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RESUMEN

Con el fin de estudiar la prefactibilidad para el establecimiento de una planta
procesadora de queso ricotta con sabores en el Cantdén Chone, se realizo los estudios de
mercado, técnico, econdmico y ambiental. La planta estd ubicada en el sitio La Estrella via
Quito a 13 km de del Canton Chone. Para el estudio de mercado se aplicaron 210 encuestas,
determinando que el 85% de la poblacién consume queso ricota; la planta contara con una
produccion diaria de 180 unidades de 250 gramos, produciendo anualmente 64800 unidades.
El estudio econdmico tuvo una inversion inicial de $57515, un costo anual de $73486,11 y
un ingreso anual de $959046, con un costo unitario de cada unidad de $1,14 y para ser
comercializado con un margen de comercializacion de 0,34 se obtuvo un PVP de $1,48; en
la relacion beneficio-costo se adquirio $1,11 indicando que se obtendra $0,11 centavos de
ganancia por cada ddlar invertido; en los indicadores econdmicos se obtuvo un VAN de
$37651,44 y un TIR de 31%, indicando que el proyecto es factible realizarlo; de acuerdo al
punto de equilibrio se obtendrd ganancias en ventas a partir del 50% de produccion,
obteniendo viabilidad en el proyecto. En el estudio ambiental los resultados obtenidos
indican que estan dentro de los rangos permisibles, concluyendo que la planta es beneficiosa

para la poblacién, ayudando a disminuir el impacto ambiental.
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SUMMARY

In order to study the pre-feasibility for the establishment of a flavored ricotta cheese
processing plant in Canton Chone, market, technical, economic and environmental studies
were carried out. The plant is located at the La Estrella site via Quito, 13 km from Cantén
Chone. For the market study, 210 surveys were applied, determining that 85% of the
population consumes ricotta cheese; The plant will have a daily production of 180 units of
250 grams, producing 64,800 units annually. The economic study had an initial investment
of $57,515, an annual cost of $73,486.11 and an annual income of $959,046, with a unit cost
of each unit of $1.14 and to be marketed with a marketing margin of 0.34, it was obtained
an RRP of $1.48; in the benefit-cost relationship, $1.11 was acquired, indicating that $0.11
cents of profit will be obtained for each dollar invested; In the economic indicators, a NPV
of $37,651.44 and an IRR of 31% were obtained, indicating that the project is feasible;
According to the breakeven point, profits in sales will be obtained from 50% of production,
obtaining viability in the project. In the environmental study, the results obtained indicate
that they are within the permissible ranges, concluding that the plant is beneficial for the

population, helping to reduce the environmental impact.
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1. INTRODUCCION/ PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
— FAOQ, en el 2020 la produccién mundial de leche crecera a pesar de los inconvenientes
atravesados por la pandemia, se prevé un incremento del 0,8%, es decir 859 millones de
toneladas, especialmente por las expansiones de produccion previstas en Asiay Ameérica del
Norte, con un incremento moderado en Oceania, Africa, América Central y el Caribe y una
disminucion en Europa y América del Sur (REDCEDIA, 2020).

Ecuador en un pais rico en la produccion de leche, siendo asi que Arteaga et al.
(2021), menciona que en la provincia Manabi la produccién de leche se concentra en los
cantones Chone, Flavio Alfaro, EI Carmen y Pedernales y su aporte a la produccion de leche
del pais representa el 13,44 %. Por otra parte, Garcia y Cerdn (2020), recalca que el sector
ganadero del Ecuador, en Manabi y en especial en el canton Chone, es sindnimo de fortaleza
econOmica, al generar fuentes de ingresos netos no solo para el productor, sino que también

genera fuentes de empleo en la localidad.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos — INEC, durante el 2019, la
produccion diaria de leche fue de 6.648.786 litros a nivel nacional, de un total de 996.503
vacas ordefiadas. El 78% de la produccidn diaria lechera corresponde a la region sierra con
5.165.222 litros y 654.326 vacas ordefiadas, a continuacion, la region costa con 1.279.022
litros (19%) y 296.683 vacas ordefiadas, por ultimo, la region amazonica con 204.542 litros
(3%) y 45.494 vacas ordefiadas (REDCEDIA, 2020).

La leche de vaca o ganado vacuno al ser un alimento de necesidad basica,
practicamente en todo el mundo es producido, comercializado y a su vez consumido por
muchas personas, incluso en paises en vias de desarrollo es este sector lacteo el que genera
un impacto considerable en la economia nacional, por la existencia de micro-empresas que
se dedican especificamente a la elaboracion de este producto y sus derivados (Garcia y
Cerdn, 2020)

La leche tiene una gran importancia desde el punto de vista nutricional, tecnoldgica
y econdmica; en el aspecto nutricional, la leche existe especialmente para la alimentacién,

ha sido recomendada ampliamente, como un alimento indispensable para nifios (y para
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ancianos); y desde el punto tecnoldgico; se destina para la elaboracion de diferentes lacteos
(Pineda, 2014).

La importancia de los lacteos en la alimentacion del ser humano ha llevado a plantear
tecnologias para su procesamiento, aprovechando sus aportes nutritivos y de crecimiento.
Para la obtencién de productos lacteos se requiere operaciones a priori, con el propésito de
asegurar el buen estado de las diversas producciones adecuadas para la ingesta humana
(Freire y Flores, 2021).

El queso es un alimento que aporta proteina a la dieta de la poblacion, a la vez que
constituye un bien cultural alimentario y sustenta una cadena de valor local de importancia
econdmica que puede contribuir al desarrollo local y regional (Arteaga et al., 2021). A su
vez tambien tambien existe una pequefia cntaminacion a la poblacion, ya que existe el
subproducto lactosuero que se desecha en rios aungue en ciertas sectores lo utilizan en la
alimentacion de animal, sin conocer la composicion nutricional que tiene este subproducto

pudiendo darle valor agregado.

Para la industria alimentaria, el lactosuero constituye una fuente econdémica de
proteinas que otorga multiples propiedades en una amplia gama de alimentos. Los productos
del suero, incluyendo la lactosa, mejoran la textura, realzan el sabor y color, emulsifican y
estabilizan, mejoran las propiedades de flujo y muestran muchas otras propiedades
funcionales que aumentan la calidad de los productos alimenticios. Basados en el valor
nutricional del lactosuero, un nimero de usos comerciales se han obtenido como etanol,
acidos organicos, bebidas no alcohdlicas, bebidas fermentadas, biomasa, concentrados,
aislados e hidrolizados de proteina, peliculas comestibles, medio de soporte para encapsular
sustancias, produccion de xantana, enzimas, separacion de la lactosa para fines endulzantes

en alimentos entre otras aplicaciones (Parra, 2009).

La creciente demanda de productos innovadores y tecnolégicamente amigables con
el ecosistema permite el surgimiento de nuevas formas de aprovechar los subproductos
pecuarios con miras a una rentabilidad econdémica y un beneficio social en comun; disminuir
la mayor cantidad de desechos por parte de las industrias. La reutilizacion del suero lacteo
en diversos productos como el Queso Ricota permite alcanzar este fin (Hidalgo, 2019).



El queso ricotta es un producto lacteo de color blanco, textura blanda y generalmente
no contiene sal. Se obtiene a partir del lacto suero, proveniente de la etapa del desuerado
durante la fabricacion del queso fresco, el mismo que ingresa nuevamente a un proceso de

coccion (requesén) para desarrollar su textura (Ramirez, 2015).

Es una alternativa de inversion determinada por el retorno de lo invertido, que cuenta
con los medios necesarios para asegurar los resultados esperados, y tiene como base el
método cientifico para sustentar y demostrar la viabilidad del proyecto, con sus
componentes: mercado, estudio técnico, financiero, gestion y medioambiente. Equivale a

planificar la viabilidad de un negocio o empresa (lzquierdo, 2011).

De este modo, se ha podido establecer que a nivel agroindustrial el lactosuero
constituye a un subproducto que contiene diversos componentes para ser utilizado en la
elaboracion de productos de caracter alimenticio, por lo cual dado la importancia que tiene
se formula el siguiente problema de investigacion ¢ El estudio de prefactibilidad sera factible
para el establecimiento de una empresa procesadora de queso ricotta con sabores en el canton
Chone? Tomando en cuenta que Chone se destaca por ser un sector de alta produccién de
leche que a su vez es procesada para la obtencion de quesos, desperdiciando el lactosuero.

2. JUSTIFICACION

La industria lactea ha presenciado un desarrollo que se ha visto influenciada por la
intervencion de diferentes lineas de produccion que de manera sostenible buscan aprovechar
de la mejor manera cada uno de los recursos que se derivan de la leche como la principal

materia prima.

La investigacion esta encaminada con el queso ricotta como producto con los que se
permita mejorar las caracteristicas de sabores y aromas proporcionandole especies naturales,
considerando que son materias primas que comunmente no son utilizadas dentro de este

proceso, motivo por el cual se pretende dar sabores a este producto.

De la misma manera, con la investigacion se pretende el desarrollo de un producto
que cumpla con los requisitos establecidos del queso ricotta de sabores. Asi mismo, se busca

promover producto que tenga nuevas peculiaridades que sea seguro para quienes incluyen a



el queso ricotta en la dieta diaria, considerado fundamentalmente por el valor nutricional que

este aporta en la nutricion.

Tradicionalmente, el queso Ricotta se producia a partir del suero obtenido de la
elaboracion de queso Mozzarella, sin embargo, en la actualidad se produce a partir casi
cualquier tipo de suero dulce.

En la literatura se reportan variedad de métodos de elaboracion, ademés presenta un
contenido de humedad de hasta 80 %, un sabor suave Yy levemente
acido y es un producto listo para consumo inmediato pues no tiene un periodo de
maduracion, por lo tanto, es un producto aceptado no solamente para consumo directo, sino
que se utiliza en diferentes aplicaciones como ingredientes, por ejemplo, en la elaboracion de

otros quesos aumentar el rendimiento y en la produccion de rellenos para reposteria

Por tales motivos germina la necesidad de estudiar la prefactibilidad para el
establecimiento de una planta procesadora de queso ricotta con sabores en el cantén Chone
se busca aprovechar de manera eficiente el lactosuero mediante el desarrollo un queso ricotta
de sabores, considerando que el queso ricotta es un producto que tiene un alto consumo
dentro de los mercados nacionales. Adicionalmente, se busca reducir los efectos de la

contaminacion ambiental generada por el mal uso de este subproducto lacteo (suero dulce).

3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GENERAL

¢+ Estudiar la prefactibilidad para el establecimiento de una planta procesadora de queso
ricotta con sabores en el Cantén Chone

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

+«» Determinar mediante un estudio de mercado el comportamiento de la oferta y
demanda de los quesos ricotta con sabores

« Establecer un estudio economico y financiero de rentabilidad y viabilidad del
proyecto.

+«» Evaluar el impacto ambiental de las actividades que se desarrollan en una planta

procesadora de queso ricotta con sabores.



4. MARCO REFERENCIAL
41. QUESO

Con la palabra queso se designa al producto fresco o madurado que se obtiene por
separacion parcial del suero de leche o leche reconstituida (entera, parcial o totalmente
descremada) o de sueros lacteos, coagulados por la accion fisica del cuajo, de enzimas
especificas, de bacterias especificas, de acidos organicos, solos o combinados, todos de
calidad apta para uso alimentario; con o sin agregado de sustancias alimenticias y/o especias
y/o condimentos, aditivos especificamente indicados, sustancias aromatizantes y materiales
colorantes (LIPA, 2020)

La elaboracion de un queso, como el de cualquier otro producto alimenticio, debe
utilizar materias primas seguras y ser manufacturado de acuerdo a un plan de aseguramiento
de calidad. Las exigencias de los mercados y la toma de conciencia de sus derechos por parte
de los consumidores, obligan a las empresas dedicadas a la elaboracion de alimentos a

enfrentar escenarios cada dia mas competitivos (Luluaga y Nufiez, 2010).

4.2. LACTOSUERO

El lactosuero de queseria es un subproducto liquido obtenido después de la
precipitacion de la caseina durante la elaboracién del queso. Contiene principalmente
lactosa, proteinas como sustancias de importante valor nutritivo, minerales, vitaminas y
grasa. La composicion y tipo de lactosuero varia considerablemente dependiendo del tipo de
leche, tipo de queso elaborado y el proceso de tecnologia empleado. La lactosa es el principal
componente nutritivo (4,5 % p-v), proteina (0,8% p/v), y lipidos (0,5%). Si en la coagulacion
de la leche se utiliza enzimas el lactosuero se denomina dulce, y si se reemplaza la enzima
por acidos organicos se denomina acido (Parra, 2009). En promedio al procesar un litro de
leche se obtiene 90 % de suero y el 10% de queso. Durante el proceso para la fabricacion de
gueso se coagulan las proteinas y parte de la grasa natural de la leche. Sin embargo, en el
suero permanece casi el 50 % de las proteinas, aminoacidos, vitaminas y minerales de la
leche (Toalombo, 2011).



Por otra parte, laNTE INEN 2594 (2011), define al lactosuero o suero de leche como,
producto lacteo liquido obtenido durante la elaboracién del queso, la caseina o productos
similares, mediante la separacion de la cuajada, después de la coagulacion de la leche

pasteurizada y/o los productos derivados de la leche pasteurizada.

43. QUESOSRICOTTA

La utilizacion de lactosuero como materia prima para la elaboracién de queso ricotta,
es una préctica conocida en las Pequefias y Medianas Empresas (PYME) elaboradoras de
quesos, donde antiguamente era vertido en rios u otros cuerpos de agua, 0 Sse suministraba
como alimento para animales, provocando serios problemas de contaminacion. La
produccion de queso ricotta es llevada a cabo mediante la aplicacidn de calor y la adicion de
una solucion acida, lo que logra que la proteina presente en el suero lacteo precipite y forme
conglomerados caracteristicos de este queso. Ademas, la ricotta es un producto que se
considera perecedero debido a su alto contenido de humedad y su pH cercano al neutro, por

lo cual tiene una vida dtil limitada (Lavigna et al., 2018).

Finten et al. (2015) menciona que la ricotta se elabora a partir del lactosuero
proveniente de la elaboracidon de quesos y se obtiene por precipitacion de las sustancias
proteicas de la leche, mediante la aplicacion de calor y acidificacién producida por el
agregado de un &cido organico. Vasquez et al. (2019), indica que el queso ricotta probidtico,
provee ademas de un alto contenido de proteinas (9.75%) de alta calidad bioldgica,
haciéndolo un candidato apto para su uso en comunidades donde existen problemas de

desnutricion.
4.3.1. Beneficios de los quesos ricotta

“El queso Ricota proporciona multiples beneficios ya que por una parte tiene un bajo
contenido caldrico y una escasa porcién de grasas, y por otra parte el valor nutritivo ya que

posee proteina y &cidos grasos omega-3 t omega-6 (Inca, 2019).

La Ricotta es rica en calcio, vitaminas del complejo B, como la vitamina B12 y
también en proteinas de alta calidad bioldgica. Al proceder del suero lacteo es rica en
aminoéacidos ramificados (BCAA) como la leucina, la isoleucina y la valina que participan

en la recuperacion muscular proteica y disminuyen la utilizacion del glucogeno muscular
6



favoreciendo el rendimiento deportivo, por lo que es una buena opcidn para los deportistas
luego del entrenamiento, en especial si es de larga duracion (Burgos, 2020).

44. ESPECIAS NATURALES

Desde los tiempos mas remotos, las especias y las hierbas aromaticas fueron para el
hombre, medicina, condimento y objeto de uso en ritos religiosos y magicos, también a

cualquier comida le dan un toque especial y se convierten en la gracia del plato.

Las especias y/o condimentos son elementos stper importantes en la cocina, pues no
solo mejoran el sabor de los alimentos y les imprimen ese sello especial que los caracteriza
y los diferencia de los demds, sino que ademas ayudan a conseguir una
digestion adecuada. Las especias o condimentos es el nombre dado a ciertos aromatizantes

de origen vegetal, que se usan para preservar o sazonar los alimentos. (Almeida, 2011)

4.4.1. Aji rocoto (Capsicum pubescen)

4.4.1.1. Descripcién botanica y clasificacion taxonomia

El género Capsicum es miembro de la familia de las solanaceae, que incluye al
tomate, la papa y el tabaco; este género consta de aproximadamente 22 especies silvestres y
5 especies domesticadas, siendo éstas: “capsicum anuum, capsicum baccatum, capsicum
chinense, capsicum pubesecens” Las especies C. baccatum, C. chinense, C. frutescens y C
pubescens fueron originarias de América del sur y més concentra mente de la region de Peru

y Ecuador (Haro y Montenegro, 2015).

El aji rocoto (Capsicum pubescens) es un fruto perecedero, por lo cual, se hace
necesario explorar alternativas agroindustriales, que permitan conservar sus propiedades
funcionales. Entre los desarrollos tecnoldgicos estudiados en la transformacion y la

conservacién de alimentos, se encuentra la liofilizacion (Caballero et al., 2017).

441.2. Taxonomia

— Reino: Vegetal
— Clase: Angiospermae

— Subclase: Dicotyledoneae



— Rama: Malvales-Tubiflorae
— Orden:Solanales

— Familia: Solanaceae

— Género: Capsicum

— Especie: Capsicum pubescens (Espinosa, 2007).

4.4.2. Albahaca (Ocimum basilicum)

4.4.2.1. Descripcién botanica y clasificacion taxonomia

La albahaca tiene sus origenes en India e Irdn, posteriormente introducida a Europa
en el siglo XII, como aromatizante de las comidas. EI género Ocimum, se encuentran
distribuidos en todas las regiones de clima tropical y subtropical de la cuales existen
alrededor de 150 especias. ElI Ocimum basilicum L. (albahaca blanca), pertenece a la familia
de las Labiadas (Ramirez, 2015).

Planta anual de 20-50 cm de altura con tallos erectos y ramificados. Las hojas son
opuestas, pecioladas, de forma oval u ovallanceoladas con borde ligeramente dentado. Las
flores son blancas o blanco rosa, zigomorfas, reunidas en corimbos axilares, dispuestas de 5
a 6 flores por verticilo. Las mismas se encuentran en la parte superior del tallo o en los
extremos de las ramas. Florece en verano: diciembre-enero. El fruto es un tetraquenio,
contiene 4 semillas ovales, lisas, cuyo color varia del marron al negro. Usada principalmente
en la industria agroalimentaria como aromatizante, es un componente esencial en el
procesamiento industrial de carnes preparadas, salsas, vinagres y licoresm (Fernandez,
2003).

4.422. Taxonomia

— Reino: Vegetal

— Division: Magnoliophyta
— Clase: Magnoliopsida

— Subclase: Asteridae

— Orden: Lamiales

— Familia: Lamiaceae

— Tribu: Ocimeae



— Género: Ocimum

— Especie: Ocimum basilicum (Alvarez, 2018)
4.4.3. Orégano (Origanum vulgare)
e Descripcién y clasificacion taxonomia

El orégano (Origanum vulgare) es originario de Europa y Asia. Se cultiva en las
regiones templadas. Esta especie es una fuente importante para el desarrollo de
investigaciones fitoquimicas, en particular en la identificacion de sus principios activos
como plantas aromaticas, que contiene aceites esenciales benéficos para la salud humana
(Abalco, 2020).

El Orégano (Origanum vulgare) es una especie herbacea, perenne, decidua, que
puede alcanzar hasta un metro de altura. Pertenece a la familia Labiatae, produce flores que
varian desde color blanco a purpura y muestra bracteas en verano, las hojas son verdes a
verde grisiceo y pueden ser vellosas o lisas. La planta tiende a ser muy variable cuando se

obtiene a partir de semillas (Cameroni, 2013).

El orégano comprende varias especies de plantas que son utilizadas con fines
culinarios, siendo las méas comunes el Origanum vulgare, nativo de Europa, y el Lippia
graveolens, originario de México. Entre las especies de Origanum se encuentran como
componentes principales el limoneno, el [J -cariofileno, el (1 -cimeno, el canfor, el linalol,
el [J -pineno, el carvacrol y el timol. En el género Lippia pueden encontrarse estos mismos
compuestos. Su contenido depende de la especie, el clima, la altitud, la época de recoleccion
y el estado de crecimiento.Algunas propiedades de los extractos del orégano han sido
estudiadas debido al creciente interés por sustituir los aditivos sintéticos en los alimentos
(Arcila et al., 2004).

El orégano tiene una buena capacidad antioxidante y antimicrobiana contra
microorganismos  patégenos  como Salmonella  typhimurium, Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, entre otros. Estas caracteristicas son
muy importantes para la industria alimentaria ya que pueden favorecer la inocuidad y
estabilidad de los alimentos como también protegerlos contra alteraciones lipidicas (Arcila
et al., 2004).



443.1. Taxonomia

— Familia: Lamiaceae (=Labiatae, Labiadas)
— Género: Origanum

— Subgénero: Euoriganwn Vogel

— Seccidn: Origanum

— Especie: Origanwn vulgare Linnaeus

— Subespecies: vulgare (Aldudo, 1996)
45. REQUISITOS PARA LA ELABORACION DEL QUESO RICOTA

De acuerdo a la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 86 (2013), para elaborar queso ricota se

debe cumplir con los siguientes requitos establecidos dentro de la norma.
4.5.1. Requisitos especificos

Para la elaboracion del queso ricota, se pueden utilizar las siguientes mateias primas e
ingredientes autorizados, los cuales deben cumplir con las deméas normas relacionadas o, en

su ausencia, con las normas del Codex Alimentarius:

e Suero de leche liquido (dulce) pasteurizado, leche entera, crema de leche,
mantequilla y otros productos obtenidos de la leche.
e Ingredientes autorizados, tales como:
— Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del &cido lactico o productoras de
sabor y cultivos de otros micoorganismos inocuos;
— Cloruro de sodio y/ cloruro de potasio coo sucedaneo de la sal.
e EIl queso ricota, ensayado de acuerdo con las normas eciatorianas correspondientes,

debe cumplir con lo establecid en la tabla 1.
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Tabla 1.

Requisitos fisico-quimicos para el queso ricota.

Requisito min. max.  Meétodo de ensayo
Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) 11,0 - NTE INEN 64
Humedad % - 80 NTE INEN 63
Prueba de fosfatasa negativa - NTE INEN 65

e Requisitos microbiologicos. Al realizar el analisis microbiologico correspondiente el
queso ricota debe dar ausencia de microorganismos patogenos, de sus metabolitos y

toxinas.

— EI queso ricota, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, debe cumplir con los requisitos microbiol6gicos
establecidos en la tabla 2.

Tabla 2.

Requisitos microbiol6gicos para queso ricota.

Requisito n m M c Meétodo de ensayo
Enterobacteriaceae UFC/g 5  2x10? 103 1  NTE INEN 1529-13
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 10 1 AOAC 991.14
Staphylococcus aureus UFC/g 5 10 10? 1 NTE INEN 1529-14
Listeria monocytogenes /25 g 5 ausencia - 0 ISO 11290-1
Salmonelaen 25 g 5 0 - 0 NTE INEN 1529-15

Donde:

n = NUmero de muestras a examinar.
m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

C = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

e Aditivos. Se pueden utilizar los aditivos permitidos y en las cantidades especificadas
en laNTE INEN 2074 y ademas:
11



— Gelatinas y almidones. Estas sustancias pueden utilizarse con los mismos
fines que los estabilizadores, siempre que se afiadan Unicamente en las
cantidades funcionalmente necesarias conforme a las Buenas Practicas de
Manufactura.

Contaminantes. El limite maximo permitido debe ser el que establece el Codex
Alimentarius CODEX STAN 193-1995, en su ultima edicion.

4.5.2. Requisitos complementarios

El queso ricota debe mantenerse en cadena de frio durante el almacenamiento,
distribucion y comercializacién a una temperatura de 4° = 2°C, y su transporte debe
ser realizado en condiciones idoneas que garanticen el mantenimiento del producto.
Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto
en la Ley del Sistema de la Calidad.
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5. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado de un proyecto es uno de los andlisis mas importantes y
complejos, se centra hacia el consumidor y la cantidad del producto que demandaria. En él
se describe los productos o servicios que generara el proyecto, a que mercado va dirigido,
area geografica del mercado, su oferta y demanda existente de productos y materias primas
(Pefia, 2017).

Cabe sefialar que el mercado, desde el punto de vista de un proyecto de inversion no
solo es el lugar donde convergen vendedores y compradores, sino que también, se refiere a
la poblacién consumidora que puede ser una nacion, regién o localidad, un conjunto de
personas de un sector o actividad y personas de determina edad, sexo o costumbre (Orjuela
y Sandoval, 2002).

En si el estudio de mercado mide mediante un procedimiento la opcién de menor
riesgo, las tendencias de bienes o servicios, los precios y la manera de adquirirlos,
obteniendo resultados que eventualmente se realizan mediante encuestas o entrevistas;
dichos resultados serian fuente de iniciar con el objetivo mencionado de acuerdo a lo

requerido por la poblacion.

5.1. POBLACIONY MUESTRA

El canton Chone se encuentra ubicado al norte de la provincia de Manabi y tiene una
superficie de 35706 kildbmetros cuadrados, cuenta con nueve parroguias: 2 urbanas y 7
rurales, las cuales principalmente el 30% de la poblacion se dedica a la agricultura, el
comercio y la ganaderia, convirtiéndolo al cantdn en el principal centro de ganaderia en
Manabi.

El Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC (2010), indica que el canton
Chone cuenta con 126491 habitantes en su totalidad en las areas urbanas y rurales. En el area

urbana la poblacién es de 52810 habitantes y en el area rural 73681 habitantes.
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Tabla 3.

Poblacion de Chone.

Poblacion del canton Chone

Sexo Rural % Urbana %
Hombres 38125 51,74 25158 47,64
Mujeres 35556 48,26 27652 52, 36
Total 73681 100 52810 100

Fuente: (INEC, 2010).

Mediante las estadisticas del censo del 2010 se escogio el tamafio poblacional o
mercado objetivo para determinar el tamafio de la muestra de un grupo poblacional de 10

afios hasta los 64 afios del area urbana y rural del Canton Chone.
Tabla 4.

Tamario poblacional de 10 a 64 afios del Cantén Chone.

Grupos Poblacional fireas Total
Urbana Rural

De 10 a 14 afios 5.641 8.706 14,347
De 15 a 19 afios 5.537 7.378 12,915
De 20 a 24 afios 4.500 5.823 10,323
De 25 a 29 afios 3.925 4,922 8,847
De 30 a 34 afios 3.516 4.641 8,157
De 35 a 39 afios 3.346 4.584 7,930
De 40 a 44 afios 3.206 4.086 7,292
De 45 a 49 afos 3.065 3.753 6,818
De 50 a 54 afos 2.628 3.155 5,783
De 55 a 59 afios 2.221 2.743 4,964
De 60 a 64 afos 1.518 2.229 3,747
Total 39.103 52.020 91.123

Para determinar el tamafio de la muestra se aplicd la siguiente formula con un tamafo

poblacional de 91123.
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ez (N—-1)+2%2-P-Q

n

Donde:

n: tamafo de la muestra

Z?: Nivel de confianza al 95% (1,96)

P: la probabilidad de que el proyecto tenga éxito (5%)
Q: probabilidad de que el proyecto no tenga éxito (95%)
N: tamafio poblacional

e: Margen de error (en la investigacion usar un 3%)

5.1.1. Caélculo del tamario de la muestra

_ (1,96)2 - 0,05 - 0,95 - 91123
~(0,03)2- (91123 — 1) + (1,96)2 - 0,05 - 0,95

n

_ 3,84-0,05-0,95-91123
~0,0009-91122 + 3,84-0,05- 0,95

n

_ 16620,84
"=82+018
_ 16620,84
"="g218
n =202

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante la formula de tamafio de muestras de
se obtuvo que dentro del cantén Chone tanto a habitantes urbanos como rurales, las encuestas

se deben realizar a 202 personas.
5.1.2. Técnica de investigacion

Mediante encuestas dirigidas a los consumidores de queso ricotta se determind la
demanda del producto, tomando en consideracion la opcion de 202 encuestados de un mercado

potencial de 91123 personas que se encuentran en un rango de edad de 10 a 64 afios. Esta técnica
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como lo indica Casas et al. (2003) es ampliamente utilizada como procedimiento de

investigacion, ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz.

5.2. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS DE LAS
ENCUESTAS

» Pregunta 1. ;Consume queso ricotta (requeson) en su hogar?

Tabla 5.

Consumo de queso ricotta.

Alternativas Frecuencia Porcentaje

Si 178 85%
No 32 15%
Total 210 100%

= Si
= No

Figura 1. Consumo de queso ricotta.

e Interpretacion de los resultados

De las 210 personas encuestadas, como se muestra en la tabla 5y la figura 1 el 85%

de la poblacion encuestada es decir 178 personas consumen queso ricotta en sus hogares y
el 15% no consume dentro de la ciudad de chone.
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Por lo tanto, la implementacion de la planta procesadora de queso ricotta sera factible
crearla en la ciudad de Chone, ya que la poblacién en su mayoria adquiere este producto en

su hogar.
» Pregunta 2. De las siguientes marcas de queso ricotta ¢ Cudl es la que mas consume?
Tabla 6.

Consumo de queso ricotta segun la marca.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
La holandesa 28 13%
Kiosko 103 49%
Floralp 4 2%
Arteaga 75 36%
Total 210 100%

. = |_a holandesa

= Kiosko
Floralp

\

2%

= Arteaga

Figura 2. Consumo de queso ricotta segun la marca.

e Interpretacion de los resultados

De la muestra poblacional encuestada 103(49%) personas sefialaron que consumen
queso ricotta de la marca Kiosko, seguidamente de la marca Arteaga con 75(36%) personas
lo consumen, y con menor consumo se encuentra la marca holandesa con 28(13%) personas
y lamarca Floralp con 4(2%) personas. Deduciendo que las marcas de mayor competitividad

serian la Kiosko y Arteaga.
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» Pregunta 3. (En qué lugar generalmente realiza la compra del queso ricotta?
Tabla 7.

Canales de obtencion de queso ricotta.

Alternativas Frecuencia Porcentaje

Tienda del Barrio 73 35%

Supermercados 112 53%

Intermediarios 13 6%

Productores 12 6%

Total 210 100%
6% 6%

= Tienda del Barrio
= Supermercados
’ Intermediarios

= Productores

Figura 3. Canales de obtencidn de queso ricotta.

e Interpretacion de los resultados

Las encuestas realizadas a 210 personas arrojaron que la mayor parte de la poblacion
adquiere el queso ricotta por medio de supermercados es decir 112(53%) personas, 73(35%)
personas en tiendas de barrio, 13(6%) personas en intermediarios y 12(6%) personas por
medio de productores. Es decir que los canales de distribucion donde obtienen el queso
ricotta es en supermercados y tiendas de barrios. Cabe destacar que estos mismos canales se

utilizaran en nuestro proyecto.
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» Pregunta 4. ;Con que frecuencia consume el queso ricotta?

Tabla 8.

Frecuencia de consumo de queso ricotta.

Alternativas Frecuencia  Porcentaje
1 vez a la semana 77 37%
2 veces a la semana 65 31%
1 vez al mes 68 32%
Total 210 100%

= 1 vez a la semana
= 2 veces a la semana
1 vez al mes

Figura 4. Frecuencia de consumo de queso ricotta.

e Interpretacion de los resultados

Con la finalidad de estar seguros de la frecuencia que ingieren este producto se
realiz6 la interrogante a 210 personas, por lo tanto, mediante las encuestas dio como
resultados que la frecuencia en que consumen queso ricotta es de 1 vez a la semana con 37%
(77 personas), 1 vez al mes con el 32% (68 personas) y 2 veces a la semana con el 31% (65
personas). Es decir que la poblacion consume o realizan su compra queso ricotta una vez por

semana.
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» Pregunta 5. Aproximadamente ;Qué cantidad de queso ricotta compra

semanalmente para el consumo del hogar?
Tabla 9.

Consumo de queso ricotta semanalmente.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
100 gramos 78 37%
200 gramos 69 33%
250 gramos 43 20%
450 gramos 20 10%
Total 210 100%

20% ' = 100 gramos

= 200 gramos
250 gramos
= 450 gramos

Figura 5. Consumo de queso ricotta semanalmente

e Interpretacion de los resultados

Teniendo en cuenta que la poblacidn adquiere el queso ricotta con una frecuencia de una
semana, también es de vital importancia ver la cantidad que consumen semanalmente. El
37% es decir 78 personas consumen 100 gramos; el 33% es decir 69 personas consumen 200
gramos; el 20% es decir 43 personas consumen 250 gramos y el 10% es decir 20 personas
consumen 450 gramos semanalmente. De acuerdo a esto resultado se concluye que no existe
una cantidad exacta para realizar el volumen de produccion dentro de la planta.
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» Pregunta 6. A la hora de comprar el queso ricotta ¢Qué toma en cuenta?

Tabla 10.

Alternativa para comprar queso ricotta.

Alternativas Frecuencia  Porcentaje

Precio 33 16%

Calidad 161 77%

Marca 5 2%

Presentacion 11 5%

Total 210 100%
2%

\[—

= Precio

= Calidad
Marca

= Presentacion

Figura 6. Alternativa para comprar queso ricotta.

e Interpretacion de los resultados

De acuerdo a los resultados obtenidos en la encuesta realizada a 210 personas que se
encuentran en un rango de 10 a 64 afios de edad, indicaron que ellos adquieren este producto
de acuerdo a la calidad con el 77% con una frecuencia de 161 personas, 33 personas es decir
el 16% de la poblacion encuestada lo adquiere por el precio, solo el 5% (11 personas) lo
obtienen por su presentacion y el 2% (5 personas) por su Marca. Se concluye que la mayoria

de la poblacién lo adquieren por su calidad y no por su marca.
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» Pregunta 7. ;Le gustaria a usted comprar queso ricotta con sabor?
Tabla 11.

Queso ricotta con sabor.

Alternativas  Frecuencia Porcentaje

Si 185 88%
No 25 12%
Total 210 100%

= Si
= No

Figura 7. Queso ricotta con sabor.

e Interpretacion de los resultados

A las 210 personas encuestadas se le realizd en la encuesta la interrogante de, si les
gustaria consumir queso con sabor, a lo cual el 88% con una frecuencia de 185 personas
respondieron que si degustarian de los quesos ricotta con sabor que se producird y el 12%
que corresponde a una frecuencia de 25 personas dijeron que no les apetecia consumir. Por
lo tanto, mediante este interrogante se deduce que la plata procesadora tendra efecto

significativo dentro del mercado.
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» Pregunta 8. ;Cuél de los siguientes sabores cual le apeteceria mejor?
Tabla 12.

Sabores de queso ricotta.

Alternativas Frecuencia Porcentaje
Aji 24 11%
Orégano 124 59%
Albahaca 34 16%
Romero 28 13%
Total 210 100%

16% .' = Aji

= Orégano
Albahaca
= Romero

Figura 8. Sabores de queso ricotta.

e Interpretacion de los resultados

Las personas encuestadas indicaron que les si les gustaria consumir queso ricotta con
sabor, por ello el 59% que corresponde a 124 personas sefialaron que les gustaria el sabor de
orégano, 16% que corresponde a 34 personas les gustaria con sabor a albahaca, el 13% que
corresponde a 28 personas les gustaria con romero y el 11% que corresponde a 24 personas
les gustaria con aji. Estas 4 alternativas son las que se elaboraran los quesos ricotta.
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» Pregunta 9. ;Cuénto estaria dispuesto a pagar por 450gr de queso ricotta (requeson)

con sabor?
Tabla 13.

Precio de 450gr de queso ricotta.

Alternativas Frecuencia  Porcentaje
$1.75 65 31%
$2.00 91 43%
$2.50 40 19%
$2.75 14 7%
Total 210 100%

19% ‘
° «$1.75

= $2.00

= $2.75

Figura 9. Precio de 450gr de queso ricotta

e Interpretacion de los resultados

Mediante las encuestas se obtuvo que el precio de mayor interés al cual estarian
dispuesto a pagar por 450 gramos de queso ricotta en sus diferentes sabores dijeron que
$2,00 con 43% que corresponde a una frecuencia de 91 personas, seguidamente de $1,75
con el 31% (65 personas, $2,50 con el 19% (40 personas) y de $2,75 con el 7% (14 personas).
Por ende, se especifica que el precio a utilizar dentro de este proyecto por 450 gramos del
producto se pagara $2,00.
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5.3. DEMANDA

La demanda se define como la cantidad de bienes o servicios que el mercado requiere
o solicita para buscar la satisfaccion de una necesidad especifica a un determinado precio.
El principal propdsito de la demanda es determinar y medir cuales son las fuerzas que afectan
el mercado requiere respecto a un bien o servicio y establecer la participacion en la demanda
(Mondragon, 2017).

La demanda es el elemento més importante y mas complejo del mercado, integrado
por necesidades sentidas, poder adquisitivo, posibilidad de compra, tiempo de consumo y

condiciones ambientales de consumo (Cérdoba, 2011).

Hay una serie de factores determinantes de las cantidades que los consumidores
desean adquirir de cada bien por unidad de tiempo, tales como la preferencia, la renta o
ingresos en ese periodo, los precios de los demés bienes y sobre todo el precio del propio
bien en cuestion (Cardenas, 2017).

5.3.1. Andlisis de la demanda

Del 100% de la poblacion encuestada, el 85% consume queso ricotta en el hogar, lo

que favorece a la implementacién de una planta procesadora de queso ricotta.

De esta manera el mercado potencial del proyecto tiene 91123 personas
aproximadamente que se beneficiaran con nuestros productos ya que estara enfocado a nivel

local.

A parte los resultados obtenidos en cuanto a la frecuencia que toma en cuenta a la

hora de comprar queso ricotta, se obtuvo con 77% de la poblacién lo prefiere por su calidad.

25



Tabla 14.

Consumo semanal del queso ricotta.

Cant. Gr Poblacion  Consumo Paoblacional (gr)
100 gramos 78 7800
200 gramos 69 13800
250 gramos 43 10750
450 gramos 20 9000
Consumo total semanal en gr 210 41350
54. OFERTA

La oferta hace referencia a la cantidad de unidades de un producto, bien o servicio
que cierto nimero de oferentes (productores) esta dispuesto a poner a disposicion del
mercado con precio determinado. El propdsito de la oferta es medir las condiciones y
cantidades en que la economia puede intervenir y poner a disposicion del mercado un bien

0 un servicio.

En el anélisis de la oferta nos podemos dar cuenta de la situacion actla y futura, es
la base para prever las posibilidades del proyecto, determina las condiciones y las cantidades

gue suministran los productores en el mercado (Mondragon, 2017).
5.4.1. Andlisis de la oferta

Del 100% de la poblacion encuestada, el 49% consume queso ricotta de la marca
Kiosko seguida de la marca Arteaga con el 36%, siendo asi la competitividad a la que se

enfrentara es notable, creando una competencia directa, conocidas por su mayor consumo

La mayor parte de la poblacion encuestada con un 77 % consume queso ricotta por
su calidad, por lo tanto, este proyecto pretende ofertar productos que tengan un alto valor
nutricional y que sean inocuos para conllevar a satisfacer las necesidades de las personas
aplicando de manera correcta las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y las Buenas

Préacticas de Higiene (BPH) respectivamente.
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Hoy en dia se encuentran una variedad de marcas de queso ricotta a nivel Nacional e
Internacional. Dentro del mercado de la ciudad de chone las marcas méas comercializadas
por la poblacion estan: la holandesa, Kiosko, Floralp y Arteaga, siendo la marca Kiosko la

mas consumida.
55. PRECIO

El precio es el regulador entre la oferta y la demanda, salvo cuando existe proteccion
(aranceles, impuestos). El estudio de precios tiene gran importancia e incidencia en el estudio
de mercado, ya que de la fijacion del precio y de sus posibles variaciones dependera el éxito

del producto o servicio a ofrecer (Cérdoba, 2011).

Es indispensable conocer el precio del producto no por el simple hecho de saberlo, sino
porque serd la base para calcular los ingresos probables en varios afios, porque el precio que
se proyecte no seré el que se registra en el estado de resultados, porque el precio es diferente
para el consumidor final. (Mondragon, 2017)

Para la determinacién del precio se consideran de manera vital los costos, los cuales
relacionan a forma de administrar la produccion y la administracion de las actividades no
incluidas directamente en ella. Deben tomarse en cuenta a fin de fijar un precio adecuado,
ademas de los aspectos caracteristicos del mismo y de cualquier empresa que pretenda ser

competitiva por la aceptacion del consumidor (Sangri, 2014).

En el mercado de Chone los precios de las diferentes marcas son variados, a continuacion,

en latabla 14 se muestra la diversidad de precios y contenido de cada marca de queso ricotta.
Tabla 15.

Precios y contenido de cada queso ricotta en el mercado de Chone.

Alternativas Contenido Precio

La holandesa 500 g $2,39
Kiosko 450 gr $2,49
Floralp 500 gr $2,32
Arteaga 300 gr $1.00
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5.5.1. Analisis de precios

Para obtener el precio exacto que se establecera en nuestros productos se tuvo en cuenta el
costo de los productos existentes en el mercado segun las marcas que mas competencias se

tiene que el 43% de la poblacion esta dispuesto a pagar $2,00 por 450 gr de queso ricotta.

Ya diferenciado los precios de las diferentes marcas existentes en el mercado hay que tener
en cuenta el costo de la produccion de cada uno de ellos, por lo tanto, se estima que en el
primer afio 450gr de requeson tendra un precio de $2,00 y de acuerdo al crecimiento de las
ventas establecidas y si hay un aumento del precio de la materia primas en el afio se

aumentara el precio del producto al 5%.

5.6. COMERCIALIZACION

La comercializacion es el “conjunto de funciones que se desarrollan desde que el producto
sale del establecimiento de un productor hasta que llega al consumidor”, a través de un
mercado determinado. Es un mecanismo de coordinacion para las transferencias e
intercambios que realizan los diferentes agentes que participan en una cadena productiva
(IICA, 2018).

La comercializacion “vincula a los aspectos productivos, con los relacionados a la
transferencia de la propiedad de los productos, articulandose asi con el sistema agroindustrial
y, fundamentalmente, con el consumidor de esos productos, de forma directa o indirecta
(IICA, 2018). Por tanto: La comercializacion es identificar las necesidades del cliente y

satisfacerlas mejor que sus competidores para obtener una ganancia (OIT, 2016).
5.6.1. Canales de distribucion

Como parte del estudio de mercado es necesario conocer cuales son los canales de
distribucion utilizados por los productores que ya participan en el mercado, cuéles son los
intermediarios entre el productor y el consumidor: mayoristas, medio mayoristas, etc., 0 si
el productor tiene su propio sistema de distribucién para llegar al consumidor final (Nufiez,
1997).
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5.6.2. Andlisis del canal de comercializacién

Para determinar el canal de distribucion o comercializacion del queso ricotta se
realizd una encuesta con diferentes opciones: tiendas de barrio, supermercados,
intermediarios y productores de los cuales se establecié con un 53% realizan la compra en
los supermercados, 35% en tiendas de barrio y 6% por intermediarios y productores. Por lo
tanto, se define que los canales de comercializacion donde se distribuira el queso ricotta sera
directamente en supermercados y a tiendas de barrio, ya que son los canales a los que mas

acude la poblacion.

Queso ricotta con sabores

Supermercados Tiendas del barrio

Consumidor final Consumidor final

Figura 10. Diagrama de los canales de comercializacion.

5.7. ESTRATEGIAS DE MARKETING

El marketing descubre deseos, motivos, gustos, preferencias, temores de los
consumidores; planea y desarrolla bienes o servicios; participa en la fijacion de precios;
promueve y distribuye bienes o servicios e igualmente, genera valor al satisfacer necesidades
(Mesa, 2019). Ademas “el marketing ayuda a la empresa a dirigir sus esfuerzos hacia
aquellas acciones que resultaran beneficiosas para conseguir sus objetivos” (Martinez et ak.,

2014).

Las estrategias para la comercializacion del queso ricotta estara enfocada en disefiar
publicidad que permitan lograr el éxito del producto en las diferentes formas, con la finalidad
de llevar a cabo la mision del proyecto, generando expectativas altas que favorezcan a las

necesidades de los clientes consumidores.
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A continuacion, se resumen las diversas estrategias utilizadas para la publicidad del
producto, tomando como referencia que lo importante para obtener resultados positivos
dentro del mercado es dar a conocer el producto, manejando una pequefia inversion para
realizar una campafia que sea tendencia en las diferentes plataformas donde se publique. Para
cumplir con estas estrategias se ira a contratar a agencias de publicidad especializados en el
marketing.

Publicidad en Redes sociales: las redes sociales son tendencia en los actuales
momentos para dar a conocer productos nuevos que salen al mercado y es donde la mayoria
de la poblaciéon hace su compra. En las redes que se hard publicidad serd Facebook,

Instagram, Telegram

Publicidad por radio: es una forma de comunicacion que existe desde hace mucho
tiempo y para llevar el producto al area rural es importante tener en cuenta que hay lugares
o sitios donde las fuentes de internet no llegan y la mayoria de personas tienen equipos donde
utilizan las diferentes emisoras para recibir noticias y anuncios. Por ello el producto queso
ricotta se transmitira por este medio, mediante anuncios que llenen de inquietud a los clientes

por conocerlo.

Publicidad por television: la tv es requerida por miles de empresas que prefieren
realizar su publicidad por este medio, ya que permite llegar al publico en general. Por ello
se realizara publicidad por tv donde muestre como es el producto de manera que capte la

atencion del cliente.

Publicidad impresa: mediante hojas volantes y tripticos se dara a conocer el
producto y sus beneficios, ademas de las diversas promociones que puede haber, ya que estas
permiten acentuar el producto en el mercado, pudiendo ser: compras 1 lleva dos, obsequios

gratis, etc.
5.7.1. Promocién

La promocion es una estrategia de marketing que ayuda a integrar el producto de

manera eficaz en el mercado, para ello se aplicara las siguientes promociones:

Dos por uno: es decir que por la compra de un producto se lleva el segundo gratis.
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Pruébame gratis: se dara a degustar del producto a personas, y se les hara llenar un
formulario donde indicaran si le gusto o no y que recomendarian para mejorar el producto.

Destapa y gana: en la parte interior de la tapa del producto ira ubicado “vale por un
producto gratis”, donde las personas que saldrdn beneficiadas se les dard un producto

totalmente gratis.

5.8. ETIQUETA DE LOS DIFERENTES SABORES DEL PRODUCTO

F. Elab:
F. Ven:
LOTE:
P.V.P.:

. ¥ No contiene
No contiene AZUCAR Colorantes.

Se conserva
en Refrigeracion.

Ingredien
gredientes Fabricado Bajo

Suero. - Bl NTE INEN 86.
Sal. P 7 as) %4
Gelatina sin sabor. WAL & L A Registro Sanitario

Especias. en Tramite.

Y B Aii Rocoto
e Qg 250.9t-

cont. Meto

Envasado, Distribuidor e Importador por ChonelLact. Chone - Sitio La Estrella - Via a Quito.

Figura 11. Etiqueta de queso ricotta con aji rocoto.
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No contiene AZUCAR

Ingredientes
Suero.

Sal.

Gelatina sin sabor.
Especias.

cont. Meto

F. Elab:
F. Ven:
LOTE:
P.V.P.:

No contiene
Colorantes.

Se conserva
en Refrigeracion.

Fabricado Bajo
NTE INEN 86.

Registro Sanitario
en Tramite.

202 0268

Envasado, Distribuidor e Importador por ChonelLact. Chone - Sitio La Estrella - Via a Quito.

Figura 12. Etiqueta de queso ricotta con orégano

No contiene AZUCAR

Ingredientes
Suero.

Sal.

Gelatina sin sabor.
Especias.

& df

250/gr.

Cont. Meto

F. Elab:
F. Ven:
LOTE:
P.V.P.:

No contiene
Colorantes.

Se conserva
en Refrigeracion.

Fabricado Bajo
NTE INEN 86.

Registro Sanitario
en Tramite.

202 0268

Envasado, Distribuidor e Importador por ChonelLact. Chone - Sitio La Estrella - Via a Quito.

Figura 13. Etiqueta de queso ricotta con Albahaca.
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5.9. ANALISIS FODA.

Tabla 16.

Matriz FODA.

Fortalezas

Debilidades

Brinda un ambiente idéneo para la
conservacion de los productos.
Productos con precios accesibles
para el consumidor.

Aplicacion de las normas BPM.
Ofrecer productos con alto valor

nutricional que satisfaga al cliente.

Produccion limitada de materia
prima en tiempos de sequia.

Poca disponibilidad del personal
capacitado

Desconocimiento de BPH para los
procesos industriales.

Falta de capital financiero.

Oportunidades

Amenazas

Facilidad a los productores para que
vendan su materia prima.

Ofertar los productos mediante el
uso de redes sociales.

Crear fuentes de empleo.

Alta demanda del consumo del

producto.

Exigencias normativas para la
comercializacion de productos.
Variacién de los precios en el
mercado local.

Entrada de nuevas empresas al
mercado.

Déficit econdémico en el pais.

6. ESTUDIO TECNICO

6.1. LOCALIZACION DEL PROYECTO

La planta procesadora de queso ricotta con sabores estara ubicada en el sitio La
Estrella via Quito a 13 km de del Cantén Chone, con una latitud de 0° 38 minutos 46
segundos al sur 'y 80° con dos minutos 20 segundos al oeste del meridiano de Greenwich,
cuenta con servicio eléctrico agua potable, alcantarillado adecuado y con vias en buen
estado, el terreno esta en un nivel plano, con el fin de obtener la materia prima sin

inconvenientes.
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Posee un clima seco en verano y el calido Iluvioso en época de invierno, cuenta
con una temperatura que oscila entre los 23-28°C mientras que en invierno alcanza los

34°C, la humedad relativa se encuentra en los 78,24 como promedio anual.

Comunidad San
Lorenzo de Chone

Figura 14. Ubicacion de la Planta Procesadora de Queso Ricotta.

6.2. TAMANO OPTIMO DEL PROYECTO

Para dar funcionamiento a planta se contara con un tamafio del proyecto, es decir la

cantidad de producto a elaborar diariamente, semanalmente, mensualmente y anualmente.

Para obtener 180 unidades diarias de queso ricotta de 250 gramos se procesara 900
litros de suero de leche. Se trabajara 30 dias al mes obteniendo 5400 unidades y anualmente
se procesara 64800 unidades como lo indica la tabla 17.

La cantidad propuesta se obtendra trabajando 7 dias a la semana estableciendo 8
horas diarias laborables desde las 7 hasta las 5 de la tarde
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Tabla 17.

Produccion del queso ricotta.

Prod/Dia Prod/Semana Prod/Mes Prod/Afno
(250gr) (250gr) (250gr) (250gr)
180 unidades/3 1 260 unidades 5400 unidades 64800 unidades

6.2.1. Balance de masa del queso ricotta

En la obtencién del queso ricotta se producira un residuo que es netamente agua

extraida del proceso y para saber cuanto residuo generara se aplica la siguiente formula:
Suero + Sal = Queso ricotta + H20

900 kg + 9 kg = 45 kg + H20

900 kg + 9 kg — 45 kg = H20

864 kg = H20

Entonces tendriamos que diariamente se obtendra de la elaboracion de queso ricotta

864 litros de agua residual.

Suero + Sal = Queso ricotta + H20
900 kg + 9 kg = 45 kg + 864 kg

909 kg = 909 kg

Por lo tanto, se obtendra un promedio diario de 45000 gramos de queso ricotta que

sera distribuido en unidades de 250 gramos, por lo que la empresa procesaria 180 unidades.
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6.3.

DISENO DE LAS INSTALACIONES DE LA PLANTA

La planta estara dividida en 7 partes y contara con una infraestructura adecuada para

cada una de las operaciones que se realizaran para obtener el producto final incluyendo el

area administrativa. Esta planta estara conformada por:

e Areade recepcion del suero

e Area de procesamiento

e Laboratorio

e Cuarto frio de almacenamiento del producto

e Area de despacho del producto final

e Area administrativa

e Bafios
2.50

6.00 1.00
2.50

12.00
2.50 4.00 2.50 1.50--1.50
Banos Bafios
Cuarto frio Laboratorios y control Area Hombres || Mujeres
Almacenamiento de calidad administrativa A
g \
v ] // 7 // — \1:
/ / oS
/ / f
Salida Ingreso
\ \ |
\\\ N \\\
Salida del Area de 7 Recepcion .
producto produccion del
lactosuero
2.50 6.50 3.00

Figura 15. Disefio y distribucion de la planta.
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6.4. PROCESO DE PRODUCCION

6.4.1. Diagrama de flujo de la elaboracion del queso ricotta

Suero de queseria

Conservacion del suero

Refrigeracién 4-8°C

Recepcidn

Calentamiento 80-90°C a 30 min

Recogida de sélidos

Escurrido

Adicion de 1% sabores

Envasado

Almacenado 4°C

Figura 16. Diagrama de flujo de la elaboracion del queso ricotta.
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6.4.2. Descripcion del proceso del queso ricotta
Recepcidn del suero

Consiste en recolectar suero de la cuajada de las distintas queserias hasta recolectar la

cantidad utilizada diariamente
Calentamiento

Aqui se destruyen los microrganismos existentes la cual se somete el suero a una temperatura

de 80-90 °C con agitacion por 30 minutos
Recogida de solidos

Se procede a la recoleccion de la proteina coagulada mediante un filtro que permite la salida
del resto de materia liquida

Escurrido
En este proceso se escurre los sélidos hasta eliminar la méxima parte de agua.
Adicion de 1% sabores

Se mezcla los solidos con los diferentes sabores con los que se elaborara el requeséon (aji

ricoto, orégano, albahaca).

Envasado.

Se envasa el producto final en envases de 250 gr ubicando la etiqueta de cada sabor.
Almacenado

Se debe almacenar en refrigeracion, para impedir el crecimiento de microorganismos y tener

siempre producto fresco a 4 °C.
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7. ESTUDIO ECONOMICO

En el estudio econdmico se pretende determinar el monto de los recursos econémicos
necesarios para la ejecucion del proyecto, el costo total de operacion de la planta que abarca
los costos de produccion, gastos de administracion y ventas, asi como una serie de
indicadores que serviran como base para la siguiente fase es la evaluacion (Vifian et

al.,2018). Para su determinacion se evaluaron los siguientes flujos:

Flujo de inversion
Flujo de operacion
Flujo de costos totales
Flujo de ingresos

vV V V V V

Flujo neto

7.1. FLUJOS DE INVERSION

Al momento de comenzar a realizar un proyecto de inversion se debe tener en cuenta
que los activos fijos son esenciales, ademéas que conlleva a diversas inversiones que son
técnicamente imprescindibles para que pueda comenzar las funciones operativas previstas,

es decir que la produccidn sea precisa y de alta calidad del producto a elaborar.
7.1.1. Terreno

El terreno esta valorado en $11 100 tiene una dimension de 7400 m?, el cual consta

con las condiciones necesarias para la implantacion de empresa de queso ricotta con sabores.

Tabla 18.
Terreno.
Detalle Unid. Cant. Precio Unit. Precio total
Terreno m? 7400 1,50 11 100,00
Total 11 100,00
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7.1.2. Area de construccion

Para dar cumpliendo con el proyecto se necesita la construccién de la planta, la cual
cuenta con algunas areas como la el area de recepcion de materia prima, de produccion, de
control de calidad, administrativa, sanitaria, etc., que tendran un valor en su infraestructura de
$22 500.

Tabla 19.

Construccion civil.

Detalle Unid. Cant. Precio Unit. Precio total
Construccion m? 50 450 22 500,00
Total 22 500,00

7.1.3. Maquinariasy equipos

Para realizar el debido proceso de la elaboracion del queso ricotta en sus diferentes
sabores se necesita de maquinarias y equipos que permitan realizar las operaciones indicadas, en

la tabla 20 se detalla los valores de cada uno.
Tabla 20.

Maquinarias y equipos

Descripcion Cantidad Precio Unit. Valor total
Marmita 2 1675 3350,00
Cuarto Frio 1 4800 4800,00
Grameras 1 25 25,00
mesa de acero inoxidable 1 680,00 680,00
Paletas de acero inoxidable 2 30,00 60,00
Total 8915,00
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7.1.4. Muebles y equipos de oficina

Cada empresa al efectuarse debe contar con una oficina que este apta para dar
cumplimiento con las labores que permitan la comodidad de los trabajadores, en la tabla 21

se detalla los muebles y equipos que se necesitaran en la empresa.
Tabla 21.

Muebles y equipos de oficina.

Descripcion Cantidad Precio Unit. Valor total
Computadora HP 1 450,00 450,00
Impresora 1 250,00 250,00
Escritorio 1 120,00 120,00
Sillas de oficina 4 10,00 40,00
Extintor 1 40,00 40,00

Total 900,00
7.1.5. Vehiculo

La comercializacion del producto requiere ser explicita, mediante un adecuado medio
de transporte en cual sea de beneficio para realizar las entregas y abastecer a las diferentes
canales de comercializacion, por ello se contara con la disposicion de una camioneta
valorada en $10 000.

Tabla 22.
Vehiculo.
Detalle Cant. Precio Unit. Precio total
Camioneta 1 12000,00 12 000,00
Total 12 000,00

7.1.6. Resumen de activos fijos

Con lo anteriormente expuesto, se resume los activos fijos que se requiere para darle
vida al proyecto de la planta procesadora de requeson, es decir la inversion inicial del proyecto,

como lo indica la siguiente tabla.
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Tabla 23.

Activos fijos

Detalle Valor total
Terreno 11100,00
Construccion Civil 22500,00
Maquinarias y Equipos 8915,00
Muebles y Equipos de Oficina 900,00
Vehiculo 12 000,00
Total 55 415,00

7.1.7. Activos diferidos

Cada empresa debe realizar gastos legales para comenzar con el funcionamiento, a

parte de un estudio que conlleva a que de paso a realizar el proyecto, por ello en la tabla 24

se detalla el costo del estudio preliminar para dar cumplimiento a la ejecucion de la planta

procesadora de queso ricota.
Tabla 24.

Activos diferidos.

Detalle Valor Total
Estudios Preliminares 900,00
Constitucion legal de la empresa 1200,00
Total 2100,00

7.1.8. Depreciacion de activos fijos

A continuacion se detalla la depreciacion de los activos fijos del proyecto, como son

las maquinarias, equipos y vehiculo dependiendo de la vida util de cada activo.
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Tabla 25.

Depreciacion de activos fijos.

Depreciacion  Depreciacion

Descripcion Valor  Depreciacion
anual mensual
Construccion Civil 22500,00 10 2250,00 187,50
Maquinarias y Equipos 8915,00 5 1783,00 148,58
Equipos de Oficina 900,00 5 180,00 15,00
Vehiculo 12000,00 5 2400,00 200,00
Total 6613,00 551,08

7.2. FLUJO DE OPERACION Y GASTOS

Se trata de la cantidad de dinero en efectivo que ingresa y sale de la empresa mediante

las operaciones relacionadas directamente con la actividad que se realiza.
7.2.1. Materia prima e insumos

Cada empresa necesita empezar a producir desde el dia 1, por lo tanto requiere de materia
prima para cumplir con su funcionamiento. Es imprescindible para su crecimiento y a la vez para

su estabilidad al momento de entrar en el mercado.
Tabla 26.

Materia prima mensual para la elaboracién de queso ricota.

Descripcion Unidad Cant. Anual Costo Unit.  Costo Anual
Suero de leche kg 324000 0,10 32400,00
Sal kg 3240 0,60 1944,00
Empaque (Tarrinas) 250 gr 64800 0,10 6480,00
Etiqueta 1clu 64800 0,15 9720,00

Total 50544.00
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7.2.2. Mano de obra directa

Son las personas que tienen contacto directo con el &rea de produccion y son los

encargados de elaborar el producto y que este sea de calidad.

Tabla 27.

Mano de obra directa.

Descripcion Cantidad  Precio Unit.  Valor Mensual  Valor anual
Operarios 2 425,00 850,00 10 200,00
Total 850,00 10 200,00

7.2.3. Mano de obra indirecta

Son las personas que no tienen ningun contacto con el area de producciéon y que se

encargan de las &reas administrativas.

Tabla 28

Mano de obra indirecta.

Descripcion Sueldo Mensual Sueldo Anual
Gerente 500 6 000
Total 6 000

7.2.4. Servicios béasicos

Los servicios basicos son esenciales en cualquier empresa y los mas utilizados como

el agua, luz y diesel, como se muestra en la tabla 29.
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Tabla 29.

Servicios basicos

Descripcion Unid. Cantidad  Precio Unit. Valor anual
Luz m3 60 1,00 60,00
Agua Kw 1.551 0,18 279,11
Diesel Galones 100 1,90 190,00
Total 529,11

7.2.5. Resumen del costo de produccion

En la tabla 30 se detalla el resumen del costo de produccion que tendra la planta

anualmente.

Tabla 30.

Resumen del costo de produccion

Descripcion Valor anual

Costos variables

Materia Prima 50544,00
Mano de Obra Directa 10 200,00
Costos variables 529,11
Costos fijos
Mano de Obra Indirecta 6 000
Depreciacién 6613
Costo total 73886,11
Produccién Total

Tarrinas de queso ricota (250 g) 64 800
Costo unitario 1,14

Los costos de produccion divido para las unidades de tarrinas de queso ricota

producidas anualmente arrojaron un costo unitario de produccion de $ 1,14.
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7.2.6. Determinacion de precios

La determinacion del precio de la tarrina de queso ricota (2509) se obtuvo mediante la
siguiente férmula:

PVP = CTu + Margen de ganancia (30%)
PVP=1,14*30/100= 0,34
Tabla 31.

Determinacion del precio de la tarrina de queso ricota (250g).

Descripcion Valor USD
Costo unitario $1,14
Margen de comercializacién $0,34
Precio de venta al publico (PVP) $1,48

7.3.  FLUJOS DE INGRESO

Mediante los analisis de investigacion de mercado realizado, la planta tendra a la
venta queso ricota con sabores, la cual producira 64 800 tarrinas de queso ricota anuales en
presentacion de 2509 a un valor de $1,48.

Tabla 32.

Flujos de ingresos

Unidades Descripcion Precio Unit. Precio Total Anual
64800  Queso ricota (25009) $1,48 $95 904
Total $95 904

74. FLUJONETO

El flujo neto de efectivo no es otra cosa que la diferencia matematica entre los ingreso
y egresos netos de dinero en cada periodo, es decir que se lo utiliza para indicar la
acumulacién neta de efectivo en un periodo especifico. A continuacion se detalla en la tabla

33 el flujo neto que tendra la planta procesadora de queso ricota durante 5 afios activos.
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Tabla 33.

Flujo Neto.
0 1 2 3 4 5
Terreno 11100,00
Construccion civil 22500,00
Maquinaria y
equipos 8915,00
Mueplgs y equipos 900,00
de oficina
Vehiculo 12000,00
Constitucién de la
empresa 2100,00
0 1 2 3 4 5
Materia prima 0,00, 50544 53071,20| 55724,76| 58511,000 61436,55
'(;’i'fe"c‘t’ade obra 0,000 10200 | 10710,00 1124550/ 11807,78 12398,16
Mano de obra
indirecta 0,00, 6000 6300,00, 6615,00f 6945,75 7293,04
Servicios basicos 0,00, 529,11 555,57 583,34 612,51 643,14
Depreciacion 0,000 6213,000 6523,65 6849,83 7192,32] 7551,94
0 1 2 3 4 5
Tarrinas de queso
ricota (250 0,00 95904 100699,20(105734,16|111020,87|116571,91
0 1 2 3 4 5
Total inversion  |-57515,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total operacion y
mantenimiento 73486,11| 77160,42| 81018,44| 85069,36| 89322,83
Total costos -57515,00| 73486,11) 77160,42| 81018,44] 85069,36| 89322,83
Ingresos 0,00 95904,00/100699,20[105734,16{111020,87/116571,91
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La tabla 33 indica el flujo neto que existira en el proyecto planteado durante 5 afios,
existiendo desde el primer afio de inversion un flujo positivo, obteniendo durante la vida til
del proyecto un flujo neto de 175807,38 ddlares americanos, cabe recalcar que tendra una

inflacién anual en el flujo de ingreso y egresos del 5%.

7.5. EVALUADORES ECONOMICOS

7.5.1. Relacién beneficio costo

El beneficio costo determina la cantidad de excedente generado por unidad de
inversion, después de haber cubierto los costos de operacion y de capital. En funcién al flujo
economico, la relacién B/C corresponde a la sumatoria de los flujos econémicos (B - C)

actualizados mas el Valor residual, entre la sumatoria de las inversiones actualizadas.

B FE (Actualizado) + Vr (Actualizado)

c i (Actualizado)
Tabla 34..
Beneficio costo
Afio  Inversion O&M  Ingresos Flujo neto Fd V-F C.Actual. B.Actual.
12%  Actual.
2022 -57515 -57515 1,00 -57515 73.486,11 15.971,11
2023 73486,11  95904,00 22417,89 0,89 19.951,92 68.672,77 88.624,70
2024 77160,42 100699,20 23538,78 0,80 18.831,02 64.814,75 83.645,78
2025 81018,44 105734,16 24715,72 0,71 17.548,16 60.399,25 77.947,41
2026 85069,36 111020,87 2595151 0,64 16.608,97 57.166,61 73.775,58
2027 89322,83 116571,91 27249,08 0,51 13.897,03 45.554,64 59.451,67
-57515 406.057,16 529.930,14 88.127,87 48.759,51 435.706,73 484.466,24

BENEFICIO - COSTO 1,11

La relacién Beneficio/Costo estd representada por la relacion entre beneficios y
costos actualizados, en donde los Ingresos y los Egresos deben ser calculados de acuerdo al

flujo de caja tomando valores mayores, menores o iguales a 1, lo que implica que:
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Un proyecto debe aceptarse si la R B/C > 1, en este caso el beneficio fue de $1,11

que significa que el proyecto generara un beneficio de $0,11 ctv. por cada dolar invertidos.

7.5.2. Valor Actual Neto (VAN)

El Valor Actual Neto, conocido por sus siglas VAN, representa a un indicador financiero
el que permite determinar qué tan viable es un proyecto. Al medir los Flujos de Caja, es decir
los valores que a futuro se van a obtener por cuestiones de ingresos y egresos, Y, al descontar la

inversion que se ha propuesto queda una ganancia, significa que el proyecto es viable.

Sapag et al. (2014) explica que, “el VAN como criterio representa una medida de
valor o riqueza, es decir, al calcular un VAN se busca determinar cuénto valor o desvalor

generaria un proyecto para una compariia o inversionista en el caso de ser aceptado”

De acuerdo a Castro (2001), es necesario sefialar que para poder plantear cual debe
ser la tasa de descuento para la evaluacion econdmica de una futura inversion, utilizando el
resultando del VAN como criterio principal de decision de inversion, hay que tener en cuenta

varios factores, entre los cuales se destacan, los siguientes:

a) Latasa de interés del mercado de capitales en ese momento.

b) La tasa de inflacién esperada para el pais, donde se realizara la inversion.

c) Eltiempo de vida Gtil econdmica esperado de la inversion cuando se encuentre en su
fase productiva.

d) EIl riesgo en cuanto a la posibilidad de lograr los beneficios esperados por la

inversion.

Si el resultado es mayor que 0, mostrara cuanto se gana con el proyecto, después de
recuperar la inversion, por sobre la tasa de retorno que se exigia al proyecto; si el resultado
esigual a 0, indica que el proyecto reporta exactamente la tasa que se queria obtener después
de recuperar el capital invertido; y si el resultado es negativo, muestra el monto que falta
para ganar la tasa que se deseaba obtener después de recuperada la inversion. Cuando el
VAN es negativo, el proyecto puede tener una alta rentabilidad, pero sera inferior a la
exigida. En algunos casos, como se explicard mas adelante, el VAN negativo puede incluso
indicar que, ademas de que no se obtiene rentabilidad, parte o toda la inversion no se recupera

(Baca, 2010).
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7.5.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Fontaine (2008) menciona que la Tasa Interna de Retorno, “es aquella tasa de
descuento que aplicada a un flujo de beneficios netos hace que el beneficio al afio cero sea
exactamente igual a 0”. Esta también llamada Tasa Interna de Rendimiento como lo indica
Baca (2010) donde explica que, “es la tasa que iguala la suma de los flujos descontados a la

inversién inicial”.

El criterio de la tasa interna de retorno evalGa el proyecto en funcién de una unica
tasa de rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son
exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda actual (Sapag et al., 2014).

Mediante la siguiente formula se dara a conocer si el proyetco es factible o no de

plantearlo.

B—-C

VAN = —I, + Z(§+—r)n)
Donde:
B - C = Flujo de Caja Econémico
lo = Inversion inicial
r = TIR (%). Tasa que hace el VAN =0
n = Afios del proyecto

Todo costo financiero (Costo de oportunidad del capital) por debajo del TIR hace
atractivo el proyecto, o lo que es lo mismo, un proyecto es rentable si la tasa interna de
retorno es por lo menos igual al costo de oportunidad del inversionista. La tasa que se utiliz6

para el VAN fue del 10%.
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Tabla 35.

Flujo de fondos econdémicos.

Flujo de fondos econémicos

Periodo Afio Inversion O&M Beneficios Flujo neto
0 2022 - 57.515,00 -57.515,00
1 2023 73486,11 95904,00 22.417,89
2 2024 77160,42 100699,20 23.538,78
3 2025 81018,44 105734,16 24.715,72
4 2026 85069,36 111020,87 25.951,51
5 2027 89322,83 116571,91 27.249,08
VAN $37.651,44
TIR 31%

El uso del costo de capital (CK) como tasa de actualizacion, permite apreciar si el

proyecto es conveniente 0 no mediante el valor del VAN:

— Si el VAN resulta negativo, no conviene
— Si es positivo, conviene

— Si es cero o cercano a cero, es indiferente invertir o no en el proyecto

Un VAN negativo significa que el valor actual de los costos supera al de los
beneficios, y un VAN positivo, lo contrario, de acuerdo al cuadro anterior da un VAN

positivo por la que si conviene la ejecucion del proyecto.

Conceptualmente, si el TIR corresponde a la tasa que hace el VAN igual a cero, ello
representara la tasa de rendimiento a la cual el proyecto se hace indiferente. Mientras mayor
sea su valor mejor sera el proyecto, pues estara en capacidad de aceptar costos financieros

mayores.

El presente proyecto arrojé un VAN de $37.651,44 y un TIR de 31% por lo que se

acepta el proyecto.
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7.5.4. Andélisis de sensibilidad

Para determinar los valores porcentuales correspondientes a cada TIR se utilizo los

siguientes parametros:

Tabla 36.

Andlisis de sensibilidad sobre la inversion.

Aumento de lainversion en un 10%

Periodo  Afo Inversion Costos Beneficios Flujo neto
0 2022 -63.266,50 - 63.266,50
1 2023 73.486,11 95904,00 22.417,89
2 2024 77.160,42 100699,20 23.538,78
3 2025 81.018,44 105734,16 24.715,72
4 2026 85.069,36 111020,87 25.951,51
5 2027 89.322,83 116571,91 27.249,08
VAN $ 156.313,99
TIR 26%
Tabla 37.

Andlisis de sensibilidad sobre los costos

Aumento de los costos de produccién en un 10%

Periodo Afo  Inversién Costos Beneficios Flujo neto
0 2021 -57.515,00 -57.515,00
1 2022 80.834,72 95904,00 15.069,28
2 2023 84.876,46 100699,20 15.822,74
3 2024 89.120,28 105734,16 16.613,88
4 2025 93.576,30 111020,87 17.444.57
5 2026 98.255,11 116571,91 18.316,80
VAN $120.061,41
TIR 13%
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Tabla 38.

Analisis de sensibilidad sobre los ingresos.

Disminucién de los ingresos en un 10%

Periodo  Afio Inversion Costos Beneficios Flujo neto
0 2021 -57.515,00 -57.515,00
1 2022 73.486,11 86.313,60 12.827,49
2 2023 77.160,42 90.629,28 13.468,86
3 2024 81.018,44 95.160,74 14.142,30
4 2025 85.069,36 99.918,78 14.849,42
5 2026 89.322,83 104.914,72 15.591,89
VAN $110.756,65
TIR 7%

TIR normal: 31%

TIR 1: 26% (Supuesto 1)

TIR 2: 13% (Supuesto 2)

TIR 3: 7% (Supuesto 3)

Para determinar los valores porcentuales correspondientes a cada TIR se utilizo las

siguientes formulas obtenido sus respectivos valores.

_TIR Normal —TIR 1

— 0

TR x100 = —=—x100 = 16,13%

_TIRNormal —TIRZ _  31-13 ' o

- TIRn * I
31-7

_ TIR Normal — TIR 3

x100

31-26

x100 =77,42%

TIRn

De acuerdo a las modificaciones presentadas los parametros de evaluacion del

proyecto en el analisis de sensibilidad siguen siendo factibles al alcanzar una tasa de
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rentabilidad con valores positivos, se concluye que la mayor sensibilidad es de 77,42% que

ocurre en el momento en que se disminuye los beneficios en un 10%.
7.5.5. Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es el valor neutro, en donde la empresa o proyecto no obtiene
ganancias ni pérdidas en su produccién. Para calcular el punto de equilibrio se aplico la

siguiente férmula:

Costos fijos

PE =
1 — (Costos variables/Ventas)
Costos fijos: 22813
Costos variables: 51073,11
Ventas: 95904
22813
PE =
1—(51073,11/95904)
PE = 48538,30
0% =
PE% Ventas *100
PEY% 48538,30
= %
°~ 795904

PE% = 50%
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Tabla 39.

Calculo matematico del punto de equilibrio en ventas con consideraciones

Produccion % Costos fijos Costos variable Costo total  Ingresos Utilidad
0% 22.813,00 0,00 24026,5 0,00 -24026,50
10% 22.813,00 5107,31 27920,31 9590,40 -18329,91
20% 22.813,00 10214,62 33027,62 19180,80  -13846,82
30% 22.813,00 15321,93 38134,93 28771,20 -9363,73
40% 22.813,00 20429,24 43242,24 38361,60 -4880,64
50% 22.813,00 25536,56 48349,56 47952,00 -397,56
60% 22.813,00 30643,87 53456,87 57542,40 4085,53
70% 22.813,00 35751,18 58564,18 67132,80 8568,62
80% 22.813,00 40858,49 63671,49 76723,20 13051,71
90% 22.813,00 45965,80 68778,80 86313,60 17534,80
100% 22.813,00 51073,11 73886,11 95904,00 22017,89

Punto de equilibrio

110.000,00
100.000,00

«» 90.000,00

£ 80.000,00

S 70.000,00

3 60.000,00

é 50.000,00

S 40.000,00

'c 30.000,00

> 20000’00 —— il < C < C < O
10.000,00

0,00

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

—e—Costos fijos

Figura 17. Punto de equilibrio.

% Produccién

Costo total

Ingresos

Como se detalla en la figura 17 a partir del 50 % de la produccién se empieza a ver

las ganancias en ventas.
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8. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

La planta procesadora de queso ricotta con sabores en la ciudad de Chone contara
con una estructura organizacional que permitira identificar cada area con el personal

responsable y sus respectivas funciones.

Administrador

Jefe de produccion Vendedor

Operarios

Figura 18. Organigrama de la Planta.

8.1.1. Funciones y responsabilidades de personal

Las funciones y responsabilidades diarias de acuerdo al nivel jerarquico del personal
de cada area o departamento de la planta seran dadas con el propdsito de realizar un trabajo
de excelencia, de forma coordinada y poder dar a nuestros clientes un producto innovador y

que capte la atencion dentro del mercado.
Administrador

e Representar legalmente la planta

e Inspeccionar las actividades operativas y administrativas

e Plantear estrategias de la empresa a corto y largo plazo

e Hacer que la empresa cumpla con todas las actividades

o Realizar reportes de los ingresos y egresos

e Efectuar los sueldos de los trabajadores

e Coordinar reuniones con inversionistas, vendedores, proveedores, clientes etc.

e Ejecutar informes mensuales de los gastos de la empresa
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e Realizar balances mensuales
Jefe de produccién

o Verificar que el area de produccion este en 6ptimas condiciones para su correcto

funcionamiento
e Cumplir con la BPM y BPH
e Establecer actividades a los operarios
e Mantener las maquinas en correcto funcionamiento
e Desarrollar inventarios de las materia prima que ingresa

o Realizar reportes de los gastos mensuales

Vendedor

e Tener la licencia de conduccion
e Distribuir los productos en los respectivas canales de comercializacion

e Hacer firmar al encargado del canal del recibimiento del producto

Operarios

Desarrollar las diferentes operaciones de transformacion de lactosuero en queso
ricotta.

e Cumplir con las normas que rigen que el producto sea de calidad

e Realizar inventarios de las unidades que se procesan a diario

e Hacer mantenimiento de los equipos

8.2.  Marco legal

8.2.1. Constitucion legal de una empresa

Toda empresa de elaboracion de alimentos requiere para su distribucion y
comercializacion dentro del pais de notificacion sanitaria, donde se promueva que son aptos
para el consumo como se manifiesta la Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG dictada a
partir del 21 de diciembre de 2015, que establece todas condiciones de higiene sanitarias y

los requisitos que deben cumplir en todas las operaciones que se realizan desde la recepcion
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de la materia prima hasta la comercializacion de los productos, con la finalidad de garantizar

el suministro de productos inocuos.

8.2.2. Requisitos legales para la constitucion de una empresa

Los requisitos para obtener la Notificacion Sanitaria de alimentos procesados son los

siguientes:

e Formulario de solicitud: se deberd adjuntar los documentos listados a continuacion

(toda la informacién declarada en dichos documentos debera tener concordancia, y

estar en conformidad a la legislacion sanitaria aplicable vigente), los cuales deberan

contar con la respectiva firma del responsable técnico cuando aplique:

d)

f)

9)

Requisitos generales.

Nota: Literal derogado por articulo 5 de Resolucion de la ARCSA No. 2,
publicada en Registro Oficial 700 de 26 de febrero 2016.

Descripcion e interpretacion del cédigo de lote;

Disefio de etiqueta o rétulo del o los productos, ajustado a los requisitos que
exige el Reglamento Técnico Ecuatoriano vigente relativo al rotulado de
productos alimenticios para el consumo humano y las normativas
relacionadas;

Especificaciones fisicas y quimicas del material de envase, bajo cualquier
formato emitido por el fabricante o distribuidor;

Descripcion general del proceso de elaboracion del producto;

En caso de maquila, la declaracion del titular de la notificacion sanitaria que
contenga la siguiente informacion: el nombre o razén social del fabricante del
producto y su numero de identificacion (cédula de identidad, cédula de
identidad y ciudadania, carné de refugiado, pasaporte 0 RUC);

Para productos organicos se presentara la Certificacion otorgada por la

Autoridad competente.

El Articulo 28 indica que la Notificacion Sanitaria del producto tendra una vigencia de 5

(CINCO) afios, contados a partir de la fecha de su expedicion y podra renovarse por periodos

iguales.
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8.2.3. Requisitos para la obtencion del RUC-SRI

e Cédula de identidad o de ciudadania.
e Pasaporte y tipo de visa vigente, para extranjeros no residentes; u
e original de la credencial de refugiado.

e Certificado de votacion

El interesado (a) deberé presentar el original y entregar una copia de cualquiera de
los siguientes documentos de los ultimos 3 meses, para la comprobacion del lugar donde se

realizara el proyecto:

e Documento original y copia de la planilla de servicios basico (agua, luz o teléfono).

e Documento original y copia del estado de cuenta bancario, de tarjeta de crédito o de
telefonia celular.

e Documento original y copia de la factura por el servicio de television pagada o
servicio de internet.

e Documento original y copia de cualquier documento emitido por una Institucion
Publica que detalle la direccion exacta de interesado (a).

e Documento original y copia de la escritura de compraventa del inmueble; u, original
y copia del certificado del Registro de la Propiedad.

e Contrato de Concesion Comercial o Contrato en Comodato

e Original y copia de la certificacion de la Junta Parroquial més cercana al lugar del

domicilio.
8.2.4. Requisitos y Permisos del Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal
e Requisitos para la obtencion del Certificado Unico de Habilitacion

1) Solicitud dirigida al Alcalde (especie valorada), en la que deberad constar lo

siguiente:

- Actividad econdémica del negocio;
— Direccidn del lugar donde se ejercera la actividad econémica;

-~ Nombre del negocio;
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— Numero de celular y correo electronico del solicitante;

2) Croquis detallado con referencias, donde se realiza la actividad econdmica;
3) Copia del Registro Unico del Contribuyente RUC;

4) Copia de la carta de pago del impuesto predial actual; y,

5) Formulario de solicitud en blanco (especie valorada).

e Permiso de rotulos o letreros

— Copia de la carta de pago de los predios actualizado.

— Copia de la cédula y papeleta de votacién de o de los propietarios.

8.2.5. Permisos del cuerpo de bomberos

— Solicitud de inspeccion del edificio

— RUC escaneado en formato PDF

— Cédula de identidad del representante legal escaneado en formato PDF

— Formulario en el que el usuario declara que cumple las condiciones de

seguridad contra incendio en el edificio
9. EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL

La evaluacion de impactos ambientales y la identificacion de estos impactos es una
herramienta muy importante que permite a cualquier entidad predecir, identificar e
interpretar que impactos tanto negativos como positivos genera el desarrollo de un proyecto
al medio ambiente en sus diversos componentes ya sea agua, aire, clima, flora, fauna, etc.,

asi mismo se enfoca en como mitigarlos para reducir la magnitud de estos impactos.

La industria del requesén es una entidad que a pesar de ser un subproducto lacteo

genera residuos en una minima cantidad, la cual al igual que las demas industrias tiene a
obligacion de cumplir con las exigencias que dicta la Ley de Gestion Ambiental de nuestro
pais y de esta manera prevenir la destruccion de os recursos naturales. Esta ley expedida el
30 de julio de 1999 dice lo siguiente: “Que la Constitucion Politica de la Republica del
Ecuador, reconoce a las personas, el derecho a vivir en un ambiente sano, ecologicamente
equilibrado y libre de contaminacidn; declara de interés pablico la preservacion del medio
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ambiente, la conservacion de los ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio
genético del pais; establece un sistema nacional de areas naturales protegidas y de esta
manera garantiza un desarrollo sustentable; Que para obtener dichos objetivos es
indispensable dictar una normativa juridica ambiental y una estructura institucional

adecuada”.
Tabla 40.

Actividades de las fases preoperativa y operativa de la elaboracion del requeson.

Cadigo Actividad
Act.1 Limpieza del area y excavacion
Act.2 Construccion de la planta
Act.3 Instalacion de maquinas y equipos
Act.4 Recepcion de la materia prima
Act.5 Calentamiento del suero de leche

Act.6 Recogida de solidos
Act.7 Escurrido

Act.8 Adicién de 1% sabores
Act.9 Envasado

Act.10 Almacenado

Tabla 41.

Matriz de identificacién de impactos

Actividades Total

Cateqoria | COMPONeNte Factor

9 ambiental |Act.|Act.|Act.|Act.|Act.|Act.|Act.|Act.|Act.|Act. MEIN

112 (3|4 |5|6|7|8]9]10

Suelo - -ININ|IN|NJ|-|NI|+|INI1I3l6

Agua NN/ N/ NININ|-|IN[N|NIOL1I9

Subsist Aire - -IN|N|N|/N|IN|INININIOI2IS8
ubsistema -

natural Clima - |- [NIN/NININ|N|+|NJ1]|2]7

Flora - - NIN|N|NJ|-|N|+|NJ1I3!|6

Fauna -ININ|N|N|N|-|N|+|NI|1I2|7

Paisaje - - | NIN|N|N|-|N|+|NJ|L1|3|6

Subsistema |5 0pdsn Lol - NI N|N|N|IN]+|+]|NI2[2]6

socioecondmico
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La empresa de requesdn a implementar de acuerdo a la evaluacion del impacto
ambiental tiene como resultado que si genera impactos tanto en las fases preoperativa y
operativa del desarrollo de la planta. Y que a pesar de que toda empresa genera impactos
negativos esta también tiene impactos beneficiosos o positivos, es decir que los procesos

generan afecciones en el medio ambiente.
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10.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
10.1. CONCLUSIONES

Por medio del estudio realizado mediante encuestas se determind que existe una alta
demanda por consumir lacteos de excelente calidad, por ello se hara la
implementacidn de una planta procesadora de queso ricota.

La creacion de una planta de queso ricota es beneficiosa para la poblacion,
aprovechando el subproducto de la elaboracion de quesos disminuyendo el impacto
ambiental.

En el estudio econdmico se detall6 la viabilidad del proyecto, durante los 5 afios de

vida util, arrojando resultados positivos para su creacion.

10.2. RECOMENDACIONES

Antes de dar el paso a la implementacion del proyecto, se deberia realizar un estudio
mas profundo del proyecto con valores méas acertados para su correcto
funcionamiento.

Se sugiere realizar un estudio de mercado mas extenso para garantizar que la empresa
tendré rendimientos favorables, ademéas que permita conocer la situacion que tiene
el mercado actualmente por la escasez de productos de buena calidad.

El estudio econdmico es un ente muy importante en un estudio financiero, por lo cual se
recomienda verificar los diferentes indicadores, asi mismo la viabilidad que tendra la

ejecucion de dicho proyecto en el mercado.
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12.ANEXOS

Anexo 1. Encuesta aplicada para determinar el estudio de mercado.

o

Encuesta dirigida a los consumidores de lacteos

Objetivo: Estudiar la prefactibilidad para el establecimiento de una planta procesadora de
queso ricotta con sabores en el Canton Chone

La encuesta es netamente confidencial, y los resultados seran utilizados para los objetivos
planteados sirvase contestar de manera concreta lo que usted considera necesario.

1. ¢Consume queso ricotta (requeson) en su hogar?
si [
No [
2. De las siguientes marcas de queso ricotta ¢ Cual es la que mas consume?

La holandesa ]

Kiosko ]
Floralp ]
Arteaga ]

3. ¢En qué lugar generalmente realiza la compra de queso ricotta?

Tiendas del Barrio ]
Supermercados ]
Intermediarios ]
Productores ]

4. ¢Usted consume queso ricotta?

1 vez a la semana |:|
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2 veces a la semana ]
1 vez al mes ]

. Aproximadamente ;Qué cantidad de queso ricotta compra semanalmente para
el consumo del hogar?

100 gramos ]
200 gramos ]
250 gramos O
450 gramos ]

. A'la hora de comprar queso ricotta ¢Que toma en cuenta?

Precio ]

]
Calidad

L]
Marca

]

Presentacion

¢Le gustaria a usted comprar queso ricotta con sabor?

Si ]
No ]
. ¢Cudl le apeteceria mejor de los siguientes sabores de queso ricotta?
Aji ]
Orégano [ ]
Albahaca []
Romero []

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por 450 gr de queso ricotta (requeson) con
sabor?
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$1.75
$2.00

$2.50

OO0 0

$2.75

Anexo 2. Observacion de los precios de los diferentes queso ricota

@O REDMI NOTE 9 PRO @O REDMINOTE 9 PRO

CO Al QUAD CAMERA QO AIQUAD CAMERA
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@O REDMI NOTE 9 PRE"
CO' Al QUAD CAMERA

@O REDMI NOTE 9 PRO
QOO Al QUAD CAMERA

90 REDN%E 9 PRO

OO AFQUAD CAMERA
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@O REDMI NOTE® PRO
QO Al QUAD CAMERA

Fresco

aHolandesa

Fresco
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