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RESUMEN

El presente plan de negocios es realizado con el fin de conocer si la creacion de una
planta procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega-3 en el canton Ambato
es factible y viable a través de la aplicacién de estudios de mercado, organizacional,

técnico y financiero.

Este proyecto busca brindar al consumidor un producto que incorpore caracteristicas
nutricionales y funcionales que contribuyan al bienestar de los potenciales clientes, a
través de un estudio de mercado se conocié el perfil del consumidor, sus habitos y
tendencias de consumo, obteniéndose una acogida positiva del producto. Se planted
ademas la aplicacién de las denominadas las 4P’s, con la intencion de satisfacer al

publico, vender mas y alcanzar las metas propuestas por la microempresa.

A través del estudio organizacional la empresa Galacteos, disefié la marca comercial
que fue Yogur Della Vita, una estructura organizativa con sus respectivos
responsabilidades, misidn, vision, valores y politicas bajo los cuales la microempresa

actuara.

Mediante el estudio técnico se establecid la ubicacion de planta procesadora de yogur
aflanado, la capacidad operativa que es de 750 unidades diarias, ademéas de la
formulacién més aceptada por el consumidor, insumos y maquinaria necesarios para
la produccidn diaria y como estos equipos estaran ubicadas a través de un disefio de
planta. Finalmente se realizd un analisis econdmico en un periodo de 5 afios a través
de la aplicacion de indicadores financieros como VAN, TIR, PRI, ROl y punto de

Equilibrio, los cuales indicaron la viabilidad de la realizacion de este proyecto.

PALABRAS CLAVE: Plan de Negocios, Galacteos, investigacion de mercados,
andlisis financiero, alimentos funcionales, productos l&cteos, yogur, innovacion

alimentaria.
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ABSTRACT

This business plan is carried out in order to know if the implementation of an omega
3-enriched aflanado yogurt processing plant in the Ambato canton, on Tungurahua
province it is feasible and viable through the application of market, organizational,

technical and financial studies.

This project seeks to provide to provide the consumer with a product that incorporates
nutritional and functional characteristics that contribute to the well-being of potential
customers. Through a market study, the consumer profile, habits and trends of
consumption were known consumption, obtaining a positive reception of the product.
The application of so-called 4P's was also proposed, with the intention of satisfying

the public, selling more and achieving the goals proposed by the microenterprise.

Through the organizational study the company Galacteos, designed of the commercial
brand that was Yogurt Della Vita, organizational structure with its respective
responsibilities, mission, vision, values and policies under which the microenterprise

will act.

Through the technical study, the location of the processing plant of aflanado yogurt
was established, the operational capacity that is 750 units per day, in addition to the
formulation most accepted by the consumer, inputs and machinery necessary for
production and how these teams will be located throughout a plant layout. Finally, an
economic analysis was carried out in a period of 5 years through the application of
financial indicators such as VAN, TIR, PRI, ROI and Break-Even point, which

indicated the feasibility of carrying out this project.

KEY WORDS: Business Plan, Galacteos, market research, financial analysis,

functional foods, marketing strategies, dairy products, yogurt, food innovation
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes de la Investigacion

1.1.1 Industria Lactea en Ecuador

La produccion diaria de leche en el Ecuador en el afio 2020 fue aproximadamente de
6,15 millones de litros, siendo las provincias de la Sierra aquellas que contribuyen con
el mayor porcentaje, acotando ademas que del total producido el 76,46% es
comercializado de forma artesanal y entregado a industrias que la utilizan como
materia prima (ESPAC, 2021).

El uso de la leche es diversificado, entre los productos mas comercializados estan:
leches pasteurizadas, queso, yogures, leches fermentadas, leches saborizadas,
mantequillas, etc. Bajo este contexto CIL (2021) indica que el volumen de leche que
ingresa a la industria lactea es de mas de dos millones de litros diarios; el 12% de este
volumen es utilizado en la produccién de yogures y que el consumo per capita de yogur

en nuestro pais es de 5,6 litros al afio.

Ademas, a raiz de la pandemia suscitada hace dos afios atras se han generado cambios
en los habitos de alimentacién de los consumidores, se ha logrado la preferencia hacia
productos elaborados en el propio pais, lo que ha fortalecido la industria lactea la
misma que se ha comprometido mas con la innovacion y el desarrollo, proporcionando
en su catalogo productos nutritivos, saludables y que principalmente cumplen con altos

estandares de bioseguridad (Ramon, 2022).

En el mercado actual se han lanzado un sin nimero de alimentos funcionales que atraen
la atencion del consumidor, principalmente por el cuidado de la salud del consumidor,
el yogur en todas sus formas es uno de los mas consumidos, debido a su aporte a la
prevencion de enfermedades cardiovasculares, enfermedades crénicas, por el aporte
de proteinas, vitaminas y minerales, fortalecimiento del sistema inmunologico y lo
mejor que puede ser consumido por personas de todas las edades (CIL Ecuador,
2021a).



1.1.2 Yogur y sus Beneficios

El yogur conocido también como yogurt, yogourt, yoghurt e inclusive yagurt, aunque
la RAE recomienda escribirlo como yogur es un producto alimenticio de origen lacteo,
que pertenece a la categoria de “leches fermentadas”™, el cual es obtenido mediante la
fermentacion o acidificacion de la leche a traves de microorganismos como
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp.
Thermophilus (Arango, 2021).

Este producto de consistencia cremosa y sabor ligeramente acido es rico en proteinas,
calcio, vitamina D, fésforo, vitaminas del complejo B tales como B3, B6, B12 y acido
folico (Terris & Atencio, 2019). Lo que lo convierte en un alimento con alto potencial
en cuanto al cuidado de la salud de los consumidores.

Es considerado como un producto nutritivo, de gran importancia y funcional debido a
los multiples beneficios que aporta a la salud y el bienestar de las personas que lo
ingieren. Laimportancia del consumo de yogur en la dieta diaria ha empezado a tomar
un especial interés debido a cualidades relacionadas con el mejoramiento de la
digestibilidad, si tomamos en cuenta a la parte de la poblacion que no tolera a la lactosa
(Saborido & Leis 2018), posee efectos favorables para la salud intestinal debido a la
presencia de bacterias acido lacticas (BAL) (Bustos et al., 2019), ayuda a reducir el
colesterol, regenera la flora intestinal y contribuye al mejoramiento de enfermedades
relacionadas al sistema digestivo infecciones, estrefiimiento, diarrea, padecimientos de
cancer de colon, entre otros. Los productos derivados de la leche en especial el yogur
debe ser agregado a la dieta diaria, en el desayuno o como una comida a media mafiana

con el objetivo primordial de mantener y prevenir enfermedades.

1.1.2.1 Clasificacién

Bajo la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2395 las leches fermentadas pueden
clasificarse de acuerdo a: contenido de materia grasa, contenido de ingredientes y

proceso de elaboracion.



Segun el contenido de materia _grasa: pueden tomar el nombre de entera,

semidescremada y descremada bajo los criterios del porcentaje de la misma

especificadas en la tabla a continuacion:

Tabla 1

Tipos de leches fermentadas segun el contenido de grasa.

Tipo de Leche fermentada Entera Semidescremada Descremada
Porcentaje de Grasa (%) Min 2,5 Min 1,0 Max < 1,0
Max < 2,5

Fuente: (NTE INEN 2395, 2011)

Elaborado por: Autora

De acuerdo a los ingredientes pueden considerarse dos tipos

Natural: aquel al que no se le incorpora ninguna otra clase de ingrediente
como edulcorantes, saborizantes o frutas sino solo la leche y el fermento lacteo.
Coningredientes: al que si se le puede adicionar cualquiera de los ingredientes

anteriormente mencionados.

De acuerdo al proceso de elaboracién: se ha tomado el criterio de la misma Norma

Técnica 2395, en la cual menciona los tipos siguientes.

Leche fermentada concentrada: es un producto lacteo cuya proteina ha sido
aumentada, antes o posterior a la fermentacion a un minimo de 5.6%, en este

grupo destaca el yogurt griego alto en caseina (Codex Alimentarius, 2011).

Tipo deslactosado: yogur en el cual la materia prima para la elaboracion es
sometida a un proceso en el cual se divide al disacérido lactosa en sus
respectivos monosacaridos glucosa y galactosa para hacerla de mayor
digestibilidad y evitar malestares en consumidores intolerantes a la lactosa
(Alpina S.A, 2019).



e Los tipos batido, liquido y aflanado son explicados por (Constante, 2010)

el cual detalla los tres tipos de yogur en el siguiente esquema:

Figura 1.

Tipos de yogur segun el proceso de elaboracion
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4045 C—»

!

Homogenizacion

I

Enfriamiento

'

Incubacion del cultivo

}

Yogurt aflanade Yogurt batido Yogurt liquido
Envasado Inmbariﬁntn estangue Incubacidn en estanque
Infutandn Baltin Hnmngflnizaridn
En.fritmjentu Enffiaiﬂenm Enfriimieum
PmducmlTerminadn Em‘atadn Em‘isadn
Enﬁiamitntu final Pmdun:tulterminadn
Producto termimﬂo

Fuente:(Constante, 2010)

e Yogur Aflanado: El yogur aflanado no es muy conocido, este es un tipo de
yogur el cual utiliza la leche pasteurizada y esta es envasada inmediatamente
después de la inoculacién produciendose la coagulacion en el mismo envase

que serd distribuido y comercializado (Rodriguez, 2021).



1.1.3 Beneficios del Omega 3

Los acidos grasos poliinsaturados omega 3 marinos se posicionan entre los bioactivos
alimentarios mas estudiados y documentados con beneficios para la salud durante las

ultimas cuatro décadas (Tahergorabi y Abdollahi 2021).

Segun el criterio de Ortiz etal., (2020) en cuanto a beneficios sobre el sistema
cardiovascular, menciona que los &cidos grasos omega 3 poseen efectos antitrombicos
y antiarritmicos, a través del aumento del tiempo de sangrado evitando la adherencia
de plaquetas en las arterias, reduciendo ademas las concentraciones de colesterol
triglicéridos en el plasma ademas del colesterol total. También hace referencia a la
resistencia vascular periférica y por ende la reduccion de la presién arterial. Estudios
de cohortes prospectivos a largo plazo sefialan una asociacién entre la variable ingesta
de pescado, pescado graso, y acidos grasos marinos (EPA y DHA) con la variable
menor riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares, especialmente la

cardiopatia coronaria y el infarto de miocardio (Innes & Calder, 2020).

Sobre el sistema nervioso

Omega-3 se refiere a menudo como un “alimento del cerebro,” y con razén: E1 DHA
es el acido graso predominante en el sistema nervioso central y juega un papel
importante en el desarrollo neuronal y la funcion visual.

Una revision de investigaciones con pacientes con depresion mayor y trastorno bipolar
encontrd evidencia convincente de efectos beneficiosos de los omega-3, especialmente
EPA (Innes & Calder, 2020).

DHA, encuentra en altas concentraciones en la retina, se ha demostrado que tienen un

papel importante en apoyar la salud de los 0jos.

1.1.3.1 Ingesta diaria recomendada de Omega 3 (EPA+DHA)

Recientemente, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO) y la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) han
hecho recomendaciones sobre la ingesta recomendada de acidos grasos omega 3. La
FAQ recomendd una ingesta minima de 250 mg de EPA + DHA al dia para los machos

adultos y para las hembras adultas no gestantes ni lactantes (FAO, 2010). Para las
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hembras gestantes o lactantes, se recomend6 una ingesta minima de 300 mg de EPA +
DHA por dia, de los cuales al menos 200 mg deberian ser DHA (FAO, 2010). Esto
debido a que DHA contribuye en gran parte en la formacion y desarrollo de tejidos

oculares y cerebrales del feto.

El aceite de pescado contiene EPA y DHA. En una capsula tipica de aceite de pescado
de 1 g, EPA y DHA comprenden aproximadamente el 30 % de los &cidos grasos
presentes. Por lo tanto, una cdpsula de 1 g de un aceite de pescado estandar
proporcionaria alrededor de 0,3 g de EPA + DHA (Jacobsen et al., 2013)

1.1.3.2 Crecimiento de productos adicionados con Omega 3

El tema de alimentos enriquecidos impulsa el crecimiento del mercado global y pues
si bien es cierto, los consumidores actualmente a mas de buscar un producto que
satisfaga la necesidad propia de alimentarse busca también garantizar su salud y
bienestar, afladiendo productos alimenticios que sean formulados con ingredientes que
potencien la nutricion tales como proteinas, fibras, y acidos grasos Omegas 3 (DSM,
2021).

Una encuesta realizada a consumidores de DSM (compafiia global de origen holandés,
que opera en las areas de Nutricion, Salud y Vida Sostenible) en el afio 2020, indica
que el 60% de los encuestados buscan adquirir productos enriquecidos con
ingredientes potenciales para la salud, mientras que el 68% de los consumidores
frecuentes, estan abiertos a la posibilidad de probar productos que ayuden a mejorar el
consumo de nutrientes.

El interés por alimentos enriquecidos también se ha visto impulsado por la reciente
pandemia vivida y que adn no ha sido superada totalmente, la misma que ha logrado
que la salud y en particular la inmunidad sean el centro de atencion en todos los
sentidos. Los micronutrientes esenciales, pequefios pero potentes como la vitamina D
y los DHA y EPA omega- 3 permiten a los empresarios desarrollar nuevos productos
innovadores que ofrezcan beneficios directos para la salud y la inmunidad (DSM,
2021). Bajo las mismas perspectivas DSM menciona que “Del mismo modo, se espera
que el tamafio del mercado mundial de Omega-3 alcance los 4700 millones de USD
para el 2030 con una TCAC del 6.7 %. Lo que productores y profesionales en la aérea
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pueden aprovechar en cuento a oportunidades de mercado que busquen destacar en

alimentos ricos en nutrientes.

Numerosos productos alimenticios desarrollados en la actualidad han logrado incluir
este bio componente en alimentos derivados de panaderia, es altamente probable que
al entrar a un supermercado se observe una variedad de productos enriquecidos de
panaderia en los anaqueles, desde panes blancos e integrales hasta galletas, pasteles y
tortillas (DSM, 2021). Y dado el potencial pronosticado del mercado, hay margen para
mas, asi como aceites, lacteos y suplementos alimenticios ademas este tipo de
componente es utilizado en formulaciones de leche para nifios con fines de desarrollo

cognoscitivo y cerebral.

1.2 Plan de negocios

Es una herramienta de comunicacion escrita usada generalmente en la creacion de
nuevas empresas o0 en el lanzamiento de productos, en el cual se muestra si un proyecto
empresarial, puede lograr tener la factibilidad técnica y econémica necesaria para su
implementacion, teniendo en cuenta las caracteristicas del mercado (Delers & Feys,
2016).

1.2.1 Importancia del Plan de Negocios

Un plan de negocios es importante debido a puede mostrar y evaluar el funcionamiento
de una empresa permitiendo a traves de este documento brindar informacion a usuarios
como inversionistas o0 bancos, con el fin de brindar apoyo financiero. Ayuda ademas a
visualizar escenarios, prospectar o proyectarse a tomar futuras decisiones y acciones
(Lenis, 2021).

1.2.2 Estructura del plan de negocios

Estudio de Mercado
Estudio Corporativo
Plan Comercial o de Marketing

Estudio Técnico

AN N NN

Estudio Economico



1.2.2.1 Estudio de Mercado

El camino correcto para iniciar un proyecto es la viabilidad del mercado, el estudio de
este factor analiza el perfil actual del cliente, sus proyecciones, principales habitos de
consumo, comportamiento, preferencias, capacidad adquisitiva, segmento en dicho
mercado, competidores, necesidades de los clientes y el mercado en concreto real,
ademas de estrategias que se usan para satisfacer las necesidades del consumidor. El
estudio de mercado es la recoleccién de informacién del pablico objetivo al que se

quiere atender (Quaranta, 2020).

1.2.1.1.1 Segmentacion de Mercado

A través de la segmentacion del mercado se puede conocer el 0 los mejores mercados
hacia cuales proyectar los esfuerzos, productos para conseguir aumentar, o al menos
mantener la clientela; es decir, bajo el criterio de (Placencio, 2021a) segmentar un
mercado es el proceso de dividir a la poblacion en pequefios subconjuntos de
consumidores que comparten necesidades o caracteristicas. Se debe tomar en cuenta
la heterogeneidad y los habitos, gustos, exigencias y necesidades de los distintos
individuos (Fernandez, 2021).

1.2.2.2 Estudio Corporativo

La estructura organizacional hace referencia a como la empresa se encuentra
organizada a través de areas o departamentos, en relaciones jerarquicas, cada uno con
sus respectivas responsabilidades.

Este estudio permite dividir el trabajo en un sistema mas coordinado, orientandolos
siempre al logro de objetivos. En esta parte se determina la organizacion de negocio,
describiendo a los colaboradores, los cargos, funciones y responsabilidades
(Placencio, 2021).

Organigramas

Es un instrumento que permite la organizacion ademas de la representacion grafica de
los diferentes areas y departamentos existentes en la empresa, mostrando las unidades
administrativas que la conforman, sus relaciones, niveles jerarquicos, lineas de

autoridad, asesorias y supervision (Manobanda & Pilamunga, 2022).
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1.2.2.3 Estudio Teécnico

Se detallan todos los requerimientos fisicos para poner en marcha el negocio: oficinas,
bodegas, maquinarias, equipos, materiales e insumos. Se especifica ademas el proceso
de produccidn al que serd sometido la materia primay el producto final que se obtendra
para ser promocionado (Holguin, 2015).

1.2.2.3.1 Localizacion de la Planta

La localizacién de la planta industrial consiste en realizar un estudio sistematico para
determinar el sitio mas conveniente que certifique la eficacia y eficiencia de las
operaciones, Ademas, se deberd considerar criterios estratégicos para maximizar la
rentabilidad del proyecto, para esto se utilizara el método cuantitativo por puntos,

mediante un analisis de la relevancia que presenta cada factor (Holguin, 2015).

1.2.1.3.2 Ingenieria del Proyecto.

A través de la ingenieria del proyecto se determinaran los procesos a seguir para la
trasformacion de materias primas en productos terminados, con la mayor optimizacion
de recursos humanos y fisicos posibles (Fernandez, 2021). Se desarrollard balances
de masa, diagramas de flujo y formulacion tomando en cuenta el criterio de (Mufioz
& Pazmifio, 2011) y adaptaciones a criterio de la autora, incluyendo equipos,
materiales, insumos, materias primas, entre otros para garantizar el cumplimiento de

los planes establecidos en el area de produccion.

1.2.1.3.3 Proceso de Produccion

El proceso de produccién es el procedimiento técnico que se utiliza para obtener los
bienes y servicios a partir de insumos, y se identifica como la transformacion de una
serie de materias primas para convertirla en articulos mediante una determinada

funcién de manufactura (Holguin, 2015).

De acuerdo con, Baca (2014), la representacién del proceso productivo es un analisis
que facilita la distribucion de la planta aprovechando el espacio disponible en forma
dptima, provocando la optimizacién de la operacion de la planta mejorando tiempo y
movimiento de los hombres y maquinas. Existen varios métodos para representar y

analizar el proceso productivo como son:
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e Diagrama de bloques: Es un método sencillo que representa un proceso.
e Diagrama de flujo de proceso: Posee informacién méas detallada que un

diagrama de bloques.

1.2.1.3.4 Distribucion de la planta

Una distribucion buena del equipo en la planta corresponde a la distribucion de las
maquinas, los materiales y servicios complementarios, los cuales mejoran las
necesidades del proceso productivo y aseguran los menores costos y la productividad
mas alta, ademéas mantienen las condiciones éptimas de seguridad y bienestar en los

trabajadores (Manobanda & Pilamunga, 2022).

1.2.2.4 Estudio econémico

Se puntualizan el monto de la inversion en activos, los costos de produccion y otros
gastos del proyecto, asi como también los ingresos esperados. Ademas, se define el
medio de financiamiento que se empleara para desarrollar la idea de negocio. Los
indicadores que Angeles, Silva, & Aquino (2017) recomiendan desarrollar en un
proyecto para la determinacion de la viabilidad econémica son:

v Valor Actual Neto (Thompson)
v Tasa Interna de Retorno (TIR)
v" Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

v Balance de pérdidas y ganancias

1.3 Objetivos
1.3 .1 Objetivo General

Elaborar un plan de negocios para la creacion de una planta procesadora de

yogur aflanado enriquecido con omega 3 en el canton Ambato
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1.3.2 Objetivos Especificos

Efectuar un estudio de mercado para la identificacion de la demanda potencial
del yogur aflanado enriquecido con omega 3 en el cantdn Ambato

Plantear una estructura organizacional que administre las distintas areas de la
empresa fabricante del yogur aflanado enriquecido con Omega 3.

Desarrollar un estudio técnico para caracterizar el proceso productivo del
yogur aflanado.

Evaluar la viabilidad financiera del proyecto a través indicadores financieros

para su posible implementacion.
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CAPITULO I

METODOLOGIA

2.1 Estudio de Mercado

El estudio de mercado implica examinar aspectos vinculados al potencial desempefio
del producto en el mercado. Se realizé analisis situacional y plan de mercadeo en torno
a la nueva empresa. Con la informacion recolectada se propuso estrategias
comerciales, asi mismo, se abord6 la frecuencia de compra, disponibilidad y poder
adquisitivo de los consumidores para identificar la demanda potencial del producto

mediante la utilizacion de encuestas, la misma que se encuentra en el Anexo A.

2.1.1 Analisis Situacional
Para el andlisis situacional del proyecto fue necesario, realizar un estudio de los
factores que afectan el macro, meso y micro entorno del mercado; por ende, se aplico
analisis estratégicos como:

e Andlisis PESTEL o del macro entorno

e Anélisis del meso entorno

e Andlisis FODA o del micro entorno

2.1.2 Plan de Mercadeo
El plan de mercadeo de la presente investigacion tiene como finalidad promocionar la
marca del producto en el mercado comercial del yogur, para su cumplimiento fue

necesario aplicar un marketing mix, el cual tiene como principios los siguientes:

e Producto
e Precio
e Plaza

e Promocién

2.1.3 Estimacion del mercado Potencial del consumo de yogurt aflanado
enriquecido con Omega 3
Bajo las proyecciones establecidas por el (INEC, 2020), la poblacion del canton
Ambato es aproximadamente de 590.600. El 38.8 % de la poblacion se ubica en el
12



sector urbano, mientras que el 61.2 % esta localizado en el sector rural. El estudio se

enfocara en el segmento de la poblacion ubicada en la zona urbana del canton.

2.1.4 Variables de segmentacion para la estimacion de Mercado

La segmentacion del mercado abarca la division de un determinado mercado en
subconjuntos de consumidores que comparten necesidades o caracteristicas comunes
(Schiffman, 2006). Se ha determinado seleccionar el segmento de personas cuya edad
comprende desde 19 hasta los 44 afios debido a que este grupo de la poblacion posee

poder adquisitivo y se maneja en torno a tendencias mas saludables.

2.1.5 Disefio y validacion del instrumento de recoleccién de datos

e Disefio de la encuesta
Se elabord una encuesta mediante la cual se caracterizo el perfil del consumidor
potencial del producto objetivo. La caracterizaciéon contempld variables de tipo

demografico, psicografico y de preferencias.

e Validacion de la encuesta
Después del planteamiento de la encuesta, se valido la misma mediante el criterio de
expertos inmiscuidos en este tipo de industria, utilizando el indice del alfa de
Cronbach, con la intencion de determinar la confiabilidad del cuestionario, la misma
que estuvo ponderada en una escala de 5 puntos (5: muy apropiada, 4: apropiada, 3:
mas 0 menos apropiada, 2: poco apropiada y 1: nada apropiada) la misma que fue
tabulada en el software Excel y comprobada en SPSS.

2.1.6 Aplicacion de la encuesta

Para la estimacion del tamafio de la muestra de encuestados se aplico la ecuacion 2
para obtener un porcentaje estadisticamente significativo de n personas pertenecientes
a la poblacién del canton Ambato en el segmento de poblacion escogido.

3 N+Zi*p=*q
S d2(N-1)+Z2xpxq

n

Ecuacion (2)
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Donde:

Z = 1,96 a un nivel de confianza del 95% obtenido de la tabla normal
Nivel de confianza = 95%

p = 0,95 (probabilidad de éxito)

g = 0,05 (probabilidad de fracaso)

d = 0,03 (error de estimacion)

N = 222046 (poblacion objetivo)

_ (222046) = (1,96)? = (0,95) = (0,05)
~(0,03)2(222046 — 1) + (1,96)2 * (0,95) * (0,05)

n

n = 202,56 = 203

2.2 Estudio Corporativo

Se propuso el establecimiento de una estructura organizacional de la futura
microempresa, es asi que en este estudio se propuso la marca del producto y la filosofia
empresarial, adicionalmente se propuso mediante organigramas jerarquicos la
organizacion y puestos que administraran la microempresa. Finalmente se detalla cada
una de las funciones que desempefiaran cada uno de los trabajadores en la

microempresa.

2.3 Estudio Técnico

Mediante el estudio técnico se pretende estimar la ubicacién mas idénea del proyecto
y conocer el flujo del proceso de fabricacion, balances de materia y distribucién de
equipos y magquinaria. Asimismo, este capitulo presentard el disefio de planta,
estimacion de capacidad de produccién y disefio del producto (formulacion, etiqueta,

envase).

2.3.1 Localizacion
Para la seleccion de la ubicacion de la planta procesadora de yogur aflanado funcional,

se analizaron criterios como disponibilidad de materias primas en el sector, vias de
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acceso disponibles, servicios basicos entre otros. Ademas, se considerd criterios
estratégicos para maximizar la rentabilidad del proyecto, para esto se utilizé el método

cuantitativo por puntos, mediante un analisis de la relevancia que presenta cada factor.

2.3.2 Ingenieria del Proyecto.

A través de la ingenieria del proyecto se determinO los procesos a seguir para la
trasformacion de materias primas en productos terminados, con la mayor optimizacion
de recursos humanos y fisicos posibles (Fernandez 2021). Se desarrollé ademés
balances de masa, diagramas de flujo y formulacion tomando en cuenta el criterio de
(Mufioz & Pazmifio, 2011) y adaptaciones a criterio de la autora, incluyendo equipos,
materiales, insumos, materias primas, entre otros para garantizar el cumplimiento de

los planes establecidos en el &rea de produccion.

2.3.3 Proceso productivo

La materia prima fue adquirida principalmente de productores de leche de la zona y el
Omega 3 serd afiadido a través de omega 3 comercial para derivados lacteos, del cual
el proveedor serd Granotec, el mismo que brinda una ficha técnica de manejo de este

bio componente mismo que se encuentra en el Anexo H.

El proceso de elaboracién del yogur aflanado fue realizado en base a teoria,
experimentaciones de la autora y un analisis sensorial aplicado a catadores

semientrenados con la finalidad de encontrar la formulacion adecuada.

2.3.4 Disefio de marca, etiqueta y envase

En el disefio de la marca se consideraran aspectos como beneficios nutricionales,
distincidn, historia, etc. Para el disefio de la etiqueta del producto se tomaré en cuenta
lo expuesto por la normativa INEN 1334-2 y Normativa 1334-3 que detalla el

rotulado de productos alimenticios para consumo humano parte 1, 2y 3.

El envase se determinara de acuerdo a los requerimientos del consumidor y a la

composicion del producto final.
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2.3.5 Distribucién de la Planta

Esta se realizard en torno al proceso productivo, siguiendo el diagrama de flujo se
efectuara el ordenamiento de la maquinaria en la planta con la finalidad de permitir la
ejecucion sin contratiempos de las operaciones unitarias, minimizando el transporte
del producto durante el proceso, entre los equipos. Esta sera realizada mediante la
utilizacion del software AUTOCAD.

2.4 Analisis Financiero.
El anélisis financiero evaluara los costos de produccion requerida para la inversion en
el proyecto, un balance general de rubros necesarios, basados en los indicadores

financieros como son:

2.4.1 Valor Actual Neto (VAN)

Considerado un indicador financiero, el VAN es usado para determinar la rentabilidad
de un proyecto de inversion, con este indicador la empresa puede evaluar desde el
inicio y con proyeccién a futuro la viabilidad del mismo (Ramirez, 2021) . Para

determinarlo se aplicara la ecuacion 3.

VAN—I+Zn: Y SR S Ecuacion (3
B o R

Donde:

I, = Inversion inicial

F; = Flujos de efectivos netos

F,, = Flujos de efectivos netos del periodo “n”
k = tasa de descuento o coste de capital

En base a los resultados obtenidos a partir de la ecuacién propuesta anteriormente, se
podra deducir que:
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Si VAN < 0 el proyecto no es rentable, es decir no generara utilidades
Si VAN =0 el proyecto es rentable, pero no reportara ni ganancias ni perdidas

Si VAN > 0 el proyecto es rentable y generara beneficios para el inversionista

2.4.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)
Este indicador evalta el proyecto en funcion de una tasa Unica de rendimiento,
comparado con la totalidad de los rendimientos actualizados (Giron, 2012). EI TIR

sera calculado a partir de la ecuacién 4.
n

TIR = Z ] Ecuacion (4

= 2, aTon cuacion (4)

En donde:
F, = flujo de caja en el periodo n
n = numero de periodos

i = valor de la inversién inicial

2.4.3 Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Estima el tiempo exacto que requiere una empresa para lograr recuperar la inversion
inicial de un proyecto. Se estima a partir de las entradas de efectivo, se mide en tiempo,
es decir, en cuanto se recuperaré el total de inversion al valor presente (Baca Gabriel,
2013). Para determinar el periodo de recuperacion de la inversion se aplicara la

ecuacion 5.

(b—rc)
d

PRI = a + Ecuacion (5)

Donde:

a: Aflo inmediato anterior en que se recupera la inversion.

b: Inversién Inicial.

c: Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera
la inversion.

d: Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.
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2.4.4 Rentabilidad sobre la inversion (ROI)

Es un indicador financiero que mide la relacion entre la ganancia obtenida y la
inversion de un negocio o empresa, se le conoce también como ROI por sus siglas en
inglés (Return of Investment) ROI asi mismo es una razon que relaciona el ingreso
generado por un centro de inversion a los recursos (0 base de activos) usados para
generar ese ingreso (Baca Gabriel, 2013). Para el célculo del indicador ROl se

aplicara la ecuacion 6.

Ingreso .,
ROI = — - Ecuacion (6)
Inversién en activos

2.4.5 Punto de equilibrio (PE)

Es el volumen minimo de produccion y ventas que la empresa debe realizar para cubrir
los costos y gastos que genera. Ademas, el punto de equilibrio es el volumen de ventas
que se debe cubrir a un precio determinado, con el fin de solventar los costos de
produccion y comercializacion, es decir, el nivel donde no se obtiene beneficios, pero
tampoco se obtienen pérdidas (Baca Gabriel, 2013). ElI Punto de Equilibrio serad

calculado a partir de la ecuacién 7

Costos fijos totales
Costos variables totales

Punto de Equilibrio = Ecuacion (7)

1- Ventas totales
ppoo_ CF
"Q_RV—GVU

Donde:
C. F: Costos Fijos Totales
P. V: Precio de venta unitario

C.V. U: Costo Variable Unitario
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CAPITULO I

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Estudio de Mercado

En esta parte del estudio se realiz6 un analisis exploratorio del sector y competencias
en el area de productos lacteos especificamente del yogur de textura firme, la

segmentacion de mercado y la estimacion de la demanda.

3.1.1 Anélisis del macro entorno (PESTEL)

Para analizar el entorno que envuelve a la microempresa se empled la herramienta
conocida como PESTEL tomando en cuenta los factores economicos, politicos,
tecnoldgicos, sociales, ecoldgicos y legales en funcién de la perspectiva trazada para

la implementacion del negocio.

Factor Politico y Legal

En los Gltimos afios el gobierno ha tratado de incluir politicas estratégicas necesarias
para la consolidacidon y potenciacién del sector productivo-industrial en general, a
través de la priorizacion de la competitividad, la reduccion de tramites para buscar el
beneficio tanto a pequefios productores, asi como a emprendedores y empresas que
busquen ingresar o desarrollarse en el mercado, por lo cual se dio la firma del Decreto
N°68 del Gobierno Nacional (Alvarado, 2021).

La actividad de la industria lactea en el Ecuador ha logrado generar alrededor de 1.2
millones de empleos de manera directa e indirecta, con miras de crecimiento, a través
del Gobierno Nacional y normativas vigentes se logra buscar generar mayor fuente de
trabajo, y mayor comercializacion de productos derivados (queso, yogur, mantequilla,

otros, para lograr alcanzar alianzas estratégicas y nuevos mercados (CIL, 2021).

Haciendo énfasis en el sector lacteo, mediante entes del Ministerio de Agricultura y

Ganaderia (MAG) y funcionarios de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
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Vigilancia Sanitaria (ARCSA), se propuso medidas que refuercen al Decreto antes
mencionado ademas se instauro politicas que busquen la proteccion y apoyo al
pequeiio productor lechero, emprendedor y artesano. Todo esto mediante la
certificacion sanitaria de productos elaborados artesanalmente para que puedan ser
comercializados en los principales mercados del pais, sin dejar de lado las Buenas
practicas de manufactura (ARCSA, 2021).

La industria lactea ecuatoriana tom6 un camino de fortalecimiento bajo el Decreto
Interministerial N°177 firmado en el afio 2019, el cual busca garantizar la
sostenibilidad y productividad de este sector promoviendo el consumo local de leche
y derivados lacteos, ademas busca priorizar exportaciones de productos y
subproductos derivados de la leche, otra de las iniciativas propuestas en este decreto
es fomentar la préctica responsable e inclusiva teniendo respectivos controles y soporte
en la cadena lactea, beneficiando asi tanto a 271.535 productores pecuarios del pais
como a los consumidores potenciales que podran acceder a un producto de calidad y
altamente inocuo (MAG, 2020).

Factor Economico

Al igual que cualquier economia en el mundo, Ecuador atravesé una crisis economica
grave, evidenciando perdidas de aproximadamente USD 6.421,66 millones en el afio
2019. Pero para el afio 2021 el PIB aumento en un 4,2% gracias a la recuperacion de
actividades productivas y econdmicas de industrias de tipo petrolera, turistica,
transporte y comercio; para el afio 2022 se ha realizado una proyeccion de crecimiento
anual de este factor en 2,8%, esto debido al efecto del conflicto entre Rusia y Ucrania;
no obstante, bajo los reportes del BCE en el tercer trimestre del mismo afio aumentara
en 3,2 % en comparacion del mismo periodo del afio 2021 (BCE, 2022b) & (BCE,
2022a).

Bajo los reportes realizados por el Instituto de Estadisticas y Censos INEC la inflacion
anual de precios de noviembre del 2022 respecto a noviembre del afio 2021 llego a los
3,64%, ademas el precio de la canasta familiar bésica se ubicé en USD 761,14,
mientras que, que el ingreso familiar mensual de un hogar fue de USD 793,33. El alza

de los precios se debe en gran parte a un incremento en nueve de los doce grupos de
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productos que forman la canasta con la que el INEC calcula el IPC, los principales
productos con exceso de precio son los Alimentos y bebidas no alcohodlicas con
aproximadamente un 1,55% (Coba, 2022).

A raiz de la Pandemia suscitada en el afio 2020 la produccion de leche se vio reducida
en un 6% en comparacion con el afio 2019 (INEC, 2020), esto debido a factores

ligados a la economia en este tiempo de confinamiento.

La cadena de valor de productos lacteos representa aproximadamente el 14% del PIB
Agroalimentario del Ecuador, evidenciando asi su alto impacto en la economia del
pais, esto implica que alrededor de 1 200 000 personas viven de la leche y su cadena
productiva. Ademas, en el primer trimestre del afio en curso esta actividad econémica
genero 2.4 % del total de empleo nacional (CIL, 2022) & (Ekos, 2022)

La produccidn total de leche en el Ecuador, es decir el volumen que ingresa a la
industria diariamente es de mas de dos millones de litros de los cuales el 12 % estan
destinados a la producciéon de yogures de todo tipo, debido principalmente a la
generacion de valor agregado a la leche y convirtiéndose en un producto de primera
necesidad, siendo ademés una industria que aporte enormemente a la economia del
pais. El gremio de lecheros ademas menciono que en los Gltimos afios ha existido un
crecimiento sostenido de 3 % y el CIL proyecta otro crecimiento para este afio del 1 o

2% adicional de este tipo de producto (Ramédn, 2022).

Factor Tecnoldgico

La produccion de lacteos a nivel nacional es una de las actividades mas productivas e
importantes del pais, es por esta razon se ha ido mejorando e implementando
tecnologia e implementacién de equipos y maquinaria. El factor que predomina en la
toma de decisiones e impulsa a las empresas a buscar innovacion y por ende tecnologia
es el mercado. Los potenciales consumidores desarrollan necesidades cambiantes en

torno a las exigencias de la actualidad (CIL Ecuador, 2020).

Bajo esta premisa para poder innovar en la industria en cuanto a procesos productivos
es necesario inversiones importantes, ademas la pandemia de COVID -19 generd
cambios en los habitos de consumo, preferencia por producto propio debido a esto la

industria lactea ecuatoriana se ha visto comprometida con la innovacion y desarrollo
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de productos con altos estandares de calidad, nutritivos, saludables y elaborados con

exigentes estandares de bioseguridad (CIL, 2022).

Se puede mencionar que la ganaderia de leche en Ecuador ha experimentado avances
en cuanto a genética animal y mejoramiento de las tecnologias de ordefio,
promoviendo el aumento de la produccion de la leche. Este proceso se inici6 a partir
de la importacién de ganado de raza de diferentes lugares del mundo con una
produccion promedio de hasta 24 Lt/dia, ademas de la implementacién de ordefios

mecanizados (Teran, 2019).

Pinasco (2020) menciona que el sector lacteo y el sector camaronero han empezado a
utilizar la tecnologia “blockchain” con la finalidad de salvaguardad la seguridad
alimentaria. Esta tecnologia consiste en un c6digo QR para el control de la trazabilidad
del producto adquirido a través de su celular, las empresas pioneras en el mercado
como El Ordefio lo ha puesto en practica para garantizar el control y certificacion de

SUS procesos.

Factor Social

Al menos el 10% de las plazas de trabajo ofertadas a nivel nacional se dan gracias a la
industria lactea ecuatoriana, esta cadena lactea es una fuente regular de ingresos
econdmicos para familias pertenecientes en su mayoria al sector rural agregando
ademas que algunos lo utilizan como alimentacion propia o del mismo ganado en
circunstancias (CIL Ecuador, 2021b). La mayor parte de personas del campo viven
Unicamente de la produccion diaria de leche, aunque a veces debido a los bajos
voliumenes producidos no son capaces de entregar este componente a grandes
industrias formales, por lo que lo hacen de manera informal y al por menor acentuando
la pobreza pues el precio de comercio es excesivamente bajo. Para tratar de mitigar
esta problemética existen asociaciones y cooperativas oficiales algunas creadas por

ministerios de gobierno que pretenden incluir y mejorar sus condiciones de vida.

Se estima que alrededor de 1,2 millones de personas dependen de la produccion,

transporte, comercio y transformacion de este componente, poniendo a esta actividad

como el principal ingreso econdmico. En buena parte se estima también la inclusion

de género laboral en este campo debido al aumento de la participacion de la mujer en
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actividades generadoras de ingresos y procesos de transformacion. Tiene una gran
influencia en la economia familiar debido a que el 60% de micro emprendimientos y
micro productores estan constituidos por poblacion campesina de tipo familiar.
Ademas, el creciente interés por alimentos que favorezcan al cuidado de la salud y a
una alimentacion saludable ha aumentado considerablemente, esto debido a las
tendencias actuales de cuidado personal. El yogurt es una de las fuentes de probioticos
mas comercializadas y consumidas en Ecuador y todo el mundo, en especial aquellas
que no tenga excesivo azlcar y colorantes artificiales y que potencien el bienestar del
consumidor (GLOBAL, 2021).

Factor Ecoldgico

La industria productora de lacteos y sus derivados al igual que cualquier otra industria de
procesamiento de alimentos generan contaminacion ambiental, desde el proceso de
crianza y alimentacion del ganado hasta la produccién y transformacion de la leche, este
tipo de contaminacion afecta no solamente al medio sino también a la calidad de vida de
pobladores que habita cerca de este tipo de industrias, en cuestion la industria de origen
de esta contaminacion debe controlar o prevenir consecuencias ambientales y sociales

junto con gobiernos locales (A. Rodriguez, 2020).

La industria lactea en la elaboracion de sus principales derivados genera desechos y
subproductos con altas potencialidades como lo es el suero o lactosuero que es poco
aprovechado, limitando la ayuda hacia el medio ambiente debido al inadecuado manejo
de este suero en rios y afluentes contaminado las aguas ademas de privar potenciales
ingresos econodmicos a productores como a el sector industrializado. Los principales
productos en los que se han visto utilizados este desecho son concentrados de proteinas
para deportistas y lactosa en polvo usados con fines farmacéuticos y cosmetoldgicos
(Onate, 2018).
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3.1.2 Andlisis del meso entorno

Se realiz6 una investigacion exploratoria en distintos supermercados de la ciudad de
Ambato, sitios en internet que ofrezcan yogur con tipo de textura aflanada o cuchareable,
ademas de yogures que contenga omega 3 en el producto. El yogur que se elaborara tiene
gran competencia con la marca TONI esto en cuanto a “Yogurmet “que €S un tipo de
postre de yogur de textura aflanada, la ventaja frente a este producto es que este no tiene
la caracteristica de adicion de omega-3. Ademas, se muestran marcas de yogures que son

similares a yogures aflanados en la tabla a continuacion.

Tabla 2

Analisis de productos de yogur de textura firme o aflanado en supermercados y micro

mercados del canton Ambato

Marca Producto Precio Contenido Imagen

En De venta

percha al publico

en
general
Postre de yogur entero
x con sabor a vainilla
con jalea en el fondo
T?!‘ I de distintos sabores $0.73 $0.80 150g

como frutilla, durazno

y chocolate
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Alimento lacteo
fermentado para

combinar con dulce

de distintos sabores
$1.20 $1.40 140 ¢
(fresa, mora, cereza,

maracuya) elaborado

a partir de leche entera
Alpina

Postre lacteo a partir
de leche entera, en el

fondo del envase

m contiene mermelada
de sabores como 083 $090 150 g

frutos del bosque,

frutas tropicales vy

mocca

N % FLORALPPOSTREFRUTOS TROPICALES
L TG
o Aflisky.

Prio
—

1 LR
i\

i
/11

Postre lacteo con

trozos de fruta y

500 g
textura extra cremosa, ¢288  $3.05 4 unidades
ideal para un break. de 1259

Producto importado.

Fuente: Autor
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3.1.3 Anélisis FODA

Tabla 3

Analisis de Factores Internos y Externos de la microempresa

FORTALEZAS DEBILIDADES
e Disponibilidad de materia prima de Clientes fieles a marcas
pequefios productores. conocidas

Valor nutricional y funcional de la
materia prima.

Dominio de la tecnologia para la
elaboracién del producto.

Producto de alta calidad.
Adaptacion para la diversificacion
de producto.

Buena organizacion dentro de la

planta procesadora

Desconocimiento de la nueva
marca en el mercado

Alto costo de energia para el
almacenamiento del producto.
Tipo de yogur no tan conocido a
nivel comercial.

Inexperiencia en el mercado

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Inexistencia de productos derivados
de la leche que contengan omega 3
en cadenas alimenticias.

Producto con valor nutricional y
funcional que puede contribuir al
cuidado de la salud del consumidor
Poca competencia en el mercado de
yogur aflanado.

Estilo de vida del consumidor
Tendencia hacia lo saludable.
Desarrollo de ferias de

emprendimiento.

Consumo de productos mas
economicos y diferenciados.
Poco presupuesto para campafias
publicitarias y de marketing.
Bajos canales de distribucion.
Cambios en los habitos de
consumo.

Salida al mercado de productos
sustitutos.

Alta competencia entre empresas

de yogur de tipo bebible.

Fuente: Autora
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3.1.4 Estimacioén de la demanda

Para realizar la estimacion de la demanda se elabord una encuesta con preguntas entre
las cuales se abordd el interés en adquirir el producto, la frecuencia de consumo, la
presentacion del producto, sabores, presentacion en la que le gustara obtener el
producto, envase, entre otros. Dicho instrumento fue validado anteriormente por un
panel con 15 expertos en el area de administracion y marketing ademas de criterios de
ingenieros en Alimentos, a traves de la aplicacion de Alfa de Cronbach se obtuvo un
coeficiente de 0.82 comprobando asi que el instrumento tiene una alta confiabilidad,

dicha validacién se encuentra en el Anexo B.

Las encuestas fueron aplicadas a personas que frecuentan supermercados como
Megamaxi, Supermaxi, Aki, Santamaria, de manera presencial. La poblacién

encuestada comprendid a 203 personas de edades entre los 19 y 44 afios.

3.1.5 Segmentacion del Mercado

Tabla 4

Variables de segmentacion del Mercado

Variables Segmentacion Descripcion
Sexo Hombre, Mujer, Otros
Edad De 19 a 44 afios
Demograficas  yporeq0 De $ 400 en adelante
Mensual
Actividad Todas
Provincia Tungurahua
Geograficas
Canton Ambato
Area Urbana

e Personas que consuman productos para
Estilos de

Psicograficos .
8 vida

el cuidado de la salud relacionados a

lacteos.
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e Personas que frecuenten ir a

supermercados y micro mercados.

e Personas que busquen alimentos con
alto valor agregado.
e Personas que busquen alimentos para el
Tendencia cuidado de la salud.
e Personas con poder adquisitivo para
pagar un precio adecuado por productos

con valor agregado.

Fuente: Autora

3.1.6 Resultados y discusion del estudio de Mercado

Posterior a la aplicacion de las encuestas a la poblacion, se tabularon los resultados,
los mismos que son presentados a continuacion:

Factores demograficos de los encuestados

e Analisis del género de los posibles consumidores

Figura 2

Género de los posibles consumidores

m Masculino
H Femenino
m Otros

Fuente: Autora
En la Figura 2 se observa que de las 203 encuestas aplicadas en el canton Ambato, el
38 % correspondiente a 77 personas pertenecen al género masculino, mientras que el
62 % es decir 126 personas pertenecen al género femenino y ninguno de los

encuestados se identificod con otro sexo.
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e Analisis de la edad de los posibles consumidores

Figura 3.

Edad de la poblacion encuestada

10% 27%

N

m De 19 a 25 afios
m De 26 a 30 afios
m De 31 a 35 afios

De 36 a 40 afios
® Mayor a 41 afios

Fuente: Autora

En la figura 3 se observa la segmentacion de la poblacién por edades, siendo la mas
predominante la edad comprendida entre los 26 a 30 afios con un porcentaje del 32%,
seguida de la edad entre 19 a 25 afios con una pequefia diferencia es decir 27%, en
tercer lugar, se observa a la edad comprendida entre los 31 y 35 afios con un 23 %, la

edad entre los 36 y 40 afios tiene un porcentaje del 10% y finalmente las personas con

edades superiores a los 41 que conformaron el 8%.

e Andlisis de los ingresos mensuales de los posibles consumidores

Figura 4.

Ingresos mensuales

8%

12%

m Menor $425

m De $425 a $600

® De $600 a $800
De $800 a 1000

® Mayor a $ 1000

Fuente: Autora
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En la figura 4 se puede determinar que el 43 % (88 personas encuestadas) percibe un
ingreso mensual de entre $425 hasta los $ 600, relacionandola con la variable
ocupacion pues son empleados o dependen econémicamente de un trabajo estable, el
34 % (69 personas encuestadas) percibe un sueldo menor a $425 al mes, esto debido a
trabajos ocasionales o simplemente aun dependen econdémicamente de padres o
terceros, haciendo referencia a estudiante y amas de casa. Personas con ingresos
mensuales superiores a $ 1000 ddlares pertenecen al grupo de individuos con negocio
propio y profesionales de cuarto nivel que ejercen su profesion.

e Ocupacion o Actividad que realizan de los posibles consumidores

Figura b.
Ocupacion de la poblacion encuestada
OCUPACION
50,0 43,3%
40,0 34,5%
30,0
20,0 0
10,0 9% 6,9% 5,4%
00 [] .
Estudiante  Empleado Ama de casa Independiente Comerciante
publico o
privado

Fuente: Autora

La figura 5 muestra que la mayor parte de la poblacion encuestada se desempefia en
empleos relacionados al sector publico o privado es decir un 43.3 %, mientras que sin
demasiada diferencia se encuentra la poblacion dedicada a labores académicas con un
porcentaje del 34.5%. Con un 9.9% se encuentran las amas de casa que participan en
la adquisicion de los productos alimenticios para el hogar. Las personas que poseen
negocios propios, y comerciantes son aquellas personas que mas ingreso mensual

adquieren, pero las mismas no visitan muy frecuentemente supermercados.
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Datos Psicograficos de las personas encuestadas
e Frecuencia de consumo de yogur

Figura 6

Frecuencia de consumo de las personas encuestadas

m Diariamente

® Semanalmente

® Mensualmente
Bimestralmente

m Otros

Fuente: Autora

La figura 6 nos muestra que la mayor parte de la poblacion encuestada es decir el 41%,
consume yogur de cualquier tipo por lo menos una vez a la semana, en un rango
aproximado de entre 1 a 3 vasos, seguidamente del consumo diario que lo hacen un 37
% en una cantidad aproximada de un vaso de yogur, mensualmente lo hacen 14% de
la poblacion en cuestion y finalmente cada dos a seis meses la poblacion restante. Bajo
esta descripcion podemos aseverar que la poblacion se debe instruir mas en el caso de
una nutricién saludable, pues consumir yogur de manera mensual no es lo adecuado
sino de una forma diaria como lo recomienda la nutricionista Ericka Borbor quien
proporciond una entrevista al diario EI Universo indicando que el yogurt debe
considerarse como un alimento diario y que en el desayuno se debe incluir proteinas y
grasas de calidad, microcomponentes que se pueden encontrar en los lacteos (yogurt o
queso), ademas de cereales y frutas (EI Universo, 2021).
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e Tipo de yogur que méas consume la poblacion encuestada

Figura 7

Tipo de yogur mas consumido por la poblacién encuestada

m Batido

m Concentrado
Deslactosado
Aflanado

m Otros

Fuente: Autora

La Figura 7 muestra que el yogur de mas consumo a nivel de la poblacién encuestada
es el de tipo bebible con un porcentaje del 47% segin Mordor Intelligence (2022)
una empresa de asesoria e inteligencia de mercados, menciona que el yogur de tipo
bebible puede satisfacer de manera ideal tres demandas claves de productos del
consumidor, salud, movilidad y comodidad. EI segundo tipo de yogur mas consumido
es el de tipo concentrado o griego, mismo que esta tomando un mayor auge a nivel del
cuidado de la salud y mejoramiento de la nutricion por el alto contenido de proteinas.
Los tipos de yogur deslactosado y aflanado conservan casi el mismo porcentaje de
consumo, esto debido a que la poblacion no conoce los tipos de yogurt que existen,
falta conocimiento en beneficios y procesos de elaboracion ademas de demanda de
consumo en el mercado. Finalmente, en otros tipos de yogur consumido ingresan
aquellos que tienen origen vegano como el de soja y el de leche de coco (Amatya,
2020).

¢ Analisis de preferencia por yogur aflanado
¢Ha degustado yogur aflanado?

Figura 8
Preferencia por yogur aflanado
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m Si
= No

Fuente: Autora
La figura 8 determina que la mayor parte de la poblacion no ha degustado yogur
aflanado siendo el 55% del total, esto debido a que desconocen el término aflanado y
el proceso que lo diferencia del yogur de tipo batido ademas que consumen de forma
tradicionalista yogur de tipo bebible en su mayoria. EI 45% de la poblacién restante
manifiesta que si lo ha hecho por lo menos una vez y lo hace relacionandolo con

postres de yogur.

e Atributos de compra de un producto lacteo (yogur)

Figura 9

Atributos del producto a la hora de realizar una compra

m Sabor, Aroma, Textura

m Beneficios para la salud

m Envase, Volumen,
Logotipo

Precio

m Marca

Fuente: Autora
La ilustracion 9 muestra que a la hora de adquirir productos lacteos como lo es el

yogur, el consumidor toma muy en cuenta el sabor, aroma, textura ligados con el factor
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calidad expresado asi en un 37% de los criterios recolectados, seguido se observa con
el 33% de los resultados que la poblacién relaciona el producto con beneficios para
salud y bienestar del consumidor este resultado lo reafirma GLOBAL (2021) que
indica que el vinculo entre la comida y la medicina se esta volviendo mas evidente. El
yogur tiene el potencial de pasar de un producto alimenticio a algo que beneficie
activamente su salud o lo haga sentir mas saludable, en una proyeccion a 5 afios se
observa al caracter funcional de los alimentos como el principal factor para denotar la
adquisicion de este tipo de productos, el 16% se ve influenciado por el precio,
finalmente el 8% con la marca y el 6% con el envase, el volumen y el logotipo no son

tomados muy en cuenta a la hora de la decision del consumidor.

e Sabor de preferencia del yogur aflanado
Figura 10

Sabor de preferencia del yogur aflanado

Sabor de preferencia

® Mora
H Fresa
= Durazno

Pifa

Fuente: Autora
El sabor de preferencia del yogur aflanado lo lidera el sabor de fresa con un 41%,
seguido de la preferencia por el sabor durazno con el 33%, el 16% de la poblacion
encuestada determino que el sabor mora era de su preferencia mientras que el sabor de
pifia no fue tan acogido por el consumidor con solo un 10%. Estos resultados se pueden
comparar con un estudio realizado por Moposita (2022) en la ciudad de Ambato,
acerca de la preferencia en cuanto a sabor de un yogur de tipo bebible, en el cual se
evidencia que el sabor de preferencia de la poblacién encuestada es el de fresa con un
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48,5%. La preferencia por este sabor esta sustentada en que esta fruta ademas del sabor
acido que aporta al yogurt, contribuye también con el color del producto,
relacionandolo mas con un producto libre de colorantes artificiales, este sabor es con
el que la microempresa empezara elaborando sus yogures, denotando ademas que un
futuro se fabricaran yogures con los sabores y exigencias de cada segmento de

poblacion.

e Beneficios que aporta el producto

Figura 11

Finalidad de consumo de yogur

® Mejorar la
alimentacion

m Habito

Cuidar la salud

Fuente: Autora
La figura 11 muestra que el 46 % de la poblacion consume yogur con la finalidad de
cuidar su salud, el 42 % de los encuestados manifiesta que lo hace para mejorar su
alimentacién y el 12 % restante lo hace como un habito. Bajo el criterio de Marques
(2020) dietista- nutricionista de la Universidad de Zaragoza el yogur es considerado
un aporte importante para la salud, debido al contenido de proteinas, vitaminas,
minerales y su alto valor probi6tico. Sus beneficios son de gran importancia para la
decision de consumir un producto fermentado en relacion al cuidado de la salud,

especialmente si hablamos del sistema digestivo.
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Conocimiento de los beneficios del consumo de Omega 3

e ;Conoce sobre los beneficios del consumo de omega 3?

Figura 12

Conocimiento de los beneficios del omega-3 en la dieta diaria

mSj
= No

Fuente: Autora
La interrogante planteada sobre el conocimiento de los beneficios que aporta el omega
3 al organismo es representada en la figura 12, indicando que el 58% de la poblacién
encuestada desconoce de los beneficios de este componente, mientras que el 42 %
manifiesta que, si ha escuchado sobre la importancia de consumir este &cido graso,
pero no toda esta poblacion la incluye en su dieta diaria. Estos resultados son
comparados con una encuesta realizada por Mortar London en Reino Unido en el afio
2021, la cual revela que casi 2 de 3 personas (63%) no han oido hablar del omega-3,
menciona ademas que los factores que influyen en la tasa de mortalidad relacionada a
problemas cardiacos es la edad y la falta de informacion , pues solo 1 de cada 25
adultos de edades entre los 55 a 64 afos (4%) se preocupa por el consumo de este
biocomponente, frente a 24% de personas entre los 18 y 24 afios que se preocupan por

la incorporacién de omega 3 en su dieta diaria (Mortar London 2021).
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Determinacién de la demanda

¢ Intencion de compra de la poblacién encuestada

Figura 13

Intencion de compra

mSj
mNo

Fuente: Autora

La figura 13 nos muestra la intencion de compra de un yogur aflanado enriquecido con
omega 3 por parte de la poblacién. Del total de encuestados el 94% que hace referencia
a 190 personas manifestaron que accederian a adquirir este nuevo tipo de producto
relacionandolo con beneficios nutricionales, mientras que el 6 % de la poblacién
restante no lo haria, determinando asi que existe una buena acogida para el producto

en el mercado.

3.1.7 Plan de Mercadeo

El marketing mix plantea cuatro componentes que son controlados por la empresa
como son: producto, precio, plaza y promocion, el mismo que tienen como objetivo
principal encontrar y posicionar productos y servicios que maximicen el nivel de

satisfaccion del comprador y cree utilidades para la empresa (Figueroa et al., 2020).
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Producto

Presentacion del producto

El producto presentado sera un yogur aflanado enriquecido con omega 3, el cual sera
expendido en presentaciones de 150 gr, debido a los resultados presentados en la figura
14, el cual muestra que el 52% de las personas encuestadas prefiere este tipo de
presentacion, relacionandola con el consumo individual o personal. El 31% de esta
misma poblacién indica que lo preferiria en presentaciones de 500 gry el 17 % lo
adquiriria en presentaciones de 900 gr, estas presentaciones fueron elegidas debido a

que puede ser consumido entre varias personas de un nucleo familiar.

Figura 14

Presentacion del producto

m Envases de 150 gr
® Envases de 500 gr
® Envases de 900 gr

Fuente: Autora

38



Precio
Una de las estrategias para la comercializacion del yogur aflanado es trabajar con
contenidos de producto Optimo y precios accesibles al segmento de poblacion

escogido.

El precio que se estableceria para el nuevo producto seré asignado en base a costos de
produccion y diversos factores que intervienen en el mismo, se toma en cuenta el
criterio del potencial consumidor ademés del precio de venta de la competencia, la

misma que se encuentra en un rango aproximado de $ 0.78 hasta $1.40.
Intencion de pago por el yogurt aflanado enriquecido con omega-3

El precio al cual estarian dispuestos a pagar por el producto en una presentacion de
1509 es representado en la figura 15, el mismo que seria menor a $ 1.50 con un 56%,
seguido ademas de precios que oscilen entre $1.50 y $1.75 con un porcentaje del 21%,

los tres precios restantes tuvieron muy poca aceptacion.

Figura 15

Intencién de pago por el yogur aflanado enriquecido con omega 3

m Menos de $ 1,50
m De $1,50 a $1,75
m De $1,75 a $2,00
De $2,00 a $2,25
m Mayor a $ 2,50

Fuente: Autora
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Plaza
Lugares de expendio del yogurt aflanado enriquecido con omega-3

La mayor parte de las personas encuestadas considera adquirir este tipo de producto
en supermercados 60%, esto debido a que los supermercados son considerados lugares
donde se exponen gran variedad de viveres y productos alimenticios y donde la mayor
parte de la poblacidn realiza sus adquisiciones mensuales o quincenales. EI 22% de los
encuestados manifiesta que le gustaria encontrar este tipo de producto en tiendas
locales, esto debido a su facil acceso y rapidez, el 10% considera que este tipo de
productos seria factible encontrarlo en panaderias y el 8% considera recibirlo de
manera online. Este tipo de producto busca llegar al consumidor de la manera mas
directa posible, siempre garantizando la calidad e inocuidad del producto,

salvaguardando el bienestar del consumidor.

Figura 16

Lugar de expendio del yogur aflanado enriquecido con omega-3

m Tiendas locales

® Supermercados

® Panaderias
Online

Fuente: Autora
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Promocion
Tipo de publicidad de para yogurt aflanado con adicion de omega 3

Las redes sociales se han convertido en gran parte en uno de los medios de
comunicacion mas utilizados a nivel mundial, en la actualidad es una poderosa
herramienta para ofertar una gran variedad de productos de todo tipo, es lo mismo que
opinan los encuestados, determinando que el 85% decidiria recibir informacion del
yogur aflanado a través de redes sociales, considerando asi generar publicidad
mediante distintas plataformas tecnoldgicas. EI 8% de la poblacién determino recibir
publicidad a través de pancartas en centros comerciales, dicho esto pues es un medio
de transmisién que es considerado por personas que asisten a realizar la adquisicion
de productos necesarios para el hogar de forma periddica y las pancartas pueden llegar
persuadirlos antes de su compra, personas de edad adulta y que no se relacionan
directamente con la tecnologia optaron por medios tradicionales como la radio y los

periddicos.

Figura 17

Medios de publicidad para promocionar el producto

Hm Radio

m Redes Sociales

m Periodicos

Pancartas en centros
comerciales

Fuente: Autora
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3.2 Estudio Corporativo

3.2.1 Nombre de la Microempresa

El nombre considerado para la microempresa es Galacteos debido a que ademas de
buscar elaborar yogurt con caracteristicas de textura aflanada, con el tiempo se
pretende elaborar otro tipo de derivados lacteos enriquecidos con ingredientes
funcionales ademas es una combinacion de las primeras letras del apellido de la

propietaria junto con la industria a la que se pretende ingresar.

3.2.2 Logotipo de la microempresa

La imagen usada para el logotipo de la microempresa es una vaca, esto debido a que
el producto a desarrollar se elabora a partir de leche entera de vaca especificamente,
ademas el eslogan “nuestra prioridad es cuidar su salud” hace referencia a que los
productos elaborados son de caracter funcional, con fines de preservar y mantener la

salud del potencial consumidor.

Figura 18

Logotipo empresarial

Fuente: Autora
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3.2.3 Filosofia empresarial

e MISION

Ofrecer al mercado productos lacteos con alto valor nutricional, que promuevan el
cuidado de la salud y bienestar del consumidor conservando la calidad e inocuidad

del producto final.

e VISION
Posicionarse como una de las principales microempresas procesadoras de lacteos
funcionales en el pais, que tenga como prioridad la calidad y el cuidado de la salud

de los consumidores.

e VALORES
La microempresa Galacteos tiene presente los valores corporativos que

caracterizaran la organizacion:

v’ Etica profesional demostrando transparencia en la cadena de produccion y
en la utilizacién de materia prima de calidad.

v Innovacion y calidad en sus productos a través del uso de componentes

bioactivos evitando ademas exceso de azUcar y colorantes artificiales.

Trabajo en equipo

Liderazgo

Responsabilidad social y ambiental

DN NI NN

Confianza

e POLITICAS EMPRESARIALES

+«» Satisfacer las necesidades de los futuros consumidores.

¢+ Ofrecer productos nutritivos con altos estandares de calidad

% Manejar precios que sean accesibles al consumidor

+«+ Crear y fomentar un ambiente amigable, solidario e igualitario para
los empleados.

«+ Escuchar y atender las sugerencias de los potenciales clientes.
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+¢+ Brindar cursos de actualizacion de conocimientos a todas las personas
que conformen la microempresa
¢+ Maximizar la utilizacion de recursos, insumos y maquinaria durante la

cadena productiva.

3.2.4 Estructura Organizacional

Galacteos por ser una microempresa nueva no posee un gran nimero de empleados y
propone una estructura organizativa simple, especificando los niveles de jerarquia de
las personas contratadas para cada area de la microempresa como lo muestra el
organigrama (Figura 19). Se toma en cuenta como cabeza de la microempresa al
gerente, el area de administracion dirigida por el contador/a o secretaria de la
organizacién, el area de produccion y control de calidad lo integraran un especialista
en laingenieria en alimentos y dos operarios, el area de marketing y ventas la manejara
una persona que realice la funcién de promocion y venta de los productos elaborados

en la microempresa.

Figura 19

Organigrama estructural de la microempresa Galacteos

Gerente General

Contador/
Secretaria

Supervisor de

produccion y calidad Vendedor

Operarios

Fuente: Autora
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Tabla b

Perfil profesional y funciones de los miembros de la microempresa Galacteos

Cargo

Gerente General

Perfil Profesional

Titulo en

Administracion de

empresas

Experiencia en el

sector de derivados

lacteos

Experiencia de 5

anos
Capacidad de

liderazgo

Funciones
Dirigir y planificar
procesos para la
consecucion de objetivos y
metas comunes de la
microempresa.
Asegurar el  correcto
desarrollo de los procesos
durante la cadena de
produccion bajo el
cumplimiento de las
normativas técnicas
vigentes.
Desarrollar habilidades de
liderazgo y mantener una
buena relacién con los
empleados a través de la
comunicacion y
motivacion
Establece  planes  de
contingencia ante posibles
riesgos que presente la

microempresa

Contador/secretaria

Titulo en
contabilidad y

auditoria

Manejo de paquetes

informéticos

Administrar los recursos
econémicos de la
microempresa.

Realiza pago de néminas y

declaracion de impuestos.
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Supervisor de
produccion y
calidad

Experiencia de 2
afios

Capacidad de
comunicacion y

organizacion

Titulo de Ingeniero
en Alimentos o
Agroindustrial
Experiencia en
empresas de
derivados lacteos
Liderazgo de equipos
Capacidad de trabajo

bajo presion

46

Llevar registros contables,
financieros y tributarios.
Documentar adquisiciones
de insumos, maquinaria,
materia prima ademas del
control de inventarios.
Brindar un éptimo servicio
al cliente.

Realiza andlisis financiero
para determinar ganancias
y pérdidas que produce la
microempresa.
Planificacion de
produccion en tiempos
establecidos.

Supervisar el proceso de
elaboracion del alimento
durante la cadena de
produccion.

Controlar la calidad e
inocuidad del producto a
traves de la
implementacion de BPM.
Asegurar el  correcto
funcionamiento y control
de la maquinaria 'y equipos.
Control y aseguramiento
de la calidad e inocuidad de
la materia prima y el

producto final.



Titulo en marketing
y ventas

Manejo de
plataformas virtuales
para publicidad
Facilidad de

comunicacion y

Control de las ventas por
periodos sean semanal o
mensualmente.

Generacion de estrategias
de wventa con previas
evaluaciones del mercado

potencial

Vendedor expresion. Desarrollo de marketing y
e Experienciaen campafias de publicidad en
atencion al cliente torno a los productos
elaborados por la
microempresa.
Bldsqueda de  nuevos
clientes.
Distribucion de productos
y cobranza
e Bachiller Encargado de las lineas de
e Conocimiento en el produccion.
area de lacteos. Limpieza y desinfeccién
e Manejo de alimentos del &rea de trabajo, asi
procesados como de maquinaria y
utilizando buenas equipos.
Operario précticas de Cumplimiento de

manufactura (BPM).

Fuente: Autora
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disposiciones  brindadas

por el supervisor de
produccion.

Cumplimiento de
produccion diaria

establecida por el

supervisor



3.3 Estudio Técnico

3.3.1 Localizacién

Macro localizacion

La microempresa Galacteos propone la ubicacion de la planta procesadora de yogur
aflanado enriquecido con omega 3 en la ciudad de Ambato provincia de Tungurahua.
El motivo de la decisiéon de la macro localizacion se debe a la disponibilidad de
terrenos familiares que cuentan con infraestructura que puede ser adaptada a las
necesidades del micro emprendimiento propuesto pero que van a ser evaluados bajo el

método cualitativo por puntos.

Figura 20

Macro localizacién de la microempresa Galacteos

COTOPAXI NAPO
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CHIMBORAZO

Fuente: (Sorento, 2022)

Método cualitativo por puntos

Bajo el criterio de  toma en cuenta los principales factores de localizacion
asignandoles valores ponderados de peso relativo de acuerdo a la importancia que se
le atribuye a cada uno. Al comparar dos o mas localizaciones se le asigna una

calificacion a cada factor de acuerdo a una escala predeterminada en este caso del 0-
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10. Las localizaciones que se evaluaran son sector La Concepcidn perteneciente a la

parroquia de Atahualpa y El sector Pisque.

Tabla 6

Método cuantitativo por puntos para determinar la localizacion de la microempresa

FACTORES PESO Sector La Sector EIl Pisque
Concepcion
Calificacion Valor Calificacion Valor
Adgquisicién de materia 0,30 8 2,40 8 2,40
prima disponible
Cercania del mercado 0,25 9 2,25 7 1,75
objetivo
Disponibilidad de mano 0,20 8 1,60 8 1,60
de obra
Vias de Acceso y 0,10 10 1 10 1
comunicacion
Servicios Basicos 0,15 10 1,50 6 0,9
Total 1 8,75 7,65

Fuente: Autora

Bajo el analisis de la Tabla 6, la ubicacion de la microempresa Galacteos se la

realizaria en el sector La Concepcidn perteneciente a la parroquia de Atahualpa debido

a que este lugar posee las caracteristicas y factores necesarios para su implementacion.

Micro localizacién

A continuacion, se detalla la localizacion seleccionada:

Ciudad: Ambato
Parroquia: Atahualpa

Zona: Urbana
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Figura 21

Localizacion de la microempresa Galacteos

Fuente: (Google Maps, 2022)

El lugar donde se implementara la microempresa tiene una extension total de 580 m?,
el terreno es propio lo que implica ahorro en costos de compra ademas de una
infraestructura que serd adaptada para el buen funcionamiento de la planta
procesadora. Su ubicacidn es favorable debido a factores como servicios basicos, esta
locacién posee agua, luz eléctrica, alcantarillado, telefonia convencional e internet.
Vias de acceso tanto al centro de la ciudad como a las periferias de la misma, por lo
que facilita la disposicién y transporte de las materias primas desde otros cantones
aledafios, ademas de la vecina provincia de Cotopaxi y la cercania a los mercados
planteados como supermercados cercanos que se encuentran en el centro de la ciudad.
La disponibilidad de mano de obra sera obtenida de parroquias urbanas cercanas a la

microempresa como las parroquias de Izamba y Atahualpa.

3.3.2 Tamafio del proyecto

El tamafio de proyecto se relaciona con la cantidad de producto durante una unidad de

tiempo determinado, por lo que esta directamente ligada con la capacidad de

produccion de la microempresa, para determinarla es necesario conocer la intencion

de compra del yogur aflanado que fue del 94% y la frecuencia de consumo que es de
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una unidad a la semana. Ademas, se considerd una produccion intermitente o por lotes
debido a que por ser una microempresa se elaboraran yogures con produccion diaria

fija, la misma que dependera de la disponibilidad econémica y la capacidad operativa.
Producto: Yogur Aflanado enriquecido con Omega 3

Mercado objetivo: Personas de entre 19 a 44 afios de edad del canton Ambato
Poblacion proyectada para el 2020 en Ambato: 590.600 habitantes (INEC, 2020)
Poblacion objetivo: 222.046 habitantes de 19 a 44 afios

Zona urbana (38,8%): 86151

Poblacién que compraria el yogur aflanado funcional (94%): 72367 personas.
Frecuencia de consumo: Una vez por semana

Presentacion preferida por los consumidores: 150 g

Unidades/mes: 289468

Unidades/dia: 14473

Estimacion de produccion: 750 unidades/dia (150 gr)

La microempresa considera que la produccion diaria de yogur aflanado enriquecido
con omega 3 empezara con una cantidad de 127,400 kg de materia prima e insumos en
base a la disponibilidad del negocio para lograr producir 750 envases de 150 gramos
como producto final para ser comercializado diariamente, mientras que la produccion

mensual abarcaria 15000 unidades.

3.3.2 Ingenieria del proceso

Para la elaboracion del yogur aflanado enriquecido con omega 3 se requiere un proceso
Optimo para garantizar un producto final de alta calidad e inocuidad para el
consumidor, es por esto que se han tomado criterios de Aguilar & Villanueva (2021),
Cueva (2003) & Alejos & Vargas (2022) para la determinacion del proceso de

elaboracion del yogur aflanado enriquecido con omega 3 detallado a continuacién:
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Figura 22

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de yogur aflanado enriquecido con

omega 3

l
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\4

FILTRADO

l

— Impurezas

Leche
»| ESTANDARIZACION
en Polvo
v
Azlcar
—» CALENTAMIENTO o
Estabilizantes l Aprox. 60°C
HOMOGENIZACION
A\ 4
PASTEURIZACION 85°C
15 min
v
ENFRIAMIENTO 1 ApIrox. 45°C
Cultivo l
Lacteo
Omega 3 ., INOCULACION 42°C- 44°C
Colorante
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l

jalea ——»  ENVASADO

l

43°C-44°C
INCUBACION Aprox 5 horas
l pH4.4-4.6
ENFRIAMIENTO 2 18°C- 20°C
ALMACENAMIENTO 4°C- 5°C

l

Fuente: Autora

3.3.4 Descripcién del proceso

Recepcion

La leche cruda es receptada pero previamente se realizan las pruebas de anden
(densidad, acidez, pH, pruebas de alcohol y antibiético) y calidad basica para verificar
que la misma este en Optimas condiciones, en caso de que no califique como materia

prima apta es descartada.
Filtrado

Esta operacion es realizada con tamices o filtros, con el objetivo basico de separar
impurezas macroscopicas (pelos, pajas, piedras, etc.) de la leche. Posteriormente es
trasladada a marmitas o tanques de mezcla para la incorporacién de las deméas materias

primas.
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Pesado y Estandarizacion

Se realiza el pesaje de las materias primas en estado sélido como lo son la leche en
polvo (brinda proteina y consistencia al yogur), el azicar y los estabilizantes (ayudan
en la firmeza y viscosidad). La leche es estandarizada a través de un proceso de
descremado para la obtencion de leche semidescremada. La leche en polvo es agregada

en esta etapa con el fin de aumentar los sélidos totales y proteinas necesarias.
Calentamiento

La leche es calentada a 60°C a la cual se le afiaden los componentes pesados

anteriormente mediante agitacién constante.
Homogenizacion

El proceso de homogenizado estabiliza la leche y los componentes que en ella se
encuentran integrados, se lo realiza a través de un homogeneizador hasta alcanzar una
mezcla de caracteristicas iguales, el equipo determinado para esta operacion

se encuentra integrado en la marmita, a través de agitacion constante
Pasteurizacion

Después del proceso de mezclado, la leche es sometida a un proceso de pasteurizacion
con la finalidad de eliminar agentes patogenos. Este proceso se realiza a una
temperatura de 85°C por 15 minutos. Considera un punto critico de control para la
eliminacion de microrganismos y para asegurar la calidad sanitaria y la inocuidad del
producto terminado. Ademas, contribuye a mejorar el sabor y ayuda en la combinacion

de las materias primas incorporadas en el calentamiento.

Enfriamiento 1

Es necesario enfriar la leche a una temperatura dptima para realizar el proceso de
inoculacion y por ende para garantizar la supervivencia del inéculo. En la misma

pasteurizadora baja la temperatura hasta llegar a los 45°C.
Inoculacion

Se agrega el cultivo o fermento lactico bajo las especificaciones del fabricante de la
cepa y se agita controlando que la temperatura de la leche este entre los 43-45°C, al

contar con un sistema de agitacion agregamos el omega 3 de la misma manera bajo las
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especificaciones y ficha técnica del proveedor, saborizante y colorante dependiendo

del sabor de yogur a elaborar.

Envasado

Inmediatamente a la inoculacion, se procede al envasado, se coloca la cantidad de jalea
o dulce especificado en el fondo del envase, después se dosifica la cantidad estipulada

hasta completar los 150 g de yogur en envases plasticos y se procede al sellado.
Fermentacion

A continuacion, el producto pasa al proceso de fermentacién, el mismo que consiste
en el consumo de la lactosa por parte de las bacterias acido-lacticas incorporadas en el
inoculo para que la leche se coagule y produzca acido lactico. El yogur permanecera a
temperatura de 43°C por aproximadamente 5 horas, con medicion constante de pH,
cuando este factor llegue a un intervalo de 4.4 a 4.6 se interrumpe la fermentacion

mediante el proceso de enfriamiento.
Enfriamiento 2

El yogur sera enfriado a una temperatura aproximada de 19°C -20°C bajo la cual se
interrumpe el crecimiento de las bacterias del yogur y se alcanzara la acidificacion
final del producto.

Almacenamiento

Mediante camaras de refrigeracion o cuartos frios se conserva el producto hasta su

distribucion y comercializacion a temperaturas de 4-5 °C.

3.3.5 Materia prima

Leche: es considerado un producto altamente perecedero, pero asi mismo un alimento
rico en nutrientes, vitaminas y minerales, es la principal materia prima que se utiliza
para elaboracion del yogurt aflanado, esta debe cumplir con pardmetros especificos,
fisicogquimicos, microbiologicos y contaminantes establecidos en Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 9.
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Bajo esta normativa la leche debe encontrarse libre de calostro y sangre, con una

coloracion opalescente o ligeramente amarillenta, libre de olores y materias extrafas.

Tabla7

Requisitos fisico-quimicos para la leche cruda

Requisitos Unidad Min Max Meétodo de ensayo
Densidad Relativa g/ml
a 15° 1,029 1,032 NTE INEN 11
a 20°C 1,028 1,033
Materia Grasa % 3 - NTE INEN- ISO 2446
Acidez Titulable % 0,13 0,17 NTE INEN 13
como &cido l4ctico
Solidos Totales % 11,2 - NTE INEN 14
Solidos no grasos % 8,2 - *
Cenizas % 0,65 - NTE INEN 14
Proteina (N*6,38) % 2,9 - NTE INEN 16
Resistencia de Para leche destinada a pasteurizacion, no NTE INEN 1500
Estabilidad se coagulard por adicion de un volumen
Proteica (prueba de g P
alcohol) igual de alcohol neutro de 68% en masa o
75% en volumen.
Presencia de Negativo NTE INEN 1500
conservantes
Presencia de Negativo NTE INEN 1500
neutralizantes
Presencia de Negativo NTE INEN 1500
adulterantes
Grasas vegetales Negativo NTE INEN 1500
Suero de leche Negativo NTE INEN 2401

Fuente: (NTE INEN 9, 2012)

e Leche en polvo: esta se obtiene por secado por aspersion, posterior a la

eliminacién de una parte de agua por evaporacion, esta es utilizada en la
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formulacién con el objetivo de proporcionar mas consistencia y textura al yogur,

ademas de aumentar los sélidos totales (V. Aguilar & Villanueva, 2021).

Cultivos LActicos (Probidticos): son microorganismos vivos que ayudan a
regenerar la flora intestinal y son utilizados generalmente en la industria
alimentaria, al tratarse de yogur los principales son Lactobacillus subsp. bulgaricus
y Streptococcus subsp. thermophilus, los cuales deberan estar activos y copiosos
en el producto hasta la fecha de duracién minima, durante el yogurt debe adquirir

un pH aproximadamente de 4.6 a 4.7 (Gonzélez, 2020).

Edulcorantes: el CODEX Alimentarius (2018) indica que son aditivos
alimentarios que confieren a un alimento el sabor dulce, dependiendo del
fabricante del yogur, pueden utilizarse sintéticos o naturales, refinados como la
sacarosa, o sustitutos no caldricos de la misma como sucralosa, stevia, entre otras.

En el proyecto se utilizara azicar de mesa como edulcorante.

Otros Componentes

Estabilizantes: la mayor parte de estos componentes hacen referencia a gomas o
hicrocoloides que se encargan de regular o modificar la consistencia y textura de
los alimentos, debido a que posteriori a su hidratacion forman puentes de
hidrogeno en forma de una red que potencializa la reduccion de agua disponible.
Forman en si geles con alta viscosidad y entre los principales y mas utilizados en
la industria lactea estan la pectina, gelatina, almidones, gomas vegetales entre otras
y su uso se lleva a cabo generalmente para obtener la textura aflanada deseada en
el producto (Flores & Rodriguez, 2018).

Mermeladas o Jaleas: las mermeladas o jaleas por lo general son afiadidas a los
yogures de tipo batido para saborizar e incluso endulzar, si los trozos de fruta se
encuentran en proporciones no homogéneas de tamafios visibles es una mermelada,
mientras que las jaleas son purés de frutas mas liquidos y consistentes con altos
contenidos de azlcar (Constante, 2010). En la actualidad la mermelada y la jalea

forman parte de un sin nimero de “toppins” que pueden acompafiar a postres de
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yogur tipo Il, aunque por el auge de control de peso y evitar enfermedades
relacionadas con la ingesta de azUcar se la esta realizando con edulcorantes no
caldricos (Ajila & Arce, 2013).

e Omega 3: Son acidos grasos esenciales de cadena larga, poliinsaturados, que, por
no ser sintetizadas por el propio cuerpo humano, deben ser ingeridas de manera
obligatoria en la dieta diaria. Se encuentra en tres principales formas en los
alimentos: 4cido eicosapentaenoico (EPA), &cido docosahexaenoico (DHA) y
acido alfa linolénica (ALA). Los &cidos EPA y DHA se encuentran principalmente
en alimentos de origen animal y vegetales marinos (aceites de pescados
pertenecientes a aguas frias como el salmon, atun, sardinas, ademas de algas y
microalgas) (Valenzuela et al., 2011). En cuanto la forma ALA se encuentra
disponible en aceites vegetales como el de linaza, la canola y la soya ademas de
encontrarse en grandes cantidades en semillas de chia, linaza, nueces, aceitunas y
cacahuates (Hurtado, 2013). Este ingrediente sera afiadido de manera micro
encapsulada es decir en polvo y bajo especificaciones técnicas del proveedor
(Anexo H).

3.3.6 Anadlisis Sensorial

Para el disefio de un producto alimenticio sea nuevo o modificado es necesario tomar
en cuenta el criterio del consumidor, aquello que le agrada, desagrada o cuél de ellos
es de su preferencia, a través de una evaluacion sensorial (Ramirez, 2012). El analisis
sensorial del producto propuesto se baso en pruebas escalares de tipo afectiva que son
utilizadas con el fin de medir la aceptabilidad o preferencia de un determinado
producto utilizando una escala hedénica de 5 puntos, en donde 1 significa “me disgusta
mucho”, 2 “me disgusta”, 3 “ni me gusta ni me disgusta”, 4 “me gusta” y 5 “me gusta
mucho”. Esta prueba fue aplicada a 15 catadores semi entrenados, los mismos que
evaluaros parametros de olor, sabor, color, textura y aceptabilidad entre dos

formulaciones.

Las formulaciones planteadas estan disefiadas y adaptadas por la autora tomando en
cuenta el criterio de Aguilar & Villanueva (2021) en su “estudio para la instalacion

de una planta productora de yogur aflanado endulzado con Monk Fruit (Siraitia
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grosvenorii)” ademas de lo expuesto por Alejos & Vargas (2022) en su estudio de
prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de yogur de café fortificado

con omega 3 micro encapsulado.
Tabla 8

Formulaciones propuestas para la evaluacion sensorial

Formulacion 1 Formulacion 2
Ingredientes (%) (%)
Cddigo: G108 Cadigo: F202
Leche cruda 86,944 91,009
Leche en polvo 2,000 3,300
Azucar 4,000 2,000
Jalea o dulce 6,000 3,000
Estabilizantes 0,770 0,410
Cultivo Lactico 0,006 0,006
Omega 3 0,250 0,250
Colorante 0,010 0,005
Saborizante 0,020 0,020
TOTAL 100 100

Fuente: Autora
COLOR

El parametro color fue evaluado a través del andlisis de varianza entre las dos
formulaciones propuestas, al respecto se obtuvo que p-valor es de 0,0104 (Tabla 9)
con un nivel de confianza del 95%, el cual mostré que existe diferencia significativa
entre las formulaciones o tratamientos debido a que P< 0,05. Ademas, para determinar
cudl es la formulacion mas apropiada se aplicé la prueba de Tukey (Tabla 10) la misma
que determin6 que G108 al poseer la calificacion de A es la mejor formulacion en
cuanto al parametro color, las medias indican que se encuentra en el rango “me gusta”
de la escala heddnica, esto debido a que en la formulacion mencionada anteriormente
se utiliza un porcentaje mas elevado de colorante y mermelada, en comparacion con

la formulacion F202.
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Tabla 9

Analisis de varianza del parametro color

Fuepte_ f:le Suma de G_rados de Cuadr_ado Raz6n-F p-valor
variacion cuadrados  libertad medio
Modelo 15,37 15 1,02 1,20 0,3719
Catadores 7,87 14 0,56 0,66 0,7801
Tratamientos 7,50 1 7,50 8,75 0,0104
Error 12,00 14 0,06
Total 27,37 29

Fuente: Autora
Tabla 10

Prueba de Tukey del parametro color

Formulaciones Medias n E.E.
G108 4,27 15 0,24 A
F202 3,27 15 0,24 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Fuente: Autora
OLOR

Otro de los pardmetros evaluados fue el olor, el p-valor obtenido en el analisis de
varianza es de 0,0013 (Tabla 11) indicando que existe diferencia significativa entre las
formulaciones evaluadas (P<0,05) con un nivel de confianza del 95%. A través de la
prueba de Tukey se determind cual de las formulaciones propuestas es la mejor en
relacion al olor, este resultado indico que G108 con un valor de A asignado a la mejor
formulacién (Tabla 12), es la méas adecuada. El valor de las medias indica que se
encuentra en el rango de “Me gusta” dentro de la escala hedonica. El olor es un
elemento caracteristico de este tipo de producto, pero se relaciona con la cantidad de
mermelada de fruta afiadida en relacion con F202.
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Tabla 11

Analisis de varianza del parametro olor

Fuepte_ f:le Suma de G_rados de Cuadr_ado Raz6n-F p-valor
variacion cuadrados  libertad medio
Modelo 20,57 15 1,37 1,50 0,2214
Catadores 5,87 14 0,42 0,46 0,9217
Tratamientos 14,70 1 14,70 16,08 0,0013
Error 12,80 14 0,91
Total 33,37 29

Fuente: Autora
Tabla 12

Prueba de Tukey del parametro olor

Formulaciones Medias N E.E.
G108 4,27 15 0,25 A
F202 2,87 15 0,25 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Fuente: Autora
SABOR

El analisis de varianza arrojé que p-valor es de 0,0453 (P<0,05) con un nivel de
confianza del 95% (Tabla 13) para el parametro sabor, por lo que se encuentra
diferencia significativa entre las formulaciones propuestas. Bajo los resultados de la
prueba de Tukey (Tabla 14) la mejor formulacion es G108 en cuanto a sabor, en donde
las medias calculadas indican que “me gusta” es la opcion escogida por los catadores.
De igual manera que en el pardmetro olor y color el porcentaje de mermelada afiadida

contribuyen a cambios significativos a la hora de escoger un producto.
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Tabla 13

Analisis de varianza del parametro sabor

Fuepte_ f:le Suma de G_rados de Cuadr_ado Raz6n-F p-valor
variacion cuadrados  libertad medio
Modelo 8,20 15 0,55 0,79 0,6711
Catadores 4,87 14 0,35 0,50 0,8942
Tratamientos 3,33 1 3,33 4,83 0,0453
Error 9,67 14 0,69
Total 17,87 29

Fuente: Autora

Tabla 14

Prueba de Tukey del parametro sabor

Formulaciones Medias N E.E.
G108 4,27 15 0,21 A
F202 3,60 15 0,21 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p>0,05)
Fuente: Autora
TEXTURA

La textura es uno de los parametros mas importantes en el tipo de yogur que se plantea
elaborar, el analisis de varianza realizado para este factor entre las dos formulaciones
calculd un p-valor de 0,0453 (P<0,05) con 95% de confiabilidad (Tabla 15),

mencionando que existen diferencias significativas.

La prueba de Tukey indico que de entre las dos formulaciones propuestas la mejor es
G108 que se encuentra designada con la letra A (Tabla 16), se encuentra en la escala
hedodnica “Me gusta”. La cantidad de estabilizante es un factor fundamental a la hora
de realizar el yogur aflanado asi lo afirma Ajila & Arce (2013) mencionando que el
coagulo no debe ser roto hasta que el producto sea consumido y por lo tanto la firmeza

de gel es un parametro esencial en este tipo de yogur.
62



Tabla 15

Analisis de varianza del parametro textura

Fuepte_ f:le Suma de G_rados de Cuadr_ado Raz6n-F p-valor
variacion cuadrados  libertad medio
Modelo 19,80 15 1,32 1,91 0,1168
Catadores 16,47 14 1,18 1,70 0,1652
Tratamientos 3,33 1 3,330 4,83 0,0453
Error 9,67 14 0,69
Total 29,47 29

Fuente: Autora

Tabla 16

Prueba de Tukey del parametro textura

Formulaciones Medias n E.E.
G108 4,20 15 0,21 A
F202 3,53 15 0,21 B

Medias con una letra coman no son significativamente diferentes (p>0,05)

Fuente: Autora

ACEPTABILIDAD

La aceptabilidad es considerada otro pardmetro importante, tras la recoleccion de los
datos fisicos, fue sometida a un del analisis de varianza, el mismo que determiné un
p- valor de 0,0342 con un nivel de confianza del 95% (P<0,05) como lo muestra la
Tabla 17, esto a la vez indica que si existen diferencias significativas entre las dos
formulaciones. La mejor formulacién fue determinada por la prueba de Tukey, G108
como la mas aceptable asignada con la letra A (Tabla 18), las medias calculadas
mencionan que se encuentra en “Me gusta” perteneciente a la escala hedonica de 5
puntos propuesta en la evaluacion sensorial con los catadores. La aceptabilidad

engloba al conjunto de parametros evaluados anteriormente, de manera individual o
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grupal, es asi que cada uno de los ingredientes utilizados en la formulacion G108

contribuye a mejorar las caracteristicas organolépticas del producto en cuestion.

Tabla 17

Analisis de varianza del parametro aceptabilidad

Fuente Eje Suma de G!rados de Cuadr_ado Raz6n-F p-valor
variacion cuadrados libertad medio
Modelo 11,67 15 0,78 0,89 0,5866
Catadores 6,87 14 0,49 0,56 0,8530
Tratamientos 4,80 1 4,80 5,51 0,0342
Error 12,20 14 0,87
Total 23,87 29

Fuente: Autora
Tabla 18

Prueba de Tukey del parametro aceptabilidad

Formulaciones Medias n E.E.
G108 4,33 15 0,24 A
F202 3,53 15 0,24 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p>0,05)
Fuente: Autora

3.3.7 Formulacion establecida para el yogur aflanado enriquecido con omega 3

Posterior al analisis sensorial realizado, se determino la formulacion mas adecuada y
aceptada por el consumidor, a través de la cual se basara toda la linea de produccién,
balance de materia, maquinarias y equipos necesarios para su elaboracién ademas del
disefio de planta que sera implementado y que sera detallado en el documento a

continuacion:

64



Tabla 19

Formulacion para la elaboracion de yogur aflanado enriquecido con omega 3

Materia Prima Porcentaje (%0)

Leche 86,934
Leche En Polvo 2,000
Azucar 4,000
Jalea O Dulce 6,000
Fermento Lactico 0,780
Estabilizantes 0,006
Omega 3 0,250
Saborizante 0,010
Colorante 0,020
Total 100

Fuente: Autora

3.3.8 Balance de masa para elaboracion del yogur aflanado enriquecido con
omega 3

Abreviaciones de las materias utilizadas para el balance de masa

e Lechecruda=Lc

e Lecheen polvo=Lp

e Azlcar=A

e Fermento Lactico=F

e Estabilizantes = E

e Omega3=0

e Saborizante=S

e Colorante=C

e Perdida en Pasteurizacion=Pp
e Perdida en Envasado = Pe

e Yogur enriquecido con omega 3= YO

e J=Jalea
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Figura 23

Balance de masa para la elaboracion de yogur aflanado enriquecido con omega 3

A = 5,096 kg
Lp =2,548 kg E = 0,994 kg
110,754 kg 110,754 kg 113,302 kg _
Lc=110,754kg | Recepcion |——» Filtrado |  Pesadoy —— |  Calentamiento
Estandarizacion
119,392 kg
F =0,007 kg 114,142 kg 114,142 kg 119,932 kg
CC) - 83;2 tg —— | Inoculacion Enfriamiento 1 | < Pasteurizacion |« | Homogenizacion |+—
S=0,013 kg
Pp = 5,250 kg
114,506 kg
112,650 kg 112,650 kg 112,650 kg
Incubacion Enfriamiento i
1= 7644 ka | Envasado | » . . _ | Almacenamiento

!

YO =112,650kg

Pe =9,500 kg
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Entrada = Salida

(Lc+Lp+A+E+F+0+J+C+S-Pp—Pe)kg=112,650 kg

(110,754 + 2,548 + 5,096 + 0,994 + 0,007 + 0,318+7,644+0,025 + 0,013 — 5,250 — 9,500) kg =
112,650kg

112,650 kg = 112,650 kg

Calculo de Rendimiento

Peso final

Rendimiento= ——— x 100
Peso inicial

Peso Producto final obtenido

Rendimiento = x 100
Peso de Materia prima

112,650
127,400

Rendimiento = x 100

Rendimiento = 88,42 %

3.3.9 Seleccion de maquinarias y equipos

Para el proceso de elaboracién de yogur aflanado enriquecido con omega 3 es
necesaria la seleccion y adquisicion de maquinarias y equipos que agilicen las
operaciones unitarias durante el procesamiento, los mismos que seran detallados en la
Tabla 20.
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Tabla 20

Seleccion de materiales y equipos para la planta procesadora

Imagen

Especificaciones

Balanza Analitica

Aplicacién: empleada para el pesaje de
materias primas en estado solido, en

pequerias cantidades

Caracteristicas

e Rango: 0-1100g

Resolucion: 0,001 g
e Dimensiones: 270mmX200mmX80

mm
e Capacidad: 4kg

¢ Fuente de Alimentacién: 6V, 500mA
e Fases: 1®

Balanza de piso

Aplicacion: En industrias, para el pesaje y
recepcion de insumos en cantidades
superiores a 1 kg como lo es el azucar y

leche en polvo.

e Capacidad maxima: 500 kg

Capacidad minima: 100 g

Dimensiones de plato: 50cmx50cm
Fuente de Alimentacion: 220 V AC.
Fases: 2 @
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Aplicacion: utilizado con el fin de medir la
densidad de la leche, asi como suero de
Lactodensimetro leche. La temperatura recomendada para la

medicion de la muestra es de 20° + 3.

\ « Rango de medicion: (—%) 1010-1047
e Division: (%) 1.0

e Estructura: flotador de vidrio con un

lastre de aleacion especial y lectura por

Q encima del vastago.

. . Aplicacion: Almacenar y enfriar la leche
Tanque de Refrigeracion P y
hasta su posterior uso, sin alterar las

caracteristicas propias de la misma.

e Capacidad: 200 L

e Estructura: Acero inoxidable 304

e Sistema de refrigeracion vy
mezclador, caja de control,
contenedor de acondicionamiento.

e Temperatura: 2-4°C

e Tension: 380v

e Fases: 3@

e Poder: 1100 W
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Aplicaciéon: usado para la linea de

Marmita eléctrica

produccion de yogur, en procesos de

pasteurizacion de la leche e inoculacion.

e Capacidad: 100 a 500 litros

e Estructura: triple chaqueta en acero
inoxidable 304

e Expandido para proteccién térmica

e Agitacién automatica

e Valvulas para descargar el producto

¢ Incluye lector de temperatura

e Alimentacion: 220V, 2 ®

e Poder: 13100W entre marmita y
agitador

Envasadoray selladora de yogur  Aplicacion: envasadora automatica para
en vaso envases de yogur, llenara los envases con el
volumen especificado y posteriormente los

sellara.

e Grado automatico: semiautomatico

e Dimensiones:
1250mmx1250mmx1750mm

e Material: acero inoxidable 304

e Capacidad: de 800 a 1000 vasos/ hora

e Rango de llenado de 100 a 1000ml.

e Alimentacion: 380V, 2 ®

e Poder: 4kW
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Incubadora de yogur Aplicacién: posterior al proceso de

envasado los yogures pasan a la incubadora

‘ -
e T T en bandejas.

Boubtie daar Yogurt M

b Henan XuarhLaMachnery

e Temperatura: 0-60°C control de

temperatura preciso

e Estructura: acero inoxidable 304

e Dimensiones: 100 cmx100cmx250cm

e Capacidad: 150 kg

e Enfriamiento automatico para asegurar
la fermentacion

e Alimentacion: 220V

e Fases: 20

e Poder: 1000W

pH metro Aplicacion: para la medicion de la acidez
del yogur en un determinado tiempo, con la

finalidad de asegurar un pH de 4,4 a 4,6.

e Rangos de medicién: 0 a 14

e Electrodo de pH de plastico, rellenable
con cable de 1m

e Desviacion de + 0,03 pH

e 240mm X 182mm x 74 mm

e Alimentacion: 110V

e Fases:1®
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Camara de refrigeracion

Aplicacién: al término de la fermentacion,

se baja la temperatura y se almacena en este

equipo

para detener el crecimiento de los

microorganismos ademas para mantener el

producto en 6ptimas condiciones

Estructura: fabricado en material
de acero inoxidable

Control de temperatura regulable 0
a+5°C

Paredes con aislamiento de
poliuretano inyectado para un bajo
consumo de energia eléctrica
Alimentacion: 220V

Fases: 2 ®

Poder: 1100W

Fuente: Autora
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Tabla 21

Determinacion de la cantidad de equipos y mano de obra

Operacion Cantidad Tiempo Capacidad (kg/h) Capacidad Operacional Equipo sugerido Personal Horas
(etapas) (kg) (h) (kg/h) Requerido Hombre
Recepcién 110,77 1,00 110,77 132,92 Tanque de Refrigeracion 1 1,00
Filtrado 110,77 0,25 443,07 531,68 - 1 0,25
Estandarizacion 113,31 0,75 151,09 181,30 - 1 0,75
Calentamiento 119,39 0,25 477,57 573,08 Marmita 1 0,25
Homogenizacion 119,39 0,25 477,57 573,08 Marmita 1 0,25
Pasteurizacion 114,14 0,50 228,28 273,94 Marmita 1 0,50
Enfriamiento 114,14 0,25 456,57 547,88 Marmita 1 0,25
Inoculacion 114,51 0,33 346,99 416,39 Marmita 1 0,33
Envasado 112,65 1,00 112,65 135,18 Envasadora y selladora 2 2,00
Incubacion 112,65 0,33 341,36 409,64 Camara de Fermentacion 1 0,33
Terminado y
Almacenamiento 112,65 3,00 37,55 45,06 Camara de refrigeracion 2 6,00
Limpieza 1,00 1 1,00
TOTAL 12,91

Fuente: Autora
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Célculo de mano de obra

Horas hombre

Manod =
ano de obra Horas de ]OTnada laboral

12,91
Mano de obra = 5

Mano de obra =161 = 2

3.3.10 Anaélisis Proximal

La formulacion estipulada en la Tabla 19 fue sometida a un analisis proximal en un
laboratorio acreditado, con la finalidad de verificar el cumplimiento de los requisitos
necesario para el producto terminado estipulados en la Norma INEN NTE 2395 dichos

resultados se utilizaron ademas para elaborar la tabla nutricional del yogur aflanado.

3.3.11 Disefio de marca, etiqueta y envase

Previo a la elaboracion de la marca comercial se determind el nombre y el slogan que
se colocaran en la misma, con la finalidad de persuadir al consumidor sobre las

caracteristicas y funcionalidad del mismo.

e Nombre del Producto
El nombre asignado al producto con valor funcional es Yogur Della Vita, la
denominacién se encuentra en idioma italiano, su significado en espafiol es yogur de
vida. Este nombre hace referencia a un yogur que participa en el mejoramiento y

cuidado de la salud del consumidor.

e Slogan
El eslogan que acompaiia al producto es “Por un estilo de vida mas saludable”, esto
hace referencia al consumo de este producto como una manera de contribuir al cuidado
de la salud, especialmente la salud cardiovascular en la que se encuentra enfocado el
producto, debido a esto ademas se encuentra una vifieta en la parte delantera que

describe que el yogur esta enriquecido con omega 3 del tipo DHA+EPA.
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3.3.11.1 Disefio de Marca
Figura 24

Disefio de marca comercial del yogur aflanado enriquecido con omega 3 sabor a
fresa

Enriquecido
con omeada-3

Figura 25

Disefio de marca comercial del yogur aflanado enriquecido con omega 3 sabor a
fresa

Enriquecido
con omega-3




Figura 26

Disefio de marca comercial del yogur aflanado enriquecido con omega 3 sabor a
durazno
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3.3.11.2 Descripcion del producto y envase

El yogur aflanado enriquecido con omega 3 es un producto con alto contenido

nutricional y funcional debido a la adicion de acidos grasos poliinsaturados que no son

sintetizados por nuestro organismo y que deben ser ingeridos en nuestra dieta diaria.

Este ingrediente ademéas de brindar beneficios anticancerigenos, contribuye al

tratamiento y prevencion de enfermedades cardiovasculares y cognitivas.

El tipo de yogur aflanado se lo relaciona con un tipo de postre de consistencia mas

firme que es consumido necesariamente con cuchara. Al tabular las encuestas

aplicadas a cierto numero de consumidores de yogur, la presentacién que eligieron fue

la personal con un contenido neto de 150 g, mientras que el tipo de envase se dio a

escoger tomando en cuenta la forma del mismo es decir se eligié un envase plastico de

forma cilindrica, aungue la presentacion rectangular no se quedd atrés.
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El envase escogido esta elaborado en poliestireno de alto impacto debido a que este
incluye un componente que incrementa su resistencia mecanica, al mismo tiempo que
le confiere opacidad y ductilidad (Plastics Technology, 2022). Se toma en cuenta la
opacidad debido a que el omega 3 por ser una grasa puede sufrir degradacién al
contacto con distintos factores ambientales como la luz. Ademas de la resistencia
mecanica debido a que puede sufrir dafios por caida. Adicionalmente se buscé un que
el envase cumpla con la condicién de sellado con foil de aluminio, para garantizar y

prolongar la vida util del mismo.

El envase en el que se comercializara el yogur aflanado se muestra en la figura 27, este
envase tiene capacidad para 150 gr, con medidas aproximadas de 7, 5 cm de didmetro
y 7 cm de altura.

Figura 27

Envase para el yogur aflanado enriquecido con omega 3

>y

Para obtener un producto agradable a la vista del consumidor y para brindar facilidad
de consumo se incorpora también una tapa del mismo material del envase y una
cuchara plegable debido a la consistencia del yogur. La tapa que se utiliza puede variar
de color de acuerdo al sabor de yogur que se pretenda elaborar, tiene medidas de 8 cm

de diametro y se muestra en la figura 28.

El sellado es completamente hermético utilizando presion en la selladora y foil de

aluminio para conservar las caracteristicas y calidad del producto por mas tiempo.
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Figura 28

Tapa para el envase plastico del yogur aflanado

Figura 29

Cuchara plegable y 1&mina foil de aluminio

3.3.11.3 Informacioén nutricional

La informacion nutricional de un producto alimenticio es de vital importancia para el
futuro cliente, ya que en ella se refleja el aporte de calorias y nutrientes para mantener

un peso ideal y cuidar de nuestra salud.

La informacion nutricional del yogur aflanado enriquecido con omega 3, se ve
detallada en la figura 30, esta informacién fue calculada en base al analisis proximal
realizado en un laboratorio acreditado (Anexo 1) y a la cantidad de producto neto de
yogur, que son 150 g. La cantidad estipulada de yogur aflanado enriquecido con omega
3 aporta una energia aproximada de 170 kcal, ademas de detallan las cantidades de
grasa, carbohidratos, proteinas, sodio y azlcar todas ellas establecidas en porcentajes

de valores diarios para una dieta de 8380 kJ (2000 calorias).
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Para demostrar la aseveracion de “enriquecido con omega- 3”, la tabla muestra una
cantidad aproximada de 1g de grasas poliinsaturadas, en estas se encuentran los acidos
DHA y EPA en cantidad de 98mg por 100 gramos de producto, que bajo la normativa
de etiquetado colombiano (Resolucién 0000810, 2021) en adaptacion al
(REGLAMENTO (UE) N 0 116, 2010) , menciona que “solamente podra declararse
que un alimento tiene alto contenido de acidos grasos omega-3 o efectuarse cualquier
otra declaracion que pueda tener el mismo significado para el consumidor, si el
producto contiene al menos 0,06 g de &cido alfa-linolénico, o al menos 80mg de la

suma de 4cido eicosapentaenoico y acido docosahexaenoico por 100 gry 100 kcal”.

Figura 30

Informacion nutricional del yogur enriquecido con omega 3 (1509)

Informacién Nutricional

Tamafio de la porcion: 150 g
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcion
Energia (Calorias) 714 kJ (170 Kcal)

% Valor Diario*
Grasa Total 49 9%
Grasa Saturada 2¢ 18%
Grasa Trans Og
Grasa Monoinsaturada 19
Grasa Poliinsaturada 1g
Acido docosahexaenoico 98 mg
Acido eicosapentaenoico 50 mg

Proteina 7 g 14%
Carbohidratos 24 g 8%
Sodio 90 mg 4%
Azucar 19 ¢

Los porcentajes de valores Diarios estan basados en una dieta de
8380 kJ (2000 calorias)
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3.3.11.4 Semaforizacion

A través del Reglamento Sanitario de Etiquetado de alimentos procesados para el
consumo humano se realizo el seméaforo nutricional del yogur aflanado, la valoracion
del alimento procesado con respecto a sus componentes y concentraciones permitidas,
es decir grasas, azucares y sal se basaron en la tabla estipulada para concentraciones
bajas, medias y altas acorde al Acuerdo 00004522 (Suplemento del Registro Oficial
134, 29-X1-2013), ademés se utilizé la calculadora de etiquetado de alimentos
establecida por la Agencia Nacional de Regulacién Control y Vigilancia Sanitaria -
ARCSA. Posterior al analisis de la informacién nutricional y aplicacion de la
normativa regulatoria, se presenta la semaforizacion que mostrara el yogur aflanado
en la etiqueta (Figura 32), con el fin de bridar informacion mas clara y resumida al
consumidor.

Figura 31

Semaforo nutricional del yogur aflanado enriquecido con omega 3

en AZUCAR

MEDIO ¢n GRASA

BAJO enSAL

3.3.11.5 Etiqueta

La etiqueta fue disefiada tomando en cuenta la normativa vigente estipulada por INEN
NTE 1334 parte 1,2 y 3, las mismas que son aplicadas a todo tipo de alimentos
procesados, envasados y empaquetado que se ofrece como tal para la venta directa al

consumidor y que establecen los requisitos minimos que deben cumplir los rétulos o
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etiquetas en los envases 0 empaques en que se expenden los productos alimenticios

para consumo humano.

En la figura 32 se especifica los requisitos minimos que deben constar en la etiqueta:
nombre del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, identificacion del
fabricante, ciudad y pais de origen, identificacion del lote, fecha e instrucciones para
la conservacion, instrucciones para el uso, ademas de la semaforizacion (NTE INEN
1334-1, 2011; NTE INEN 1334-2, 2011; NTE INEN 1334-3, 2011) . Ademas, se
menciona bajo la norma NTE INEN 2587 (2011) que el producto a expender es de
caracter funcional debido a que posee componentes bioactivos que ayudan a las
funciones bioldgicas normales o que contribuyen a reducir o prevenir el riesgo de
enfermedades.

Figura 32

Etiqueta del yogur aflanado enriquecido con omega 3

Informacion Nutricional

Tamafio de la porcion: 150 g
Porciones por envase: 1

Cantidad por porcién
Energia (Calorias) 714 kJ (170 Kcal) ‘
% Valor Diario® 'MEDIO en GRASA
Grasa Total 4g 9%
Grasa Saturada 2g 18% i
Grasa Trans Og
Grasa Monoinsaturada 1g
Grasa Poliinsaturada 1g
Acido docosahexaenoico 98 mg ¥
Acido eicosapentaenoico 50 mg Enriquecido & MANTENER REFRIGERADO. NO
Proteina 7 g 14% con omega-3 4 y CONGELAR
Carbohidratos 24 g 8%
Sodio 90 mg % Después de abierto consumir en el
Azicar19g

menor tiempo posible

Los porcentajes de valores Diarios estén basados en una dieta de
8380 kJ (2000 calorias)

PVPE:
Lotes:
Fecha Elab:

Fecha Exp:

Ingredientes: Leche semidescremada
pasteurizada, azicar, mermelada, leche en
polvo entera, fermento lactico, gelatina,
omega DHA+EPA .

“CONTIENE LECHE”, “CONTIENE

LACTOSA” GALACTEOS

e - A ./ i \ S ) A o
| TNuestrapiotidad e cuiday su salud
Elaborado por:
GALACTEOS

156821368923 Av. Indoamérica y Barranquilla

Contenido Neto Telfs: 0992534011 -032452353
150 g Ambato- Ecuador
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3.3.14 Disefio de planta

La planta procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega 3, estara distribuida
bajo el esquema presentado en la figura 33, la extensidn total del terreno es de 580m?,
los mismos que se encuentran distribuidos en &rea de produccion, areas
administrativas, bodegas de almacenamiento de materias primas, bodegas para

almacenamiento de producto terminado, bafios y vestidores.

El dimensionamiento estuvo basado en varias normativas que garantizan la seguridad
del personal, toma en cuenta ademas la ergonomia en cada proceso como lo estipula
la norma (ISO 13857, 2019), parte desde la recepcion de la materia prima hasta el
despacho del producto terminado, evitando confusiones y contaminaciones, ademas se
tomo criterios de la Norma Técnica Sanitaria para Alimentos procesados en el Titulo
IIT “Requisitos de Buenas Practicas de Manufactura” Capitulo I “De las instalaciones”
en lo referente a instalaciones sanitarias, calidad de aire y ventilacion, iluminacion,
instalaciones eléctricas, materiales necesarios en pisos, paredes y drenajes (ARCSA,
2022). Se considero el uso apropiado de sefialéticas y normas de seguridad, ubicados
en sitios visibles para conocimiento del personal perteneciente a la planta y ajeno a
ella, en cualquier tipo de situaciones. A través de un Layout se ordend fisicamente los
elementos de la produccion, tomando en cuenta sus caracteristicas y todos aquellos
factores que inciden en su correcto funcionamiento con el fin de disminuir retrasos en
la produccion, acortar el tiempo de produccion, evitar congestionamientos, mejorar la
adaptabilidad a cambios de distribucion de planta, mismos que se encuentran

detallados en la tabla de seleccion de equipos y maquinarias.

El sistema de flujo planteado en el &rea de produccion es en forma de “U”, teniendo
como base una distribucion por producto o de cadena en serie, es decir que cada
operacion unitaria se encuentra ubicada continuamente una posterior a la otra, de modo
que los procesos anteriores sean consecuencia del inmediato anterior (Guerrero,
2001)

Figura 34

Disefio de planta para la microempresa dedicada a la produccion de yogur aflanado
enriquecido con omega 3
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Figura 36

Diagrama P&ID de la planta Procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega 3
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3.4 Estudio Financiero

Para evaluar la rentabilidad de la microempresa GALACTEOS se utilizaron
indicadores financieros que permiten conocer la evolucion financiera del proyecto en
un periodo de tiempo estimado de 5 afios. Con mencionados resultados se logra
determinar si la implementacién de una planta procesadora de yogur aflanado

enriquecido con omega 3 es factible a ser ejecutado.

3.4.1 Inversién Inicial

La inversion inicial requerida para la implementacion de la microempresa es de
$50.379,73 como se encuentra detallado en la Tabla 22, el 69,5% de esta inversion se
encuentra financiada a través de recursos propios debido a la disponibilidad de terrenos
e infraestructura y el restante se obtendra a través de crédito bancario con una tasa de
interés de 15,60%. El valor presentado incluye gastos preoperativos, activos a corto,
mediano y largo plazo ademas del capital de trabajo para el 6ptimo funcionamiento de

la microempresa.
Tabla 22

Inversion Inicial

Inversion Valor ($)
Gastos pre operativos 5.400,71
Activos corto plazo 5.581,00
Activos mediano plazo 535,00
Activos largo plazo 25.622,55
Capital de trabajo 13.240,47
Total 50.379, 73

Fuente: Autora

3.4.2 Costos Fijos

Los costos fijos son aquellos que no se relacionan directamente con la actividad y estan
constituidos por bienes y servicios adquiridos, cuyo monto es independiente del

volumen de produccién (Moreno, 2016). La Tabla 23 indica los costos indirectos de
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fabricacion, constituidos por costos de agua potable, energia eléctrica, teléfono,
internet, depreciacion de méaquinas, salarios de los empleados de la microempresa
(Gerente- Administrador, secretaria/ contadora, Jefe de produccion, Jefe de ventas 'y 2
operarios) recalcando ademas que a cada uno de los miembros se le asigna todas las
prestaciones que dispone la ley para el servicio brindado.

Tabla 23

Costos fijos mensuales y anuales de la microempresa

Rubros Valor Mensual ($) Valor Anual ($)
Salarios del personal 4087,26 49.047,12
Servicios basicos 627,00 7.524,00
Gastos de oficina 1.543,14 18.517,68
Gastos de ventas 772,50 9270,00
Depreciacion 332,30 3.987,60

TOTAL 7.362,20 88.346,40

Fuente: Autora

3.4.3 Costos Variables

Estos costos dependen directamente del volumen de produccion de la microempresa,
directamente proporcional a la cantidad de bienes que se fabricaran y son la materia
prima y embalaje del producto (Silva, 2020) . La Tabla 24 muestra el costo de
produccion para 100 unidades de yogur aflanado enriquecido con omega 3 de 150 g,

lo que determina un precio por unidad de $0,52.
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Tabla 24

Costos de materia prima e insumos para la elaboracion de 100 unidades

) Costo
Unidad
Cantidad unitario por Total
Concepto de N _
_ utilizada kilo %)
Medida
3)
Leche cruda Kg 13,0400 0,50 6,52
Leche en polvo Kg 0,3000 10,00 3,00
Azlcar Kg 0,6000 1,20 0,72
Estabilizante Kg 0,1200 18,00 2,16
Omega 3 Kg 0,0370 102,00 3,77
Jalea Kg 0,9000 3,40 3,06
Cultivo Léactico Kg 0,0009 2.000,00 1,80
Saborizante Kg 0,0015 71,00 0,11
Colorante Kg 0,0030 89,00 0,27
Envase Plastico y tapa  unidades 100 0,16 16,00
Foil y etiqueta unidades 100 0,12 12,00
Cucharas plegables unidades 100 0,03 3,00
Total 52,41

Fuente: Autora

El costo diario de la produccion total es de $393,07 que cubre alrededor de 750

unidades.
Precio de Venta

El precio de venta a proveedores directos serd de $1,00 por unidad y cuyo valor aporta
considerablemente a la recuperacion de la inversion y por ende a la rentabilidad del
proyecto. Se considera un canal corto de distribucion, es decir se entregaran a tiendas,
micro mercados y supermercados de la zona; el precio de venta al pablico sera de $1,25
el mismo al que el consumidor puede acceder bajo los criterios recolectados en las

encuestas aplicadas.
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3.4.4 Capital de trabajo

El capital de trabajo es esencial para el correcto funcionamiento de la microempresa,
con éste se afronta gastos a corto plazo, es decir dinero disponible con el que se cuenta
para hacer funcionar el negocio dia a dia (Pinson, 2011). La microempresa Galacteos
contaré con un capital de trabajo mensual de $ 13.175,62 que sera destinado a cubrir
sueldos de personal, materias primas, servicios basicos (agua, luz eléctrica, teléfono e
internet), materiales indirectos y alquiler (Tabla 25), con la finalidad de garantizar el

correcto funcionamiento y cumplir con la produccion establecida sin por menores.

Tabla 25

Capital de trabajo mensual

CONCEPTO VALOR (%)
Sueldos del personal 4087,26
Materia prima 7.861,13
Materiales indirectos 465,08
Luz, agua, teléfono e internet 627,00
Alquiler 200,00
TOTAL 13.240,13

Fuente: Autora

3.4.5 Flujo de caja

Hace referencia a la entrada y salida de los flujos netos de dinero que posee una
empresa 0 proyecto en un tiempo determinado (Mir, 2019). Este documento tiene la
finalidad de medir la liquidez del negocio proyectada para los doce meses del afio y
posteriormente a los 5 afios de vida de la empresa, considerando recuperar lo invertido.

El flujo de caja anual se encuentra detallado en la Tabla 26.
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Tabla 26

Flujo de caja anual de la microempresa Galacteos

Concepto Afo 0 Afo 1 Afo Afo 3 Afo 4 Afo 5
Saldo Inicial de $0,00 $17.860,74 $19.435,05 $25.912,63 $39.149,79 $ 58.958,86
Efectivo

Mas: Ventas totales $0,00 $185.400,00 $205.979,40 $228.843,11  $254.244,70 $282.465,86
Efectivo Disponible $0,00 $203.260,74  $225.414,45 $254.755,75 $293.394,5 $341.424,7
Menos: Costo de $ - $93.554,10 $103.424,1 $114.335,3 $126.397,7 $139.732,6
Ventas

Menos: Gastos $ - $ 88.346,48 $91.948,32 $95.762,40 $99.805,52 $104.096,1
Operativos

Menos: Gastos $ - $ 2.920,92 $ 2.440,67 $1.879,91 $1.225,14 $ 460,60
financieros

Mas: Depreciacion $ - $ 3.987,61 $3.987,61 $3.987,61 $3.987,61 $ 3.987,61
Efectivo antes de $0,00 $22.426,85 $31.589,01 $46.765,74 $69.953,76 $101.123,05
Pago de ISR

Pago de Impuesto $0,00 $127,27 $1.796,60 $3.710,41 $5.899,60 $8.398,85
sobre la renta

Flujo Operativo de $0,00 $22.299,58 $29.792,41 $43.055,33 $64.054,16 $92.724,20
Efectivo

Menos: Inversiones $37.139,26 $ $ 535,00 $ - 3 535,00 $ 25.622,55
preoperativas

Gastos Preoperativos $5.400,71

Inversiones a Corto $5.581,00

Plazo

Inversiones de $ 535,00 $ 535,00 $ 535,00

Mediano Plazo

Inversiones de Largo  $ 25.622,55 $ 25.622,55
Plazo

Saldo de Efectivo -$37.139,26 $22.299,58 $29.257,41 $43.055,33 $63.519,16 $67.101,65
Mas: Préstamo $20.000,00

Bancario

Mas: Aporte de $ 35.000,00

Capital

Efectivo Disponible $17.860,74  $22.299,58 $29.257,41 $43.055,33 $63.519,16 $67.101,6
Menos: $ - $ 2.864,53 $3.344,78 $ 3.905,54 $ 4.560,31 $ 5.324,85
Amortizacion de

Préstamo

Saldo Acumulado $17.860,74 $ 19.4350 $25.912,6 $39.149,8 $58.958,9 $ 61.777
de Efectivo

Fuente: Autora
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La utilidad neta generada en un tiempo de 5 afios de funcionamiento de la
microempresa es positiva como se muestra en la Tabla 27 y se espera que el proyecto

sea sostenible en los afios posteriores.

Tabla 27

Utilidad neta de la microempresa GALACTEQS en un periodo de 5 afios

Afol Afo?2 Afo 3 ANo 4 ANo 5 TOTAL

Utilidad neta
($)

451,24 6.369,76 13.155,09 20.916,76 29.777,74 70.670,58

Fuente: Autora

3.4.6 Indicadores Financieros

Para evaluar la viabilidad econdémica y la rentabilidad de la microempresa productora
de yogur aflanado enriquecido con omega 3, fue necesario utilizar indicadores

financieros, los mismos que seran presentados a continuacion:

e Punto de Equilibrio (PE)
La microempresa debera vender alrededor de 13.424 unidades de yogur mensual, para
lograr cubrir costes fijos y variables, es decir que en este punto no existen ni perdidas
ni ganancias, pero al sobrepasar el nimero de unidades fijadas existira una utilidad.
En dinero el punto de equilibrio se encuentra en $ 13.827 que deben ser acaparados

mensualmente.
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Figura 38

Punto de Equilibrio en unidades y valor en délares

PUNTO DE EQUILIBRIO
$14.200,00
$14.000,00
S $13.800,00
S
o
[a)
$13.600,00
$13.400,00
$13.200,00
12.92413.024 13.124 13.224 13.324 13.424 13.524 13.624 13.724 13.824
Unidades

e Valor Actual Neto
Posterior al establecimiento de flujos de entrada y de salida de la microempresa
durante los 5 afios de funcionamiento y restar la inversion inicial propuesta se obtuvo
un valor actual neto de $ 28.450, mencionando que es un valor positivo (VAN>0),
demostrando que si existe una utilidad considerable y por ende se indica que la
implementacion de la planta procesadora de yogur aflanado es viable.

e Tasa interna de Retorno (TIR)
Este indicador muestra que tan rentable es la inversion, en este proyecto se obtuvo una
TIR de 30% lo cual determina una gran rentabilidad en la implementacion de la

microempresa.

e Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)
El PRI es el lapso de tiempo en el que la inversion inicial sera recuperada totalmente,
el mismo que en este proyecto sera de 37, 47 meses es decir aproximadamente tres

afos.
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¢ Rentabilidad sobre la Inversion (ROI)
Este indicador permite determinar el rendimiento econémico que se obtiene al

realizar una inversion, el ismo que obtuvo un valor positivo de 28.49%, valor que

demuestra que la idea de negocio es factible.

Tabla 28

Indicadores financieros de la microempresa Galacteos

INDICADOR FINANCIERO VALOR
Valor Actual Neto (VAN) $28.450
Tasa Interna de Retorno (TIR) 30%
Periodo de recuperacion de la inversion (PRI) 37,47 meses
Rentabilidad sobre la inversién (ROI) 28,49%
Punto de equilibrio (PE) 13.424 unidades

Fuente: Autora

Bajo la descripcion y resumen de los indicadores financieros mostrados en la Tabla
28, se considera que la implementacion de una planta procesadora de yogur aflanado
enriquecido con omega 3 en el canton Ambato es factible y rentable en el periodo de
tiempo de 5 afios, es decir la microempresa Galacteos, podria ingresar al mercado

ambatefio en el sector de derivados lacteos con su marca Della Vita
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

En el presente proyecto se disefié un plan de negocios que busca comercializar
un tipo de yogur enriquecido con omega 3 en el canton Ambato, provincia de
Tungurahua, a través de estudios de mercado, corporativo, técnico y financiero
se determind la viabilidad del mismo.

En el estudio de mercado se determind que el producto tendra buena acogida
por parte del mercado objetivo al que se busca llegar, 94% bajo el resultado de
las encuestas aplicadas, esto debido a los beneficios nutricionales y funcionales
que el producto proporcionard, ademas de que el yogur es un producto que
puede ser introducido facilmente en la dieta diaria del consumidor, se buscara
ademas ampliar estrategas de publicidad para dar a conocer el producto a nivel
del pais.

La estructura organizacional de la microempresa Galacteos sera simple, es
decir contard con un Gerente-Administrador, una Secretaria-Contadora, un
Jefe de Produccion, un vendedor y dos operarios, mismos que deberan estar
capacitados para la ejecucion correcta de sus funciones.

Se desarrollo el estudio técnico para la implementacion de la planta
procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega 3, y se determino que
la misma estara ubicada en el sector La Concepcion parroguia Atahualpa, la
capacidad de produccién seré de 750 unidades de 150g por dia, la formulacion
maés adecuada fue seleccionada por un conjunto de catadores semientrenados,
los materiales y equipos necesarios seran adquiridos en base al proceso
productivo y la distribucion en planta. Ademas de tener en cuenta las
normativas vigentes para la materia prima asi como para el producto

terminado.

A través de los indicadores financieros se determind que la viabilidad y

rentabilidad de este proyecto es positiva, se iniciard con una inversion de $

50.314,78 la misma que en el lapso de tiempo de 5 afios generara un VAN de

$28.450, una TIR de 30%, en un periodo de recuperacion de 37,47 meses, y

con una rentabilidad sobre la inversion de 28,49%, el punto de equilibrio se

da con la venta de 13424 unidades al mes. Concluyendo que es posible la
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implementacion de la planta procesadora de yogur aflanado enriquecido con

omega 3.

4.2 Recomendaciones

Posicionar el producto a través de campafias formativas en las que se exponga
los beneficios que aporta el consumo de este producto, mediante varios medios
publicitarios

Promover la creacion de otros productos derivados de la leche que incorporen
biocomponentes benéficos para la salud y bienestar del consumidor y que
vayan de la mano con las preferencias y necesidades de otros segmentos de
poblacion.

Trabajar bajo normativas sanitarias vigentes, y protocolos de manejo adecuado
de alimentos como BPM, POES y HCCP para garantizar la seguridad de
consumo del producto.

Implementar politicas empresariales relacionadas a la economia circular.
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ANEXOS
Anexo A. Encuesta aplicada al mercado objetivo

%,

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA

CARRERA DE ALIMENTOS
ESTUDIO DE MERCADO

WRRE
o

Esta encuesta busca recopilar informacion acerca de la demanda de consumo de yogurt y de
la posible acogida de un producto de este tipo enriquecido con omega 3 en el mercado.
La informacion recolectada sera usada con fines investigativos en un proyecto de titulacion

perteneciente a la modalidad de emprendimiento.

FECHA:

INDICACIONES: Lea detenidamente y escoja la opcion que usted considere correcta.
Marque con una X.

Género Edad Ingreso Mensual Ocupacion

Menor a $425 |:| Estudiante
De$425a$600 L] Empleado

[]
[]
De$600a$800 [ | Amadecasa [ ]
[
]

Masculino [__| De 19 a 25 afios
Femenino [ | De 26 a 30 afios
Otro [ ] De3la35afios
De 36 a 40 afios
Mayor a 41 afios

De $8002$1000 [ | Independiente
Mayora$1000 [ ]| Comerciante

oood

1. Considera ud que mantiene una dieta saludable para tener una mejor calidad de
vida y para que no se vea afectada su salud.

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en desacuerdo
De acuerdo
e Totalmente de acuerdo
2. ¢Con gue frecuencia compra yogurt?

e Diariamente

e Semanalmente
e Mensualmente
e Bimestralmente
e Otro

innnn

3. ¢Qué cantidad de yogurt consume aproximadamente diariamente?

s

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO o

o

¢
¥9010803°



100 gr a 200 gr
200 gra 300 gr
300 gr a 500 gr
500 gr a 1000 gr
e Mayor a 1000 gr
4. ¢Qué tipo de yogur consume con mas frecuencia?

Batido (bebible)
Concentrado (griego)
Deslactosado

Aflanado o cuchareable

5. Escoja la opcién que usted considere mas importante al momento de adquirir algin
tipo de producto lacteo (yogur)

e Sabor, Aroma, Textura
Beneficios para la salud
Envase, volumen, logotipo
Precio

Marca

i

6. ¢Con que finalidad consume usted yogur?

]

e Mejorar la alimentacion
e Habito
e Cuidar lasalud

7. Sabia usted que el consumo de omega 3 en la dieta diaria es beneficioso para la
salud vascular (corazén) y cognitiva (cerebro) de una persona

e Si
e No

8. ¢Ha degustado un yogur de textura firme, cuchareable o tipo flan?

e §j
e No

9. ¢Encaso de que el yogur aflanado enriquecido con omega 3 existiera en el
mercado, usted estaria dispuesto a comprarlo?

e Sj
e No

10. ¢De qué sabor preferiria usted el yogur aflanado o textura firme?

Mora
Fresa
Durazno
Pifia
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11. ¢En qué presentacion le gustaria adquirir el yogur aflanado con omega 3?

150 gramos |:|

500 gramos |:|

900 gramos |:|

Yogurt entero con
Frutilla \)}
Jont. Neto 900¢ ©

<

12. ¢En qué tipo de envase preferiria usted adquirir el yogur aflanado enriquecido con

omega 3?

e Envases de plastico de forma cilindrica
e Envases de plastico de forma rectangular
o Envases de poliestireno

e Envases de vidrio

[ ]

13. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una porcion de yogur aflanado con adicion
de omega 3 de aproximadamente de 150 gramos?

e Menos de $1.50
De $1.50 a $1.75
De $1.75 a2 $2.00
De$200a%$2.25
Mayor a $ 2.25

14. ;En qué lugar le gustaria adquirir este tipo de producto?

e Tiendas locales
e Supermercados
e Panaderias

e Online

]

15. ¢De qué forma considera usted més adecuado recibir publicidad sobre este

producto?
e Radio

¢ Redes Sociales (redes sociales, watsapp, facebook, Instagram)
e Periddicos o volantes

e Pancartas en centros comerciales y tiendas

Gracias por su colaboracion
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Anexo B. Formato para la validacién de la encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
F.C.I.LAB

CARRERA DE ALIMENTOS
INSTRUMENTO PARA VALIDACION CUALITATIVA

e Buen dia, ayudeme calificando cada pregunta en una escala de 5 puntos segun su

criterio

e Marque con una X el casillero del nimero que considere apropiado.

e En caso de que lo requiera, puede colocar un comentario como sugerencias para

mejorar la comprension de la pregunta

Escala Observaciones
Item Muy Apropiada Mas o Poco Nada
apropiada 4 menos | apropiada | apropiada
apropiada
) (2) (1)
@)

Genero
Edad
Ingreso Mensual
Ocupacion
. Mantiene una dieta

saludable para tener una
mejor calidad de vida y
para que no se vea afectada
su salud

. ¢Con  que  frecuencia

compra yogurt?

. ¢Qué cantidad de yogurt
consume aproximadamente
segun la respuesta escogida
en la pregunta anterior?

. ¢Hadegustado un yogurt de
textura firme o tipo flan?

. ¢Qué tipo de yogurt
consume con mas
frecuencia?

. Escoja la opcion que ud
considere mas importante
al momento de adquirir
algln tipo de producto
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7. ¢Con que finalidad
consume usted yogurt?

8. Sabia usted que el consumo
de omega 3 en la dieta
diaria es beneficioso para la
salud vascular (corazén) y
cognitiva (cerebro) de una
persona

9. El consumo de yogur

de textura firme o
cuchareable esta
incrementando  en  los
Gltimos afios, bajo este
criterio ¢De qué sabor
preferiria usted la cobertura
del yogurt aflanado o
cuchareable?

10. ¢De qué forma considera
usted mas adecuado
recibir publicidad sobre
este producto?

11. ¢(En qué tipo de envase
preferiria usted adquirir el
yogurt aflanado
enriquecido con omega 3?

12. ¢;En caso de que el
producto existiera en el
mercado, usted estaria
dispuesto a comprarlo?

13. ¢En qué lugar le gustaria
adquirir este tipo de
producto?

14. ¢Cuénto estaria dispuesto
a pagar por una porcion
de yogurt aflanado con
adicion de omega 3 de
aproximadamente de 100
gramos?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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Anexo C. Validacién de la encuesta en Excel

Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos v Biotecnologia
Carrera de Alimentos

Universidad Tecnica de Ambato

"Plan de negocios para la creacion de una planta procesadora de yogurt aflanado enriquecido con omega 3 en el canton Ambato”

Muy . Mas o menos Poco
ITEM apropiada Apropiada apropiada Apropiada
ESCALA 3 4 3 2
PREGUNTA | PREGUNTA PREGUNTA 4| PREGUNTA |PREGUNTA 6| PREGUNTA | PREGUNTA PREGUNTA | PREGUNTA | PREGUNTA
1 2 3 7 8 10 11 12 13 14
EXPERTO 1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
EXPERTO 2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
EXPERTO 3 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 3 5 5
EXPERTO 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 4 3 3 4 5
EXPERTO 5 3 3 3 5 5 4 5 3 3 4 3 3 5 b
EXPERTO § 3 3 3 4 4 4 5 3 3 3 3 3 5 b
EXPERTO 7 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 4 3 5 5
EXPERTO 8 3 3 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3 4 b
EXPERTO 9 3 3 4 3 3 4 5 3 3 4 3 3 5 4
EXPERTO 10 3 3 3 4 3 3 5 3 4 3 3 3 5 4
EXPERTO 11 3 4 3 3 2 4 5 3 3 4 3 3 3 3
EXPERTO 12 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 5
EXPERTO 13 5 2 3 4 4 5 3 3 5 4 5 4 5
EXPERTO 14 3 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5
EXPERTO 15 4 4 3 3 4 3 5 5 4 4 3 2 4
VARIANZA 0,507 0,640 0,507 0.356 0,649 0,240 203 0,293 0,356 0.240 0.640 0.773 0.356
SUMATORIA DE VARTANZAS 6.336
r.
VARTANZA DE LA SUMA DE LOS TTEMS 26,329 1-— v :
Vt

k 14

Vi 6,30

Vit 26,33

o 0.817

TOTAL

70
70
70

64
67
60
67

68

(A= ]
(W R



Anexo D. Validacion de la encuesta en el software SPSS

= Analisis de fiabilidad
[Conjunto de datosl]

Escala: TODAS LAS VARIABLES

Resumen del procesamiento de los casos

] %
Casos  Validos 15 100,0
Excluidos? 0 0
Total 15 100,0

a. Eliminacion por lista basada en
todas las variables del
procedimiento.

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de
Cronbach
hasada en

los

Alfa de elementos M de
Cronbach tipificados elementos

817 203 14
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Anexo E. Aplicacion de la encuesta
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Anexo F. Hoja Modelo para el Analisis Sensorial

z

CIENC,
oeCENCU

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACUL,,
)

o~

D
vy 3\:~\3€J

F.C.I.LAB
CARRERA DE ALIMENTOS Fanes®

“Plan de Negocios para la creacion de una planta procesadora de yogur aflanado
enriguecido con omega-3 en el canton Ambato”.

HOJA DE EVALUACION SENSORIAL

Instrucciones:

e Se le entregara 2 muestras identificadas con codigos alfanuméricos

e Deguste la muestra e identifique su nivel de agrado y marque con una X la opcién
que usted considera apropiada considerando que 5 es el mayor puntaje y 1 el menor
puntaje.

e Entre la evaluacion de cada muestra por favor limpie su paladar con agua.

Caracteristicas Escala Muestras
Cddigo G108 | Cddigo F202

Apariencia 1.Me disgusta mucho

2.Me disgusta

3.Ni me gusta ni me disgusta
4. Me gusta

5. Me gusta mucho

Color 1.Me disgusta mucho

2.Me disgusta

3.Ni me gusta ni me disgusta
4. Me gusta

5. Me gusta mucho

Olor 1.Me disgusta mucho

2.Me disgusta

3.Ni me gusta ni me disgusta
4. Me gusta

5. Me gusta mucho

Sabor 1.Me disgusta mucho

2.Me disgusta

3.Ni me gusta ni me disgusta
4. Me gusta

5. Me gusta mucho
Aceptabilidad | 1.Me disgusta mucho

2.Me disgusta

3.Ni me gusta ni me disgusta
4. Me gusta

5. Me gusta mucho

114



Anexo G. Aplicacion de Evaluacion sensorial a catadores semientrenados

pertenecientes a la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos




Anexo H. Ficha Técnica de manejo de Omega 3

Nutricion y Biotecnoiogia para la Salud

FICHA TECNICA

BIOACTIVA

Producto

Cabdigo

Composiciéon

Especificaciones

BIOACTIVA OMEGA DHA

Acido docosahexanoico (DHA)
Producto de grado alimenticio.

OCCo67

&KGRANOTEC

Version: 01
Elaboracion: Junio 2017
Actualizacion: Junio 2022

Sacarosa, aceite de pescado, almidén de maiz, caseina acida
comestible de leche, ascorbato de sodio (E 301), fosfato
tricalcico (E 341), extracto rico en tocoferol (E 306), mono y
diglicéridos de acidos grasos (E 471), lecitina de soya (E 322),
palmitato de ascorbilo (E 304).

Caracteristicas Fisico-Quimicas | Unidades | Especificaciones
Particulas esféricas de libre
Apariencia fluidez de color amarillo claro
a beige claro.
Dispersable en agua fria,
- foormando una  emulsiéon
Solubilidad (10-157C) i
lechosa de buena estabilidad
a largo plazo.
Pérdida por secado (105°C) % <50
Densidad aparente g/ml Aprox. 0.6
DHA calculado como
L % 26.7
triglicéridos
EPA calculado como
- % <25
triglicéridos
Acidez libre % <0.6
Indice de anisidina <15.0
Indice de peréxido meg/kg | <0.0
Tamizado a través de malla 20 % >100.0

1. Granotec Ecuador S.A. garantiza la calidad e inocuidad de sus productos, de conformidad con las especificaciones indicadas en sus fichas
técnicas y certificados de anadlisis; informacion previamente aprobada por €l cliente.
2. Lainformacion proporcionada en este documento, en ningun caso reemplaza la necesidad del cliente de realizar sus pruebas internas para

evaluar resultados y hacer los ajustes que garanticen las caracteristicas deseadas en su producto final.

3. Elcliente es responsable unico del adecuado uso y almacenamiento de los productos adquiridos, por lo tanto, Granotec Ecuador S.A. no
puede ser responsable del cumplimiento de las especificaciones en el producto final del cliente.
4.  Este producto ha sido fabricado y/o almacenado en una planta que maneja insumos que contienen: gluten, soya, sulfitos, leche, pescado,

y/0 sus derivados.

Granotec Ecuador

www granotec com Capacitacién

Proc

Nutrientes e Garantia “




Nutricion y Biotecnoiogia para la Salud -GRAN OTEC
FICHA TECNICA

usP

Tamizado a través de malla 40

e % 290.0
Tamizado a través de malla 120

o % <12.0
Metales Pesados

Plomo mg/kg | <0.02
Cadmio mg/kg <0.01
Mercurio mgkg | <01
Arsénico mg/kg | 0.1
Metales pesados (como Pb) mg/kg <10.0
Caracteristicas Microbiolégicas | Unidades | Especificaciones
Aerobios totales UFC/g <1000
Mohos y levaduras UPC/g | <80
Salmonella /30x25g | Ausencia
Staphylococcus aureus /10g Ausencia
E. Sakazakii (Cronobacter spp.) /300g Ausencia
Enterobacteria /5x5g Ausencia
E. coli /10g Ausencia
Ps. Aeruginosa /10g Ausencia

* Parametros de liberacion del producto, tras verificacion del certificado de
andlisis frente a la ficha técnica, verficacion de que el producto concuerde con
la marca comercial y el lote durante el proceso, ademas de la integridad del
empagque previo al despacho.

El producto cumple con las especificaciones internas
establecidas con base en la experiencia del fabricante.

Aplicacion Uso en alimentos en general y productos dietéticos: fortificacion
de productos alimenticios basicos, especialmente productos en
polvo de base lactea, ademas de alimentos infantiles y
productos de nutricion materna, debido a la necesidad
especifica de suplementacion con DHA.
Nota: Producto destinado a uso industrial, no consumir
directamente.

Dosificacién recomendada Min. 40 mg EPA+DHA por 100g/100 kcal, para declarar “fuente
de omega-3” y min. 80 mg EPA+DHA por 100g/100 kcal, para
declarar “rico en omega-3” (Segun CE (EU) No. 116/2010).

1. Granotec Ecuador S.A. garantiza la calidad e inocuidad de sus productos, de conformidad con las especificaciones indicadas en sus fichas
técnicas y certificados de andlisis; informacion previamente aprobada por €l cliente.

2. Lainformacion proporcionada en este documento, en ningun caso reemplaza la necesidad del cliente de realizar sus pruebas interas para
evaluar resultados y hacer los ajustes que garanticen las caracteristicas deseadas en su producto final.

3. Elcliente es responsable Unico del adecuado uso y almacenamiento de los productos adquiridos, por lo tanto, Granotec Ecuador S.A. no
puede ser responsable del cumplimiento de las especificaciones en el producto final del cliente.

4. Este producto ha sido fabricado y/o aimacenado en una planta que maneja insumos que contienen: gluten, soya, sulfitos, leche, pescado,
y/0 sus derivados.

Granotec Ecuador
. K Ve s X Transferencia Nutrientes e Garantia

Ingredientes Caldad y
Poducios C

e QY A aemide
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Nutricion y Biotecnoiogia para la Salud -GQAN OTEC
FICHA TECNICA

Se puede incorporar directamente a los productos, durante su
procesamiento, garantizando una buena dispersion (la etapa de
adicion puede variar segun el proceso).

Nota: La dosis final debera ser determinada por el cliente
mediante la ejecucion de pruebas internas.

Beneficios e EI Omega-3 contribuye a prevenir enfermedades
cardiovasculares, la aterosclerosis, el accidente
cerebrovascular, enfermedades metabdlicas, trastornos
psicologicos/ neurolégicos, hipertension, enfermedades
autoinmunitarias e inflamatorias.

e Numerosos estudios cientificos informan que el Omega-3 es
importante para el corazon y la salud vascular, el cerebroy la
salud mental, la salud ocular, la salud bucal, la salud
gastrointestinal, la salud inmunoldgica, la inflamacion y el
mantenimiento del peso corporal.

Condiciones de almacenamiento Almacenar el producto en su empaque original, sellado, en un
ambiente fresco (max. 25°C), seco, ventilado, protegido del aire,
de la luz solar y de fuentes de calor.

Nota: El producto puede ser transportado a temperatura
ambiente, en transporte limpio, libre de plagas y de otros
productos que no sean de grado alimenticio.

Presentacion Caja de cartéon con funda interna de polietileno de 25 kilos.

Seguridad Usar equipo de proteccion para el aparato respiratorio y evitar la
formacion de polvo y aerosoles.

Pafs de origen Dinamarca.
Declaracién de alérgenos Contiene pescado y/o sus derivados (aceite de pescado), soya

y/0 sus derivados (lecitina de soya), leche y/o sus derivados
(caseinato) y se declara como tal en su etiqueta.

Declaracién de transgénicos Este producto podria contener GMO.

Vida atil 36 meses a partir de la fecha de elaboracion.

1. Granotec Ecuador S.A. garantiza la calidad e inocuidad de sus productos, de conformidad con las especificaciones indicadas en sus fichas
técnicas y certificados de andlisis; informacién previamente aprobada por el cliente.

2. Lainformacion proporcionada en este documento, en ningln caso reemplaza la necesidad del cliente de realizar sus pruebas internas para
evaluar resultados y hacer los ajustes que garanticen las caracteristicas deseadas en su producto final.

3. Elcliente es responsable unico del adecuado uso y almacenamiento de los productos adquiridos, por lo tanto, Granotec Ecuador S.A. no
puede ser responsable del cumplimiento de las especificaciones en el producto final del cliente.

4.  Este producto ha sido fabricado y/o almacenado en una planta que maneja insumos que contienen: gluten, soya, sulfitos, leche, pescado,
y/0 sus derivados.

Granotec Ecodor
X ¢ : X Transferencia Innovacion Nutrientes e Garantia \
£x00g W 4 Tecnologica L 3R
4 Stacitacién v De 1o

Ingredientes Calkdad y :
WWW granotec com Cag Producios S ompromeD (W
NOTEC

GRA:

118



Anexo |. Resultados del Analisis Fisico-quimico realizado al yogur aflanado en un

Laboratorio Acreditado

SERVICIO )

DE ACREDITACION

ECUATORIANO
Multﬁgfylltyca S.A. Acreditacion N° SAE LEN 09-008

DATOS DEL CLIENTE

LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV-FQ.6465

Cliente: GALARZA ACURIO LUCILA ESTEFANIA
Direccion: CIUDADELA LOS 3 JUANES
Teléfono: 0992534011

DATOS DE LA MUESTRA

Descripcion:

YOGURT AFLANADO ENRIQUECIDO CON MICROCAPSULAS DE OMEGA 3

Lote - Contenido Declarado: 250g
Fecha de Elaboracion: 2023-01-18 Fecha de Vencimiento: e

Fecha de Recepcion: 2023-01-19 Hora de Recep: 15:03:28
Fecha de Analisis: 2023-01-19 Fecha de Emisién: 2023-01-27

Material de Envase:

Toma de Muestra realizada por:

El cliente

Observaciones:

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras entregadas
por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico. |Olor: | Caracteristico.
Estado: Semiliquido. | conservacion: |Refrigeracion
Temperatura de la muestra: 5°C

RESULTADOS FISICOQUIiMICOS

METODO DE METODO DE ANALISIS
PARAMETROS RESULTADO UNIDAD ANALISIS DE REFERENCIA
INTERNO
PROTEINA 4.27 (F: 6.38) % MFQ-01 Aonczo0L Ll
Kjeldahl
AOAC 2003.06/
GRASA 2.39 % MFQ-02 Gravimetria, Soxhlet
AOAC 920.151
SOLIDOS TOTALES 24.54 % MFQ-110 Gravimetria /
CENIZA 0.81 % MFQ-03 Aoas 923£—g</imecria
directo
NTE INEN 522:2013,
*FIBRA BRUTA 0.00 % MFQ-06 G,,aw-mima /
*CALORIAS 113.62 kcal/100g MFQ-12 NTE 21 NZLZ‘; 11 /334'
Calculo
*CARBOHIDRATOS 15.72 % MFQ-11 F Agi;fé’,:‘gocs‘;'g‘;;’;%a"
JORGE ERAZO N50-109 Y HOMERO SALAS
LA CONCEPCION - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 330 0247, 226 9743, 244 4670/ emall: informes@ multianalityca.com
Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/3 RFQ-7.8-01/ Edicién RG: 11
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SERVICIO )
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Multlanalltyca S.A. Acreditacién N° SAE LEN 09-008

de Andlisis y Aseg: de Calidad
LABORATORIO DE ENSAYOS
Perfil lipidico.
— —
PARAMETRO COMPUESTO ANALIZADO UNIDAD RESULTADO METODO
Acido Butirico (C4:0) % 4.61
Acido Caproico (C6:0) % 4.20
Acido Caprilico (C8:0) % 2.37
Acido Caprico (C10:0) % 4.97
Acido Undecanoico (C11:0) % 0.60
Acido Laurico (C12:0) % 5.36
Acido Tridecanoico (C13:0) % 0.00
Acido Miristico (C14:0) % 15.04 INTERNO: MIN-46 /
ACIDOS GRASOS Acido Pentanoico (C15:0) % 1.74 99';555%%”5?5}2?&% o
SATURADOS Tode PaiTa - - CON DETECTOR DE
cido Palmitico (C16:0) % 24.85 TONIZACION DE LLAMA
Acido Heptanoico (C17:0) % 0.69 (FID)
Acido Estedrico (C18:0) % 6.48
Acido Araquidico (C20:0) % 0.00
Acido Heneicosanoico(C21:0)| % 0.00
Acido Behemico (C22:0) % 0.00
Acido Tricosanoico (C23:0) % 0.00
Acido Lignocerico (C24:0) % 0.00
Acido Miristoleico (C14:1) % 1.74
AcCido cis-10 Pentadecenoico %
(c15:1) & 933
Acido Palmitoleico (C16:1) % 2.22
Acido cis-10 Fieplaaeceno:co
(c17:1) % 0.37 INTERNO: MIN-46 /
ACIDOS GRASOS , et REFERENCIA: AOAC
INSATURADOS Acido Elaidico (C18:1n9 % 0.00 996.06 CG MODIFICADO
trans) i & CON DETECTOR DE
Acido Oleico (C18:1n9cis) % 19.22 IONIZACION DE LLAMA
Acido Eicosenoico(C20:1n11)| % 0.88 (FID)
Acido Erucico (C22:1n9) % 0.00
Acido Nervonico (C24:1n9) % 0.00
Acido Linoelaidico
(C18:2n6trans) % 0.00
Acido Linoleico ( CIB.’EHSC]S} »
(Omega 6) % 13.90
Acido gamma Linolénico .
(C18:3n6) (Omega 6) % 2.30
Acido Linolenico (C18:3n3) =
(Omega 3) % 0.00
Acido Eicosadienoico .
(C20:2n6) % 0.00 INTERNO: MIN-46 /
ACIDOS GRASOS ‘Acido Araquidonico (C20:4n6) o .00 REFERENCIA: AOAC
POLIINSATURADOS o Y 996.06 CG MODIFICADO
—ACido EIcosapentancico CON DETECTOR DE
(€20:5n3) EPA % 1.39 IONIZACI((%\Z) 1))5 LLAMA
Acido Docosadienoico (C22:
2n6) % 0.00
Acido Docosahexaenoico ”
(C22: 6n3) DHA % 2.73
Acido cis-8,11,14 B
eicosatrienoico (C20: 3n8) % 0.00
Acido cis-11,14,17 &
eicosatrienoico (C20: 3n11) % 0.00
SATURADOS % 52.92
A MONOINSATURADOS % 26.76
GIDOSIGRASOS POLIINSATURADOS % 20.32 oTAL
TRANS. % 0.00
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SERVICIO i
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

MUIt! am"l?yhtyca ‘Sr:ﬁ; Acreditacién N° SAE LEN 09-008
LABORATORIO DE ENSAYOS

Nota 1: °°Los ensayos/ la informacién, no forman parte del alcance de acreditacion de Multianalityca S.A., y fueron suministrados por LABPARRENO,

que no esta acreditado para realizar dicha actividad.
Nota 2: *Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.

Se prohibe la reproduccion del presente informe de resultados, excepto en su totalidad previa autorizacion escrita de Multianalityca

S.A.

Cualquier informacion adicional correspondiente a los ensayos esta a disposicion del cliente cuando lo solicite.

El Tiempo de Retencion de las Muestras en el Laboratorio a partir de la fecha de ingreso sera de 15 dias para muestras perecibles y
1 mes calendario para muestras medianamente perecibles y estables. Muestras para analisis microbiolégicos 5 dias laborables a
partir de la fecha de analisis, posterior a este tiempo, el laboratorio no podra realizar reensayos para verificacion de datos o valores
no conformes por parte del cliente.

Toda la informacion relacionada con datos del cliente e items de ensayo (muestras) y que pueda afectar a la validez de los
resultados, ha sido proporcionada y son responsabilidad exclusiva del cliente. El laboratorio se responsabiliza unicamente de los
resultados emitidos los cuales corresponden a la muestra analizada y descrita en el presente documento.

El laboratorio declina toda responsabilidad, acerca de desvios encontrados en las muestras entregadas por el cliente y que pueden
afectar a la validez de los resultados, particular que es comunicado al cliente en caso de ser detectado por el laboratorio.

El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacion técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad
sera de 5 afios a partir de su fecha de emision. (Punto 8.4.2 CR GA01 Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo y
Calibracion segun NTE INEN- ISO/IEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Division
Instrumental

JORGE ERAZO N50-109 Y HOMERO SALAS
LA CONCEPCION - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 330 0247, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com
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Anexo J. Flujo de caja mensual de la microempresa GALACTEQOS

Concepto

Afio 0

Mes 1

Mes 2

Mes 3

Mes 4

Mes 5

Mes 6

Mes 7

Mes 8

Mes 9

Mes 10

Mes 11

Mes 12

Saldo Inicial
de Efectivo

$0,00

$17.860,74

$18.002,54

$18.144,34

$18.286,14

$18.427,93

$18.569,73

$18.711,53

$18.853,33

$18.995,13

$
19.136,93

$19.278,72

$19.420,52

Mas: Ventas
totales

$0,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

$15.450,00

Efectivo
Disponible

$0,00

$33.310,74

$33.452,54

$33.594,34

$33.736,14

$33.877,93

$34.019,73

$34.161,53

$34.303,33

$34.445,13

$34.586,93

$34.728,72

$34.870,52

Menos:
Costo de
Ventas

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

$ 7.796,18

Menos:
Gastos
Operativos

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

$ 7.362,21

Menos:
Gastos
financieros

$ 260,00

$ 25711

$ 254,19

$ 251,22

$ 248,22

$ 24518

$ 242,10

$ 23898

$ 23582

$ 23262

$ 229,38

$ 226,09

Mas:
Depreciacion

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

$ 332,30

Efectivo
antes de Pago
de ISR

$18.224,66

$18.369,35

$18.514,07

$18.658,83

$18.803,63

$18.948,47

$19.093,35

$19.238,27

$19.383,23

$19.528,23

$19.673,27

$19.818,35

Pago de
Impuesto
sobre la
renta

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$0,00

$127,27

Flujo
Operativo de
Efectivo

$0,00

$18.224,66

$18.369,35

$18.514,07

$18.658,83

$18.803,63

$18.948,47

$19.093,35

$19.238,27

$19.383,23

$19.528,23

$19.673,27

$19.691,08

Menos:
Inversiones
preoperativa
S

$37.139,26

$ -
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Gastos
Preoperativo
s

$5.400,71

Inversiones a
Corto Plazo

$5.581,00

Inversiones
de Mediano
Plazo

$ 535,00

Inversiones
de Largo
Plazo

$25.622,55

Saldo de
Efectivo

-$37.139,26

$18.224,66

$18.369,35

$18.514,07

$18.658,83

$18.803,63

$18.948,47

$19.093,35

$19.238,27

$19.383,23

$19.528,23

$19.673,27

$19.691,08

Mas:
Préstamo
Bancario

$20.000,00

Mas: Aporte
de Capital

$35.000,00

Efectivo
Disponible

$17.860,74

$ 18.224,66

$ 18.369,35

$ 18.514,07

$18.658,83

$18.803,63

$18.948,47

$19.093,35

$19.238,27

$19.383,23

$19.528,23

$19.673,27

$19.691,08

Menos:
Amortizacion
de Préstamo

$ -

$ 22212

$ 225,01

$ 227,93

$ 230,90

$ 233,90

$ 236,94

$ 240,02

$ 24314

$ 246,30

$ 249,50

$ 252,75

$ 256,03

Saldo
Acumulado
de Efectivo

$17.860,74

$18.002,54

$18.144,34

$18.286,14

$18.427,93

$18.569,73

$ 18.7115

$ 18.853,3

$ 189951

$ 19.136,9

$ 19.278,7

$ 19.4205

$ 19.435,0
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