
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Para determinar el numero de familias que se cerasi@l para el segmento de
mercado, se tomO como base las proyecciones reg@arael Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INEC) para el afio 2G&€erges a la poblacion, por
lo que los porcentajes obtenidos para cada grupeddd son aplicados al
namero real de habitantes de la provincia del Gamdmo se muestra a

continuacion:

CUADRO N° 7
Proyeccién del nimero de habitantes de la provincidel

Carchi para el afio 2010 segun grupos de edad

NUMERO DE HABITANTES EN LA PROVINCIA DEL CARCHI S EGUN CENSO 2010: 165.659
PROYECCIONES REALIZADAS POR EL INEC PARA EL . |
ARIO 2010 DATOS PROYECTAPOS CON EL NUM~ERO DE
HABITANTES DEL ULTIMO CENSO ANO 201p
GRUPOS DE EDAD HABITANTES % GRUPOS DE EDAD HABITANTES
<1 afio 3.229 1,88% <1 afio 3.111
1-4 13.194 7,67% 1-4 12.712
5-9 17.379 10,11% 5-9 16.744
10-14 18.290 10,64% 10-14 17.622
15-19 16.093 9,36% 15-19 15.505
20-24 13.510 7,86% 20-24 13.016
25-29 13.748 8,00% 25-29 13.246
30 -34 12.963 7,54% 30-34 12.489
35-39 11.375 6,62% 35-39 10.959
40 -44 9.723 5,65% 40 - 44 9.368
45 -49 8.325 4,84% 45 -49 8.021
50-54 7.545 4,39% 50-54 7.269
55-59 7.352 4,28% 55-59 7.083
60 - 64 5.755 3,35% 60 - 64 5.545
65 - 69 4.750 2,76% 65 - 69 4.576
70-74 3.699 2,15% 70-74 3.564
75-79 2.690 1,56% 75-79 2.592
80 y mas 2.323 1,35% 80 y mas 2.238
TOTAL 171.943 1 165.659

Fuente INEC. Proyeccién de Poblacion por Provincias
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Segun la misma fuente la poblacién de la provimghCarchi se encuentra

distribuida de la siguiente manera:
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CUADRO N° 8
NuUmero de habitantes por Canton de la provincia deCarchi.
ANO 2010
CANTONES AREA | AREA
TOTAL | URBANA | RURAL %

TULCAN 86.764 65.28f/  21.47850,46%
BOLIVAR 15.62¢ 3557  12.07 9,09%
ESPEJXC 15.19¢ 6.047 9.15;] 8,84%
MIRA 14.52: 3.997 10.537] 8,45%
MONTUFAR 32.12. 1733  14.79: 18,68%
SAN PEDRO DE HUAC/ 7.70¢ 3.25¢ 4.45(  4,48%
TOTAL 171.94 99.46(  72.47. T

Fuente INEC. Proyeccion de Poblacién por Provincias
Elaborado por: Karolina Martinez H.

El total de habitantes de la provincia del Carelgis el tltimo censo realizado
en el afio 2010 se multiplicé por el porcentaje espondiente a la poblacién
del canton Montufar que se muestra en la Cuadr8 NWfinalmente se dividié
el valor obtenido para el nimero promedio de miemkie familia en el

Ecuador que es £ obteniendo el siguiente resultado:

CUADRO N° 9
DETERMINACION DEL NUMERO DE
FAMILIAS DE LA PROVINCIA DEL CARCHI

Total Poblacion Provincia del Car: 165.65¢

% Poblacion Canton Montu 18,68%

Promedio miembros de familia en Ecuz 4.7

Numero de familias en el Canton Montufa 7.37(
Fuente INEC.

Elaborado por: Karolina Martinez H.

Este Ultimo célculo se realiza ya que para el éstgde se esta realizando es
conveniente segmentar el mercado por familias fafrade esta manera,

determinar que el mercado objetivo para este negscde 7.370 familias.

%8 AMERICA LATINA Y EL CARIBE. [http://web.worldbanlorg/]. Ecuador datos destacados.
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2.3 OBJETIVOS DE LA ENCUESTA

Los objetivos que se desean alcanzar a travésagai¢acion de la encuesta son:

» Determinar el numero de familias que consumirarguedso amasado para

posteriormente cuantificar este nUmero en valor@satarios.

* Fijar el precio al que el queso amasado sera caalizecio en el mercado.

» Conocer los habitos de consumo de las personasraénto de comprar.

» Definir los canales de distribucion mediante loales llegara el producto a los

consumidores finales.

* Identificar los competidores potenciales existestesl mercado.

2.3.1Disefno de la Encuesta

La encuesta es una técnica de investigacion qumiteesatisfacer necesidades
de informacién, entre ellas conocer las preferende&l mercado en cuanto al
producto, el precio que esta dispuesto a pagalieite, la frecuencia de
compra, la cantidad, el lugar, y los productos paérian ser los principales
competidores. Los resultados de esta informacg&mitiran tener una idea
clara de las caracteristicas que debe tener elgimgara ser aceptado en el

mercado. El modelo de la encuesta se lo puedevansn el Anexo 1.
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2.3.2 Definicion de la Muestra

Para determinar la muestra se han considerado ijoserstes datos: una
poblacion de de 7.370 familias, el nivel de cordaulel 95%, un margen de
error del 6% y una probabilidad de 0,7 determinaéaiante la aplicacion de
encuestas piloto de donde se obtuvo como resuljadode un total de 57

familias encuestadas, 40 consumen queso amasado.

La muestra se calculé con la siguiente fornftla:

Z:xPxQx N
g (N—1)+EZ%pQ

Donde:

n: nimero de elementos de la muestra
e: margen de error permitido

p: probabilidad de éxito

g: probabilidad de fracaso

Z% valor critico correspondiente al nivel de confiaelegido. (1,645)

Una vez aplicada la formula anterior se obtiene comsultado que es
necesario realizar 218 encuestas en el segmentanateado detallado

anteriormente.

29N., SAPAG. (2000).Preparacion y Evaluacion de Proyecto€hile: Mc Graw Hill. 4ta Edicién. p. 53.
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2.4 ANALISIS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Después de realizar las encuestas, se han procksadespuestas obteniendo los

siguientes resultados:

1.- ¢ Consume su familia queso amasado?

Al realizar la encuesta, el 89% de las familiasuestadas respondieron que
consumen queso amasado, mientras que soélo el kiéfiteeno consume ni gusta de
este tipo de queso. Esta primera pregunta coystlaubase para continuar con la
investigacion, y al tener un porcentaje alto deilfas\que consume este queso, es un
aspecto positivo para el negocio que se pretender@m marcha ya que el producto

a ofertarse tiene aceptacion en el mercado.

CUADRO N° 10

1.- ¢ Consume su familia queso amasado? %
Sl 89%
NO 11%

100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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GRAFICO N° 1

7 Consume su familia queso amasado?
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

2.- ¢ Cuantos quesos amasados consume en una semana?

Mediante esta pregunta se busca determinar el wrlute quesos que la familia
consume a la semana de tal manera que a future restaitados permitan proyectar
las ventas. El 58,26% de las familias consumene3ap a la semana, seguido por el
31,61% que consumen 1 queso a la semana y soJ@38h4le familias consumen 3
quesos a la semana. Al ofrecer un producto t@miti pero con mejores
caracteristicas y calidad, se puede lograr qudaladias compren la cantidad de
guesos que consumen actualmente pero ahora delo gges ofrecera la
microempresa, asi como lograr que aquellas fanmjises consumen Gnicamente un
gueso a la semana, al degustar este queso incesmgntonsumo a por lo menos 2

por semana.
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CUADRO N° 11

2.- ¢ Cuantos quesos amasados consumen
a la semana? %
1 37,61%
2 58,26%
3 4,13%
4 0 mas 0,00%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

GRAFICO N° 2
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

3.- ¢Qué es lo mas importante para usted al momentie comprar un queso

amasado?

Esta pregunta busca determinar las principalescteafsticas que haran que el
producto sea diferenciado y de Optima calidad, dodo asi cubrir aquellas
necesidades insatisfechas que la gente tiene memnt al comprar productos
similares que se ofrecen en el mercado. Los exdtobtenidos muestran que son
tres las principales caracteristicas que los comkues buscan al momento de

comprar un queso amasado. Con un 36,03% estéenl dabor que debe tener el
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producto que estan llevando para su mesa, luegoetsegistro sanitario con un
28.62% y con un porcentaje menor esta el empagupradéucto con un 15,66%,
seguido de las demas caracteristicas con menaenua al momento de comprar,

como se muestra en el siguiente gréfico:

CUADRO N° 12

3.- ¢, Qué es lo mas importante para usted al
momento de comprar un queso amasado? %
El precio 4,04%
La duracion del mismo 8,59%
El registro sanitario 28,62%
El sabor 36,03%
El empaque 15,66%
La consistencia del mismo 7,07%
Otro 0,00%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

GRAFICO N° 3
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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4.- ¢ Cual es el peso del queso amasado que ustadamente compra?

Mediante esta pregunta se busca identificar el debgueso que los consumidores
compran actualmente, esta informacion permitirdbatar y comercializar el
producto con el peso ideal y de mejor acogida. reesltados obtenidos son los que

se muestran a continuacion:

CUADRO N° 13

4.- ;Cuél es el peso del queso que Usted generaliaejn
compra? %
100 gramos 13,30%
250 gramos 46,79%
500 gramos o0 mas 39,45%
Otro 0,46%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

GRAFICO N° 4
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Se elaborarda quesos amasados de 500 gramos, yal q#9% de las familias
encuestadas adquieren el queso con este pesmisangd el 39,45% de las familias
un porcentaje cercano al anterior, consumen quesa560 gramos por lo que se

elaborara quesos con este gramaje en menoresadagid

5.- ¢, Qué precio pagaria usted por un queso amasade 500 gramos?

Con el objetivo de tener una base para fijar etiprelel queso amasado que la
microempresa lanzara al mercado se incluyé estupta en la encuesta obteniendo
como resultado que el 35,94% de las familias enadas pagaran entre 1,51 y 2,00
dolares, mientras que el 32,72% estaria dispugsagar entre 1,00 y 1,50 délares, el
24,88% podria pagar entre 2,01 y 2,50 ddélares gy 8bI6,45% pagaria un valor

superior a los 2,51 dolares.

Aunque lo ideal para el negocio hubiese sido queaglor porcentaje se encuentre
en la opcion superior a los 2,51 ddlares ya queifgigria un mayor ingreso por

ventas, los resultados obtenidos serviran paradijaprecio adecuado de tal forma
gue los consumidores puedan adquirirlo y asi aaedas ventas esperadas que se

proyectaran en base a la pregunta 2 analizadaaniente.

De acuerdo a los resultados que se muestran eredarma 2 las preferencias del
cliente se orientan hacia el queso de 500 y 25®@saal momento de fijar el precio
del queso de 250 gramos se hard una relacién cpre@b que los consumidores
estan dispuestos a pagar por el qgueso de 500 graowsiderando que el peso se
reduce en un 50%, su precio también disminuirdesibargo su valor sera superior

a la mitad del precio fijado para el queso de 5€8mgs, con el fin de que el
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consumidor al comparar el peso versus el precefjgpa comprar el queso de 500

gramos.

CUADRO N° 14

5.- ¢ Qué precio pagaria usted por un queso amas adie
500 gramos? %
De 1.00 a 1.50 ddlares 32,72%
De 1.51 a 2.00 ddlares 35,94%
De 2.01 a 2.50 dolares 24,88%
De 2.51 a 5.00 ddlares 6,45%
De 5.01 délares en adelante 0,00%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

GRAFICO N° 5

;Qué precio pagaria usted por un queso amasado de

500 gramos?
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

6.- ¢ Que considera como una desventaja en los quesmnasados que se ofrecen

actualmente en el mercado?

Este andlisis esta relacionado con la pregunta rai&)das dos preguntas identifican
las necesidades del cliente, las cuales seran da para elaborar y brindar al

mercado un producto que cumpla con sus expectativas
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Al describir las caracteristicas que el consumigesca al momento de adquirir el
gueso amasado, también se identifican aquellasteaisticas que el consumidor
desearia que sean mejores en el producto que raental consumen. El queso
amasado que al momento se vende en el mercad® alreegistro sanitario, esta es
la principal desventaja que los consumidores ericareral momento en los quesos
amasados existentes con un 45,61%, entre otrastedsticas como el tiempo de
duracién con un 25,5%, la falta de un empaque adiecan un 15,30% y finalmente
la consistencia y el precio en menores porcentajes se muestran en el siguiente

gréfico:

CUADRO N° 15

6.- ¢, Que considera como una desventaja en los quesio
amasados gue se ofrecen actualmente en el mercadg? o

El tempo de duracion 25,50%
El empaque 15,30%
La falta de registro sanitario 45,61%
La consistencia del mismo 11,05%
El precio 2,55%

100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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GRAFICO N° 6
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Las principales desventajas que encuentran losteieactualmente seran los puntos
gque se van a mejorar en el queso amasado a faericaPara lograr esto sera
necesario realizar un proceso productivo bajo nsrmi@ calidad y un control
sanitario que aseguren una mayor duracion del ptodua la vez permitan obtener
el registro sanitario y entregarlo a los consungdan un empaque adecuado. De
esta manera se cubriran las desventajas existgnwsqueso amasado que se

elaborara sera un producto diferenciado y de alida

7.- ¢ Actualmente donde compra el queso amasado?

Mediante esta pregunta se busca identificar cuéh & mejor medio para
comercializar el queso amasado y a la vez ideatif& existe un competidor
potencial. El 55,4% de las familias encuestadasiiacen el queso en las queserias

de la ciudad, el 25,08% en el supermercado lo gumfisa que las queserias son el
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principal competidor ya que a su vez son éstagjles entregan el producto al

principal supermercado de la ciudad.

Estos resultados indican que se debe introdugiroglucto al principal supermercado
de la ciudad y a su vez distribuirlo directamerdmae lo hacen las queserias. Para
esto se realizara un acuerdo comercial con el asimador del principal
supermercado de la ciudad y de la mano de estaatelgi comercializacion que se
describen mas adelante, se promocionara el congieneste producto; y para
aquellos consumidores que prefieren comprarlo @ineente se vendera en las

instalaciones de la microempresa.

CUADRO N° 16

7.- ¢ Actualmente donde compra el queso amasado? %
En el Supermercado 25,08%
En Tiendas pequeiias 14,52%
Le entregan a domicilio 4,95%
En el mercado 0,00%
Otro: Queserias 55,45%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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GRAFICO N° 7

sActualmente donde compra el queso amasado?
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

8.- ¢, Que marca tiene el queso amasado que consurmtialmente?

Mediante esta pregunta se confirma que los quesmsalos que se ofrecen
actualmente en el mercado no tienen una marca.devesl queso amasado con
marca es otra de las caracteristicas adicionakeaguicroempresa incorporara en el

producto y le dara un valor agregado diferentesalamas productos similares.

CUADRO N° 17

8.- ¢Que marca tiene el queso amasado que consunje
actualmente? %
Indique: ............... 0%
No tiene marca 100%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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GRAFICO N° 8

;Que marca tiene el queso amasado que consume

actualmente?
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

9.- ¢ Qué tipo de empaque le gustaria que tenga eleaso amasado?

El 53,28% de las familias encuestadas les gustidael queso amasado tenga un
empaque en funda plastica debidamente selladaidsegor el 31,66% que prefiere
un empaque al vacio, y los demas empaques con rpegferencia como se puede

ver en el siguiente gréfico:

CUADRO N° 18

9.- ¢, Qué tipo de empaque le gustaria que tenga el
gueso amasado? %
En funda normal debidamente sellada 53,28%
Empaque al vacio 31,66%
En recipiente plastico 10,81%
No es importante el empaque 3,86%
100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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GRAFICO N° 9
;Qué tipo de empaque le gustaria que tenga
el queso armasado?
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Sin embargo al realizar la encuesta se noté quehangente desconoce en qué
consiste el empaque al vacio y lo confunde conrndd debidamente sellada, lo que
permite llegar a la conclusion que cualquiera dedl@s opciones de empaque serian
las ideales para presentar el producto y debersidemarse aquella que permita que

el producto tenga una mejor conservacion y presgmia

10.- ¢Cual es el medio por el que usted se entera thbs productos para su

canasta familiar?

Finalmente se incluyd otra pregunta para determanal es el medio por el cual las
familias conocen de los productos que necesitaa @arconsumo cotidiano, de tal
manera que éste se pueda utilizar como un medpublécidad para promocionar e
introducir el tradicional queso amasado en el nderca EI 43,88%, porcentaje
equivalente a la mayoria de consumidores, conodesderoductos por la publicidad

gue se encuentra en las tiendas y supermercados.
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Un 21,58% de los consumidores consumen un produmtda recomendacion de

otras personas en cuanto a su sabor, duraciondadalPor medio de este resultado
se puede notar la importancia de satisfacer lasataiivas del cliente en cuanto a un
producto, ya que aquel cliente que se encuenisdesdto puede recomendarlo por lo
menos a una persona mas, y ésta a su vez lo hardnedercera, o que creara una

cadena de recomendacion, logrando que el prodesg@tun mejor posicionamiento

en la mente de los consumidores.

Con menor importancia esta la publicidad en laaagdila television segun los

porcentajes que se muestran a continuacion:

CUADRO N° 19

10.- ¢ Cual es el medio por el que usted se entemlds
productos para su canasta familiar?

%

Television 15,47%
Radio 19,06%
Publicidad en tiendas y supermercados 43,88%
Por recomendacion de otras personas 21,58%
Otro 0,39%

Diarios y volantes

100%

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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GRAFICO N° 10

;Cuail es el medio por el que usted se entera

de los productos para su canasta familiar?
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Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Una vez analizadas todas las preguntas realizad&sta investigacion, se puede
concluir que actualmente no existe un producto guepla con el 100% de las
expectativas del cliente, si bien es cierto quéaglicional queso amasado que se
vende cumple con una de las caracteristicas masrtampes para el consumidor al
momento de elegir un queso, su buen sabor, despoidatro lado caracteristicas
como el empaque, el registro sanitario y la duracié estos productos, debilidades
que se tomaran en cuenta en este proyecto al momdenelaborar el tradicional

gueso amasado.

En conclusion, existe una demanda insatisfechaugaefjiconsumidor tiene acceso a
comprar el tradicional queso amasado, pero éstecuraple con todas sus
expectativas e impide que el cliente esté completéensatisfecho. EI consumidor
requiere un producto que sea elaborado bajo camdiside calidad adecuadas, un
gueso amasado tradicional pero con un agradabbe,sabyor duracion y que llegue
hasta su mesa en un empaque adecuado y poseaisirorsgnitario que certifique

que es elaborado higiénica y de la manera correcta.
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En cuanto al precio es evidente que al elaborgraducto mejorado con todas las
caracteristicas anteriormente nombradas su casiddia elevarse, sin embargo se
realizara un andlisis de los costos de producciérsus el precio que los

consumidores estas dispuestos a pagar, paralfpeeao final de los productos.

ANALISIS DE LA DEMANDA DEL SEGMENTO

Una vez que se ha determinado cual sera el menigdbtivo y sus caracteristicas a
través de la segmentacion de mercado se puedemdeteel tamafio del mercado y
la demanda total. Del total del mercado objetive gon 7.370 se determind
mediante la aplicacion de las encuestas que un 88%stas consumen queso
amasado, dando como resultado un total de 6559idandispuestas a consumir el

producto a ofrecerse.

Esta informacion servira para proyectar el nivelvdatas y los estados financieros

de los proximos cinco afios.

A través de las encuestas se pudo determinar taladrde quesos que las familias
consumen a la semana, asi como el precio que hssigodores estarian dispuestos a
pagar por el producto a ofrecerse en el mercadetiob] Estos datos nos permiten

calcular el valor de la demanda, aplicando la sigtg formula:

Q=nxgxp
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Donde:

Q = Demanda total del mercado
n = Numero de familias que compran queso amasado
g = Cantidad de quesos comprada por una famihssarhana.

p = Precio promedio de un queso amasado que almsr esta dispuesto a pagar.

Por lo tanto, tomando en cuenta el nimero de famitiel Canton Montufar que
estan dispuestas a consumir el producto (6.559liém)ni que de acuerdo a la
encuesta en promedio cada familia consume 2 gqaesasados a la semana y con un
precio de 2.00 ddlares se puede estimar que larmtmiotal alcanza los USD

1.364.272,00.

Q=6.559x2x52x2.00=USD 1.364.272,00

ANALISIS DE LA OFERTA

Mediante la investigacion se pudo identificar que axisten competidores
potenciales. Los principales competidores sedargleserias ubicadas en el sector,

quienes elaboran el queso amasado de manera attgganminimas cantidades.

En la ciudad de San Gabriel capital del Canton Kif@ntexiste una queseria
principal llamada “Queseria Cuasapas”, esta quepeovee los quesos amasados al
principal supermercado del canton asi como a éamldis mas grandes del sector y

también vende de forma directa al cliente en ssiml@ciones. Es la Unica queseria
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que produce este tipo de queso en grandes cargiggaddo que se la considera un
competidor directo, sin embargo la elaboracion ynewializacion del queso
amasado que elaborara la nueva microempresa tiandasg diferencias con el queso
que produce esta queseria, o que viene a serporéunidad para competir en el

mercado.

El precio al que se vende el queso amasado elabqmadesta queseria es 1,80
dolares, precio que se tomara en cuenta al mongentigar el precio final del queso

amasado que la microempresa planea producir.

2.6.1 Oferta Indirecta

Como Oferta indirecta se considera a aquellos paes de productos
similares que pueden ser consumidos por el cliemelugar del queso
amasado, entre ellos estan el queso fresco, qiezs0 ty queso mozzarella.
De estos productos existe una gran variedad ereatio que son elaborados
por diferentes industrias lacteas. A pesar de gs@® representa una
competencia indirecta que incide al momento de campn producto, su
oferta es distinta a la que PRODALSAN se propom®daucir en el mercado

por lo que no representa

2.7 MEZCLA DE MARKETING

El conjunto de herramientas o variables de las djspone el responsable de un

negocio para cumplir con los objetivos del produatofertarse se conoce como
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mezcla de marketing. Los elementos que formare plrtesta mezcla son: producto,

precio, promocién y plaza, denominadas también dasid P’s del marketin.

GRAFICO N° 11

MEZCLA DE MARKETING

PROMOCION

PRODUCTO
POSTVENTA

Fuente P., KOTLER. Fundamentos de Mercadotecnia.
Elaborado por: Karolina Martinez H.

El producto es el bien fisico o servicio que se vende en ekader y que esta
formado por un conjunto de atributos que lo hadtrahte al resto de productos. El
producto involucra la definicidn de las caract@és tales como empaque marca,

etiquetas, tamafio entre otras.

El precio constituye el costo del producto para el cliensedecir la cantidad de
dinero que los clientes pagaran por la adquisiciénun determinado bien o
servicio®* El precio es uno de los factores claves parahaavde un producto, sin
embargo no es el Unico. En la venta de los produatiden otros factores como la

calidad y la publicidad, dichos factores hacen @geventas se incrementen sin

O DESARROLLO WEB. [http://www.desarrolloweb.com/las 4 P’s del Marketing.
3L Cfr. Ibidem. p.52.
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necesidad de afectar el precio, de tal manera quaempre los productos menos

costosos seran los que tengan las ventas mas altas.

“El precio es un poderoso instrumento competitnm obstante su utilizacion puede
volverse un elemento altamente peligroso ya queextr@ma competencia puede

llevar a una situacién en la que la empresa ingheitaente saldria afectad®.”

Plazaes el lugar donde se vende el producto. Este elenrevolucra la forma en la
cual el producto llegara de la microempresa a lasas del consumidor final, lo que

se conoce como canales de distribucion.

Promocion es todo aquello que la empresa tenga que hacerparal consumidor

quiera comprar el producto que se oferta. Estaaiéo incluye publicidad, ofertas,
relaciones comerciales y la mejor promocion poomsendacion, ya que un cliente
satisfecho con el producto lo recomendara para spge consumido por otras

personas logrando asi incrementar el nUmero detetie

Aunque tradicionalmente la mezcla de marketingasbdsado en las 4 P’s, surge un
nuevo instrumento dentro de esta mezcla, la gumhtdenominadgpersonas o

postventa,que se basa en mantener una relacion con el cliesfgués de que este
ha comprado el producto, con el fin de conocerradade satisfaccion, asi como
también para que en caso de fallas, dudas o suwigseatel producto el cliente tenga

la certeza de que la empresa estara a su dispusiciddicionalmente esta

%2 RICOVERI MARKETING. [http://ricoverimarketing.esipod.com/]. El precio del marketing.
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herramienta permitirdA mantener informado al cliersebre nuevas ofertas,

lanzamientos y servicios para conseguir su fiddlida

2.7.1Producto

La elaboracién de Queso Amasado es una actividguagy Unica de la zona
norte del pais especificamente de la provinciaG#ethi, partiendo de esta
premisa y de la investigacion realizada, el proalwpie se ofrecera en el
mercado es el tradicional queso amasado con unge&90 y 250 gramos,
que es el tamafio preferido por la mayoria de loswmidores, adicionalmente

el producto tendra las siguientes caracteristicas:

e Marca:” Don Queso”
* Empaque al vacio
* Registro Sanitario
* Mayor duracion; y

* Excelente consistencia

El nombre de la marca é®on Quesd. Este nombre surge con el propésito
de darle al queso amasado una denominacién queqteodiferenciacion y
posicionamiento sobre el resto de productos sigslann nombre corto pero

gue pueda ser recordado facilmente e identifirinomento de comprar.

Luego de realizar la investigacion de mercado yiamtd el analisis de las

encuestas, la falta de registro sanitario, el emag la duracion son las

% SLIDE SHARE. (2010). [http://www.slideshare.netllas 5 P's del Marketng.
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principales deficiencias en los quesos amasadossgu&ertan actualmente,
por estas razones el producto que se ofrecergaestéocado en cubrir esas
necesidades insatisfechas. Las caracteristicacionadas anteriormente
marcaran la diferencia entre los quesos amasadoseajofrecen actualmente

en el mercado y el que ofrecera esta microempresa.

2.7.1.1Logo del Producto

Al definir el producto que la empresa quiere ofregesus clientes, se
desarrollo el disefio de la marca del queso amagadode ahora en
adelante fortalecera la imagen de la microempresaproducto ante sus
clientes. La marca del queso amasadtDes Queso” y su disefio se

muestra a continuacion.

GRAFICO N° 12

J

CARCHi - EcuADOR

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

En la parte inferior del logo del producto se emttzeel nombre de la

microempresa que éPRODALSAN” cuyo significado es “Productora
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de Alimentos Sanos y Nutritivos”. Se eligio nomted'productora de
alimento$ con el fin de diversificar a futuro la produccia@e varios
alimentos y no uUnicamente de lacteos, luego segiega “sanos y
nutritivos” para proyectar un mensaje de que los alimentos son
elaborados bajo normas de calidad que garantizaprdduccion de
alimentos saludables y ricos en vitaminas impoeaara la nutricion

del ser humano.

En cuando a los colores del logotipo se utilizamros vino tinto, crema

y gris por dos razones principales:

La primera es por ser colores utilizados generalenpara comestibles
en el mercado en general, y la segunda por seresolberra que
identifican al queso amasado como un producto natip natural en su
proceso de elaboracion. El objetivo es utilizalos diferentes a los
tradicionales que se emplea en los productos l&atemo el azul y el
verde, con el fin de que el producto capte la ab@endel consumidor
como un producto de calidad y diferenciado pera adz accesible a

todos los consumidores por su comodo precio.

Finalmente el empaque tiene como imagen principal waca, simbolo
caracteristico de la materia prima con la que daboeados los quesos
amasados, y adicionalmente en color bajo se prayarcta parte superior
de la etigueta la imagen del monumento al Procelgltdrabajo, que es

el simbolo que identifica a la ciudad de San Galp@m su gente
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trabajadora. Esta imagen se afiadio a la etiqaetaigentificar el queso
amasado como un producto elaborado en una de Uasdds de la

provincia del Carchi en donde este queso es uruptodradicional.

2.7.2 Precio

El precio es el Unico elemento de la mezcla de etigwdx que proporciona
ingresos para la compainiia, los otros elementosaemestos, por lo que fijar
el precio de un producto especialmente en emppsatenen que hacerlo por

primera vez puede resultar dificil.

El Precio no es sélo la cantidad de dinero qudiahte esta dispuesto a pagar
por un producto, si bien es cierto que medianestldio de mercado se pudo
determinar el precio que los posibles clientesr@éstdispuestos a pagar por el
gueso amasado, adicionalmente se debe considevarfattores tales como la
mano de obra, materia prima, costos de fabricacémrmargen de utilidad que

se espera conseguir una vez vendidos los productos.

Por lo tanto el precio de venta al publico del guesasado de 500 gramos

sera de USD 2.00 y para el de 250 gramos sera Bell1S.

2.7.3Plaza

La plaza o también conocida como distribucién redpa la pregunta ¢ Dénde

vamos a vender el producto? Determinar correctamiest lugares donde el
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producto sera comercializado puede significar @oéa fracaso total de las

ventas.

Los medios para comercializar el producto serafodea directa y mediante

intermediarios.

El mercado al cual se enfoca la comercializacioh gieeso amasado es
pequefio, por lo que facilmente se la puede realedorma directa, vendiendo
el producto en las instalaciones de la microempesesan espacio destinado
especificamente para la venta del queso amasaddel deanera que los
consumidores finales puedan adquirir el productectihmente en el punto de

fabricacion.

Otro de los medios de comercializacion serd megliamiermediarios, por
ejemplo el principal Supermercado de la ciudad de Gabriel, y aquellas

tiendas que al momento venden el tradicional gaesasado.

Esto se realizara de la mano de estrategias catesrauyo objetivo sera que

la gente pueda conocer el producto y comprarlo.

2.7.4Promocién

La promocion es otro de los elementos de la makelmarketing cuyo fin es

aplicar una serie de técnicas para alcanzar lostiob$ de ventas de un

producto determinado. En otras palabras es eluntmjde estrategias que
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seran utilizadas para incentivar al cliente al ocoms del producto, lo que se

traduce en un incremento en ventas.

Al ser el queso amasado un producto tradicionaloyeocido por la poblacion
montufarefa, el objetivo de la promocion estararaado a hacer conocer a los
consumidores las caracteristicas propias del ptodgoe hacen que se

diferencie del resto de los productos similaresspueenden en la actualidad.

Mediante la promocién se buscara cumplir con Igsientes objetivos:

e Comunicar la existencia del producto.
» Dar a conocer sus caracteristicas.

» Describir sus ventajas y las necesidades queaaisf

2.7.4.1Estrategias de Promocion

Con el objetivo de que el producto llegue a losscomdores de manera
exitosa, es necesario tomar en cuenta algunagegsas de marketing
gue ayudaran a que los consumidores se sientddaatra consumir el
gueso amasado. Entre ellas se encuentra el “Mwmichiag” que
constituye un conjunto de actividades que estimldacompra en un
punto de venta; constituye un conjunto de técnigas permiten
presentar el producto en las mejores condicione® téisicas como
psicoldgicas al consumidor final. Los principatdgetivos que busca el

merchandising son: llamar la atencion, dirigirle@mte hacia el producto,
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facilitar la accion de compra. Cuando se hablamdechandising es
imposible dejar de lado un tema tan importante céones el material
P.O.P “Poin of Parchase”, ya que el material P.6oR todos los
accesorios utilizados en el punto de venta paréacdp atencion del

consumidor e impulsarlo a que realice la compreieitos productos.

Partiendo de esta herramienta de marketing y dendamo de los

resultados obtenidos al realizar la investigac#&pwsdo constatar que los
consumidores prestan atencion a la publicidad dhi@n las tiendas y
supermercados, de tal manera que la publicidad ‘{haya Queso” se

iniciara con carteles publicitarios ubicados eno®slugares. Esta
publicidad estara enfocada en resaltar las carsiitas que diferencian a
este queso amasado de los demas de tal maneraugqda ptraer la

atencion de los clientes.

A pesar de que el producto que se va a introducielanercado es un
producto tradicional, la forma en que sera elabmral sabor y su
presentacion hacia el consumidor sera diferente|lgptanto se necesita
gue los potenciales clientes conozcan como se relaste producto, las
caracteristicas de la materia prima con la que lestho y donde lo
pueden adquirir. Para este proceso se utilizapailsadoras ubicadas en
las principales tiendas y supermercados de la didgamanera que los
consumidores puedan degustar el producto e idguntifi claramente el

sabor de “Don Queso” y lo prefieran a partir derasenento.
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Con el fin de lograr una mayor participacion emekrcado se ofrecera a
los clientes de los supermercados y de las prilespéendas, por cada
100 quesos vendidos al mes 5 quesos adicionalegakin alguno, de
esta manera los supermercados y tiendas que vieneser los
intermediarios del negocio, estimularan a los ¢tlisra consumir este

producto.

Una promocion similar se aplicara para los cliediesctos, aquellos que
adquieren el producto directamente en las instalesi de la
microempresa pero de la siguiente manera: pornguw de 2 quesos a

la semana, recibiran el tercero a mitad de precio.

Por otra parte se participara en ferias y event@sagganice la ciudad
con el fin de dar a conocer el producto, promocidoéo mediante

degustaciones y entrega de volantes.

Se elaborara un promedio de 400 volantes parafeaday en aquellas
ferias en donde se presenta mayor afluencia deormBescomo las

festividades del cantén Montufar se elaboraran@déntes.

Segun las investigaciones realizadas en algundsosate disefio grafico
e impresion el costo de cada uno de los volant&% egntavos de doélar
por cada volante por lo que el costo total ascéadeilUSD 140.00 en

volantes.
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Los carteles o banners publicitarios para tiendagpermercados y
participacion en ferias tienen un costo de USD A Zfda uno, y se
estima que seran necesarios maximo 5 banners mprelel costo total

seria USD 60.00.

CUADRO N° 20

COSTOS DE PUBLICIDAD
Volantes publicitarios ferias 140,00

Banners Publicitarios 60,00
Publicidad emisoras de la ciudad 40,00
TOTAL PUBLICIDAD AL MES 240,00

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Esta informacion serd utilizada al momento de zaaliel estudio
econdmico y determinar los costos de promocionbligidad en los que

la microempresa debe incurrir para lograr posigi@h@roducto.



3 PLANIFICACION ESTRATEGICA

La Planificacion estratégica es un proceso a tradés cual se desarrollan e
implementan planes para alcanzar propdsitos yivbgetrazados por los directivos de

una empresa, mediante la creacion de estrategiancferas, de recursos humanos,
tecnoldgicas, comerciales y otr4s.

La Planificacion estratégica implica anticiparseutiiro mediante la toma de decisiones
que permiten cumplir los objetivos planteados aacrun nuevo negocio. Es una
herramienta Gtil para diagnosticar, analizar, xéfliear y tomar decisiones, considerando la
situacion actual y el camino que se recorrera irjghr su creacion, es por esto que parte

del éxito de la organizacion esta en definir caenmente cada punto de la planificacion

estratégica.

En el presente capitulo se desarrolla la planificaestratégica para la microempresa de

lacteos la cual se denomiRRODALSAN.

3.1 DESCRIPCION DEL NEGOCIO

PRODALSAN, “Productora de Alimentos Sanos y Nwog”, es una microempresa
procesadora de lacteos ubicada en la ciudad deGaanel capital del Canton
Montudfar de la provincia del Carchi, cuyo objetesta enfocado en la produccion y

comercializacion del tradicional queso amasado hesage y como productos

% FISCALITO. [http://www.fiscalito.com/planificacinpestrategica.html]Planificacién Estratégica.
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secundarios la elaboracion de otros derivadosdadtdes como: queso fresco, queso

tierno, yogurt, mantequilla y crema de leche.

PRODALSAN nace con el objetivo de darle un valoreggdo a un producto
tradicional agradable para muchos consumidoresaldimrma que llegue a ser un
producto diferenciado dentro del mercado de lacteBRODALSAN aportara al
desarrollo econdmico y social de la ciudad de Sabri@él, creando fuentes de

trabajo y optimizando la utilizacién de la lechertdda en la region.

MISION

PRODALSAN es una microempresa dedicada a la proglucke lacteos, creada por
una familia que mediante el intercambio de sus ciomentos busca posicionar en el
mercado un producto tradicional “el queso amasatimjrando asi satisfacer las
necesidades de un producto elaborado bajo estdndiai@lidad y normas sanitarias
vigentes. Es una empresa que busca introducirsgesllos sectores en donde el
consumo del queso amasado es cotidiano. Pretesdeostcionarnos en un nivel
alto de competitividad en el mercado de lacteosterer la mayor rentabilidad
logrando asi remunerar a nuestros empleados ctinigug obtener los beneficios
esperados. Es una empresa forjadora de trabajgpmtende brindar al cantdn
Montufar plazas de trabajo y productos con un vagregado, brindando una

imagen positiva y solidaria ante la sociedad maméifa y del resto del pais.
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3.3 VISION

3.4

PRODALSAN busca posicionarse en el mercado comaderias mejores empresas
procesadoras de lacteos de la provincia del Catogrando de esta manera
introducir su principal producto el queso amasaddogla la provincia del Carchi.

En 3 afios serd una empresa con estabilidad ecom@urcempezara a distribuir sus
productos a los grandes supermercados del paistraDge 5 afios PRODALSAN

estara en capacidad de competir con pie firme gréela capacidad suficiente para
elaborar nuevos productos, tradicionales pero iados con el fin de que los clientes

prefieran estos productos y sean fieles a él.

OBJETIVOS

PRODALSAN persigue los siguientes objetivos:

» Aprovechar la leche existente en el canton Montlarmisma que sera

utilizada como materia prima para la elaboracioprdeluctos tradicionales de

la regidn, enfocados en el campo lacteo y sus altwb/.

» Elaborar el tradicional queso amasado del Cargbidstandares de calidad.

 Distribuir el tradicional queso amasado y los demésgvados lacteos en el

canton Monftufar y posteriormente incursionar eresto del pais.

* Fomentar fuentes de empleo, con una remuneracgivadiando prioridad a

personas oriundas del canton Montufar.
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» Obtener rentabilidad y recuperar la inversion denieroempresa en un plazo

no mayor a 5 afnos.

3.5 POLITICAS Y VALORES

Tener un conjunto de politicas a seguir dentro m empresa, implica marcar el
camino por el cual la empresa desarrollard cada densus procesos y demas
actividades relacionadas con el dia a dia del negen otras palabras son un
conjunto de normas que se establecen con el feudw®lir con los objetivos de la

microempresa.

PRODALSAN enfocard sus procesos en base a poliieasalidad, por lo que se
tomara en cuenta ciertas normas desde el momendocdenpra de la materia prima
hasta la entrega del producto final. Estas paBtgeran desarrolladas en el capitulo

del proceso productivo.

Adicionalmente a las politicas de calidad, PRODANS#abajara bajo las siguientes

politicas:

» Ofrecer al cliente un producto de excelente calidsbor, presentacion y

precio.

» Utilizar materia prima de calidad y optimizar ebuge los recursos empleados

en la produccién del queso amasado.
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* Manejar precios accesibles para todo tipo de @genin descuidar la calidad y

la higiene en el proceso productivo.

» Otorgar remuneraciones justas a los empleadoswgdica lo que determina

el Cddigo de Trabajo, y realizar los pagos el toiila de cada mes.

» Tener un conocimiento global por parte de todostdaboradores en cuanto a

Su mision, vision y valores con los que trabajaieroempresa.

» Para la venta del producto a los intermediariosacsapermercados y tiendas

del sector, se otorgara un crédito maximo de 36. dia

» Las compras de materia prima se realizaran dgulaesite manera:

Considerando que la materia prima principal eethé se realizara compras de 75
litros diarios a diez proveedores diferentes cdda &l pago se realizara los dias 30
de cada mes y considerando los resultados deuabgs de calidad se otorgara una
bonificacion adicional o la devolucion respectiva @aso de no cumplir con los
estandares de calidad. Las pruebas de calidad pdaificaciones se explican a

detalle en el siguiente capitulo.

Para la materia prima secundaria como sal, cloder@alcio y cuajo se realizaran
compras cada tres meses de tal manera que se coargkinventario necesario para

la produccién de este periodo.
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Para materiales indirectos como empaques, sunagisie limpieza, material de

laboratorio y oficina la politica de compra sendalga la anterior.

3.5.1Valores

PRODALSAN realizara sus actividades de la manoalergs esenciales para
fomentar una microempresa que garantice la éticasusnacciones, estos

valores son:

« Responsabilidad

» Honestidad

e Compromiso

« Eficiencia y eficacia
« Solidaridad

* Respeto, y

« Calidad.

3.6 ESTRATEGIAS

“Las estrategias constituyen rutas fundamentalesogentan y orientaran el proceso

administrativo para alcanzar los objetivos a los ge desea llegar. Una estrategia

muestra como una institucién pretende llegar a ebjetivos.®

% DICCIONARIO VIRTUAL. [http://www.definicion.org/etrategia]. Definicion de estrategia.
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3.6.1 Estrategias Genéricas

Michael Porter distingue tres tipos de estrategigslas empresas siguen para
obtener y mantener ventajas competitivas: lidera&rgoostos, diferenciacion y

enfoque. Una empresa debe escoger una de ellas.

3.6.1.1Liderazgo en Costos

Esta es una estrategia enfocada en mantener elrnastbajo frente a los
competidores y lograr un mayor volumen de ventaa. construccion
eficiente de las instalaciones, el rigido contr@ dostos y muy
particularmente de los costos variables son lasncipales

consideraciones que permitiran un liderazgo ernsd&t

A pesar de que sélo las empresas grandes o lasnacidhales se
enfocan en este tipo de estrategia, es importaatar tde reducir los
gastos y costos en la medida de lo posible, no {aenta reducir el precio

final sino para generar un mayor margen y asi raejas utilidades del

negocio.

3.6.1.2Diferenciacion

Esta estrategia es considerada como la barrer&cpood contra la

competencia que se basa en la creacion de un pooodlgervicio que sea

% A., RUGMAN y R., HODGETTS. (1996)Negocios Internacionales México: McGrawHill. p. 232.
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percibido en toda la industria como uUnico. Difeiarse significa
sacrificar participacion de mercado e involucrasectividades costosas
como investigacion, disefio del producto, materialesalta calidad o

incrementar el servicio al clienté.

3.6.1.3Enfoque

Consiste en centrarse en un determinado grupo dgpredores y
segmentar este nicho, basandose para ello en nagw die productos o
mercado geografico. Mientras las estrategias dscdajos y de
diferenciacion buscan ante todo alcanzar los olggtien toda la
industria, el enfoque se centra en atender un merparticular y las

politicas funcionales se disefian teniendo pres=ied®

3.6.1.4Estrategia Escogida para el Proyecto

PRODALSAN ha escogido como estrategia principadlifarenciacion,
partiendo del enfoque que tiene la microempresridear un producto
gue se diferencie por su calidad, presentaciorbgrsale los productos
gue actualmente se venden en el mercado. Al elabiorproducto bajo
un registro sanitario y normas de calidad en sosgs0s que aseguren su
sabor, durabilidad y consistencia, estas caratiter$sse convierten en un
valor agregado que diferenciara el producto. Bstadebera considerar

las siguientes estrategias:

37 lbidem.
%8 |bidem.
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Identificar los posibles proveedores de materiengrilel sector y realizar
un andlisis de la calidad de la leche que ofredental manera que se
pueda seleccionar a los proveedores adecuadosoyegpar la materia

prima de mejor calidad.

Establecer normas de calidad para el proceso piedycun manual de
procedimientos que guien cada una de las activsdaeléa microempresa
y permita elaborar un producto bajo normas saagaadecuadas que

garanticen una mayor durabilidad del queso amasado.

Contar con personal capacitado y responsable guelalel proceso de
produccion segun las normas de calidad estableadi@atl manera que

se pueda obtener un producto sano, nutritivo yatidad.

3.6.2 Estrategias de Crecimiento

Al hablar del crecimiento de una empresa se puedsiderar dos direcciones:
la expansion de sus actividades actuales o la gifiicacion con el fin de

producir nuevos productds.

PRODALSAN al iniciar sus operaciones esta enfoeadaubrir el mercado de
la provincia del Carchi, y a futuro introducirse enmercado nacional, para

esto sera necesario:

3 |bidem.
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Llevar a cabo las estrategias de comercializacgiialadas en el capitulo

anterior para hacer conocer el producto a la megwotidad de consumidores.

Buscar nuevos mercados e incrementar las ventés deanera que se logre

recuperar la inversion en el tiempo esperado.

Adicionalmente, de la mano de ampliar los mercasiol®s que PRODALSAN
vendera sus productos, su planta de producciondestéiada con el fin de
habilitar sus instalaciones para producir otrosvdedos lacteos tales como
yogurt, mantequilla, queso tierno y queso fres@e esta manera se estaria
diversificando la produccion y de la mano de lagaésgias comerciales

trabajando por el crecimiento del proyecto.

3.7 ANALISIS FODA

El analisis FODA es un elemento importante porqeemge identificar los

principales problemas con los que se enfrenta goaie, y para los que se debe

buscar soluciones especificas. Ademas permiterndigi@ las fortalezas para

impulsarlas y maximizar sus beneficios.

FORTALEZAS

« Producto de calidad, diferenciado y con registrotado.

« Proceso de elaboracion sencillo y simplificado.
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Pasteurizacion de la leche previa a la elaboradébmueso lo que permite una

mayor duracion del producto.

Contar con apoyo familiar econémico e intelectwabda puesta en marcha del

negocio.

OPORTUNIDADES

El queso amasado es un producto tradicional decaitsumo en el sector.

Segmento de mercado insatisfecho en cuanto a taBcganes de calidad del

gueso amasado.

Cercania y abastecimiento de materia prima.

El queso amasado es un producto rico, nutritivacgesible al bolsillo del

cliente.

Accesibilidad para producir bajo régimen de artesay obtener beneficios

tributarios y laborales.

DEBILIDADES

Ser una empresa pequefia que empieza a comercalq@aso amasado.

Poco conocida en el mercado.
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« Requerimiento de una fuerte inversion para lasretites maquinarias y

equipos.

« Poca experiencia para incursionar en el mercado

AMENAZAS

« Entorno macroeconoémico inestable e imprescindible.

« Alta competencia frente a pequefios productoresgdelo amasado que

venden el producto a precios bajos.

« Falta de apoyo por parte de las autoridades debraMontufar para la

creacion de microempresas.

3.8 MATRIZ DE FACTORES INTERNOS Y EXTERNOS

Las fortalezas (factores internos positivos) sanZas impulsadoras que contribuyen
positivamente a la gestion de la empresa y laslidatdes (factores internos
negativos) en cambio son fuerzas que obstaculizesngroblemas que impiden el

adecuado desarrollo empresarial.

Para elaborar la matriz de factores internos, wmridentificadas las fortalezas y
debilidades se determiné la importancia de cadadenéstas para llevar a cabo la

creacion de la microempresa en estudio, ponderesits factores con valores entre
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1% el y el 100% de acuerdo al grado de importancisego se califico cada uno de
estos factores de acuerdo a las condiciones reailespresenta el negocio para
ponerlo en marcha, en un rango de 1 a 5, otorgarmmtos a aquellos factores que
la microempresa puede manejar de mejor manerane trentaja respecto a los
mismos, mientras que se calificO con 1 a aquelm$ofes que la microempresa

presenta mayor grado de dificultad para enfrergarlo

CUADRO N° 21
MATRIZ DE FACTORES INTERNOS

Fortalezas y Debilidades Ponderacion | Calificacién |Valoracién
Producto de calidad, diferenciado y con registritaio. 30% 5 1.50
Proceso de elaboracion sencillo y simplificado. 5% 4 0.20
Pasteurizacion de la leche 5% 5 0.25
Apoyo familiar econémico e intelectual 20% 4 0.80
Ser una empresa pequefia que empieza a comercializar €] ques
10% 2.5 0.25

amasadt
Poco conocida en el mercado. 10% 2 0.20
Requerimiento de una fuerte inversion para las diferentes

d . . P 15% 3 0.45
maguinarias y equipos.
Poca experiencia para incursionar en el mercado 5% 3 0.15
TOTAL 100% 28.5 3.8

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Una vez realizada la matriz, el puntaje obtenid8)(8dica que las fortalezas son
mayores que las debilidades, es decir que la nmgoEsa contard con un entorno

interno favorable.

Por otro lado la evaluacién del entorno permiteeinar y analizar las tendencias,

fuerzas o fendmenos claves con el propésito detifiban las oportunidades
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(factores externos positivos) y amenazas (facterésrnos negativos) que tiene la

empresa.

Para elaborar la matriz de factores externos skzdeal mismo procedimiento

utilizado para la matriz de factores internos, lkeodiferencia de que para esta matriz

se toma en cuenta las oportunidades y amenazas.

CUADRO N° 22

MATRIZ DE FACTORES EXTERNOS

Oportunidades y Amenazas Ponderacion | Calificacion |Valoracion
El queso amasado es un producto tradicional de afto consumel e
sector 30% 5 1.50
Segmento de mercado insatisfecho en cuanto a las condic@ge
) 20% 5 1.00
calidad del queso amasado.
Cercania y abastecimiento de materia prima. 10% 4 0.40
E! queso amasado es un producto rico, nutritivo y acceditlelsilo de 12% 2 0.48
cliente.
Accesibiidad para producir bajo régimen de artesanos nelt
- . . 7% 25 0.18
beneficios tributarios y laborales.
Entorno macroecondmico inestable e imprescindible 6% 2 0.12
Alta competencia frente a pequefios productores del queasaaio que 10% 3 0.30
venden el producto a precios bajos. ) )
Falta de apoyo por parte de las autoridades del canton Morpafa la 5% 2 0.10
creacion de microempresas. 0 '
TOTAL 100% 27.5 4.08

Fuente Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

El resultado de esta matriz, es de (4,08), lo quiéca que las oportunidades son
mayores que las amenazas, es decir que la micresmpontara con un entorno

externo favorable ya que las oportunidades son reaymlas amenazas.




4 ESTUDIO TECNICO Y PLAN DE PRODUCCION

Una vez que se ha realizado el estudio de merehdmuiente paso es el estudio técnico,

el cual consiste en describir los requerimientsgds del negocio y el funcionamiento de

éste, en otras palabras el estudio técnico del@rdef

« Donde ubicar la empresa o las instalaciones dgkpto.

Donde obtener los materiales y suministros.
« Que maquinaria, equipos y muebles se requieren.

« Que personal es necesario para llevar a cabo egteio.

4.1 LOCALIZACION

El objetivo de la localizacion es determinar eldugpropiado para la instalacion del
negocio, evaluando las ventajas y desventajas ap@n lactible el desarrollo de las
actividades de la microempresa y que éstas a ssevam la base para su éxito en el

mercado.

Se debe escoger un lugar en el que los costostgpbrte asi como el costo de los
demas factores de produccién sean bajos y la adiguisle materia prima se facilite

logrando asi disminuir los costos de produccidndascuidar que el lugar elegido
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cuente con la seguridad necesaria y los servi@egts esenciales para la puesta en

marcha del negocit).

4.1.1 Macrolocalizacion

El estudio de macrolocalizacién tiene como objetbedninar la region o
territorio en la que el proyecto tendra influencan el medio, la decision de
localizar la planta de esta microempresa debe @sianamente relacionada
con los objetivos de la microempresa y con los edquentos de materia
prima y demas factores claves de produccion, dentatera que una vez
analizadas algunas alternativas se elija aquella parmita el futuro

cumplimiento de los objetivos planteados.

Para la microempresa en proyecto no se considesajoguna alternativa por
el hecho de que quienes crean la microempresaeresgid la ciudad de San
Gabriel provincia del Carchi y a la vez cuentan eora vivienda que al
momento no se encuentra habitada y la cual medimsteadecuaciones
pertinente para implementar una planta de prodoccpermitira su

funcionamiento, factores que disminuirian notablet@e=| costo que implica

empezar de cero una construccion para este proyecto

Adicionalmente al andlisis antes mencionado, unlosléactores que impulsa a
desarrollar esta idea de negocio es el excedenite goduccion lechera en la

provincia del Carchi, sin duda alguna la microersgrestara ubicada en esta

40 E., ARNOLETTO. (2011). [http://www.eumed.netfiits/2007b/299/50.htm]. Administracién de la
produccién como ventaja competitiva.
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provincia y especificamente en la ciudad de Sarri@alpor ser el lugar de
residencia de la familia creadora de esta microesapy una de las ciudades

pioneras en el consumo del tradicional queso amadadCarchi.

4.1.2 Microlocalizacion

Una vez determinada la zona de ubicacion, el estddi microlocalizacion
determinara el lugar especifico donde la microesgreealizara sus
actividades, evaluando todas las ventajas y dem@asnque rodean al sector y

que influyen en la ejecucién de las actividades.

Para realizar el estudio de microlocalizacion dedypcto de negocio se

tomaron en cuenta las siguientes caracteristicésdedad:

« El Cantén Mont(far es un cantén pequefio con ap@®@25KnT y su
capital la ciudad de San Gabriel se encuentra dadear haciendas y
fincas en donde se genera la produccion lechereatiébn, haciendo que
cualquier punto de la ciudad en donde se instalddata sea cercano

para la adquisicion de la materia prima principa @s la lech&"

* San Gabriel es una ciudad pequefia poblada en sariamgyor casas
antiguas y calles que constituyen “Patrimonio Na&i§ por lo que
instalar una microempresa que por sSu naturalezaevi@ ser una

construccion moderna en el centro de la ciudadendria sentido ni se

“l ECUADOR. GOBIERNO PROVINCIAL DEL CARCHI. (2011)[http://www.carchi.gob.ec/gpc2011/
nuestraprovincia/cantonmontufaiantén Montifar.
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contaria con los permisos necesarios para haeslpor esta razon que
se considera las avenidas secundarias de la cematbnde si bien es
cierto se mantiene el ornato y tradicion de la @ilydson zonas en donde
poco a poco se han ido instalando oficinas y pemgieBgocios que han
ayudado al progreso econdmico de la ciudad pemmdibietener un

acercamiento mas directo con los clientes.

Las razones anteriormente expuestas validan yrsgatan en la idea de ubicar
la microempresa en la Avenida los Andes y Salinagar en donde se
encuentra una construccion familiar antigua quénasido utilizada durante
los dltimos 15 afos. El objetivo es reconstruta ggopiedad para adecuarla
con la infraestructura necesaria para funcionarocama microempresa de

lacteos.

4.2 TAMANO DEL PROYECTO

4.2 .1 Infraestructura de la Planta

La planta industrial, esta disefiada de manera queifa satisfacer las
necesidades productivas para cada uno de los psycEsnando en cuenta
también, el otorgar facilidades a los operarios paalizar su trabajo de forma
eficiente. Es asi que serd construida en una fizipede 300 metros

cuadrados, cuya distribucion es la siguiente:

» Plataforma de Recepcion de Materia prima:En donde se recibira la

leche, materia prima principal proveniente de lidsreintes proveedores.
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Los vehiculos transportadores de leche, descieadistia mediante una
rampa, la misma que debera tener una inclinaci@Odgados. La leche
sera depositada en una tina de recepcion que esign@da en la parte
derecha de la plataforma, para luego ser succiomadiéante una bomba
hacia las tinas de proceso o0 a su vez hacia eli¢atg enfriamiento.

Una vez recibida la materia prima, los proveedpiran ascender por
la rampa hasta llegar al cuarto de maquinas, ea payte superior se
encuentra el tanque de almacenamiento de produetaledecho o

también llamado suero lactico, el cual es vendittussgroveedores para

usos especificos.

Cuarto de Proceso: Es la parte mas importante y mas grande la
microempresa con un total de 72 metros cuadradésta area esta
destinada para la elaboracion de los diferentedugtos alimenticios.
Esta disefiada de acuerdo a las especificacionastaaciones de las
grandes fabricas, con paredes internas cubiertesrdeica blanca desde
el piso al techo, para facilitar su limpieza, y porde garantizar la
inocuidad de los productos que se procesan. &ldabera estar cubierto
de gres, material que ayuda a la limpieza, y eelaevita accidentes de
los obreros por efectos deslizantes y desgastswid por el trabajo

cotidiano.

La maquinaria de procesamiento se ubicara dentrestieespacio, que
comprende un area de 90 metros cuadrados. Seadeteer especial
cuidado en la higiene de esta area, ya que manfiero®ntacto directo

con los productos que seran distribuidos al comdamiy esto



85
garantizara la calidad del producto final. Seréesario colocar puertas

herméticas que consten de bloques de desinfecaiéada una de éstas.

Para mantener la temperatura ideal del ambienteaymejor ventilacion
del area de procesos se colocara 2 turbinas dagaegim distribuidas en

la cubierta.

Laboratorio: Tiene una area de 10 metros cuadrados y estaradobén
la parte derecha de la planta, luego de la platefate recepcion. Aqui
se realizaran los analisis especificos de la leghat,control de calidad

respectivo de los productos elaborados.

Oficina Administrativa: Esta area sera utilizada para realizar todas las
actividades relacionadas con la contabilidad, \wentareuniones de
trabajo en un total de area de 25 metros cuadraéaslelamente desde
esta area se puede visualizar ampliamente el @&gaatiuccion, para

tener un mayor control de los procesos.

Vestidores: Se implementaran en un area de 7,5 metros cuadyasig
un lugar exclusivo para los operarios, en dondergsoddejar sus
pertenencias con total seguridad parar tomar lanvahtaria respectiva y

las seguridades necesarias para realizar su trdiaajo.

Bodega y Cuarto Frio: Se ha dividido este lugar en 2 ambientes. Un

cuarto frio que Unicamente ocupara la mitad de ébdaea destinada a la
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bodega y que sera utilizada para almacenar el prodierminado y
asegurar su conservacion, mientras que la mitaantesse utilizara para
almacenar los insumos utilizados en los proces&tdotal de esa area es

de 12 metros cuadrados.

e Cuarto de Maquinas: Aqui se ubicara el caldero, parte importante de
todos los procesos. Se trata de un generador i @abase de diesel
gue debe permanecer en un ambiente cubierto yd® ieantenimiento
una vez al aflo. Por seguridad, a la derecha detacde maquinas, se

dispondra de un extintor contra incendios.

La planta, ha sido construida bajo las normas hagie seguridad e higiene,
posteriormente se indicar4 con mas detalle, tafaadrmas de seguridad para

operarios y maquinarias, para su mayor comprension.

4.2.2 Disefo de la Infraestructura del Proyecto

Una vez que se ha determinado el area en dondgicsgaila microempresa y
sus diferentes instalaciones, se realiz6 el diskfida infraestructura de este

proyecto.

La localizacion de las diferentes areas se ha aikeén funcién a los procesos
de produccion, considerando el orden en que sardiaa cada una de las

actividades.
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GRAFICO N° 13
DISENO DE LA INFRAESTRUCTURA DE LA PLANTA
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Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

4.2.3 Maquinaria Requerida

Caldero: Es un generador de vapor o la combinacion de egypra producir
0 recuperar calor, junto con aparatos para transkicalor disponible a un

fluido. EIl vapor es el responsable de todos loggsos térmicos en la planta.
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El combustible utilizado para su funcionamientodessel, la eficiencia del
mismo es de 1 galdén por cada hora de procesamismtencuentra regulado
para trabajar a una presion de 30 PSI (libras pdgaga cuadrada), la
necesaria para generar la cantidad de vapor aantié; cuando alcanza esta

presion, se apaga automaticamente.

Bomba: La condicion principal que debera cumplir este tile bomba es que
no contamine el producto en modo alguno. Basictanesto significa que la
bomba no deberd ser sensible al ataque corrosatorasivo por parte de la
leche o suero que son los productos que mas seutadn y que no le tefira
en absoluto. La facilidad de limpieza y la elinuidm eficaz de cualquier
residuo de producto son esenciales, y ello se gairéemediante el uso de una
sencilla purga. La bomba ayudara a transportdedae al momento de la
recepcion desde los tanqueros o cantinas hastmaasitas o a su vez al

tanque de frio, segun la necesidad de la planta.

Tina de recoleccién:La leche proveniente de los tanqueros o cantinmasyez

pesada es depositada en esta tina; se encuentada@gn conjunto con la
bomba, de manera que al llegar a una capacida@@étds de leche, la tina
se vacia automaticamente, para dar paso al ingiesaros 200 litros mas, y

asi sucesivamente hasta terminar con la recepaid@hdiaria de leche.

Tanque de frio: Estara ubicado en la parte externa del cuartoroeepo, y
sera utilizado para conservar la leche que ha setwlectada de los
proveedores pero que no va a ser procesada ea.eHifuncionamiento del

tanque, es a base de un condensador, que mardieéaperatura bajo los 4
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°C. A ésta temperatura se garantiza que la cargabrana de la leche no
aumente hasta el momento en que ésta va a serspdacesin alterar sus
caracteristicas organolépticas. Aqui se puedeacanar hasta 1500 litros de

leche.

Marmitas: Fisicamente las marmitas son ollas doble fondefididas con

laminas de acero inoxidable de espesor entre A rhilimetros, para el aguante
de la presion a que estara sometida. El dobleoftinde la funcidén de albergar
al vapor proveniente del caldero, y calentar lahdedhasta el punto de
pasteurizacion (65 °C) y a su vez guardar la teatpex de cuajado (45 °C) con
el fin de que los microorganismos propios de lhdepuedan desarrollarse y
transformar la leche en cuajada. Presenta unallzode desfogue en su parte
delantera, cuya funcion es ayudar a la eliminadénsuero, para una mejor
recoleccion de la cuajada al interior de la marmitdara la planta seran

necesarias 2 marmitas con una capacidad de 509 ¢ada una.

Descremadora: Como su nombre lo indica, es la encargada de extaae
crema o nata de la leche, a fin de obtener una leGts ligera, que asegure una
mejor conservacion de los productos. Su disefigistenen un sistema de
placas montadas una sobre otra, que giran a maxéteaidad, y que por
accion centrifuga, elevan la grasa hacia la syerééxpulsandola en forma de
crema por la boquilla superior derecha, y soltdadeche libre de grasa hacia
la boquilla inferior izquierda. Su capacidad esldé litros por hora. Cuenta
con una valvula regulatoria, para descremar segporeentaje deseado, asi se

puede obtener una leche semidescremada o descresteddeente.
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Empacadora al vacio:En principio, empacar alimentos al vacio, es alasy
vida util, extraer el oxigeno para disminuir elain@ento de bacterias que
inician el proceso de descomposicion. Este tipandguinaria funciona a un
voltaje de 220, y podria empacar 2 quesos a lanam tiempo de 3 minutos,

lo que significa un total de 60 quesos por hora.

Frigorifico: También llamado refrigeradora, frigorifico, neveraeladera, es

uno de los electrodomésticos mas comunes en el oanuBdte aparato usa la
refrigeracion para preservar los alimentos. AquE@mente se colocaran las
muestras de producto elaborado por lote, para wdossu vida util con el paso

de los dias, y hacer un nuevo analisis fisico-qromi

4.2.4 Capacidad Instalada

4.2.4.1Capacidad Teodrica

La capacidad tedrica supone que todo el persoltd gquipos operaran
a la maxima eficiencia usando 100% de la capacit#ath planta. La
capacidad tedrica es irreal; no incluye las infsiones normales que
resulten de las descomposturas o del mantenimigmttas maquinas.
Sin embargo ésta es utilizada como un auxiliar paedir la eficiencia

de las operaciones y fijar estandares de produétion

42 MEXICO. ITESO. (2010). [http://www.ii.iteso.mxg%20de%20costos%20l/costos/tema24.htm.].
Asignaciones de los Costos.
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La capacidad tedrica de la planta es de 1500 lithasios lo que

generaria una produccion promedio de 484 quesos.

4.2.4.2Capacidad Practica

A diferencia de la capacidad teorica, la capacigegttica toma en
cuenta aquellos inconvenientes que pueden surgirelerproceso
productivo y que no permiten que la planta cumpla su capacidad al
100%. Algunos de estos inconvenientes pueden garsgie la calidad
de la leche no es 6ptima, o porque no se realizénaitenimiento
adecuado de las maquinas lo cual no permite ebctorfuncionamiento
de las mismas, asi como también por los despesdigie se originan al

momento de cortar y moldear el producto.

Uno de los principales factores a considerar patanar la verdadera
capacidad de produccion de la planta es el cordededeche que puede
almacenar el tanque de enfriamiento. EIl tanqudrideinstalado en

Prodalsan permite almacenar hasta 1500 litrossrsipargo la capacidad
de la microempresa para realizar la recoleccionadéeche se basa
también en la cantidad de leche que los proveedmmEs dispuestos a
vender, considerando que para empezar las opeeacie® buscaran
pequefios productores que entregaran leche todaldsgde la semana.
Esta materia prima deberd ser almacenada paraqirddes dias en

semana con el objetivo de minimizar costos de madan en cuanto a

mano de obra y materiales indirectos y tomando @enta que la
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microempresa empieza a introducirse en el mercadevitar una

produccion excesiva que no se venda.

En conclusién se procesarian 4.500 litros de leghe dan como
resultado un total de 1.405 quesos a la semargye/aada queso de 500

gramos requiere de 3,2 litros de leche para swedalon.

Por lo anteriormente mencionado se prevé que laglaara iniciar sus

actividades operaré al 56% de su capacidad instalad

4.2.4.3Capacidad de Almacenamiento

Después de terminado el proceso de elaboracidquesb, esta listo para
ser cortado y empaquetado o enviarlo al mercado, gre algunos casos
hay necesidad de almacenarlos, por lo que la plandaye en su

infraestructura un cuarto frio que permitira la semacion del producto

previa la entrega de éste a los consumidores mbdistores.

La capacidad de almacenamiento de este ctrdnt@s de 500 quesos y
adicionalmente se contara con 1 frigorifico en @osé almacenaran
parte de los productos procesados que estaranniitgm para venderse

directamente en las instalaciones e la microempresa
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4.3 ADQUISICION DE LA MATERIA PRIMA

Como se explicaba en el capitulo anterior se coraprdiariamente 75 litros a 10
diferentes proveedores para producir al terceddik recoleccion de leche, es decir
iniciar la produccion cuando se haya recolectadd01ktros considerando que
Gnicamente se va a producir 3 dias en semana. elemcgOn correcta de los
proveedores dependera de los resultados que atagi@ruebas de laboratorio que

se realizaran a la leche para verificar sus compiesey calidad.

Los posibles proveedores de leche seran los pegugitaderos de la region que
puedan entregar diariamente esta cantidad de,liyflsque por la capacidad de
almacenamiento de PRODALSAN se debe considerar cesidicion. Una vez

seleccionados y efectuadas las pruebas de laborgioe aseguren la calidad de la
leche, se realizara esta evaluacion de la matdrisaconstantemente con el fin de

mantener la calidad.

4.3.1 Caracteristicas

La leche es un alimento basico que tiene la funprémordial de satisfacer los
requerimientos nutricionales del ser humano y graimente de los nifios. Y
lo consigue gracias a su mezcla en equilibrio deepmas, grasa, carbohidratos,

sales y otros componentes menores dispersos en agua

Nutricionalmente presenta una amplia gama de migse(de los que sélo el
hierro est4 a niveles deficitarios) y un alto apantitricional en relacién con el

contenido en calorias; hay buen balance entredostituyentes mayoritarios:
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grasa, proteinas y carbohidratos. Los principatesstituyentes de la leche
son: agua, grasa, proteinas, lactosa (azucar léeHe) y sales minerales. La

leche también contiene trazas de otras sustanel@s tomo: enzimas,

vitaminas, fosfolipidos (sustancias con propieddigégicas) y gase$’

4.3.1.1Composicién de la Leche de Vaca

Las cantidades de los distintos componentes palese la leche pueden
variar considerablemente entre vacas de difereatess e incluso entre
animales de la misma raza, por lo tanto s6lo sedeespecificar valores
limites para esas variaciones. Los valores ddtalan el siguiente cuadro
corresponden al analisis de una leche a aproximatan25°C y muestra

las cantidades ideales de cada uno de sus compsnent

CUADRO N° 23

Composicion cuantitativa de la leche

Descripcién val;ilg?:lrgnd(i %) Valor medio (%)
Agua 86,5 - 89,5 87,5D
Solidos totales 105-145 13,00
Grasa 25-6,0 3,90
Proteinas 29-50 3,40
Lactosa 36-55 4,80
Minerales 06-09 0,8p

Fuente: Manual de Industrias Lacteas
Elaborado por: Karolina Martinez H.

La grasa de la lechela leche y la nata son ejemplos de grasa en agua

(o aceite en agua). La grasa de la leche se paesemo pequefios

“3 ALIMENTACION SANA. (2011). [http://www.alimentdon-sana.com]Las propiedades de la leche.
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glébulos o gotitas dispersas en el suero de laletlos glébulos e grasa
no solo son las particulas mas grandes de la obeque también son
las particulas mas ligeras por lo que tienden & $waria la superficie
cuando la leche se deja reposar en un envase. sTladagrasas
pertenecen al grupo de sustancias quimicas llamési@ses, que se

forman a partir de alcoholes y &cid8s.

La grasa de la leche es una mezcla de diferentesegsde acidos
grasos llamados triglicéridos, que estan compugsbosun alcohol
llamado glicerol y dis™tintos acidos grasos. Lasdds grasos
representan alrededor del 90% de la grasa deHeiec

Las proteinas de la lechelLas proteinas son una parte esencial de
nuestra dieta las proteinas que nosotros comenmodestompuestas en
productos mas simples por el sistema digestivo rygbdnigado. Esos
productos son entonces transportados hasta lda<élel cuerpo donde
se utilizan como material de construccion de lagginas de nuestro
cuerpo. La gran mayoria de las reacciones quingigagiene lugar en el
organismo estan controladas por ciertas proteicéigsaa, conocidas

Ccomo enzimas.

Las proteinas son moléculas gigantes formadas mpidades mas
pequefias, llamadas aminoacidos. Una molécula ateipa consta de
una o mas cadenas entrelazadas de aminoacidos d@hoe estan

dispuestos segun un orden especifico. Una moléeutsoteina contiene

“ TETRA PAK PROCESSING SYSTEMS. (2003Manual de Industrias LActeas.A. Madrid Vicente
Ediciones. p. 18.
“ Ibidem. p. 91.
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normalmente alrededor de 100 a 200 aminoacidoosnkero también

existen otras proteinas con numeros mayores y regueraminoacidos.

Las proteinas se construyen a partir de unos 28 tie aminoéacidos, 18

de los cuales se encuentran en la leche.

Desde el punto de vista de la nutricion, un factguortante a tener en
cuenta es que ocho (nueve en los nifios) de est@mibacidos no
pueden ser sintetizados por el organismo humanoomoC estos
aminoacidos son esenciales para mantener un aadeougtdbolismo, el
organismo tiene que conseguirlos a través de lwseatos que se
ingieren un por lo anterior se denominan amino&ciésenciales,

curiosamente se encuentran todos en las proteénadethe’®

Enzimas de la lechelLas enzimas son un grupo de proteinas producidas
por organismos vivos. Tienen la capacidad de mawvaeacciones
guimicas y de afectar el curso de y velocidad tis teeacciones. Las
enzimas llevan a cabo su tarea sin ser consumidapou ello son
llamadas con frecuencia biocatalizadores. La acd® las enzimas es
especifica. Cada tipo de encima cataliza exclosiveie un tipo de

reacciont’

Las enzimaspresentes en la leche tienen su origen en ladéte vaca

0 en las bacterias. Las primeras se consideraro ccomponentes

“% Ibidem. p. 92.
“" Ibidem. p. 92.



97
normales de la leche y son denominadas enzimamalgg. Las otras,
llamadas enzimas bacterianas, varian en tipo y damaoml segun la
naturaleza y tamafio de la poblacion bacterianaguméds de estas
enzimas de la leche se utilizan en controles deazhl Entre las mas

importantes estan la peroxidasa, catalasa, fosfgthigasa’®

Lactosa: la lactosa es un azlcar que se encuentra solamemdeleche,

y pertenece Al grupo de los compuestos quimicogamcgs llamados

hidratos de carbono o carbohidratos. Los hidrascarbono son la
fuente mas importante de energia nuestra vidarelypas patatas por
ejemplo, son ricos en hidratos de carbono propoatiaina reserva en la
nutricion. Las moléculas de sacarosa (azUcar cateloaiio remolacha)
constan de dos azucares simples (monosacaridas)ajula fructosa y
la glucosa. La lactosa (azucar de la leche) ebi@amun disacarido con

una molécula que contiene los monosacaridos glucgséactosa.

La lactosa es soluble en agua y se presenta comealmcion molecular
en la leche. En la elaboracion del queso, la magore de la lactosa
gueda disuelta el suero. El azucar de la lechesrtan dulce como otros
azucares. Como ejemplo, podemos decir que es & vaenos dulce

que el azucar de cafia.

Vitaminas de la leche:las vitaminas son sustancias organicas que estan

presentes en muy bajas concentraciones en animabdantas. Son

“8 Ibidem. p. 92.
9 Ibidem. p. 92.



98
esenciales para el normal desarrollo de la vidaa ldche contiene
muchas vitaminas. Entre las mas conocidas figlarax B, B2, C y D.
Las vitaminas A y D SON solubles en grasa, o daules de la grasa,
mientras que el resto son solubles en agua. e les una buena fuente
de vitaminas como la falta de vitaminas en la dptade resultar en la

aparicion de enfermedades carencidles.

Minerales y sales en la lechel.a leche contiene un cierto niumero de
minerales. Su concentracion total es inferior%l 1La sales minerales
encuentran disueltas en el suero de la leche caftimmcompuestos en la
caseina. Las sales mas importantes son las de,csddlio, potasio y

magnesio*

4.3.2 Pruebas de Laboratorio y Andlisis de la Leche

Un buen producto alimenticio, debe ser rico enatarésticas organolépticas,
como: color, sabor, olor, etc. pero a la vez debeservar los nutrientes
propios de su componente basico. Es por éste ongtie PRODALSAN, se
preocupara de que la materia prima base de susigtosdcomo es la leche

cumpla con los controles respectivos de calidad.

0 |bidem. p. 92.
* |bidem. p. 92.
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La leche antes de ser parte de los procesos gasadés tipos de analisis:

El primero, que se realiza al momento de recepdénla materia prima,

también denominadBruebas de plataformadentro de éstas tenemos:

a) Apariencia: Como su nombre lo indica, es Unicamente perceptiaovista,
en donde se observa caracteristicas como el gofmesencia de grumos o
sustancias extrafias. El aspecto opaco de la $&ctebe a su contenido en
particulas en suspension de grasa, proteinastgale minerales; el color
varia desde blanco a amarillo, segun la coloradéna grasa. La leche

desnatada es mas transparente, con un ligeratintado>®

b) Prueba de Alcohol: Es la primera prueba de acidez y la mas sencilla,
consiste en mezclar 10 ml. de leche con 1 mlaldehol etilico; al agitar
por un minuto, se observa los resultados: si ladeonserva su apariencia
normal, se encuentra en buenas condiciones, catsoago se visualiza

pequefios grumos, al igual que una leche cortada.

Paralelamente a las pruebas de plataforma, sedomauestras de 500 ml. de
leche, las mismas que seguiran un analisis masciéispe denominado
Pruebas de Laboratorio o Andlisis Fisico - Quimicoeste tipo de analisis,
verifica que la materia prima cumpla con los vaobdptimos de una leche de
buena calidad en sus caracteristicas basicas com@aadez, densidad, grasa,

carga microbiana y recuento de células somaticas.

*2 |bidem. p. 92.
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a) Acidez: Se puede realizar por dos métodos: El valor pHigéTitulable.

El valor pH: el valor de un producto a una solucion represkntcidez
actual o real. La leche normal es ligeramenteaaadn un pH entre 6,5 -
6,7, siendo el pH 6,6 el mas usual. El pH se deter mediante un pH-

metro llamado peachimetro a una temperatura proaig&eCc:>

Acidez Titulable: Lo que realmente hace éste test es encontrantalad

de solucion alcalina que se necesita para aumelnpét desde 6,6 hasta 8,4.

Si la leche se hace agria a causa de una cieintadadt bacteriana, se
necesitara mas solucion alcalina, por lo que awnérgl valor de acidez o
de titulacion de la leche. En las industrias késtecuatorianas se utiliza los
grados Dornic (°D),que se obtiene mediante titulacion de 100 ml.eded

con Hidréxido de Sodio, y utilizando fenolftaleicamo indicador. Las

leches normales dan valores en torno a 15 °D,lsepasa éste valor, la
leche ha sufrido alteracion de acidez por presebad@eriana o sustratos

extrafios’?

b) Densidad: Todas las sustanciasenen una propiedad fisica llamada
densidad. La densidad es una medida de lo pesaglasla materia y
puede ser expresada en g/cc. La densidad de ha lde vaca varia

normalmente entre 1.028 y 1.038g/cc dependiendsweomposicion,

%3 |bidem. p. 92.
* |bidem. p. 92.
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siendo la mas indicada 1.030 g/cc. Esta prueb@alia, utilizando un

lactodensimetro graduado a 26°C.

c) Grasa: La grasa es el valor mas significativo en una letthbuena calidad,
y el mas importante para los diferentes elaborddowos, los valores
optimos estan entre 3,4% — 4,00%, siendo el masnop8,8%. El
procedimiento para realizar ésta prueba es el esitgli se coloca en un
butirometro 10 ml. de &cido sulfarico, 11 ml deche, y 1 ml de Alcohol
Amilico, se agita hasta realizar una mezcla homeg&ue tomara un color
morado intenso, el paso siguiente es separar Eadgmal presente en la
leche mediante accion centrifuga, para que setdéséparacion se ubica el
butirometro dentro de una centrifuga por 5 minut@&e puede observar,
como las fases se separan y la grasa se haceewasiba parte superior del
butirometro, ahora es legible y podemos leer etgritaje de grasa existente

en dicha muestr¥.

d) Carga Microbiana: Cuando la leche es segregada en la ubre es
virtualmente estéril. Pero incluso antes de abaadi® es infectada por
bacterias q entran a través del canal del pezémtasEbacterias son
normalmente inofensivas y reducidas en nimero.efibargo, en casos de
inflamacién bacteriana de la ubre (mastitis), lah&e es fuertemente
contaminada con bacterias y puede incluso no sespiga para su
consumo. Para asegurar la calidad de la lechasteragpecto se realiza la

prueba de la REDUCTASA, consiste en afiadir 10 del.muestra de leche

%5 |bidem. p. 92.
%% |bidem. p. 92.
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1 ml. de azul de metilo, que no es mas que urraioie azul que se vuelve
incoloro con el paso de las horas, por accion sibdaterias presentes en la
leche. Una leche con carga microbiana normal debeepasar las 6 horas
dentro de la incubadora, si la muestra se vuelegelona en un tiempo

menor a éste, se habla de una leche contamthada.

e) Recuento de células somaticagin gran nimero de células somaticas en la
leche (mas de 500.000 por ml) indica que las vamasen alguna
enfermedad en las ubres. EIl contenido celular edermina mediante
dispositivos de recuento de particulas especiabndigeiiados como el

Contador Coultef

4.4 MATERIALES E INSUMOS

A continuacion se detallan los materiales e insuguasforman parte del proceso:

MATERIALES

» Agitador de leche

e Lira o cortador de cuajada
e Termdmetro

« Balanza

» Pipeta

« Mesa de moldeo

" |bidem. p. 92.
%8 |bidem. p. 92.
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« Moldes para queso amasado 500 gramos

« Moldes de cuajada 500 gramos

Los costos de la maquinaria y los materiales @&atde en el proceso productivo y
luego de solicitar cotizaciones con algunos provesxl lideres en el mercado de

maquinaria para procesadoras de lacteos, se olmnVves siguientes datos:

CUADRO N° 24
COSTOS DE MAQUINARIA'YY MATERIALES

Descripcion Cantidad Vf”"°f Valor Total
Unitario
Caldero 1 4.000,00 4.000,00
Bomba 1 500,00 500,00
Tina de Recoleccién 1 200,00 200,00
Tanque de frio 1 5.000,00 5.000,00
Marmitas 2 400,00 800,00
Descremadora 1 400,00 400,00
Empacadora al vacio 2 1.500,00 3.000,00
Frigorifico 1 200,00 200,00
Agitador de leche 1 70,00 70,00
Lira o cortador de cuajada 1 80,00 80,00
Termometro 1 15,00 15,00
Balanza 1 40,00 40,00
Pipeta 1 10,00 10,00
Mesa de moldeo 2 200,00 400,00
Moldes para queso amasadp 1000 1,50 1.500,0(
Moldes de cuajada 500 1,50 750,00
TOTAL 16.965,00

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

INSUMOS

Los insumos requeridos para el proceso productvanscomprados en cantidades
para satisfacer la produccion durante 3 meseslopgue se realizara adquisiciones
para mantener inventarios durante este tiempo. ih®smos a utilizarse en el

proceso productivo son:
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« Cuajo liquido.
« Cloruro de Calcio.
« Sal.
« Cloro
« Jabdn antiséptico

« Fundas para empaque al vacio

Las cantidades a utilizarse de cada uno de lognosuiequeridos para la elaboracion

del queso amasado, se detallan a continuacion:

* Cuajo liquido: 1% del total de litros utilizados.
» Cloruro de Calcio: 2,2% del total de gramos a odrtsn

» Sal: 2,2% del total de gramos a obtenerse.

4.5 DISENO DEL PROCESO PRODUCTIVO

Los procesos productivos son una secuencia dadades requeridas para elaborar
un determinado producto, un adecuado disefio dekpoosera el punto de partida
para obtener un producto de calidad y que cumphala® expectativas del cliente
cumpliendo a la par los objetivos de la microemgpds realizar una produccion de

calidad.

PRODALASAN como se explico en el capitulo tres,aestenfocada en la
produccion y comercializacion del tradicional quesmasado del Carchi, sin

embargo considerando que la maquinaria y mateiimapipara elaborar otros
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derivados lacteos son similares, se planea elalaofaturo otros productos lacteos
tales como queso tierno, queso freso y yogurt. état razon a continuacion se
detallan los diagramas de flujos para estos cuatooluctos a pesar de que al
momento de iniciar las operaciones de la microesgpRRODALSAN solo vendera

gueso amasado.

4.5.1 Diagrama de Flujos para la Elaboracion del Queso Aasado

Los siguientes flujos son disefiados para cada wndos productos que

elaborara la microempresa, siendo el principalflgb disefiado para la

produccion del tradicional queso amasado.
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GRAFICO N° 14
DIAGRAMA DE FLUJOS PARA LA ELABORACION DEL QUESO
AMASADO

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Descripcion del diagrama de flujos para la elaborddn del queso

amasado:

RECEPCION: La leche proveniente de los proveedores sera atz@n la
parte trasera de la planta, la misma que despuébalder realizado los
respectivos analisis fisicos o de plataforma cocotor, olor, densidad, acidez
y analisis quimicos o de laboratorio como: acidagable, grasa, reductasa,
proteina, lactosa, etc. pasara por un procesoindgieza o filtrado de

impurezas, para luego almacenarse en un tanquede f

PASTEURIZACION: Es la parte del proceso que se encarga de elifuisar
microorganismos patdégenos de la leche, a fin derlaapta para el consumo
humano, y para la elaboracion de cualquier derivadi®o. La leche que ha
sido transportada del tanque del frio a las masnis&gra tratada bajo un
sistema de pasteurizacion lenta (a 65°C por unpteaproximado de 45

minutos).

CUAJADO: Viene a ser el paso mas importante dentro delegmcen el
mismo que a la leche ya tratada y acondicionad&e seliciona los cultivos
determinados para el tipo de producto que se vagalazar, en éste caso se
afadira cuajo liquido, el mismo que nos ayudardeakenvolvimiento de las
proteinas y enzimas de la leche, y éstas a suwovemfan coagulos de caseina,
a los que comunmente denominamos “cuajada’ los ossque pasaran a

formar parte importante del producto terminado.
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CORTADO: El cortado se realizara con la finalidad de quegsade cuajada
ya formados sufran una sinéresis mas profunda;coé&mdose como sinéresis a
la capacidad que tienen los granos de cuajada deede y adquirir
consistencia entre si, en el proceso se realizéwancortes cada 20 minutos

aproximadamente.

DESUERADO: Los granos de cuajada ya consistentes, llegarf@m@db de las
marmitas, permitiendo que el suero se vuelva ticiéliminar, con la ayuda de
recipientes y mangueras el suero se recolectalenega los mismo que seran
retirados por los proveedores ya que los mismodsarti el suero como
alimento directo para el ganado o como abono pasaphstos, alimento

principal del ganado vacuno.

MADURACION: Es el proceso mediante el cual la masa de cuaggsa en
la tina de proceso con el fin de adquirir sus darética organolépticas tales
como sabor, color, textura y acidez recomendabie lpeelaboracion del queso

amasado; proceso que se realiza en un tiempo oeddos.

MOLIENDA: La cuajada que ha terminado su fase de madurasomezcla
con la sal para posteriormente ser triturada méelieon la ayuda de un molino
para obtener un grano mas fino, la misma que fadai siguiente etapa del

proceso.

AMASADO: EIl queso a elaborarse toma su nombre debido afastadel

proceso, ya que los granos obtenidos de la moliesola amasados
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manualmente por los operarios hasta obtener una umaf®rme, consistente y

cremosa.

MOLDEO: Se forman pequefias porciones de 500 y 250 graaus una,
para introducirlas en los moldes presionando foegtde hasta lograr que toda

la masa quede completamente unida en el interlondiele.

EMPACADO Y ETIQUETADO: EIl empacado se realizara al vacio, ya que
este tipo de empaque asegura su calidad, aden@mservar en su totalidad
las caracteristicas organolépticas del producto na wez realizada la
investigacion se determind que es el empaque mefpor los consumidores

al momento de comprar un producto.

En la etiqueta se hara constar la fecha de elabaracvencimiento y su

debido registro sanitario.

CONTROL DE CALIDAD: Se verificara que el producto tenga el peso
adecuado, no presente fisuras y posea un colocdigme muestra sanidad e
higiene en la elaboracién del producto y finalmergdficar que el producto
esté libre de imperfecciones y con una adecuadarréexjue garantice su

duracion.

Adicionalmente se realiza un “Control de CalidadRi#gcha” que consiste en
tomar una muestra del producto elaborado una v@aesdo para luego de 15

dias abrir el producto y realizar las siguientesepas:
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* Que el empaque se conserve igual al primer dianggmeado, que no

contenga aire.

« Verificar la humedad del producto, es decir la ickat de agua que

libero el queso en el tiempo que estuvo empacado.

* Analizar la grasa del producto de tal manera queeséque que la grasa
gue contiene el producto esté en los porcentafisados para que ésta

no se convierta en grasa no apta para el consumariau

e Comprobar que el producto no esté acido, lo cualifica que el

producto estéa libre de carga microbiana.

ALMACENAMIENTO: El producto debidamente empacado y etiquetado es
almacenado en refrigeracion en el cuarto frio, ea@do una cadena de frio

hasta llegar a las manos del consumidor final.

4.5.2 Diagrama de Flujos para la Elaboracion del Tierno

Los procesos son similares en la elaboracion ddifesentes tipos de quesos,
salvo algunas actividades que se incluyen o exolwes los procesos y los
diferencian a unos de otros, para el queso tienaode las actividades que se
incluye es el CORTADO el cual se realiza con lalftad de que granos de
cuajada ya formados sufran una sinéresis mas mafuwwonociéndose como

sinéresis a la capacidad que tienen los granosaeda de desuerar y adquirir
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consistencia entre si. En el proceso se realizdoancortes cada 20 minutos
aproximadamente. A continuacion se muestra eb fllg procesos para la

elaboracién del queso tierno:

GRAFICO N° 15
DIAGRAMA DE FLUJOS PARA LA ELABORACION DEL QUESO
TIERNO

)

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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4.5.3 Diagrama de Flujos para la Elaboracion del Queso Fsco

El proceso para la elaboracion del queso frescinetar al proceso detallado
anteriormente para el queso amasado, con la ddierele que se eliminan las

etapas de maduracion, molienda y amasado.

Una de las etapas que se incorpora a este proses@eensado y el salado, la
primera es la accion mediante la cual por acciocamea se presiona al queso
dentro de los moldes con la finalidad de liberamlayor cantidad de suero
posible y obtener un queso consistente y libre amddad; y la segunda
simplemente consiste en dejar el producto duranterds en las tinas de

salado para que la sal penetre totalmente en elpio.

A continuacion se muestra el diagrama de flujosa pagueso fresco:
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GRAFICO N° 16
DIAGRAMA DE FLUJOS PARA LA ELABORACION DEL QUESO
FRESCO

A

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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4.5.4 Diagrama de Flujos para la Elaboracion del Yogurt

GRAFICO N° 17

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Descripcion del diagrama de flujos para la elaboraén de yogurt

RECEPCION: La leche proveniente de los proveedores sera atz@n la

parte trasera de la planta, la misma que despuébalder realizado los
respectivos analisis fisicos o de plataforma cocotor, olor, densidad, acidez
y analisis quimicos o de laboratorio como: acidagable, grasa, reductasa,
proteina, lactosa, etc. Pasara por un procesoing@ekza o filtrado de

impurezas, para luego almacenarse en un tanquede f

ADECUACION DE LA MATERIA PRIMA: _ La leche que va a ser utilizada

para la elaboracion de yogurt debera recibir utarnmeéento previo antes de su
incubacion; Este tratamiento consiste en afiadicazcon la finalidad de que
los microorganismos productores del yogurt, tenganadio rico en azucares y
carbohidratos para poder desarrollar la acidezadiesey gelatina sin sabor la

misma que ayudara a obtener una mejor viscosidautaiducto terminado.

PASTEURIZACION: Al igual que en el proceso de elaboracién de queso

tierno o cuajada, la leche deberé ser pasteurizethante un tratamiento de
choque térmico, con la diferencia de que en el ggocde yogurt la
pasteurizacion se realiza a una temperatura magaurytiempo menor (85 °C

por un tiempo de 30 minutos).

INCUBACION: Es la parte del proceso mas importante, ya questa laso

se dara origen al yogurt en si, y consiste en taj@mperatura de la materia
prima hasta 45 °C (temperatura adecuada para queesarrollen los

microorganismos), alcanzada la temperatura dessadafiade el cultivo, el
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mismo que contendra los microorganismos basicoa lsafermentacion de
yogurt (Lactobacyllus Vulgaricus y Streptococcusrmi@ohylus). Estos
pequefios fermentos ayudaran a que la leche désdarakcidez, consistencia y
aroma propia del yogurt; el proceso de incubacidrard de 4 a 5 horas

manteniendo la temperatura de 45 °C.

COMPROBACION DE LA ACIDEZ: Pasadas las 5 horas de incubacion se

medira la acidez final del yogurt, con la ayudaudeacidimetro, la misma que
debera ser de 65-70 °D (grados Dornic); si aunenbasalcanzado la acidez
propia del yogurt, se dejara incubar por media no&s, a fin de asegurar un

producto de calidad.

ENFRIAMIENTO: Una vez comprobada la acidez, se procede a emdriar

yogurt (35 °C), a la vez que se hace un batidoesyawniforme, para que la

sinéresis producida en el mismo, sea homogenizattzde el producto.

ADICION DE COLORANTE Y SABORIZANTE: Para dar una mejor

presentacion y hacer mas apetecible al yogurte safiiddira saborizantes y
colorantes, y en algunos casos de yogurt con trdeo$rutas, se utilizara

mermelada, haciendo un producto mas natural.

ENVASADO Y ETIQUETADO: El producto final se procede a envasar. En

funditas, y frascos con la ayuda de maquinas séomsiicas. El envase
llevara impreso entre los datos mas importantesioeibre del producto, la

fecha de elaboracion y de vencimiento y el regisératario.
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4.6 NORMAS DE CALIDAD DE LA PLANTA DE PRODUCCION

Dentro de las normas de calidad que la microemmstsdblecera para mantener los

estandares de higiene y calidad en los producadetsllan las siguientes:

* Todas las instalaciones deberan estar completanieng@s y desinfectadas

previo al proceso de produccion.

* En el momento de la recepcion de la leche, éstassmnetida a una serie de
analisis que permitiran evaluar sus caracterisiicasi asegurar su salida para

la planta procesadora.

* Siempre se pasteurizara la leche antes de suagtdiz en la produccion de
derivados lacteos asegurando asi la eliminaciégédmenes patégenos y la
casi totalidad de la flora banal, sin que se mqdén sensiblemente las

cualidades nutritivas de la leche.

» Los empleados deberan utilizar el ropaje adecuadipgresar a trabajar en el
area, como botas, mandil, guantes, mascarillaspgode tal manera que se

asegure la higiene de los productos que se estharahdo.

» Los productos terminados se empacaran al vacictepor al empaque seran
trasladados al cuarto frio para su almacenamiemtalirectamente a las
canastillas para su traslado a los supermercadengas distribuidores del

producto.
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* Se realizara una prueba de laboratorio a una naudstrproducto terminado
para verificar que la composicion de nutrientegsgry propiedades del
producto sean ideales para el consumo y a su vezpgunitan asegurar la

durabilidad del producto.

* Una vez terminado el proceso de produccién, seidirapel area utilizada con
detergente y desinfectante, dejando todos los rmal®r utilizados

completamente limpios y listos para un nuevo pracesnto.



5 ESTRUCTURA JURIDICA Y ASPECTOS LEGALES

5.1 MARCO LEGAL DEL PROYECTO

PRODALSAN sera una microempresa familiar formada @portes de capital de los
miembros de la familia, y que como toda organiza@parada bajo la Ley de la
Superintendencia de Compafiias seguira los sigsi@@igos para su creacion como

una compafia limitada:

1. Es necesario que sea aprobado el nombre de laemipresa “PRODALSAN
CIA. LTDA.”, en la Superintendencia de Compafias, tdl forma que se
verifique que no existe en el mercado un nombrdasiral de la microempresa en

proyecto.

2. Apertura de la cuenta de integracion de capitatuaiquier institucion financiera

de la ciudad, si la constitucién es en numerario.

3. Presentar tres escrituras de constitucion conooficnado por un abogado en la

Superintendencia de Compaifiias.

4. La Superintendencia de Compariias en el transcuesd8dhoras emitira la

Resolucién para poder continuar con los tramites.
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5. Publicar en un periodico de amplia circulacion kedoenicilio de la microempresa
por un solo dia un extracto de la escritura de tdonogn de la empresa. Se
recomienda comprar 3 ejemplares, uno para el Regmsercantil, otro para la

Superintendencia de Compafiias y otro para la Empres

6. Registrar la razon de la Resolucion de Constitueidria escritura, en la misma

notaria donde se registraron las escrituras.

7. Obtener la patente municipal.

8. Inscribir las escrituras en el Registro Mercap@ia ello se debe presentar:

» Tres escrituras con la respectiva resolucion deSigerintendencia de

Compafias notariadas.

» Pago de la patente municipal.

» Copia de cédula de ciudadania y el certificadoatacidn del compareciente.

» Exoneracion del impuesto 1 por mil de activos.

» Publicacién en la prensa del extracto de la esarde constitucion.
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9. Inscribir los nombramientos del Representante Legahdministrador de la

Empresa, para ello debe presentar:

* Acta de Junta General en donde se nombran al Repaese Legal y

Administrador y nombramientos originales de cada un

10.Presentar en la Superintendencia de compaiiias:

Escritura con la respectiva resolucion de la Sapmmdencia de compafiias

inscrita en el Registro Mercantil.

» Periddico en el cual se publico el extracto (1 gjem).

» Original o copias certificadas de los nombramientesritos en el Registro

Mercantil.

» Copias simples de cédula de ciudadania o pasageirRepresentante Legal.

e Copia simple del Certificado de Afiliacion a la pestiva camara de la

produccion.

* Formulario del RUC lleno y firmado por el Represene Legal.

» Copia Simple de pago de agua, luz o teléfono.
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Una vez que la Superintendencia ha verificado quaons los documentos

entregados estén correctos le entrega al usuargdaientes documentos:

* Formulario de RUC.

* Cumplimiento de obligaciones y existencia legal.
» Datos Generales.

* NOmina de Accionistas.

» Oficio al Banco (Para retirar los fondos de la ¢aate integracion de capital).

5.2 ESTRUCTURA JURIDICA DE LA ORGANIZACION

PRODALSAN debe cumplir con ciertos requisitos pewaconstitucion y desempenfo
en el mercado en el cual va a introducirse, entouana constitucion debe hacerlo
ante la Superintendencia de Compafiias en calid@bdgafia de Responsabilidad

Limitada.

El nombre.

En esta especie de compafias puede consistir amzirasocial, una denominaciéon

objetiva o de fantasia, que como se explicé antagate debera ser aprobado por la

Secretaria General de la Superintendencia de Cda®3ar

% ECUADOR. SUPERINTENDENCIA DE COMPARNIAS. (2010). [http://www.supercias.gov.ec/
Documentacion/Sector%20Societariolley de compafiias.
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Solicitud de aprobacion.

Se debera presentar al Superintendente de Compaféiasu delegado tres copias

certificadas de la escritura de constitucion deplapafia.

NUmero minimo y maximo de socios.

La compafia se constituira con dos socios, comanmiro con un maximo de
quince, y si durante su existencia juridica llegaré&xceder este numero debera

transformarse en otra clase de compaiiia o diselvers

Capital minimo.

El capital minimo con que ha de constituirse |la paiila es de $400 ddlares de los
Estados Unidos de América. El capital debera thisse integramente y pagarse al
menos en el 50% del valor nominal de cada partedpa Las aportaciones pueden
consistir en numerario (dinero) o en especies @sprmmuebles o inmuebles e

intangibles, o incluso, en dinero y especies &%

Participaciones

Comprenden los aportes del capital, los mismos squre iguales, acumulativos e

indivisibles. La compafiia entregara a cada socicautificado de aportacion en el

% |bidem.
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que consta, necesariamente, su caracter de no iaelgoy el nimero de las
participaciones que por su aporte le correspShde.
El objeto social
La compafia de responsabilidad limitada podra teaero finalidad la realizacion
de toda clase de actos civiles 0 de comercio yagpmres mercantiles permitidos por

la Ley®?

Se adjunta como anexo la minuta de constitucio@ampanias de Responsabilidad

Limitada.

5.3 PERMISOS MUNICIPALES Y AMBIENTALES

5.3.1 Patente Municipal

Es el permiso municipal obligatorio para el ejdicle una actividad

econdmica. En la Ciudad de San Gabriel se la pudatener en la

Municipalidad del Canton Montufar.

Los requisitos para obtener la patente municipal so

» Escritura de constitucion de la microempresa.

%1 bidem.
%2 Ibidem.
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* Resolucion de la Superintendencia de companiaggnal y copia.

 Copia de la cédula de ciudadania y papeleta decidatadel

Representante Legal.

* Formulario de declaracion del impuesto de patentes.

Formulario para categorizacion.

Segun la categoria (tipo de local y lugar dond@ esticado) se cobrara la

patente anual para la inscripcion; el plazo pa@blancion de la patente es de

treinta dias, contados a partir de la iniciacionnegocio.

5.3.2Permiso Sanitario

La microempresa debera contar con un Registro &@anpara su produccion,

almacenamiento, transportacion, comercializaciéonsumo de sus productos

elaborados, el cual sera otorgado por el Ministgei®alud Publica.

Para obtener el permiso sanitario, se debe cuwiitos siguientes requisitos:

a) RUC.

b) Cédula de Identidad.
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c) Papeleta de votacion.

d) Pago de patente municipal y permiso sanitario.

e) Certificado de Salud.

f) Compatibilidad de uso de suelo, aprobado por lairadiracion zonal o la

Direccion Nacional de Planificacion.

5.3.3Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos déontufar

La microempresa debe contar con un permiso dedoamiiento del cuerpo de

bomberos de Montudfar, el cual recomienda a la epapfa instalacion de

mecanismos contra incendios o servicios de segudda el fin de evitar los

mismos.

Para obtener este permiso, se cumplio con losesites requisitos:

a) Adquirir el formulario para el permiso.

b) Llenar todos los datos solicitados.

c) Entregar a los bomberos en el Departamento de iRriéve

d) Conducir a los inspectores al local comercial garaerificacion.
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5.3.4Permiso de Funcionamiento de la Direccién Provinclale Salud

La Direccion Provincial de Salud de Pichincha otoég el permiso de

funcionamiento a la microempresa, una vez que sanharesentado los

siguientes documentos:

a) Patente Municipal.

b) RUC.

c) Copia de la Cédula de Identidad.

d) Certificado de Salud del representante.

e) Certificados de Salud de todo el personal que tengtacto directo con los

alimentos.

f) Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberdsaelfar.

g) Formulario de solicitud.

h) Formulario de inspeccion.
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5.3.5Registro Unico de Contribuyentes RUC

Los requisitos para obtener el RUC son:

a) Formulario de RUC debidamente firmado por el repmemte legal de la

compafia.

b) Original y copia, o copia certificada de la escdtpublica de constitucion

inscrita en el Registro Mercantil.

c) Original y copia, o copia certificada del nombramie del representante

legal inscrito en el Registro Mercantil.

d) Original y copia a color de la cédula vigente ygoral del certificado de

votacion del representante legal.

e) Original y copia de la planilla de servicios basi¢agua, luz o teléfono).

f) Se presentara como requisito adicional una Cartzedi®n de uso gratuito
del inmueble cuando los documentos detallados iante¥nte no se
encuentren a nombre de la sociedad, representegaé hccionistas o de

algn familiar cercano como padres, hermanos & fijo

® ECUADOR. SERVICIOS DE RENTAS INTERNAS. [http:Mw.sri.gob.ec/web/10138/219].
Requisitos Inscripcion Persona Juridicas.
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5.3.6 Registro Sanitario

El organismo encargado de otorgar, mantener, sdepetancelar y reinscribir
el Registro Sanitario, es el Ministerio de SaludlrRa, por intermedio de sus
subsecretarias, direcciones provinciales y deltinstNacional de Higiene y
Medicina Tropical Leopoldo lzquieta Pérez, en lagares en los cuales éstos

estén funcionando.

El Registro Sanitario podra ser solicitado poradlricante del producto por si
mismo o su representante legal o por el distribuge designe el fabricante,
cuando se trate de persona juridica; el propiet®igroducto cuando se trate
de persona natural, o el respectivo apoderadoReglstro Sanitario saldra a
nombre del fabricante o propietario del producatye disposicion expresa de

los mismo<?*

Para obtener el registro sanitario sera neceshindéoeme técnico favorable en

virtud de un analisis de control de calidad dedaxluctos que se procesaran
en la microempresa, por parte de un laboratoriaddetente acreditado por el

Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizaciongcreditacion y

Certificacion, y adicionalmente se requiere la iggte informacion:

« RUC;

 Permiso de funcionamiento;

® ECUADOR. MINISTERIO DE SALUD PUBLICA. (2011). hftp://www.msp.gob.ec/index.php/
Certificados/certificado-de-vigencia-del-registemgario.html]. Registro Sanitario.
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« Nombre o razon social y direccion del fabricante;

« Nombre y marca (s) del producto;

« Descripcion del tipo de producto; vy,

 Lista de ingredientes utilizados en la formulacfintluyendo aditivos),
los ingredientes deben declararse en orden degteciele las

proporciones usadas.

El Registro Sanitario tendra una vigencia de di@zsacontados a partir de la
fecha de su expedicién y podra renovarse por pasigiliales en los términos

establecidos en el Reglamefito.

5.4 AFILIACION A LA JUNTA NACIONAL DE ARTESANOS

Dentro de la legislacion ecuatoriana, el Ministede Relaciones Laborales
proporciona por todos los medios posibles, la dwmecsbn de organizaciones
artesanales que gozaran de beneficios tributardiegates que incentivan su creacion
y el fomento de fuentes de empleo en funcién degneso del pais mediante la

transformacion de la materia prima existente gragd.

Para gozar de los beneficios establecidos en lagueyampara a los artesanos, el

artesano maestro de taller requiere de la calioaconferida por la Junta Nacional

%5 DERECHO ECUADOR. (2010). [http://www.derechoegorcom/]. El registro sanitario.
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de Defensa del Artesano, o del carnét de agremiaex@edido por las diferentes
organizaciones o instituciones artesanales clasista personaria juridica, en los
casos de los artesanos miembros de asociacionegesim compuestas, gremios,
cooperativas, uniones de artesanos, camaras af@san otras que se crearen de

conformidad con la Le$f

Los requisitos para ser agremiados como artesamos s

* Ejercer la actividad artesanal en productos o sexi

» Copia de la cédula de ciudadania y certificadoatacion actualizado.

* Una foto tamafio carné.

» Asistencia al curso sobre obligaciones tributayiasy de Fomento Artesanal.

» Cancelar el valor correspondiente por afiliacion.

5.4.1 Beneficios de la Afiliacién a la Junta Nacional dértesanos

Exoneraciones Fiscales v tributarias:

» Exoneracién de hasta el ciento por ciento de Igai@satos arancelarios y
adicionales a la importacibn de maquinaria, equipnsiliares,
accesorios, herramientas, repuestos nuevos, ngfgimas y materiales
de consumo, que no se produzcan en el pais y guenfmecesarios para
la instalacion, mejoramiento, produccion y tecmifion de los talleres

artesanales. (Ver Anexo 4).

% LEGISLACION ARTESANAL. Ley de Defensa del ArtesandQuito. p. 26.
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Exoneracion total de los impuestos y derechos gaveg la exportacion

de articulos y productos de la artesania.

Exoneracion total de los impuestos a los capittegiro.

Exoneracion de derechos e impuestos fiscales, numiales Yy
municipales, a la transferencia de dominio de irstase para fines de
instalacion, funcionamiento, ampliacion o mejoramoede los talleres,
centros y almacenes artesanales, donde desarssildarma exclusiva

sus actividades.

Exoneracion de los impuestos que graven las traivsas mercantiles y
la prestacion de servicios, de conformidad condg, lentiéndase en este

beneficio la exoneracion del Impuesto al Valor Agwo [.V.A.

Aprovechamiento del régimen de depreciacion acdderale la

maquinaria y equipos auxiliares.

Para la determinacion del ingreso gravable, coimeluesto sobre la
renta, las personas naturales o juridicas acogida@&gimen de esta Ley,
podran deducir el sesenta por ciento (60%) dedatdades reinvertidas
o de las nuevas inversiones, financiadas mediad#itc o aporte al
nuevo capital, destinadas a la adquisicion de magais, equipos y

herramientas nuevas.
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* Exoneracion de impuestos arancelarios adicionalesimportacion de
envases, materiales de embalaje y, de acuerdo lcdReglamento,
similares, cuando las necesidades de los articufpeduccion artesanal

lo justifiquen, siempre que no se produzcan eras®p

Adicionalmente, los artesanos amparados bajo ladeelyomento artesanal no
estan sujetos a las obligaciones impuestas a lpkeadores por el Codigo del
Trabajo, tales como las remuneraciones por el déténmtero y décimo cuarto
sueldo, sin embargo, estaran sometidos con respesiass operarios, a las
disposiciones sobre salarios minimos determinadgwa pl sector artesanal
dentro del régimen salarial dictado para el efead, como el pago de las

indemnizaciones legales por despido intempeStivo.

Créditos Preferenciales:

Las instituciones de crédito de fomento otorgargéditos a los artesanos,
uniones de artesanos y personas juridicas artesanah condiciones

favorables que se adapten a la situacién de utostgecrédito con capacidad
de garantia limitada. Estas instituciones de toédit fomento haran constar
anualmente en su presupuesto de inversiones un gspcial, tomando como
base los programas de fomento de la producciéa detésania elaborado por
el Ministerio de Industrias, Comercio, IntegracibResca en concordancia con

el Plan Nacional de Desarrollo adoptado por el Goilo.

7 Ibidem.
% |bidem.
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Sequro Social del artesano

El Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IEg8pera otorgar atencion
preferente al Seguro Social Artesanal, para lo coplementara debidamente

los departamentos o unidades administrativas quonetientes®

El Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (I.E.pdebera otorgar atencion
preferente al Seguro Social Artesanal, para lo toplementara debidamente

los departamentos o unidades administrativas quonekentes.

5.5 ORGANIGRAMA DE LA MICROEMPRESA

PRODALSAN es una microempresa familiar pequeia mgre sin duda alguna
necesitara de una estructura definida y organizeda poder llevar a cabo sus
actividades y cumplir sus objetivos, es por este ge disefid la estructura

organizacional, indispensable para el éxito deygxto en estudio.

% |bidem. p. 128.
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GRAFICO N° 18

Gerente de

Gerente de a3
Comercialijacion

Produccion

v Ventas

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

El Gerente Generalserd la persona encargada de velar por el cungpliomde cada

una de las funciones que se deberan realizar @ealadministrativa, de produccion
y de ventas, de tal manera que mediante el andéstsimplimiento de objetivos, de
fortalezas y debilidades que se evidencien enaehdlia, la adecuada utilizacion de
los factores de produccion y el buen manejo delrsechumano, se alcance el éxito

deseado.

El Gerente Financiero sera el responsable de la parte econdmica de la
microempresa maximizando su valor mediante la geiter de utilidades. Dentro

de sus funciones estara la planeacion del flujcaje, y estimacion de entradas y
salidas de efectivo, asi como administrar el chdiatrabajo y definir las politicas
para su administracién, que permiten el desarmtianal de la microempresa.
Elaborara los estados financieros haciendo unsmalertical y horizontal de los

resultados esperados versus los resultaos obtenidos
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El Gerente de Produccionsu responsabilidad estara directamente relaciooawla
el area productiva de la microempresa. Deberéafigany optimizar la utilizacion
de los recursos productivos para obtener una nefigencia y minimizar costos de
produccion, supervisara y controlara el trabajdizado por los asistentes quienes
tendran la capacitacion y formaciéon adecuada emdastria de alimentos para

desarrollar sus funciones en la planta de produoccio

Adicionalmente tiene a su cargo, supervisar y otmias actividades de almacenaje,
tanto de materias primas como de productos terragasi como también su entrega

a los clientes.

El Gerente de Comercializacion y Ventas,sin duda alguna un recurso
indispensable en el desarrollo del negocio, sef@efaona encargada de colocar el
producto en el mercado e incrementar el nivel degageen el dia a dia mediante

estrategias de comercializacion, promocion y pidaut.

El gerente de ventas es la persona encargada ige, dirganizar y controlar las
ventas de los productos elaborados en la microesapieentro de sus funciones esta
la preparacion de presupuestos de ventas, caledbbdkmanda, y determinaciéon del

tamafo y la estructura de la fuerza de ventas.



6 ESTUDIO ECONOMICO

Con el estudio econémico se pretende determinavadtmes, indices y resultados que
ayudaran a concluir si el proyecto es factibleapesto es necesario establecer todos los
componentes que influyen en el analisis como sewéatas, los gastos, la inversion, los

rubros que no representan salidas de dinero, etc.

Un aspecto de suma importancia es la determinaig@da inflacion que se utilizara para el

analisis de este proyecto.

Segun los datos publicados por el Banco Central Egelador, la inflacion anual a
Septiembre del 2011 es de 5.39%, es por esto qaeepte estudio y tomando en cuenta
que las operaciones de la empresa comenzarianeza &l 2012 se ha estimado el valor

del 6% para la inflacion proyectada.

6.1 PRESUPUESTO DE VENTAS

Prodalsan iniciara sus actividades de producciéonmgercializacion principalmente

con el tradicional queso amasado en dos tamarfograstbs y 500 gramos.

Considerando que las ventas son el resultado deadliables, el precio y la cantidad
de productos que seran vendidos, se ha determiioadwealores de las variables

mencionadas de la siguiente manera:
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El precio del tradicional queso amasado se hadijad base a las encuestas

realizadas, las mismas que arrojaron los siguigrtadtados:

* EI 35,94% de las familias encuestadas pagaran gyitey 2,00 dolares por el

gueso de 500 gramos.

» EI 32,72% de las familias pagaran entre 1,00 y dd@fres de igual gramaje.

Considerando estos resultados y las diferencias“Doa Queso” presentara en
cuanto a materia prima utilizada, proceso de pradacy presentacion del producto
final en comparacion con los productos existenteelemercado, se ha fijado un
precio de $ 2.00 para el queso amasado de 500 gramentras que el queso
amasado de 250 gramos tendra un costo de 1,40castel fin de que el producto

gue mas se venda sea el queso de 500 gramos ydbigaer una mayor ganancia.

Los precios aumentaran para los siguientes afiosaaderdo a la inflacion
determinada para el analisis de este plan de regyqae es del 6% considerando un
ligero incremento en relacion a la inflacibn angake se presenta en el mes de

septiembre de 2011.

Para obtener la segunda variable en el presupdestentas, la cantidad de quesos
amasados que se ofertara en el primer afio, segmfteinvestigacion realizada en

base a encuestas y la poblacion del canton Montléda siguiente manera:

Se tiene como mercado objetivo 7.370 familias declaales el 11 % no gustan del

consumo de este tipo de queso por lo que el memadeduce a 6.559 familias de
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las cuales el 58,26% consumen 2 quesos a la sdmgna da como resultado que a
la semana se consumirian 7.643 quesos. Sin emleargoui en donde se debe
considerar la capacidad de produccion de la plantaal empezara a producir 3 dias
a la semana con un total de 4.500 litros de le€wnsiderando que para cada queso
se requiere 3,2 litros de leche, a la semana snadidt una produccién de 1.405

quesos de 500 gramos.

Para determinar el nimero de quesos a venderdg0de Z50 gramos se considero el
resultado de las encuestas el cual muestra qué2eldé los consumidores prefieren
el queso amasado de 500 gramos, mientras que epdfére comprar el queso de
250 gramos de tal manera que del total de litrgsraaucirse a la semana se

distribuyd los mismos para obtener una produccibasta proporcion.

Este es el nimero maximo de quesos que la micresmmodra cubrir al iniciar sus
operaciones, por algunos factores que influyen leprazeso como la cantidad de
proveedores de leche de los que dispone, la capbdelpago para mano de obra, y por

ser una microempresa nueva que empieza poco apaicoducirse en el mercado.

Para determinar el crecimiento de ventas anualpre® en cuenta el crecimiento
econémico del PIB, segun el informe trimestral Ba@hco Central del Ecuador para
el segundo semestre 2011, el PIB mantiene su ftemtkencia de crecimiento con
una variacion anual del 8,9% Adicionalmente se conoce que la tasa de consumo
final de los hogares present6 un incremento anaab,8%, Basdndonos en esta

informacion se ha fijado una tasa de crecimientd%e

® BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. (2011). [http://wwwde.fin.ec/]. Cuentas Nacionales
trimestrales del Ecuador. Segundo trimestre 2011.



CUADRO N° 25

PRESUPUESTO DE VENTAS

QUESO AMASADO 2014 2015 2016 2017

PRECIO

Quesos ( 500 gramos) 2,00 2,12 2,25 2,38 2,52 2,68 2,84
Quesos ( 250 gramos) 1,40 1,48 157 1,67 1,77 187 1,99
CANTIDAD

Quesos ( 500 gramos) 54.844 58.683 62.791 67.186 71.889 76.921 82.306
Quesos ( 250 gramos) 36.563 39.122 41.860 44.791 47.926 51.281 54.870
Total Ventas Queso 500 gramos 109.687,50 124.407,56 141.103,06  160.039,09 181.516,33 205.875,83  233.504,36
Total Ventas Queso 250 gramos 51.187,50 58.056,86  65.848,09 74.684,91 84.707,62 96.075,39  108.968,70

VENTAS ANUALES

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

160.875,00 182.464,43 206.951,15 234.724,00 266.223,96 301.951,21

ovT
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6.2 PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION

Dentro del presupuesto de Costos de Produccionctdgré todos los costos en los
que la microempresa debe incurrir necesariamernte gdgoroceso de produccion y
lograr obtener el producto final, el tradicionaleqa amasado. Estos costos se

dividen en:

» Materia prima directa
» Mano de obra directa, y

+ Costos indirectos de fabricacion.

En los siguientes cuadros se detalla los costograiduccion necesarios para una
produccion semanal y las proyecciones anuales ptidades y montos para los

siguientes 7 afios.



CUADRO N° 26

PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION EN CANTIDADES
CANTIDADES AL ANO

Cantidad a la

- 2013 2014 2015 2016

COSTOS DIRECTOS

Materia Prima QUESO 250 gramos

Leche (litros) 1.125 58.500 62.595 66.977 71.665 76.682 82.049 87.793
Sal (gramos) 3.867 201.094 215.170 230.232 246.348 263.593 282.044 301.787
Cuajo (ml) 11 585 626 670 717 767 820 874
Cloruro (gramos) 3.51p 182.813 195.609 209.302 223.953 239.630 256.404 274.352
Materia Prima QUESO 500 gramos

Leche (litros) 3.375 175.500 187.785 200.930 214.995 230.045 246.148 263.374
Sal (gramos) 10.547 548.438 586.828 627.906 671.860 718.890 769.212 823.057
Cuajo (ml) 34 1.755 1.878 2.009 2.150 2.300 2.461 2.634
Cloruro (gramos) 11.60p 603.281 645.511 690.697 739.045 790.779 846.133 905.362
MANO DE OBRA DIRECTA

Asistentes de Produccion 2 2 2 3 3 4

Sueldo Gerente de Produccion 1 1 1 1 1 1 ]
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (CIF)

Empaques 1758 91.406 97.805 104.651 111.977 119.815 128.202 137.176
Combustible maquinaria ( 1galon/ 1 hora) q,75 351,00 375,57 401,86 429,99 460,09 492,30 526,74

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

A4’



CUADRO N° 27

PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION EN DOLARES
VALOR EN DOLARES AL ANO

Precio Unitario

COSTOS DIRECTOS
MATERIA PRIMA DIRECTA (MPD)

2012 2013

2014

2015

2016

Materia Prima QUESO 250 gramos

Leche (litros) 0,38 22.230,00 25.213 26.978 28.867 30.887 33.049 35.364
Sal (gramos) 0,00038 7541 85,53 91,52 97,92 104,78 112,11 119,96
Cuajo (ml) 0,0120 7,02 7,96 8,52 9,12 9,75 10,44 11,17
Cloruro (gramos) 0,001p 210,23 238,45 255,14 273,00 292,11 312,56 334,44
Total Materia Prima QUESO 250 gramos 22.522,66 25.545,21 27.333,37 29.246,71  31.293,98 33.484,55 35.828,47
Materia Prima QUESO 500 gramos

Leche (litros) 0,38 66.690,00 75.639,80 80.934,58 86.600,00 92.662,01 99.148,35 106.088,74
Sal (gramos) 0,00038 205,66 233,26 249,59 267,06 285,76 305,76 327,17
Cuajo (ml) 0,0120 21,06 23,89 25,56 27,35 29,26 31,31 33,50
Cloruro (gramos) 0,001p 693,77 786,88 841,96 900,90 963,96 1.031,44 1.103,64
Total Materia Prima QUESO 500 gramos 67.610,50 76.683,83 82.051,69 87.795,31 93.940,98 100.516,85 107.553,03
Total Materia Prima Directa 90.133,16 102.229,03 109.385,06 117.042,02 125.234,96 134.001,41 143.381,5]
MANO DE OBRA DIRECTA ( MOD)

Sueldo Asistentes de Produccién 264 6.336,00 6.716,16 6.716,16 10.074,24 10.074,24 13.432,32 13.432,32
Sueldo Gerente de Produccién 1000 12.000,00 12.720,00 12.720,00 12.720,00 12.720,00 12.720,00 12.720,00
Aporte patronal IESS 12,19% 2.292,00 2.429,52 2.429,52 2.849,28 2.849,28 3.269,04 3.269,04
Fondos de Reserva 8,33% - 1.619,03 1.619,03 1.898,76 1.898,76 2.178,49 2.178,49
Total Mano de Obra Directa 20.628,00 23.484,71  23.484,71 27.542,28 27.542,28 31.599,85 31.599,85
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION (CIF)

Energia Electrica 360,00 381,60 404,50 428,77 454,49 481,76 510,67
Agua 180,00 190,80 202,25 214,38 227,25 240,88 255,33
Empaques 0,02 1.828,13 1.956,09 2.093,02 2.239,53 2.396,30 2.564,04 2.743,57
Combustible maquinaria ( galones) 13 456,30 517,54 553,76 592,53 634,00 678,38 725,87
Depreciacion maquinaria 1.546,50 1.546,50 1.546,50 1.546,50 1.546,50 1.546,50 1.546,5(
Total Costos Indirectos 4.370,93 4.592,53 4.800,03 5.021,71 5.258,54 5.511,57 5.781,89
TOTAL MPD + MOD + CIF 115.132,09 130.306,27 137.669,80 149.606,01 158.035,78 171.112,82 180.763,25

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

ert
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Como se puede observar en los cuadros anterioresseéd de produccidon mas
elevado corresponde a la materia prima directayal en el primer afio alcanza un
valor de USD 90.133,16 y representa el 75% del wacostos de produccion.
Mientras que los costos incurridos en mano de dbexta y costos indirectos de
fabricacion son significativamente inferiores. dékto de materia prima para el afio

2018 asciende a USD. 143.381,51

PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS Y DE VENTAS

Los gastos administrativos y de ventas correspoadmuos aquellos desembolsos
en los que PRODALSAN debera incurrir para la ejgouce sus operaciones en el
dia a dia y que son necesarios para cumplir lostisbg que persigue la misma.

Dentro de ellos estan los siguientes:

» Sueldos gerente de comercializacion y gerente dieem
» Aporte Patronal IESS y Fondos de Reserva

* Suministros de laboratorio y limpieza

* Suministros de oficina

» Servicios basicos (energia eléctrica, agua y tetgfo

* Movilizacion y transporte

* Publicidad

* Internet Banda Ancha.

» Gasto de Constitucion
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Dentro de los gastos de constitucion se considgrallas desembolsos en los que la
empresa incurriria para obtener permisos y ceatitnes que le permitiran realizar

sus operaciones, tales como:

* Permisos Municipales

» Registro Sanitario

« RUC

 Afiliacion a la Camara de artesanos.

» Elaboracion de estatutos de la compafia.

Los valores que se ha presupuestado para cadaeuestas rubros de acuerdo al

tamano de la microempresa y sus necesidades yakadea continuacion:



CUADRO N° 28
PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS

VALOR EN DOLARES AL ANO

Valor unitario /

mensual 2012 2014 2015 2016

Sueldo Gerente Financiero 1.000{00 12.000,00 12.720,00 13.483,20 14.292,19 15.149,72 16.058,71 17.022,21
\S/Zigos Gerente de Comercializacion y 1.000,000  12.00000 12.72000  13.48320 14.29219 1514972  16.058,71 17.022,23
Aporte Patronal IESS 12,19% 2.916,00 3.090,96 3.276,42 3.473,00 3.681,38 3.902,27 4.136,4(
Fondos de Reser - 2.119,1! 2.246 3 2.381,0¢ 2.523,9 2.675,3! 2.835,9
Suministros de Oficina 40,do 480,00 508,80 539,33 571,69 605,99 642,35 680,84
Suministros de Laboratorio y Limpieza 25)00 300,00 318,00 337,08 357,30 378,74 401,47 425,54
Internet Banda Ancha 25,00 300,00 318,00 337,08 357,30 378,74 401,47 425,54
Servicios Basicos 50,00 600,00 636,00 674,16 714,61 757,49 802,94 851,11
Movilizacion y Transporte 70,0D 840,00 890,40 943,82 1.000,45 1.060,48 1.12411 1.191,54
Publicidad 240,00 2.880,00 3.052,80 3.235,97 3.430,13 3.635,93 3.854,09 4.085,34
Gastos de constitucion 1.332,00 - - - - - -
Depreciacion muebles y enseres 157,00 157,00 157,00 157,00 157,00 157,00 157,04
Depreciacion Equipo de computacion 600,00 600,00 600,00 - - - -
Total Gastos de Administracion y Ventas 34.405,00 37.131,11 39.313,56 41.026,95 43.479,15 46.078,48 48.833,77

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

i)
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El valor mas representativo en el presupuesto simgae administracion y ventas se
encuentran dentro del rubro de remuneraciones gdmntes de la microempresa.
Para el aflo 2012 alcanza un valor de USD 12.00&ry @l afio 2018 alcanzara los

USD 17.022,23.

Los gastos por remuneraciones alcanzan el 70%t#¢lde gastos del periodo. Los
gastos de publicidad son menores en relacion eelagneraciones, sin embargo a
pesar de ser un desembolso fuerte que la microsmpliebera realizar afio a afio es

un necesario para incrementar la participacion emeecado.

No se consideran beneficios sociales para los cddbres ya que Prodalsan es una
microempresa constituida bajo el régimen de Artesaouya ley le exime del pago

de dichos beneficios como son décimo tercero ynu@cuarto sueldo.

INVERSION INICIAL REQUERIDA

Las inversiones efectuadas antes de la puesta mhande un proyecto se pueden

agrupar en dos tipos: Activos fijos y capital debajo.

ACTIVOS FIJOS

Las inversiones en activos fijos son todas aquejlss se realizan en los bienes

tangibles que se utilizardn en el proceso de toamsfcion de los insumos o que

sirvan de apoyo a la operacion normal del proyedRara efectos contables, los
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activos fijos estan sujetos a depreciacion, la afakctara al resultado de la

evaluacion por su efecto sobre el calculo de Iqrigstos?

Prodalsan necesitara realizar una fuerte inversittipalmente en lo que se refiere
a su planta de produccion detallada en anteriapgutos, de tal manera que esta
maquinaria permita cumplir con éxito el procesodpiiivo y obtener el producto

con las condiciones deseadas para ser comerciakzadl mercado.

La maquinaria y equipo requerido para la plantapdeduccion se describe a

continuacion:

» Caldero

* Bomba

* Tina de Recoleccion
e Tanque de frio

* Marmitas

» Descremadora

» Empacadora al vacio
 Frigorifico

» Agitador de leche

» Lira o cortador de cuajada
» Termdmetro

» Balanza

* Pipeta

N., SAPAG. (2000).Preparacion y Evaluacion de Proyecto€hile: Mc Graw Hill. 4ta Edicién. p. 233.
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* Mesa de moldeo
* Moldes para queso amasado

* Moldes de cuajada

Adicionalmente PRODALSAN necesitara los siguientegivos fijos para sus

oficinas y el ejercicio de sus actividades:

» Teléfonos

* Computadores

» Impresora multifuncional

* Puestos de trabajo (escritorios, sillas y archives)o
» Sala de espera.

» Closets para vestidores
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CUADRO N° 29

INVERSION INICIAL EN ACTIVOS FIJOS
ACTIVOS FIJOS

Valor

DESCRIPCION Unidades e Valor Total
Unitario
Magquinaria y Equipo Caldero 1 4.000,00 4.000,00
Magquinaria y Equipo Bomba 1 500,p0 500,00
Magquinaria y Equipo Tina de Recoleccion 1 200,00 200,00
Magquinaria y Equipo Tanqgue de frio 1 5.000,00 5.000,0Q
Magquinaria y Equipo Marmitas 2 400,00 800,00
Magquinaria y Equipo Descremadora 1 404,00 400,00
Magquinaria y Equipo Empacadora al vacio 2 1.500,003.000,00
Magquinaria y Equipo Frigorifico 1 200,00 200,00
Magquinaria y Equipo Agitador de leche 1 70|00 70,00
Magquinaria y Equipo Lira o cortador de cuajada 1 @0,0 80,00
Magquinaria y Equipo Termémetro 1 15,p0 15,00
Magquinaria y Equipo Balanza 1 40,00 40,00
Magquinaria y Equipo Pipeta 1 10,00 10,00
Magquinaria y Equipo Mesa de moldeo 2 200,00 400,00
Magquinaria y Equipo Moldes para queso amasado 1000 ;501  1.500,0(
Magquinaria y Equipo Moldes de cuajada 500 150 750,04
Total Maquinaria y Equipo 16.965,00
Equipo de Oficina Teléfonos 2 50,00 100,00
Equipo de Computacion Computadores 2 70D,00 1.400,0d
Equipo de  Computacion Impresora multifuncional 1 00,80 400,00
Puestos de trabajo (escritorios, siflas o

Muebles y Enseres y archivadores 250,00 500,00
Muebles y Enseres Sala de espera. 1 650,00 650,00
Muebles y Enseres Closets para vestidores 4 80,00 320,00
Total Equipos de Oficina 3.370,00

OTA RSIO A 0 00

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

El caldero y tanque de frio son las inversiones rhéstes que realizara
PRODALSAN por un monto total de USD 9.000, sin ergbasu utilizacién es
indispensable para el proceso productivo. Ensb cl calero es una inversion que
permite minimizar costos de produccion ya que fealb@on éste es mas econémico

gue hacerlo utilizando gas domestico.

Otro de los rubros mas significativos es el necegaara adquirir la empacadora al
vacio, la misma que garantizara una mayor durailidel producto asegurando su

calidad.
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CAPITAL DE TRABAJO

Normalmente un proyecto necesitara que la microesapinvierta en capital de
trabajo ademéas de los activos a largo plazo, ya pae& su operacion es
indispensable cierta cantidad de efectivo dispenfidra pagar los gastos que se
presenten, ademas de que requerird una inversidal ien inventarios y efectivo
para solventar las cuentas por cobrar de las veatasédito, parte de este
financiamiento estara en propiedad de los provesdes decir en las cuentas por
pagar, sin embargo la microempresa tendra que @raslesaldo, esto es lo que

representa la inversion en Capital de Trabajo.

Para el caso de la microempresa en proyecto dbtagitrabajo debera garantizar la
disponibilidad de recursos suficientes para adglarimateria prima y cubrir los
costos de operacion durante los primeros dias nesmgue dura el proceso
productivo. Para calcular el Capital de Trabajoceasiderara el dinero que la
empresa requiere para cubrir sus operaciones @uehmprimer mes mas el total de
los gastos de constitucion, ya que éste montodespensable desembolsarlo para la

puesta en marcha de la microempresa.
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CUADRO N° 30
INVERSION INICIAL EN CAPITAL DE TRABAJO

CAPITAL DE TRABAJO VALORES

Materia Prima Directa 7.511,10
Mano de Obra directa 1.719,00
Costo Indirectos 364,24
Sueldos Gerente Financiero 1.000,00
Sueldos Gerente de Comercializacior] 1.000,00
Suministros de Oficina 40,00
Suministros de Laboratorio y Limpiezg 25)00
Internet Banda Ancha 25,00
Servicios Basicos 50,00
Movilizacion y Transporte 70,0D
Publicidad y propaganda 240,p0
(-) Cuentas por pagar (7.410,00)
(-) IESS x Pagar (243,00)
(+) Cuentas por cobrar 4.021,88
Gastos de Constitucion 1.33200
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 9.745,22

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

La materia prima directa constituye el monto mgsificativo dentro del capital de
trabajo requerido para el primer mes de operaségido por los valores de cuentas

por pagar y cuentas cobrar.

Las cuentas por cobrar se calcularon en base\eitdas considerando un crédito a
30 dias, y las cuentas por pagar incluyen el valendiente de pago a los

proveedores de leche por un periodo de 30 diasJavamlores correspondientes al
IESS por pagar de los colaboradores de la microesapgue se cancelaran el mes

siguiente.

El total de la inversion requerida para la puestanarcha del negocio considerando

activos fijos y capital de trabajo asciende a USD30,22.
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6.5 FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

PRODALSAN sera una microempresa familiar financiatasu totalidad con los

aportes de los 4 socios en montos iguales.

El valor correspondiente a cada socio seria USRO/05

CUADRO N° 31
FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

FINANCIMIENTO DE LA

INVERSION YL ES
Inversion Inicial 30.080,2»
Socios 4
Aporte por Socio 7.520,05

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

6.6 ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO

El Estado de pérdidas y ganancias proyectado eepbresultado de la gestion de la
administracion de un proyecto, a través de la coagp@n de los valores obtenidos
en ingresos y egresos durante un periodo determinpdra conocer como

consecuencia, si la microempresa obtuvo una util@dana pérdida.

Este documento contable revela a los socios ir#dosssi los planes para la puesta
en marcha de este proyecto son o no satisfactoi®so lo son debera buscarse
otras alternativas para obtener resultados posijv@avorables a las expectativas de

los inversionistas.
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El Estado de Resultados proyectado para PRODALSAdpuEs de la elaboracion

de cada uno de sus presupuestos, se muestra rueaitn:



CUADRO N° 32

INGRESOS
Ventas
(-) Costo de Ventas

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS PROYECTADO.

2012 2013

160.875,00  182.464,43

(115.132,09) (130.306,27) (137.669,80) (149.606,01) (158.035,78) (171.112,82) (180.76325

2014

206.951,15

2015

234.724,00

2016

266.223,96

2017

301.951,21

2018

342.473,04

Utilidad Bruta en Ventas 45.742,91 52.158,15 69.281,35 85.117,99 108.188,18 130.838,39 161.709,81
GASTOS

Sueldo Gerente Financiero 12.000,00 12.720,00 13.483,20 14.292,19 15.149,72 16.058,71 17.022,23
Sueldo Gerente de Comercializacion y Ventas 120000, 12.720,00 13.483,20 14.292,19 15.149,72 16.058,71 17.022,21
Aporte Patronal IESS 2.916,00 3.090,96 3.276,42 3.473,00 3.681,38 3.902,27 4.136,4(
Fondos de Reserva - 2.119,15 2.246,30 2.381,08 2.523,94 2.675,38 2.835,9(
Suministros de Oficina 480,00 508,80 539,33 571,69 605,99 642,35 680,84
Suministros de Laboratorio y Limpieza 300,00 318,00 337,08 357,30 378,74 401,47 425,54
Internet Banda Ancha 300,00 318,00 337,08 357,30 378,74 401,47 425,56
Servicios Basicos 600,00 636,00 674,16 714,61 757,49 802,94 851,11
Movilizacion y Transporte 840,00 890,40 943,82 1.000,45 1.060,48 1.12411 1.191,56
Publicidad y propaganda 2.880,00  3.052,80 3.235,97 3.430,13 3.635,93 3.854,09 4.085,34
Gastos de constitucion 1.332,00 - - - - - -
Depreciacion muebles y enseres 157,00 157,00 157,00 157,00 157,00 157,00 157,0(
Depreciacién Equipo de computacion 600,00 600,00 600,00 - - - -
Total Gastos 34.405,00 37.131,11 39.313,56 41.026,95 43.479,15 46.078,48 48.833,77
Utilidad/ Pérdida antes de Impuestos 11.337,91 15.027,04 29.967,79 44.091,04 64.709,03 84.759,91 112.876,04
15% Participacion trabajadores 1.700,69 2.254,06 4.495,17 6.613,66 9.706,35 12.713,99 16.931,4]
25% Impuesto a la Renta 2.409,31  3.193,25 6.368,15 9.369,35 13.750,67 18.011,48 23.986,14
Utilidad/ Pérdida Neta del ejercicio 7.227,92 9.579,74 19.104,46 28.108,04 41.252,00 54.034,44 71.958,48

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

GaT
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El total de ingresos por ventas en el primer afiopgacion alcanza un total de USD
160.875 mientras que para el afio 2018 se proyectacimiento en ventas que

alcanza los 342.473,06.

La utilidad el ejercicio para el afio 2012 asciead4SD 7.227,92 aumentando afo a

afo hasta alcanzar los USD 71.958,48 en el afio. 2018

PRESUPUESTO DE EFECTIVO PROYECTADO

El presupuesto de efectivo proyectado es el ingnionfinanciero que refleja los
movimientos reales del dinero, con el propésitoddeerminar las necesidades de
efectivo o los excedentes de recursos para minimasa costos de uso de los
recursos ajenos y maximizar los rendimientos ddigsonibilidades de la compafia.
Gracias a esta posibilidad, la microempresa puqaenizar el manejo de los

recursos liquido&?

A continuacion se muestra el Presupuesto de Eteciproyectado para

PRODALSAN:

"2PENA, H. (2009Practicas presupuestarias para ejecutivoScuador. Primera Edicion. p. 276



CUADRO N° 33

PRESUPUESTO DE EFECTIVO PROYECTADO

2012 2013
9.745,22 27.017,75
156.853,13 181.924,69

Saldo Inicial de Caja
Ventas

Total Ventas

Gastos

Costos de Produccion

Sueldo Gerente Financiero

Sueldo Gerente de Comercializacion y Ventas

156.853,13 181.924,69

106.175,59 127.765,35
12.000,00 12.720,00
12000, 12.720,00

Aporte Patronal IESS 2.673,00 3.076,38
Fondo de Reserva - 2.119,15
Suministros de Oficina 480,00 508,80
Suministros de Laboratorio y Limpieza 300,00 318,00
Internet Banda Ancha 300,00 318,00
Servicios Basicos 600,00 636,00
Movilizaciéon y Transporte 840,00 890,40
Publicidad y propaganda 2.880,00 3.052,80
Gastos de constitucion 1.332,00 -

15% Participacion trabajadores
25% Impuesto a la Renta
Total Gastos

2.409,31

2014
40.707,57
206.338,98

206.338,98

135.534,99
13.483,20
13.483,20

3.260,96
2.246,30
539,33
337,08
337,08
674,16
943,82
3.235,97

1.700,69 2.254,06

3.193,25

2015
67.523,15
234.029,67

234.029,67

147.430,01
14.292,19
14.292,19

3.456,62
2.381,08
571,69
357,30
357,30
714,61
1.000,45
3.430,13
4.495,17
6.368,15

2016
102.405,91
265.436,46

265.436,46

155.815,72
15.149,72
15.149,72

3.664,02
2.523,94
605,99
378,74
378,74
757,49
1.060,48
3.635,93
6.613,66
9.369,35

139.580,59 168.234,88 179.523,40 199.146,91 215.103,51 238.205,71 257.828,32

2017 PAONRS
152.738,86  215.591,1§
301.058,03  341.460,07

301.058,03 341.460,02
168.845,62 178.445,59
16.058,71  17.022,23
16.058,71  17.022,23
3.883,86 4.116,84
2.675,38 2.835,9(
642,35 680,89
401,47 425,56
401,47 425,56
802,94 851,11
1.124,11 1.191,56
3.854,09 4.085,34
9.706,35  12.713,99
13.750,67  18.011,49

SALDO FINAL DE CAJA

27.017,75

40.707,57 67.523,15 102.405,91 152.738,86 215.591,18 299.222,88

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

LST
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Los desembolsos de efectivo por costos de produ&riéel primer afio de operacion
suman un total de USD 106.175,59 mientras que @aaiio 2018 se incrementan
alcanzando un total de USD 178.455,59. Los ingrefsoefectivo en el primer afio
suman un total de USD 156.853,13 y se proyectarecirciento afio a aflo hasta

alcanzar en el afio 2018 los USD 341.460,02.

Los desembolsos por participacion de trabajadonespeesto a la renta en el afio
2013 ascienden a USD 4.109,99 y para el afio 20dahzn un valor de USD

30.725,47.

DETERMINACION DE LA TASA DE DESCUENTO

La tasa de descuento es una medida financieraeqaglisa para determinar el valor
actual de un pago futuro. Para determinar la hillnl de este proyecto se utilizara
como tasa de descuento la rentabilidad esperadel porersionista ecuatoriano que

parte de la siguiente formula:

Tasa de descuentoTasa libre de Riesgo + Riesgo pais.

En donde la tasa libre de riesgo se considera laguele paga el gobierno
Ecuatoriano por los bonos del estado, partienda geemisa de que este mercado es
el mas seguro para el inversionista. Esta tassc®fun rendimiento seguro a un

plazo determinado. Actualmente esta tasa serfi35%">

* BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. (2011). [http://wwwde.fin.ec/]. Condiciones Financieras de

los Titulos del Gobierno Nacional.
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La segunda variable para el calculo de la tasaedeugnto es el riesgo pais, el cual
se considera una prima por riesgo bajo el analesigue el inversionista por invertir
su capital lo minimo que esperaria es que éstagena tasa de rendimiento igual a
la tasa libre de riesgo mas el porcentaje de rigggamplica actualmente invertir en

nuestro pais.

El riesgo pais promedio del Ecuador consideranddli ultimos meses se fija en:

8,85%/4

Por lo tanto la tasa de descuento utilizada papaesknte proyecto es: 18,20%.

CUADRO N° 34
TASA DE DESCUENTO

TASA DE DESCUENTO = Tasa libre de riesgo + Riesgo Pai
TASA DE DESCUENTO = 9,35% + 8,85%
TASA DE DESCUENTO = 18,20%

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

PUNTO DE EQUILIBRIO

El andlisis del punto de equilibrio estudia la c&a que existe entre los costos fijos
y variables, volumen de ventas y utilidad operaaliode tal manera que punto de
equilibrio se entiende como aquel nivel de produtgi ventas en que una empresa

alcanza a cubrir todos sus costos y gastos comgresos obtenidos sin incurrir en

" BANCO CENTRAL DEL ECUADOR. (2011). [http://wwwde.fin.ec/]. Estadisticas/Riesgo Pais.
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pérdidas ni ganancias, es decir que sus ingresosgeales a la sumatoria de los

costos y gastos incurridés.

Para el calculo del Punto de Equilibrio en ventasha considerado la siguiente

formula:

Y=CF/(1-A)

En donde:

Y: Ventas en el punto de equilibrio
CF: Costos Fijos

A: Fraccidn que representa la relacion entre el oasiable y el precio de venta.

Para determinar el punto de equilibrio de PRODALS#a& tomd en cuenta que
vendera queso amasado de 250 y 500 gramos, deataranque vienen a ser dos
productos diferentes. Bajo esta premisa para ebteh punto de equilibrio se
calculd un precio de venta y costo unitario vagapbnderado en funciéon de la

proporcion de ventas de los mismos, como se muesteasiguiente cuadro:

Sp., VELEZ. (2008). [http://www.fing.edu.uyPunto de Equilibrio.



CUADRO N° 35

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUILIBRIO EN VENTAS 2012 2013 2014 2015 2016 @7 2018
Queso 250 gramos
Costo Variable Unitario 0,89 0,94 0,97 0,94 0,93 0,94 0,93
Precio de Venta 1,40 1,48 1,51 1,67 1,771 1,87 1,99
Proporcion de la Mezcla 40% 409 409 40% 40 4006 A(
Queso 500 gramos
Costo Variable 151 1,59 1,59 1,6( 1,58 1,64 1,54
Precio de Venta 2,00 2,14 2,25 2,34 2,57 2,68 2,84
Proporcion de la Mezcla 60% 609 609 60%0 60 606 6(
Costo Fijo Total 34.405,00 37.131,11 39.313,5¢ 41.026,9§ 43.479,15 46.078,48 48.833,77
Precio de Venta Ponderado 1,76 1,87 1,96 2,10 2,22 2,34 2 5(
Costo Variable Ponderado 1,26 1,33 1,37 1,34 1,37 1,33 1,37
Relacion costo variable/ precio 0,72 0,71 0,61 0,64 0,59 0,57 0,53
PUNTO DE EQUILIBRIO EN VENTAS 121.000,26 129.895,46 117.434,04 113.137,19 106.991,28 106.340,75 103.421,34

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Para el afio 2012 el nivel de ventas en el puntedglelibrio alcanza los USD
121.000,26 mientras que segun la proyeccion retdizaara el afio 2018 el nivel de

ventas en el punto de equilibrio suma un total 8©103,421.36

Al comparar los resultados del calculo anterior tas ventas proyectadas que se
muestran en el presupuesto de ventas, se puedsnenadque PRODALSAN tiene
un nivel de ventas superior al punto de equilibl@ogue genera la utilidad que se

refleja en el Estado de Resultados.

Como ya no se trata de un solo producto no es ¢bwieanera de calcular el nUmero
de unidades dividiendo las ventas en el punto dédiledgp para el precio de venta,
una aproximacion para calcularlo seria repartipproonalmente los costos fijos a
cada producto, lo cual se efectia con base ensfgectva participacion en las

ventas.



CUADRO N° 36

CALCULO DE UNIDADES EN EL PUNTO DE EQUILIBRIO

UNIDADES EN EL PUNTO DE EQUILIBRIO 2012 2013 2014 2056 2016 2017 2018
Costos fijos QUESO 250 gramos (40%) 13.762,00 14.852,44 15.72542  16.410,78 17.39166 18.431,39  19.533,5]
Costos fijos QUESO 500 gramos (60%) 20.643,00 22.278,67 23.588,14 24.616,17 26.087,49 27.647,09  29.300,26
Total costos fijos 34.405,00 37.131,11 39.313,56 41.026,95 43.479,15 46.078,48 48.833,77
Unidades en el PE QUESO 250 gramos 26.958 27.429 24.375 22.918 20.923 20.070 18.672
Unidades en el PE QUESO 500 gramos 41.811 42.541 35.443 31.686 27.903 25.898 23.564

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

€97



7 EVALUACION FINANCIERA

7.1 FLUJO DE CAJA

El Flujo de Caja es un informe financiero que maesds flujos de ingresos y

egresos de efectivo que ha obtenido una empresm greriodo determinado. A

diferencia del Estado de Resultados, el flujo d@ geermite conocer lo que

realmente ingresa o sale en efectivo. Para elicatiel flujo de caja se consideran

los siguientes rubros:

» Utilidad Neta del Ejercicio.

» Las Depreciaciones (que no se consideran salidatedgvo).

» Las variaciones de Capital de Trabajo considerpdescada afo.

» El valor de rescate del proyecto que se ha caloutajb el método del valor

contable en libros, es decir el valor total dedoSvos menos la depreciacion

acumulada al afio 201&)

6 [http://cmap.upb.edu.co/rid=1237317157205_4560%82R42/Temas.EstudioFinanciero].El estudio
Financiero del Proyecto.p. 8.
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CUADRO N° 37
CALCULO DEL VALOR DE RESCATE

CALCULO DEL VALOR DE RESCATE

Total Activos Fijos 20.335,00
(- ) Depreciaciones 13.724,50
Valor de Rescate del Proyecto 6.610,50

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

El Flujo de Caja de PRODALSAN constituird una gfarramienta para que el
gerente financiero de la microempresa pueda canmtrids resultados de la
contabilidad, ya que basta restar al flujo de agadepreciaciones y las variaciones
en las cuentas de balance relacionadas con ehkdpitrabajo para tener una buena
aproximacion a lo que debe dar el estado de pérdydganancias o estado de

resultados.

El Flujo de Caja para PRODALSAN se presenta a naation:



CUADRO N° 38

FLUJO DE CAJA

FLUJO DE CAJA 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Utiidad Neta 7.227,92 9.579,74 19.104,46 28.108,04 41.252,00 54.034,44 71.958,44
(+) Depreciaciones 2.303,50 2.303,50 2.303,50 1.703,50 1.703,50 1.703,50 1.703,5(
(+/-) Variacion Capital de Trabajo 7.741,12  1.806,57 5.407,62 5.071,23 7.377,44 7.114,38 9.969,72
(+) Valor de Rescate 6.610,50
FLUJO DE CAJA 17.272,54  13.689,81 26.815,58 34.882,77 50.332,95 62.852,32 90.242,20

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

9971
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En el primer afio de operacion se genera un flujoaje de USD 17.272,54, segun
las proyecciones realizadas y el movimiento derdiaéio a afo, el flujo de caja se

incrementa hasta alcanzar en el afio 2018 los USIA220.

VALOR ACTUAL NETO

El calculo del valor actual neto es un criteriovdéuacion financiera que plantea que
el proyecto debe aceptarse si su Valor Actual &) es igual o superior a cero,
donde el VAN es la diferencia entre todos sus suwgey egresos expresados en

moneda actual.

Al aplicar este criterio el VAN puede tener un tesip igual a cero lo cual indica
que el proyecto genera una rentabilidad exactaniguog a lo que el inversionista
espera, si el resultado fuese mayor indicaria bjpegecto proporciona esa cantidad
de remanente por sobre lo exigido y por el cordrariel resultado fuese negativo,
debe interpretarse como la cantidad que falta pmme el proyecto genere la

rentabilidad exigida por el inversionista.

El Valor Actual Neto para este proyecto es USD 48,28, calculado con una tasa

de descuento igual a 18,20%.



CUADRO N° 39

VALOR ACTUAL NETO

FLUJO DE CAJA 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Utiidad Neta 7.227,92 9.579,74 19.104,46  28.108,04 41.252,00 54034 9541
(+) Depreciaciones 2.303,50 2.303,50 2.303,50 1.703,50 1.703,50 1704 10/03,5
(+/-) Variacion Capital de Trabajo 7.741,12 1.806,57 5.407,62 5.071,23 7.377,44 7114 93 69,§
FLUJO DE CAJA (30.080,22) 17.272,54 13.689,81 26.815,58 34.882,77 50.332,95 62852638,7(

$ 129.327,60
VAN 99.247,38

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Al obtener un VAN mayor que cero se puede evidenaidbeneficio neto en la suma
de los flujos de caja actualizados a los largopdlelecto lo que demuestra que el

proyecto crea valor generando ganancias por eraénte rentabilidad exigida.

TASA INTERNA DE RETORNO

El criterio de la Tasa Interna de Retorno (TIR)léaal proyecto en funcion de una
Unica tasa de rendimiento por periodo con la caalotalidad de los beneficios
actualizados son exactamente iguales a los dessosbeixpresados en moneda

actual.

La TIR se compara con la tasa de descuento fijadpnicroempresa. Sila TIR es
mayor o igual que la tasa de descuento, el proydebe aceptarse, y si es menor
debe rechazarse, pues se estima un rendimientormaentinimo requerido. Para

este proyecto se obtuvo una TIR de 74,81%.



CUADRO N° 40

TASA INTERNA DE RETORNO

FLUJO DE CAJA 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Utiidad Neta 7.227,92 9.579,74 19.10446  28.108,04 41.252,00 54034 95344
(+) Depreciaciones 2.303,50 2.303,50 2.303,50 1.703,50 1.703,50 1704 10103,5
(+/-) Variacion Capital de Trabajo 7.741,12 1.806,57 5.407,62 5.071,23 7.377,44 7114 93 69,@
FLUJO DE CAJA (30.080,22) 17.272,54 13.689,81 26.815,58 34.882,77 50.332,95 62852638,7(

$ 129.327,60
TIR 74,81%

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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Al obtener una TIR mayor que la tasa de descueplioada para el proyecto en
estudio se concluye que se debe poner en marchagekio, ya que el mismo

generara una rentabilidad superior a la exigiddg®mversionistas.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

El periodo de recuperacion de la inversion es umdod metodos que en el corto

plazo puede tener el favoritismo de algunas pess@da hora de evaluar sus

proyectos de inversion.

Es un instrumento que permite medir el plazo dap® que se requiere para que los

flujos netos de efectivo de una inversion recupsreaosto o inversion inicial.

Para calcular el periodo de recuperacion de largénne se toma en cuenta los flujos

de caja descontados y la inversion inicial el pobye

El periodo de recuperacion de la inversion reaizpdr PRODALSAN sera en 2

afos 4 meses y 6 dias.



CUADRO N° 41

FLUJOS DE CAJA DESCONTADOS

FLUJO DE CAJA 2012 PAONK] 2014 2015 2016 2017

Utiidad Neta 7.227,92 9.579,74 19.104,46  28.108,04 41.252,00 54034 95344

(+) Depreciaciones 2.303,50 2.303,50 2.303,50 1.703,50 1.703,50 1704 1Q103,5
(+/-) Variacion Capital de Trabajo 7.741,12 1.806,57 5.407,62 5.071,23 7.37744 7114 9369,7
FLUJO DE CAJA (30.080,22) 17.272,54 13.689,81  26.815,58 &A&F  50.332,95 62852  83.631,,70
FLUJOS DE CAJA DESCONTADOS 14.612,98 9.798,57 16.238,08 17.870,68 21.815,49 23047 25.944,70

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

CUADRO N° 42

¢LT

CALCULO DEL PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

INVERSION TOTAL 30.080,22
ANO 2012-2013 24.411,54
Inversion no recuperada hasta el afio 2013 5.668,67
Fraccion del afio 2014 0,35
ANOS MESES DIAS
2 12*0,35 = 4,20
2 4 30*0,20 = 6,0
2 4 6

2 Afos 4 meses y 6 dias

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.
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7.5 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El andlisis de sensibilidad consiste en calculamigevos flujos de caja y el VAN de
un proyecto o negocio al cambiar una variable, puser el nivel de ventas, el
crecimiento en ventas para los diferentes afioswvkrsion inicial, la inflacion, los

costos, etc.

La base para aplicar este método es identificapdmsbles escenarios del proyecto

de inversion, éstos se clasifican en:

» Pesimista.- Es el peor panorama de la inversion.

* Probable.- Es el mas cercano a la realidad basada mayor informacion
posible. Este escenario es el que se evidencidotianla informacion en las

proyecciones realizadas en el capitulo anterior.

* Optimista Parte de la posibilidad de lograr maslal€ue proyectamos, el
escenario optimista normalmente es el que se peegEra motivar a los

inversionistas a correr el riesgo.

Para realizar el analisis de sensibilidad de esigepto se considerara escenarios

optimista y pesimista para las siguientes variables

* Inflacion.

+ Crecimiento en Ventas.



CUADRO N° 43

VARIACION DE LAS VENTAS PROYECTADAS EN BASE A LA IN FLACION

Escenarios
Escenario Optimista
Escenario Actual
Escenario Pesimista

2013 2014 PAONRS 2016 2017
160.875,00 189.349,88 222.864,80 262.311,87 308.741,07 363.388,24 427.707,94
160.875,00 180.759,15 203.100,98 228.204,26 256.410,31 288.102,62 323.712,1
160.875,00 175.578,98 191.626,89 209.141,59 228.257,13 249.119,83 271.889,39

Fuente: Investigabién realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

VLT
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CUADRO N° 44

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Escenarios Inflacion
Escenario Optimista 10% 163.735,06 90,54%
Escenario Actual 6% 99.247,38 74.81%
Escenario Pesimista 2% 43.681,15 54,21%

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

Se tomo en cuenta para los escenarios antes mado®rtomo variable Unica la
inflacién, dejando constante la cantidad en vepas cada uno de los tres. Se
puede evidenciar que existe un impacto positivoldéb en la TIR en un escenario
optimista, mientras que en el escenario pesimiataid un impacto negativo del

20%.

Se puede observar que si la inflacion alcanza & 0 VAN aumenta a USD
163.735,06 y la TIR de igual forma se increment&éntnas que si la inflacion
disminuye a un porcentaje equivalente al 2% el Vdiminuye a USD 45.681,15,
sin embargo a pesar de que la microempresa edleeada variacion de la inflacion,

el proyecto en los tres escenarios es rentableig&lgvAN es mayor a cero.



CUADRO N° 45

VARIACION DE LAS VENTAS PROYECTADAS EN BASE AL CREC IMIENTO EN VENTAS

Escenarios 2013 2014 2015 2016 2017
Escenario Optimista 160.875,00 190.990,80 226.744,28 269.190,81 319.583,33 379.409,32 450.434,75
Escenario Actual 160.875,00 182.464,43 206.951,15 234.724,00 266.223,96 301.951,21 342.473,04
Escenario Pesimista 138.814,00 151.557,13 165.470,07 180.660,22 197.244,83 215.351,91 235.121,2]

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

9.7
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CUADRO N° 46

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Crecimiento
Escenarios en Ventas VAN
Escenario Optimista 12% 216.893,33 87,95%
Escenario Actual 7% 132.342,84 71,95%
Escenario Pesimista 3% 96.225,44 62,75%

Fuente: Investigacion realizada
Elaborado por: Karolina Martinez H.

En los cuadros anteriores se puede observar confanvas ventas ante un cambio
en la tasa de crecimiento. Al modificar esta @samiendo un incremento en la
cantidad de quesos a venderse anualmente del I284kn un escenario positivo y
un decremento del 3% en un escenario negativo edgepobservar que los flujos de
caja se modifican pero aun arrojan un VAN supeaioero que ratifica la afirmacion

de que la ejecucion del proyecto es rentable.

El proyecto es sensible ante los cambios en la dasanflacion y la tasa de
crecimiento en ventas, sin embargo in embargo @ostins escenarios presentados
el proyecto demuestra ser rentable ya que la TiBnoda supera la tasa de descuento

exigida para el proyecto.



8 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 CONCLUSIONES

» El entorno econémico del sector lechero a nivelamat y de manera especial
en la provincia del Carchi, permite evidenciardangoportunidad que existe en
el Cantén Montufar para la implantacién de unatplgmocesadora de lacteos
ya que el nivel de produccién de leche ofertado pequefios y grandes
ganaderos es elevado. Esto representa una om@tude negocio al contar
con materia prima de calidad util para la produtaé lacteos que pueden ser

comercializados en la provincia del Carchi y epads en general.

« PRODALSAN sera una microempresa familiar creada l&j régimen de
artesanos y enfocada en la produccion y comera@din del tradicional queso
amasado del Carchi, bajo el nombre de “Don Que&ata esto fue necesario
hacer un analisis de la oferta y demanda de esidugio en el cantdn

Montafar que sera el mercado inicial en donde seecoializara este producto.

Actualmente el mercado requiere de un producto sjusen es cierto debe
conservar su tradicional sabor cuente con regisamtario y su duracion,
consistencia y presentacion sea mejorada y gaedatisatisfaccion del cliente
al momento de consumirlo. Estas necesidadesidatelson las caracteristicas

gue para PRODALSAN se convertiran en una prioridadmomento de
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producir “Don Queso” de tal manera que se obtengaproducto final

altamente diferenciado en el mercado.

La mision, vision, politicas y valores establecig@sa PRODALSAN se han
fijado de acuerdo a las necesidades que tieneatelen la actualidad y con el
objetivo de ser una microempresa que se identifoqurela cultura y tradiciéon

del canton Montdfar, con su gente, su trabajo yrémsursos que ofrece su
suelo, pero que a la vez incorpore mejoras en KMEEOS que contribuyan al

desarrollo de la industria lechera en el Ecuador.

La estructura organizacional del proyecto se ercaeformada por tres
gerentes y dos asistentes de produccion. Al sarmicroempresa familiar
estara constituida en medida de lo posible por fiesde la familia y
personas oriundas de San Gabriel que de maneranpérsda realizaran un

trabajo que contribuya a cumplir con los objetideda empresa.

“Don Queso” sera un producto tradicional elaborhdm normas de calidad
gue garanticen su mayor durabilidad y consistenEiste producto debera ser
elaborado con leche pasteurizada, contar con regsstnitario y tener un

empaque al vacio.

PRODALSAN tiene una capacidad de produccion pavagsar 1.500 litros de
leche diarios, sin embargo iniciara sus operaciarigigando el 56% de su
capacidad instalada trabajando 3 dias a la senmanarctotal de 4.500 litros

gue son utilizados para producir un total de 1d@&sos de 500 gramos.
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“Don Queso” se vendera en dos tamafos de 500 yg&b8os. Los precios
fijados para estos quesos se determinaron de acwetd investigacion de
mercado realizada. El precio para el queso degEfidos sera $2,00 y para el

gueso de 250 gramos sera $1,40.

La inversion inicial requerida asciende a USD 30,28 la cual sera financiada

en un 100% por los 4 socios cuyos aportes serétsfle7.520, 05 cada uno.

Después de realizar los presupuestos y estadosci@mas proyectados se
obtiene un VAN de USD 132.342,84 y una TIR de 7%9a cual es mayor a
la tasa de descuento utilizada para este proygemtafen 10,69% lo cual
demuestra que el proyecto es rentable. El perielaecuperacion de la

inversion sera de 2 afios 2 meses y 16 dias.

Finalmente se concluye que el proyecto es rentabtes estados financieros
proyectados muestran que los ingresos generadotapaperaciones de la
microempresa permitiran cubrir con los costos yagamcurridos dejando una
utilidad al final del periodo y un flujo de cajagstivo que permite cumplir con
los requerimientos de efectivo de la PRODALSAN. ingersion requerida no
es un monto elevado y el tiempo de recuperaciola deisma esta dentro del

periodo analizado.

Este proyecto permite fomentar el trabajo y deflarem el Canton Montufar y
dar a conocer un producto tradicional de la zonadaple al paladar de
muchos ecuatorianos, y que hasta la actualidadansido comercializado

potencialmente a nivel nacional.
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8.2 RECOMENDACIONES

PRODALSAN debera planear estrategias de comera@afim que permitan
posicionar el producto en el mercado, ya que psrcapacteristicas que hacen
de él un producto diferenciado, tiene una alta giodlnlad de satisfacer las

expectativas del cliente a nivel nacional.

Al realizar el analisis de sensibilidad se pudoifiear que a pesar de las
variaciones en ciertas variables como la inflagi@i crecimiento en ventas el
proyecto es rentable, sin embargo se recomiendéizaealos ajustes

econdmicos correspondientes en los presupueststagos financieros con el

fin de obtener la rentabilidad acertada y real.

Se recomienda tener un registro de todos los pdoves de leche y las
caracteristicas de la materia prima entregada lfas posterior al analisis de
calidad, de tal manera que a futuro ante la neadsie mas volumen de
materia prima se pueda seleccionar a aquellos gdoves cuya leche cumpla

con los estandares establecidos por PRODALSAN.

En cuanto a la planificacién del recurso humanded® tomar en cuenta que
son los recursos mas importantes en la microemgresdo que se debera
trabajar para que el personal tenga un clima lalsatsfactorio y que su

remuneracion sea justa y compense el esfuerzaadalidia a dia en la planta

de produccion.
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ANEXO 1
ENCUESTA
1.- ¢ Consume su familia queso amasado?
SI () NO ( )
2.- ¢ Cuantos quesos amasados consumen en una seafian
1(..... ) 2(...... ) 3(..... ) 40m@s.....)

3.- ¢, Qué es lo mas importante para Usted al momento demprar un queso
amasado?

El precio ( )

La duracién del mismo ( )

El registro sanitario ( )

El sabor ( )

El empaque ( )

La consistencia del mismo ( )

1
4.- ¢ Cudl es el peso del queso que Usted generalteesompra?

100 gramos ( )

250 gramos ( )

500 gramos 0 mas ( )

] 1

5.- ¢ Qué precio pagaria usted por un queso amasade 500 gramos?
De 1.00 a 1.50 d6lares ()
De 1.51 a2.00 dolares ()
De 2.01 a 2.50 d6lares ( )
De 2.51 a5.00 dolares ()
De 5.01 délares en adelante ( )

6.- ¢ Que considera como una desventaja en los quesmasados que se ofrecen
actualmente en el mercado?
El tiempo de duracion ( )

El empaque ( )
La falta de registro sanitario ()
La consistencia del mismo ( )
El precio ( )
Otro ¢CUAI? ..o,

7.- ¢ Actualmente donde compra el queso amasado?

En el Supermercado ( )

En Tiendas pequefias ( )

Le entregan a domicilio ()
En el mercado ( )

Queserias ( )
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8.- ¢Que marca tiene el queso amasado que consuantialmente?

Indique: ...............
No tiene marca ()

9.- ¢ Qué tipo de empaque le gustaria que tenga gieso amasado?
En funda normal debidamente sellada ( )
Empaque al vacio ()
En recipiente plastico ()
No es importante el empaque ()
(@ 11 o 1 (1o [ o [U T I

10.- ¢ Cual es el medio por el que Usted se entemlds productos para su canasta
familiar?

Television ()

Radio ()

Publicidad en tiendas y supermercados ( )

Por recomendacion de otras personas  ( )

OtOS...e e
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ANEXO 2

MAQUINARIA REQUERIDA

CALDERO TINA DE RECOLECCION

TANQUE DE FRIO MARMITA
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DESCREMADORA EMPACADORA AL VACIO

FRIGORIFICO
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ANEXO 3

INSUMOS

TERMOMETRO MOLDES

MESA DE MOLDEO
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ANEXO 4

EXTRACTO DE LA LEY DE FOMENTO ARTESANAL

TITULO 1l

EXONERACIONES

Capitulo |

De los Beneficios

* Art. 9.- Los artesanos, personas naturales o juridicasseuecojan al régimen de la

presente Ley, gozaran de los siguientes beneficios:

1. Exoneracion de hasta el ciento por ciento dengpuestos arancelarios y adicionales a
la importacion de maquinaria, equipos auxiliaresgeaorios, herramientas, repuestos
nuevos, materias primas y materiales de consun®nquse produzcan en el pais y que
fueren necesarios para la instalacion, mejoramigmtoduccion y tecnificacion de los

talleres artesanales.

Para la importacion de maquinarias, equipos auafliay herramientas, usados o
reconstruidos, se requerira la carta de garantitur@onamiento de la casa o empresa
vendedora y se concedera la importacion en las asistondiciones establecidas en el

inciso anterior.

* 2. Exoneracion total de los derechos, timbregyuestos y adicionales que graven la
introduccion de materia prima importada dentro deac ejercicio fiscal, que no se
produzca en el pais y que fuere empleada en laraleibn de productos que se exportaron,
previo dictamen favorable del Ministerio de Indizsty Comercio, Integraciéon y Pesca.

Sin embargo, tanto en el numeral 1) como en el nain2®, seguira vigente la reduccién
del 35% del valor de las exoneraciones a los intpaes las importaciones, establecida

mediante Ley No. 509 del 8 de junio de 1983, equie fuere pertinente.



192

3. Exoneracion total de los impuestos y derechesgyaven la exportacion de articulos y
productos de la artesania.

4. Exoneracion total de los impuestos a los cagsitah giro.

5. Exoneracion de derechos e impuestos fiscalesingiales y municipales, inclusive los
de alcabala y de timbres, a la transferencia deirdonde inmuebles para fines de
instalacion, funcionamiento, ampliacion o mejoramtoe de los talleres, centros y

almacenes artesanales, donde desarrollan en fochessiwa sus actividades.

6. Exoneracion de los impuestos que graven lasdcziones mercantiles y la prestacion

de servicios, de conformidad con la Ley.

* 7. Aprovechamiento del régimen de depreciaciéelaaada de la maquinaria y equipos

auxiliares.

8. [Exoneracion de impuestos arancelarios adi@gnal la importacion de envases,
materiales de embalaje y, de acuerdo con el Regkam&milares, cuando las necesidades
de los articulos o produccion artesanal lo jusid#ig, siempre que no se produzcan en el

pais.

9. Exoneracion total de los derechos, timbres euesms que graven los actos
constitutivos, reformas de estatutos, elevacioncdpital de asociaciones, gremios,
cooperativas, uniones de artesanos u otras pergoridgas reconocidas legalmente,

conforme lo determina la presente Ley.

* 10. Para la determinacién del ingreso gravabtm el impuesto sobre la renta, las
personas naturales o juridicas acogidas al régieessta Ley, podran deducir el sesenta
por ciento de las cantidades reinvertidas o delavas inversiones, financiadas mediante
crédito o aporte al nuevo capital, destinadas adlguisicibn de maquinarias, equipos y
herramientas nuevas. Este beneficio sera concénlibamente hasta por un periodo de
diez afios, contados desde la vigencia del Acuentirnhinisterial de otorgamiento de

beneficios.
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La deduccién en cada afio no podra ser mayor del@ima por ciento de la utilidad

liquida, pero el saldo deducido se considerara faipe a los ejercicios futuros.

Las reinversiones 0 nuevas inversiones, para toinsthateria deducible del monto
gravable con el impuesto a la renta deberan sa@talr siguiente tramite: a) Antes de
efectuar las reinversiones o nuevas inversiones codtraer los compromisos pertinentes
los interesados deberan solicitar al Ministeridrdiistrias, Comercio, Integracion y Pesca,
la autorizacion correspondiente para poder dedigtimonto gravable con el impuesto a la
renta tales reinversiones o inversiones; y, b) Ban@amite de las solicitudes contempladas
en el literal anterior, se aplicaran las disposie®del literal b) del Art. 6 y del Art. 13.

11. Las personas naturales o juridicas acogidastaa leey percibiran hasta el15% en
general como Abono Tributario o sobre el valor FO8 las exportaciones, y, como
adicional, por razones de dificil acceso a mercakdsrnos, licencias, permisos previos,
competencia en el mercado, costos y fletes y lorgpeesentan los nuevos mercados, hasta

el 10 % de los porcentajes que se establecieraimiegte.

12. Exoneracién de los impuestos, derechos, sesvicdemas contribuciones establecidas

para la obtencion de la patente municipal y persngfuncionamiento.
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ANEXO 5

PROYECTO N° 1

MINUTA DE CONSTITUCION DE COMPANIAS DE RESPONSABIDAD
LIMITADA

SENOR NOTARIO:

En el protocolo de escrituras publicas a su casguase insertar una de constitucion de

compafia, contenida en las siguientes clausulas:

PRIMERA.- COMPARECIENTES.- Intervienen En el otomganto de esta escritura...
(aqui se hara constar los nombres, nacionalidadiesnycilios de las personas naturales o
juridicas que, en el niumero minimo de 2 y maximol8e vayan a ser socias de la
compafia. Si una o mas de ellas son personaslestise hara constar a demas el estado
civil de cada una. La comparecencia puede sede@cho propio o por intermedio de

representante legal o de mandatario).

SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecites declaran que
constituyen, como en efecto lo hacen, una compddiieesponsabilidad limitada, que se
someterd a las disposiciones de la Ley de CompafiéhsCodigo de Comercio, a los
convenios de las partes y a las normas del Codigb C

TERCERA.- ESTATUTO DE LA COMPANIA.

TITULO |

Del Nombre, domicilio, objeto y plazo

Articulo 1°.- Nombre.- El nombre de la compafiia sgieonstituye es...

Articulo 2°.- Domicilio.- EI domicilio principal déa compafia es... (Aqui el nombre del

cantén seleccionado como domicilio principal dedmpafiia). Podra establecer agencias,
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sucursales o establecimientos en uno o mas lugargso del territorio nacional o en el

exterior, sujetandose a las disposiciones legalesspondientes.

Articulo 3°.- Objeto.- el objeto de la compafiiasiste en... (Para el sefialamiento de las
actividades que conformen el objeto se estaradisfmuesto en el numeral 3° del Articulo
137 de la Ley de Compafiias. Para la obtenciomdeunds informes previos favorables
por parte de organismos publicos, ofrece una guidoleto “Instructivo para la
constitucion de las compafiias mercantiles someéidasntrol de la Superintendencia de

Compaiiias” que puede solicitar en esta Institugion.

En cumplimiento de su objeto, la compafia podréhbral todos los actos y contratos

permitidos por la ley.

Art. 4°- Plazo.- El plazo de duracién de la coftipaes de....(se expresara en afos),
contados desde la fecha de inscripcion de est@#ueacr La compafiia podra disolverse
antes del vencimiento del plazo indicado, o podaarpgarlo, sujetandose, en cualquier

caso, a las disposiciones legales aplicables.

TITULO Il

Del Capital

Articulo 5°.- Capital y participaciones.- El capgacial es de.....(aqui la suma en que se lo
fije, suma que no puede ser menor a 400 dolardssd&stados Unidos de América),
dividido en....(aqui el nimero de participacionesiaes en que se fraccione el capital)
participaciones sociales de (aqui el valor de &atigipaciones, que debera ser de un doélar
o multiplos de un ddlar).....de valor nominal cada.un

TITULO I

Del Gobierno y de la Administracion

Articulo 6°.- Norma general.- El gobierno de la gaiiia corresponde a la junta general de

socios, y su administracion al gerente y al pregale
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Articulo 7°.- Convocatorias.- La convocatoria atugeneral efectuara el gerente de la
compafia, mediante aviso que se publicara en utasdbkarios de mayor circulacion en el

domicilio principal de la compafiia, con ocho diasadticipacion, por lo menos, respecto
de aquél en el que se celebre la reunion. En tadbs dias no se contaran el de la
convocatoria ni el de realizacién de la junta (ea de la forma de convocatoria anterior,
si se prefiere, podria adoptarse esta otra: Laamatgria a junta general efectuara el
gerente de la compafia mediante nota dirigidadirézcion registrada por cada socio en
ella. El tiempo de intervalo entre la convocatoyida junta, asi como las demas

precisiones son iguales a las ya indicadas).

Articulo 8°.- Quorum de instalacion.- Salvo quédew disponga otra cosa, la junta general
se instalara, en primera convocatoria, con la coenaia de mas del 50% del capital
social. Con igual salvedad, en segunda convoeatseiinstalara con el nimero de socios
presentes, siempre que se cumplan los demas tequide ley. En esta Ultima

convocatoria se expresara que la junta se instedar#os socios presentes.

Articulo 9°.- Quérum de decision.- Salvo dispogican contrario de la ley, las decisiones

se tomaran con la mayoria del capital social corate a la reunion.

Articulo 10°.- Facultades de la junta.- Correspoade junta general el ejercicio de todas
las facultades que la ley confiere al érgano deegob de la compafia de responsabilidad
limitada.

Articulo 11°.- Junta universal.- No obstante Ipdesto en los articulos anteriores, la junta
se entenderd convocada y quedara validamente toisestien cualquier tiempo y en

cualquier lugar, dentro del territorio nacionalfgpratar cualquier asunto siempre que esté
presente todo el capital pagado y los asistenigisngs deberan suscribir el acta bajo

sancion de nulidad de las resoluciones, aceptear@orimidad la celebracion de la junta.

Articulo 12°.- Presidente de la compafia.- El piesie sera nombrado por la junta general
para un periodo....(puede oscilar entre uno y cintos)y a cuyo término podra ser
reelegido. EI presidente continuara en el ejevaitg sus funciones hasta ser legalmente

reemplazado.
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Corresponde al presidente:

a) Presidir las reuniones de junta general a lasagista y suscribir, con el secretario, las

actas respectivas;

b) Suscribir con el gerente los certificados dert@eodn, y extender el que corresponda a

cada socio; Y,

c) Subrogar al gerente en el ejercicio de sus funeg, en caso de que faltare, se ausentare
o estuviere impedido de actuar, temporal o defiartiente.

Articulo 13°.- Gerente de la compafia.- El gerseté nombrado por la junta general para
un periodo..-... (puede oscilar entre uno y cincesaf cuyo término podra ser reelegido.
El gerente continuara en el ejercicio de sus furesdasta ser legalmente reemplazado.
Corresponde al gerente:

a) Convocar a las reuniones de junta general;

b) Actuar de secretario de las reuniones de juater@l a las que asista, y firmar, con el

presidente, las actas respectivas;

c) Suscribir con el presidente los certificadosafertacion, y extender el que corresponda

a cada socio;

d) Ejercer la representacion legal, judicial y axtdicial de la compafiia, sin perjuicio de
lo dispuesto en el articulo 12 de la Ley de Congm iy,

e) Ejercer las atribuciones previstas para los adtnadores en la Ley de Compaifiias.
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TITULO IV

Disolucion y Liquidacion

Articulo 14°.- Norma general.- La compafiia se @@ por una o mas de las causas
previstas para el efecto en la Ley de Compafiase yliquidard con arreglo al

procedimiento que corresponda, de acuerdo condmaniey.

CUARTA.- APORTES.- Se elaborara el cuadro demastrate la suscripcién y pago del

capital social tomando en consideraciéon lo dispu@str la Ley de Compafiias en sus
articulos 137, numeral 7°, 103 6 104, o uno y daastos dos ultimos, segun el caso. Si
se estipulare plazo para el pago del saldo dewste, no podra exceder de 12 meses

contados desde la fecha de constitucion de la cdiapa

En aplicacion de las normas contenidas en losusmi@ntes citados, se podria elaborar el

cuadro de suscripcion y pago del capital sociaselde los siguientes datos generales:

Nombres Copital Capital pagado Copital por pagar NUmers de Capital
socios suscrito | (debe cubriral menos el 0% decada| (el soldo debera pogare en 12 Farficipaciones Tatg
participacion) Mmeses maximo)
(No podrdn ser mas de 15) Humerario Especies
(dinero) [muebles

inmugbles o intangities)

TOTALES:




CALCULO DE LA DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

ANEXO 6

ACTIVOSFIJOS
TIPO DE SCRIPCION Unidades U:‘m.'h’. Ve Tatal
AT

Afio2012  A#io2013 Afo2014 Afo2015 Aiio2016 Afo2017  Aso 2018
Maquinaria y Equipo Caldero 1 200000 | 4.000,00
Maquinaria y Equipo Bomba ] 50000 300,00 50,00 50.00 50.00 50.00 50.00 50,00 50.00
Naquinara y Equipo Tina de Recoleccion 1 20000]  200.00 2000 20,00 70.00 20,00 20,00 30,00 70.00
Maquinaria y Equipo Tanque de frio 1 500000 5.000.00] 30000 50000 | 500.00| 50000  500.00|  500.00]  300.00
Maquinaria y Equipo Nermits 3 0000]  800.00 30,00 30,00 30.00 50,00 %0.00 30,00 30.00
Maquinaria y Equipo Descremadora 1 0000]  400.00 3000 30,00 20,00 30,00 30,00 30.00 20,00
Maquineria y Equipo Empacadora al vadio 1 130000 1.500.00 15000 150,00 150,00 150,00 130,00 150,00 150,00
Maquinara y Equipo Frigorifico ] 30000 20000 7000 30,00 70,00 30,00 30,00 70,00 70,00
Maquinaria y Equipo Agitador de leche T 70.00 70.00 700 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00
Maquinara y Equipo Lira o corladr de coajadh ] 50.00 50.00 500 5.00 5.00 5.00 500 5.00 5.00
Maquinaria y Equipo Termémeiro 1 15.00 15.00 150 1.50 150 1.50 1.50 1.50 150
Miaquinaria y Equipo Balanz 1 30,00 30,00 200 3,00 3.00 3,00 1,00 3,00 3.00
Nofaquinaria y Expaipo Fipea 1 10,00 10,00 100 .00 T.00 .00 1.00 .00 T.00
Maquinera y Equipo Mesa de moldeo 3 20000 400.00 3000 30,00 30,00 30,00 30,00 30.00 30,00
Maquinaria y Equipo Moldes para queso amasado 1000 130] 130000 15000 150,00 150,00 150,00 130,00 150,00 150,00
Maquinaria y Equipo Moldes de cnsjada 500 1350]  750.00 73.00 .00 73.00 75.00 73.00 73.00 73.00
Total Depreciacion
T 154650 | 154650 | 154650| 154650 154650| 1.54650| 1.546.50
Equipo de Oficina Telefonos 7 50.00 100,00 1000 10.00 T0.00 10.00 10.00 10,00 T0.00
Fquipo de Conpuiacin Compuladores 2 70000 | 120000 46667 6667 | 366,67 - - - -
Equipo de Canpuiacién Tmpresora snliifancional 1 0000 20000 13333 133,33 13333 - - - -
Michles y Enseres Pueskos de rabajo (eacritoics, alllas] 2 35000 500.00 30,00 50,00 50.00 50,00 50,00 50,00 50,00
Wiebles y Enseres Sah de expera. T &5000] 650,00 &5.00 &.00 55.00 &5.00 &5.00 §5.00 55.00
Michles y Enseres Closels pam vestidores 1 80.00] 32000 7200 72,00 T2.00 32.00 32.00 32.00 T2.00
R e 15700 157,00 157,00 157,00 157,00 157,00 157,00
v Enseres
Total reciacion E quipos
detﬁug;m e R
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