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RESUMEN 

 

El presente plan de negocios es realizado con el fin de conocer si la creación de una 

planta procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega-3 en el cantón Ambato 

es factible y viable a través de la aplicación de estudios de mercado, organizacional, 

técnico y financiero. 

Este proyecto busca brindar al consumidor un producto que incorpore características 

nutricionales y funcionales que contribuyan al bienestar de los potenciales clientes, a 

través de un estudio de mercado se conoció el perfil del consumidor, sus hábitos y 

tendencias de consumo, obteniéndose una acogida positiva del producto. Se planteó 

además la aplicación de las denominadas las 4P´s, con la intención de satisfacer al 

público, vender más y alcanzar las metas propuestas por la microempresa. 

A través del estudio organizacional la empresa Galacteos, diseñó la marca comercial 

que fue Yogur Della Vita, una estructura organizativa con sus respectivos 

responsabilidades, misión, visión, valores y políticas bajo los cuales la microempresa 

actuará. 

Mediante el estudio técnico se estableció la ubicación de planta procesadora de yogur 

aflanado, la capacidad operativa que es de 750 unidades diarias, además de la 

formulación más aceptada por el consumidor, insumos y maquinaria necesarios para 

la producción diaria y como estos equipos estarán ubicadas a través de un diseño de 

planta. Finalmente se realizó un análisis económico en un periodo de 5 años a través 

de la aplicación de indicadores financieros como VAN, TIR, PRI, ROI y punto de 

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

 

PALABRAS CLAVE: Plan de Negocios, Galacteos, investigación de mercados, 

análisis financiero, alimentos funcionales, productos lácteos, yogur, innovación 

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 I 

MARCO TEÓRICO 

 

1.1 Antecedentes de la Investigación 

 

1.1.1 Industria Láctea en Ecuador 

 

La producción diaria de leche en el Ecuador en el año 2020 fue aproximadamente de 

6,15 millones de litros, siendo las provincias de la Sierra aquellas que contribuyen con 

el mayor porcentaje, acotando además 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 más comercializados están: 

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 láctea es de más de dos millones de litros diarios; el 12% de este 

volumen es utilizado en la producción de yogures y que el consumo per cápita de yogur 

en nuestro país es de 5,6 litros al año. 

 

Además, a raíz de la pandemia suscitada hace dos años atrás se han generado cambios 

en los hábitos de alimentación de los consumidores, se ha logrado la preferencia hacia 

productos elaborados en el propio país, lo que ha fortalecido la industria láctea la 

misma que se ha comprometido más con la innovación y el desarrollo, proporcionando 

en su catálogo productos nutritivos, saludables y que principalmente cumplen con altos 

estándares de bioseguridad (Ramón, 2022). 

 

En el mercado actual se han lanzado un sin número de alimentos funcionales que atraen 

la atención del consumidor, principalmente por el cuidado de la salud del consumidor, 

el yogur en todas sus formas es uno de los más consumidos, debido a su aporte a la 

prevención de enfermedades cardiovasculares, enfermedades crónicas,  por el aporte 

de proteínas, vitaminas y minerales, fortalecimiento del sistema inmunológico  y lo 

mejor que puede ser consumido por personas de todas las edades (CIL Ecuador, 

2021a). 
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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 lácteo, 

que pertenece a la categoría de “leches fermentadas”, el cual es obtenido mediante la 

fermentación o acidificación de la leche a través de microorganismos como 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. 

Thermophilus (Arango, 2021).  

 

Este producto de consistencia cremosa y sabor ligeramente ácido es rico en proteínas, 

calcio, vitamina D, fósforo, vitaminas del complejo B tales como B3, B6, B12 y ácido 

fólico (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 múltiples beneficios que aporta a la salud y el bienestar de las personas que lo 

ingieren.  La importancia 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 población que no tolera a la lactosa 

(Saborido & Leis 2018), posee efectos favorables para la salud intestinal debido a la 

presencia de bacterias acido lácticas (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, estreñimiento, diarrea, padecimientos de 

cáncer 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 mañana 

con el objetivo primordial de mantener y prevenir enfermedades. 

 

1.1.2.1 Clasificación 

 

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 elaboración. 
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Según 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 continuación: 

Tabla 1 

 Tipos de leches fermentadas según el contenido de grasa. 

 

Tipo de Leche fermentada Entera Semidescremada Descremada 

Porcentaje de Grasa (%) Min 2,5 Min 1,0 

Max < 2,5 

Max < 1,0 

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 lácteo. 

• Con ingredientes: al que si se le puede adicionar cualquiera de los ingredientes 

anteriormente mencionados. 

 

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

Técnica 2395, en la cual menciona los tipos siguientes. 

• Leche fermentada concentrada: es un producto lácteo cuya proteína ha sido 

aumentada, antes o posterior a la fermentación a un mínimo de 5.6%, en este 

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

  

• Tipo deslactosado:  yogur en el cual la materia prima para la elaboración es 

sometida a un proceso en el cual se divide al disacárido lactosa en sus 

respectivos monosacáridos glucosa y galactosa para hacerla de mayor 

digestibilidad y evitar malestares en consumidores intolerantes a la lactosa 

(Alpina S.A, 2019). 
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• Los tipos batido, líquido y aflanado son explicados por (Constante, 2010) 

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

 

Figura 1 

Tipos de yogur según el proceso de elaboración 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente:(Constante, 2010) 

 

 

• 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 inoculación produciéndose la coagulación en el mismo envase 

que será distribuido y comercializado (Rodríguez, 2021). 

 

Figura 1. 

Tipos de yogur según el proceso de elaboración 
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1.1.3 Beneficios del Omega 3  

 

Los ácidos grasos poliinsaturados omega 3 marinos se posicionan entre los bioactivos 

alimentarios más estudiados y documentados con beneficios para la salud durante las 

últimas cuatro décadas (Tahergorabi y Abdollahi 2021). 

Según el criterio de Ortiz et al., (2020)  en cuanto a beneficios sobre el sistema 

cardiovascular, menciona que los ácidos grasos omega 3 poseen efectos antitrómbicos 

y antiarrítmicos, a través del aumento del tiempo de sangrado evitando la adherencia 

de plaquetas en las arterias, reduciendo además las concentraciones de colesterol 

triglicéridos en el plasma además del colesterol total. También hace referencia a la 

resistencia vascular periférica y por ende la reducción de la presión arterial. Estudios 

de cohortes prospectivos a largo plazo señalan una asociación entre la variable ingesta 

de pescado, pescado graso, y ácidos grasos marinos (EPA y DHA) con la variable 

menor riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares, especialmente la 

cardiopatía 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 razón: El DHA 

es el ácido graso predominante en el sistema nervioso central y juega un papel 

importante en el desarrollo neuronal y la función visual. 

Una revisión de investigaciones con pacientes con depresión mayor y trastorno bipolar 

encontró 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 ojos. 

 

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

 

Recientemente, la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 

Alimentación (FAO) y la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) han 

hecho recomendaciones sobre la ingesta recomendada de ácidos grasos omega 3. La 

FAO recomendó una ingesta mínima de 250 mg de EPA + DHA al día 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 recomendó una ingesta mínima de 300 mg de EPA + 

DHA por día, de los cuales al menos 200 mg deberían ser DHA (FAO, 2010). Esto 

debido a que DHA contribuye en gran parte en la formación y desarrollo de tejidos 

oculares y cerebrales del feto. 

 

El aceite de pescado contiene EPA y DHA. En una cápsula típica de aceite de pescado 

de 1 g, EPA y DHA comprenden aproximadamente el 30 % de los ácidos grasos 

presentes. Por lo tanto, una cápsula de 1 g de un aceite de pescado estándar 

proporcionaría 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 más de buscar un producto que 

satisfaga la necesidad propia de alimentarse busca también garantizar su salud y 

bienestar, añadiendo productos alimenticios que sean formulados con ingredientes que 

potencien la nutrición tales como proteínas, fibras, y ácidos grasos Omegas 3 (DSM, 

2021). 

Una encuesta realizada a consumidores de DSM (compañía global de origen holandés, 

que opera en las áreas de Nutrición, Salud y Vida Sostenible) en el año 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, están 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 aún no ha sido superada totalmente, la misma que ha logrado 

que la salud y en particular la inmunidad sean el centro de atención en todos los 

sentidos. Los micronutrientes esenciales, pequeños 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 tamaño 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 



7 
 

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 panadería, es altamente probable que 

al entrar a un supermercado se observe una variedad de productos enriquecidos de 

panadería 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 

más, así como aceites, lácteos y suplementos alimenticios además este tipo de 

componente es utilizado en formulaciones de leche para niños con fines de desarrollo 

cognoscitivo y cerebral. 

 

1.2 Plan de negocios 

Es una herramienta de comunicación escrita usada generalmente en la creación de 

nuevas empresas o en el lanzamiento de productos, en el cual se muestra si un proyecto 

empresarial, puede lograr tener la factibilidad técnica y económica necesaria para su 

implementación, teniendo en cuenta las características 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 través de este documento brindar información a usuarios 

como inversionistas o bancos, con el fin de brindar apoyo financiero. Ayuda además 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 

✓ Estudio Económico 
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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 hábitos de 

consumo, comportamiento, preferencias, capacidad adquisitiva, segmento en dicho 

mercado, competidores, necesidades de los clientes y el mercado en concreto real, 

además de estrategias que se usan para satisfacer las necesidades del consumidor. El 

estudio de mercado es la recolección de información del público objetivo al que se 

quiere atender (Quaranta, 2020). 

 

1.2.1.1.1 Segmentación de Mercado  

A través de la segmentación del mercado se puede conocer el o 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 población en pequeños subconjuntos de 

consumidores que comparten necesidades o características. Se debe tomar en cuenta 

la heterogeneidad y los hábitos, gustos, exigencias y necesidades de los distintos 

individuos (Fernández, 2021). 

 

1.2.2.2 Estudio Corporativo  

La estructura organizacional hace referencia a como la empresa se encuentra 

organizada a través de áreas o departamentos, en relaciones jerárquicas, cada uno con 

sus respectivas responsabilidades. 

Este estudio permite dividir el trabajo en un sistema más coordinado, orientándolos 

siempre al logro de objetivos. En esta parte se determina la organización de negocio, 

describiendo a los colaboradores, los cargos, funciones y responsabilidades 

(Placencio, 2021). 

 

Organigramas 

Es un instrumento que permite la organización además de la representación gráfica de 

los diferentes áreas y departamentos existentes en la empresa, mostrando las unidades 

administrativas que la conforman, sus relaciones, niveles jerárquicos, líneas de 

autoridad, asesorías y supervisión (Manobanda & Pilamunga, 2022). 
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1.2.2.3 Estudio Técnico 

Se detallan todos los requerimientos físicos para poner en marcha el negocio: oficinas, 

bodegas, maquinarias, equipos, materiales e insumos. Se especifica además el proceso 

de producción al que será sometido la materia prima y el producto final que se obtendrá 

para ser promocionado (Holguín, 2015). 

 

1.2.2.3.1 Localización de la Planta  

La localización de la planta industrial consiste en realizar un estudio sistemático para 

determinar el sitio más conveniente que certifique la eficacia y eficiencia de las 

operaciones, Además, se deberá considerar criterios estratégicos para maximizar la 

rentabilidad del proyecto, para esto se utilizará el método cuantitativo por puntos, 

mediante un análisis de la relevancia que presenta cada factor (Holguín, 2015). 

 

1.2.1.3.2 Ingeniería del Proyecto.  

A través de la ingeniería del proyecto se determinarán los procesos a seguir para la 

trasformación de materias primas en productos terminados, con la mayor optimización 

de recursos humanos y físicos posibles (Fernández, 2021). Se desarrollará balances 

de masa, diagramas de flujo y formulación tomando en cuenta el criterio de (Muñoz 

& Pazmiño, 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 área de producción. 

 

1.2.1.3.3 Proceso de Producción  

El proceso de producción es el procedimiento técnico que se utiliza para obtener los 

bienes y servicios a partir de insumos, y se identifica como la transformación de una 

serie de materias primas para convertirla en artículos mediante una determinada 

función de manufactura (Holguín, 2015). 

 

 De acuerdo con, Baca (2014), la representación del proceso productivo es un análisis 

que facilita la distribución de la planta aprovechando el espacio disponible en forma 

óptima, provocando la optimización de la operación 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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• Diagrama de bloques: Es un método sencillo que representa un proceso. 

• Diagrama de flujo de proceso: Posee información más detallada que un 

diagrama de bloques. 

 

1.2.1.3.4 Distribución de la planta  

Una distribución buena del equipo en la planta corresponde a la distribución de las 

máquinas, los materiales y servicios complementarios, los cuales mejoran las 

necesidades del proceso productivo y aseguran los menores costos y la productividad 

más alta, además mantienen las condiciones óptimas de seguridad y bienestar en los 

trabajadores (Manobanda & Pilamunga, 2022). 

 

1.2.2.4 Estudio económico  

Se puntualizan el monto de la inversión en activos, los costos de producción y otros 

gastos del proyecto, así como también los ingresos esperados. Además, se define el 

medio de financiamiento que se empleará para desarrollar la idea de negocio. Los 

indicadores que Ángeles, Silva, & Aquino (2017) recomiendan desarrollar en un 

proyecto para la determinación de la viabilidad económica son: 

 

✓ Valor Actual Neto (Thompson) 

✓ Tasa Interna de Retorno (TIR) 

✓ Periodo de recuperación de la inversión (PRI) 

✓ Balance de pérdidas y ganancias 

 

 

1.3 Objetivos 

1.3 .1 Objetivo General 

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

yogur aflanado enriquecido con omega 3 en el cantón Ambato   
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1.3.2 Objetivos Específicos 

• Efectuar un estudio de mercado para la identificación de la demanda potencial 

del yogur aflanado enriquecido con omega 3 en el cantón Ambato  

• Plantear una estructura organizacional que administre las distintas áreas 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 implementación. 
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CAPITULO II 

METODOLOGÍA 

 

2.1 Estudio de Mercado 

El estudio de mercado implica examinar aspectos vinculados al potencial desempeño 

del producto en el mercado. Se realizó análisis situacional y plan de mercadeo en torno 

a la nueva empresa. Con la información recolectada se propuso estrategias 

comerciales, así mismo, se abordó la frecuencia de compra, disponibilidad y poder 

adquisitivo de los consumidores para identificar la demanda potencial del producto 

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

 

2.1.1 Análisis Situacional  

Para el análisis situacional del proyecto fue necesario, realizar un estudio de los 

factores que afectan el macro, meso y micro entorno del mercado; por ende, se aplicó 

análisis estratégicos como:  

• Análisis PESTEL o del macro entorno  

• Análisis del meso entorno  

• Análisis FODA o del micro entorno  

 

2.1.2 Plan de Mercadeo  

El plan de mercadeo de la presente investigación 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:  

• Producto  

• Precio  

• Plaza 

• Promoción 

 

2.1.3 Estimación del mercado Potencial del consumo de yogurt aflanado 

enriquecido con Omega 3  

Bajo las proyecciones establecidas por el (INEC, 2020), la población del cantón 

Ambato es aproximadamente de 590.600. El 38.8 % de la población se ubica en el 
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sector urbano, mientras que el 61.2 % está localizado en el sector rural. El estudio se 

enfocará en el segmento de la población ubicada en la zona urbana del cantón. 

 

2.1.4 Variables de segmentación para la estimación de Mercado  

La segmentación del mercado abarca la división de un determinado mercado en 

subconjuntos de consumidores que comparten necesidades o características comunes 

(Schiffman, 2006). Se ha determinado seleccionar el segmento de personas cuya edad 

comprende desde 19 hasta los 44 años debido a que este grupo de la población posee 

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

 

2.1.5 Diseño y validación del instrumento de recolección de datos 

 

• Diseño de la encuesta 

Se elaboró una encuesta mediante la cual se caracterizó el perfil del consumidor 

potencial del producto objetivo. La caracterización contempló variables de tipo 

demográfico, psicográfico y de preferencias.  

• Validación de la encuesta 

Después del planteamiento de la encuesta, se validó la misma mediante el criterio de 

expertos inmiscuidos en este tipo de industria, utilizando el índice del alfa de 

Cronbach, con la intención de determinar la confiabilidad del cuestionario, la misma 

que estuvo ponderada en una escala de 5 puntos (5: muy apropiada, 4: apropiada, 3: 

más o 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 Aplicación de la encuesta 

 

Para la estimación del tamaño de la muestra de encuestados se aplicó la ecuación 2 

para obtener un porcentaje estadísticamente significativo de n personas pertenecientes 

a la población del cantón Ambato en el segmento de población escogido. 

n =
N ∗ Z∝

2 ∗ p ∗ q

𝑑2(𝑁 − 1) + 𝑍∝
2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞

  

                                                                                                                   Ecuación (2) 
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Dónde: 

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)  

q = 0,05 (probabilidad de fracaso)  

d = 0,03 (error de estimación)  

N = 222046 (población objetivo) 

 

n =
(222046) ∗ (1,96)2 ∗ (0,95) ∗ (0,05)

(0,03)2(222046 − 1) + (1,96)2 ∗ (0,95) ∗ (0,05)
 

 

n = 202,56 ≈ 203 

 

2.2 Estudio Corporativo  

 

Se propuso el establecimiento de una estructura organizacional de la futura 

microempresa, es así que en este estudio se propuso la marca del producto y la filosofía 

empresarial, adicionalmente se propuso mediante organigramas jerárquicos la 

organización y puestos que administrarán la microempresa. Finalmente se detalla cada 

una de las funciones que desempeñaran cada uno de los trabajadores en la 

microempresa. 

 

2.3 Estudio Técnico  

Mediante el estudio técnico se pretende estimar la ubicación más idónea del proyecto 

y conocer el flujo del proceso de fabricación, balances de materia y distribución de 

equipos y maquinaria. Asimismo, este capítulo presentará el diseño de planta, 

estimación de capacidad de producción y diseño del producto (formulación, etiqueta, 

envase). 

 

2.3.1 Localización  

Para la selección de la ubicación de la planta procesadora de yogur aflanado funcional, 

se analizaron criterios como disponibilidad de materias primas en el sector, vías de 
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acceso disponibles, servicios básicos entre otros. Además, se consideró criterios 

estratégicos para maximizar la rentabilidad del proyecto, para esto se utilizó el método 

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

 

2.3.2 Ingeniería del Proyecto.  

A través de la ingeniería del proyecto se determinó los procesos a seguir para la 

trasformación de materias primas en productos terminados, con la mayor optimización 

de recursos humanos y físicos posibles (Fernández 2021). Se desarrolló además 

balances de masa, diagramas de flujo y formulación tomando en cuenta el criterio de 

(Muñoz & Pazmiño, 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 área de producción. 

 

2.3.3 Proceso productivo  

La materia prima fue adquirida principalmente de productores de leche de la zona y el 

Omega 3 será añadido a través de omega 3 comercial para derivados lácteos, del cual 

el proveedor será 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 elaboración del yogur aflanado fue realizado en base a teoría, 

experimentaciones de la autora y un análisis sensorial aplicado a catadores 

semientrenados con la finalidad de encontrar la formulación adecuada. 

 

2.3.4 Diseño de marca, etiqueta y envase 

En el diseño de la marca se considerarán aspectos como beneficios nutricionales, 

distinción, historia, etc. Para el diseño de la etiqueta del producto se tomará 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, 2 y 3. 

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

composición del producto final. 
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2.3.5 Distribución de la Planta 

Esta se realizará en torno al proceso productivo, siguiendo el diagrama de flujo se 

efectuará el ordenamiento de la maquinaria en la planta con la finalidad de permitir la 

ejecución sin contratiempos de las operaciones unitarias, minimizando el transporte 

del producto durante el proceso, entre los equipos. Esta será realizada mediante la 

utilización del software AUTOCAD. 

 

2.4 Análisis Financiero. 

El análisis financiero evaluará los costos de producción requerida para la inversión 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 inversión, con este indicador la empresa puede evaluar desde el 

inicio y con proyección a futuro la viabilidad del mismo (Ramírez, 2021) . Para 

determinarlo se aplicará la ecuación 3. 

𝑉𝐴𝑁 = −𝐼𝑜 + ∑
𝐹𝑡

(1 + 𝑘)𝑡
=

𝑛

𝑡=1

 − 𝐼𝑜 +  
𝐹1

(1 + 𝑘)1
+ ⋯ +

𝐹𝑛

(1 + 𝑘)𝑛
       Ecuación (3) 

 

Donde: 

𝑰𝒐 = Inversión inicial 

𝑭𝒕 = Flujos de efectivos netos 

𝑭𝒏 = 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 ecuación propuesta anteriormente, se 

podrá 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 evalúa el proyecto en función de una tasa única de rendimiento, 

comparado con la totalidad de los rendimientos actualizados (Girón, 2012). El TIR 

será calculado a partir de la ecuación 4. 

𝑇𝐼𝑅 = ∑
𝐹𝑛

(1 + 𝑖)𝑛

𝑛

𝑇=0

        Ecuación ( 4) 

En donde: 

𝐹𝑛 = flujo de caja en el periodo n 

𝑛 = numero de periodos  

𝑖 = valor de la inversión inicial 

 

2.4.3 Periodo de Recuperación de la Inversión (PRI) 

Estima el tiempo exacto que requiere una empresa para lograr recuperar la inversión 

inicial de un proyecto. Se estima a partir de las entradas de efectivo, se mide en tiempo, 

es decir, en cuanto se recuperará el total de inversión al valor presente  (Baca Gabriel, 

2013). Para determinar el periodo de recuperación de la inversión se aplicará la 

ecuación 5. 

𝑃𝑅𝐼 = 𝑎 +
(𝑏 − 𝑐)

𝑑
            Ecuación ( 5)          

Donde: 

a: Año inmediato anterior en que se recupera la inversión. 

b: Inversión Inicial. 

c: Flujo de Efectivo Acumulado del año inmediato anterior en el que se recupera 

la inversión. 

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

 

Es un indicador financiero que mide la relación entre la ganancia obtenida y la 

inversión de un negocio o empresa, se le conoce también como ROI por sus siglas en 

inglés (Return of Investment) ROI así mismo es una razón que relaciona el ingreso 

generado por un centro de inversión a los recursos (o base de activos) usados para 

generar ese ingreso (Baca Gabriel, 2013).  Para el cálculo del indicador ROI se 

aplicará la ecuación 6. 

𝑅𝑂𝐼 =
𝐼𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜

𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑒𝑛 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜𝑠
                     Ecuación ( 6) 

2.4.5 Punto de equilibrio (PE) 

 

Es el volumen mínimo de producción y ventas que la empresa debe realizar para cubrir 

los costos y gastos que genera. Además, 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 

producción y comercialización, es decir, el nivel donde no se obtiene beneficios, pero 

tampoco se obtienen pérdidas (Baca Gabriel, 2013). El Punto de Equilibrio será 

calculado a partir de la ecuación 7 

 

𝑃𝑢𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐸𝑞𝑢𝑖𝑙𝑖𝑏𝑟𝑖𝑜 =
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑓𝑖𝑗𝑜𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

1 −
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

𝑉𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

                          Ecuación (7) 

𝑃. 𝐸. 𝑄 =
𝐶. 𝐹

𝑃. 𝑉 − 𝐶. 𝑉. 𝑈
 

Donde:  

𝑪. 𝑭: Costos Fijos Totales  

𝑷. 𝑽: Precio de venta unitario 

 𝑪. 𝑽. 𝑼: Costo Variable Unitario 
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CAPITULO III 

RESULTADOS Y DISCUSION 

 

3.1 Estudio de Mercado 

 

En esta parte del estudio se realizó un análisis exploratorio del sector y competencias 

en el área de productos lácteos específicamente del yogur de textura firme, la 

segmentación de mercado y la estimación de la demanda. 

 

3.1.1 Análisis del macro entorno (PESTEL) 

 

Para analizar el entorno que envuelve a la microempresa se empleó la herramienta 

conocida como PESTEL tomando en cuenta los factores económicos, políticos, 

tecnológicos, sociales, ecológicos y legales en función de la perspectiva trazada para 

la implementación del negocio. 

 

Factor Político y Legal 

 

En los últimos años el gobierno ha tratado de incluir políticas estratégicas necesarias 

para la consolidación y potenciación del sector productivo-industrial en general, a 

través de la priorización de la competitividad, la reducción de trámites para buscar el 

beneficio tanto a pequeños productores, así 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 láctea 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 comercialización de productos derivados (queso, yogur, mantequilla, 

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

 

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

Ganadería (MAG) y funcionarios de la Agencia Nacional de Regulación, Control y 
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Vigilancia Sanitaria (ARCSA), se propuso medidas que refuercen al Decreto antes 

mencionado además se instauro políticas que busquen la protección y apoyo al 

pequeño productor lechero, emprendedor y artesano. Todo esto mediante la 

certificación sanitaria de productos elaborados artesanalmente para que puedan ser 

comercializados en los principales mercados del país, sin dejar de lado las Buenas 

prácticas de manufactura (ARCSA, 2021). 

 

La industria láctea ecuatoriana tomó un camino de fortalecimiento bajo el Decreto 

Interministerial N°177 firmado en el año 2019, el cual busca garantizar la 

sostenibilidad y productividad de este sector promoviendo el consumo local de leche 

y derivados lácteos,  además busca priorizar exportaciones de productos y 

subproductos derivados de la leche, otra de las iniciativas propuestas en este decreto 

es fomentar la práctica responsable e inclusiva teniendo respectivos controles y soporte 

en la cadena láctea, beneficiando así tanto a  271.535 productores pecuarios del país 

como a  los consumidores potenciales que podrán acceder a un producto de calidad y 

altamente inocuo (MAG, 2020). 

 

 Factor Económico 

Al igual que cualquier economía en el mundo, Ecuador atravesó una crisis económica 

grave, evidenciando perdidas de aproximadamente USD 6.421,66 millones en el año 

2019. Pero para el año 2021 el PIB aumento en un 4,2% gracias a la recuperación de 

actividades productivas y económicas de industrias de tipo petrolera, turística, 

transporte y comercio; para el año 2022 se ha realizado una proyección 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 año aumentara 

en 3,2 % en comparación del mismo periodo del año 2021 (BCE, 2022b) & (BCE, 

2022a). 

 

Bajo los reportes realizados por el Instituto de Estadísticas y Censos INEC la inflación 

anual de precios de noviembre del 2022 respecto a noviembre del año 2021 llego a los 

3,64%, además el precio de la canasta familiar básica se ubicó 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 alcohólicas con 

aproximadamente un 1,55% (Coba, 2022).    

A raíz de la Pandemia suscitada en el año 2020 la producción de leche se vio reducida 

en un 6% en comparación con el año 2019 (INEC, 2020), esto debido a factores 

ligados a la economía en este tiempo de confinamiento.  

La cadena de valor de productos lácteos representa aproximadamente el 14% del PIB 

Agroalimentario del Ecuador, evidenciando así su alto impacto en la economía del 

país, esto implica que alrededor de 1 200 000 personas viven de la leche y su cadena 

productiva. Además, en el primer trimestre del año en curso esta actividad económica 

genero 2.4 % del total de empleo nacional (CIL, 2022) & (Ekos, 2022) 

La producción total de leche en el Ecuador, es decir el volumen que ingresa a la 

industria diariamente es de más de dos millones de litros de los cuales el 12 % están 

destinados a la producción de yogures de todo tipo, debido principalmente a la 

generación de valor agregado a la leche y convirtiéndose en un producto de primera 

necesidad, siendo además una industria que aporte enormemente a la economía del 

país. El gremio de lecheros además menciono que en los últimos años ha existido un 

crecimiento sostenido de 3 % y el CIL proyecta otro crecimiento para este año del 1 o 

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

 

Factor Tecnológico 

La producción de lácteos a nivel nacional es una de las actividades más productivas e 

importantes del país, es por esta razón se ha ido mejorando e implementando 

tecnología e implementación de equipos y maquinaria. El factor que predomina en la 

toma de decisiones e impulsa a las empresas a buscar innovación y por ende tecnología 

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, además la pandemia de COVID -19 generó 

cambios en los hábitos de consumo, preferencia por producto propio debido a esto la 

industria láctea ecuatoriana se ha visto comprometida con la innovación y desarrollo 
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de productos con altos estándares de calidad, nutritivos, saludables y elaborados con 

exigentes estándares de bioseguridad (CIL, 2022). 

Se puede mencionar que la ganadería de leche en Ecuador ha experimentado avances 

en cuanto a genética animal y mejoramiento de las tecnologías de ordeño, 

promoviendo el aumento de la producción de la leche. Este proceso se inició a partir 

de la importación de ganado de raza de diferentes lugares del mundo con una 

producción promedio de hasta 24 Lt/día, además de la implementación de ordeños 

mecanizados (Terán, 2019). 

Pinasco (2020) menciona que el sector lácteo y el sector camaronero han empezado a 

utilizar la tecnología “blockchain” con la finalidad de salvaguardad la seguridad 

alimentaria. Esta tecnología consiste en un código QR para el control de la trazabilidad 

del producto adquirido a través de su celular, las empresas pioneras en el mercado 

como El Ordeño lo ha puesto en práctica para garantizar el control y certificación de 

sus procesos. 

 

Factor Social  

Al menos el 10% de las plazas de trabajo ofertadas a nivel nacional se dan gracias a la 

industria láctea ecuatoriana, esta cadena láctea es una fuente regular de ingresos 

económicos para familias pertenecientes en su mayoría al sector rural agregando 

además que algunos lo utilizan como alimentación propia o del mismo ganado en 

circunstancias (CIL Ecuador, 2021b). La mayor parte de personas del campo viven 

únicamente de la producción diaria de leche, aunque a veces debido a los bajos 

volúmenes 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 problemática 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 producción, 

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

como el principal ingreso económico.  En buena parte se estima también la inclusión 

de género laboral en este campo debido al aumento de la participación de la mujer en 
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actividades generadoras de ingresos y procesos de transformación. Tiene una gran 

influencia en la economía familiar debido a que el 60% de micro emprendimientos y 

micro productores están constituidos por población campesina de tipo familiar. 

 Además, el creciente interés por alimentos que favorezcan al cuidado de la salud y a 

una alimentación saludable ha aumentado considerablemente, esto debido a las 

tendencias actuales de cuidado personal. El yogurt es una de las fuentes de probióticos 

más comercializadas y consumidas en Ecuador y todo el mundo, en especial aquellas 

que no tenga excesivo azúcar y colorantes artificiales y que potencien el bienestar del 

consumidor (GLOBAL, 2021). 

 

Factor Ecológico 

La industria productora de lácteos y sus derivados  al igual que cualquier otra industria de 

procesamiento de alimentos generan contaminación ambiental, desde el proceso de 

crianza y alimentación del ganado hasta la producción y transformación de la leche, este 

tipo de contaminación afecta no solamente al medio sino también a la calidad de vida de 

pobladores que habita cerca de este tipo de industrias, en cuestión la industria de origen 

de esta contaminación debe controlar o prevenir consecuencias ambientales y sociales 

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

 

La industria láctea en la elaboración 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 ríos y afluentes contaminado las aguas además de privar potenciales 

ingresos económicos a productores como a el sector industrializado. Los principales 

productos en los que se han visto utilizados este desecho son concentrados de proteínas 

para deportistas y lactosa en polvo usados con fines farmacéuticos y cosmetológicos 

(Oñate, 2018). 
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3.1.2 Análisis del meso entorno 

 

Se realizó una investigación exploratoria en distintos supermercados de la ciudad de 

Ambato, sitios en internet que ofrezcan yogur con tipo de textura aflanada o cuchareable, 

además 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 es un tipo de 

postre de yogur de textura aflanada, la ventaja frente a este producto es que este no tiene 

la característica de adición de omega-3. Además, se muestran marcas de yogures que son 

similares a yogures aflanados en la tabla a continuación. 

 

Tabla 2 

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

mercados del cantón Ambato 

 

Marca Producto Precio Contenido Imagen 

En 

percha 

 

De venta 

al público 

en 

general 

 

 

Postre de yogur entero 

con sabor a vainilla 

con jalea en el fondo 

de distintos sabores 

como frutilla, durazno 

y chocolate 

$0.73 $0.80 150g 

 



25 
 

 

 

Alimento lácteo 

fermentado para 

combinar con dulce 

de distintos sabores 

(fresa, mora, cereza, 

maracuyá) elaborado 

a partir de leche entera 

Alpina 

$1.20 $ 1.40 140 g 

 

 

 

 

 

 

Postre lácteo a partir 

de leche entera, en el 

fondo del envase 

contiene mermelada 

de sabores como 

frutos del bosque, 

frutas tropicales y 

mocca 

$0.83 $0.90 150 g 

 

 

 

 

 

 

 

Postre lácteo con 

trozos de fruta y 

textura extra cremosa, 

ideal para un break. 

Producto importado. 

$2.88 $3.05 

500 g 

4 unidades 

de 125 g  

 

Fuente: Autor 
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3.1.3 Análisis FODA 

 

Tabla 3 

Análisis de Factores Internos y Externos de la microempresa 

 

FORTALEZAS DEBILIDADES 

• Disponibilidad de materia prima de 

pequeños productores. 

• Valor nutricional y funcional de la 

materia prima. 

• Dominio de la tecnología para la 

elaboración del producto. 

• Producto de alta calidad. 

• Adaptación para la diversificación 

de producto. 

• Buena organización dentro de la 

planta procesadora 

 

• Clientes fieles a marcas 

conocidas 

• Desconocimiento de la nueva 

marca en el mercado 

• Alto costo de energía 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 más 

económicos y diferenciados. 

• Poco presupuesto para campañas 

publicitarias y de marketing. 

• Bajos canales de distribución. 

• Cambios en los hábitos 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 Estimación de la demanda 

 

Para realizar la estimación de la demanda se elaboró una encuesta con preguntas entre 

las cuales se abordó el interés en adquirir el producto, la frecuencia de consumo, la 

presentación del producto, sabores, presentación en la que le gustara obtener el 

producto, envase, entre otros. Dicho instrumento fue validado anteriormente por un 

panel con 15 expertos en el área de administración y marketing además de criterios de 

ingenieros en Alimentos, a través de la aplicación de Alfa de Cronbach se obtuvo un 

coeficiente de 0.82 comprobando asi que el instrumento tiene una alta confiabilidad, 

dicha validación se encuentra en el Anexo B. 

Las encuestas fueron aplicadas a personas que frecuentan supermercados como 

Megamaxi, Supermaxi, Aki, Santamaría, de manera presencial. La población 

encuestada comprendió a 203 personas de edades entre los 19 y 44 años. 

3.1.5 Segmentación del Mercado 

Tabla 4 

Variables de segmentación del Mercado 

 

Variables 

 

Segmentación 

 

Descripción 

Demográficas 

Sexo Hombre, Mujer, Otros 

Edad De 19 a 44 años 

Ingreso 

Mensual 

De $ 400 en adelante 

Actividad Todas 

Geográficas 

 

Provincia 

 

Tungurahua 

Cantón Ambato 

Área Urbana  

Psicográficos 
Estilos de 

vida 

• Personas que consuman productos para 

el cuidado de la salud relacionados a 

lácteos. 
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• Personas que frecuenten ir a 

supermercados y micro mercados. 

Tendencia 

• Personas que busquen alimentos con 

alto valor agregado. 

• Personas que busquen alimentos para el 

cuidado de la salud. 

• Personas con poder adquisitivo para 

pagar un precio adecuado por productos 

con valor agregado. 

Fuente: Autora 

 

3.1.6 Resultados y discusión del estudio de Mercado 

Posterior a la aplicación de las encuestas a la población, se tabularon los resultados, 

los mismos que son presentados a continuación: 

Factores demográficos de los encuestados 

• Análisis del género de los posibles consumidores 

 

Figura 2 

Género de los posibles consumidores 

 

Fuente: Autora 

En la Figura 2 se observa que de las 203 encuestas aplicadas en el cantón 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 identificó con otro sexo. 

38%

62%

0%
Masculino

Femenino

Otros
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• Análisis de la edad de los posibles consumidores 

Figura 3.  

Edad de la población encuestada 

 

Fuente: Autora 

 

En la figura 3 se observa la segmentación de la población por edades, siendo la más 

predominante la edad comprendida entre los 26 a 30 años con un porcentaje del 32%, 

seguida de la edad entre 19 a 25 años con una pequeña diferencia es decir 27%, en 

tercer lugar, se observa a la edad comprendida entre los 31 y 35 años con un 23 %, la 

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

edades superiores a los 41 que conformaron el 8%. 

 

• Análisis de los ingresos mensuales de los posibles consumidores 

Figura 4.  

Ingresos mensuales 

 

Fuente: Autora 

27%

32%

23%

10%

8% De 19 a 25 años

De 26 a 30 años

De 31 a 35 años

De 36 a 40 años

Mayor a 41 años

34%

43%

12%

8%
3%

Menor $425

De $425 a $600

De $600 a $800

De $800 a 1000

Mayor a $ 1000
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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, relacionándola con la variable 

ocupación pues son empleados o dependen económicamente 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 económicamente de padres o 

terceros, haciendo referencia a estudiante y amas de casa. Personas con ingresos 

mensuales superiores a $ 1000 dólares pertenecen al grupo de individuos con negocio 

propio y profesionales de cuarto nivel que ejercen su profesión. 

 

• Ocupación o Actividad que realizan de los posibles consumidores 

Figura 5. 

Ocupación de la población encuestada 

 

Fuente: Autora 

 

La figura 5 muestra que la mayor parte de la población encuestada se desempeña en 

empleos relacionados al sector público o privado es decir un 43.3 %, mientras que sin 

demasiada diferencia se encuentra la población dedicada a labores académicas con un 

porcentaje del 34.5%. Con un 9.9% se encuentran las amas de casa que participan en 

la adquisición de los productos alimenticios para el hogar. Las personas que poseen 

negocios propios, y comerciantes son aquellas personas que más ingreso mensual 

adquieren, pero las mismas no visitan muy frecuentemente supermercados. 

 

 

34,5%

43,3%

9,9% 6,9% 5,4%

0,0
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Datos Psicográficos de las personas encuestadas 

• Frecuencia de consumo de yogur 

Figura 6  

Frecuencia de consumo de las personas encuestadas 

 

Fuente: Autora  

 

La figura 6 nos muestra que la mayor parte de la población 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 población en cuestión y finalmente cada dos a seis meses la población restante. Bajo 

esta descripción podemos aseverar que la población se debe instruir más en el caso de 

una nutrición saludable, pues consumir yogur de manera mensual no es lo adecuado 

sino de una forma diaria como lo recomienda la nutricionista Ericka Borbor quien 

proporcionó una entrevista al diario El Universo indicando que el yogurt debe 

considerarse como un alimento diario y que en el desayuno se debe incluir proteínas y 

grasas de calidad, microcomponentes que se pueden encontrar en los lácteos (yogurt o 

queso), además de cereales y frutas (El Universo, 2021). 
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• Tipo de yogur que más consume la población encuestada 

 

Figura 7 

Tipo de yogur más consumido por la población encuestada 

 

Fuente: Autora 

La Figura 7 muestra que el yogur de más consumo a nivel de la población encuestada 

es el de tipo bebible con un porcentaje del 47% según Mordor Intelligence (2022) 

una empresa de asesoría 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. El segundo tipo de yogur más consumido 

es el de tipo concentrado o griego, mismo que está tomando un mayor auge a nivel del 

cuidado de la salud y mejoramiento de la nutrición por el alto contenido de proteínas. 

Los tipos de yogur deslactosado y aflanado conservan casi el mismo porcentaje de 

consumo, esto debido a que la población no conoce los tipos de yogurt que existen, 

falta conocimiento en beneficios y procesos de elaboración además 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). 

 

• Análisis de preferencia por yogur aflanado 

¿Ha degustado yogur aflanado?  

 

Figura 8  

Preferencia por yogur aflanado 
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Fuente: Autora 

La figura 8 determina que la mayor parte de la población 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 además que consumen de forma 

tradicionalista yogur de tipo bebible en su mayoría. El 45% de la población restante 

manifiesta que si lo ha hecho por lo menos una vez y lo hace relacionándolo con 

postres de yogur.  

 

• Atributos de compra de un producto lácteo (yogur)  

 

Figura 9 

Atributos del producto a la hora de realizar una compra 

 

Fuente: Autora 

La ilustración 9 muestra que a la hora de adquirir productos lácteos 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 así en un 37% de los criterios recolectados, seguido se observa con 

el 33% de los resultados que la población relaciona el producto con beneficios para 

salud y bienestar del consumidor este resultado lo reafirma GLOBAL (2021) que 

indica que el vínculo entre la comida y la medicina se está volviendo más evidente. El 

yogur tiene el potencial de pasar de un producto alimenticio a algo que beneficie 

activamente su salud o lo haga sentir más saludable, en una proyección a 5 años se 

observa al carácter funcional de los alimentos como el principal factor para denotar la 

adquisición 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 decisión del consumidor. 

 

• Sabor de preferencia del yogur aflanado 

Figura 10 

Sabor de preferencia del yogur aflanado 

 

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 población 

encuestada determinó que el sabor mora era de su preferencia mientras que el sabor de 

piña 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 población encuestada es el de fresa con un 
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48,5%. La preferencia por este sabor está sustentada en que esta fruta además del sabor 

ácido que aporta al yogurt, contribuye también con el color del producto, 

relacionándolo más con un producto libre de colorantes artificiales, este sabor es con 

el que la microempresa empezará elaborando sus yogures, denotando además que un 

futuro se fabricaran yogures con los sabores y exigencias de cada segmento de 

población.  

 

• Beneficios que aporta el producto 

 

Figura 11  

Finalidad de consumo de yogur 

 

Fuente: Autora 

La figura 11 muestra que el 46 % de la población consume yogur con la finalidad de 

cuidar su salud, el 42 % de los encuestados manifiesta que lo hace para mejorar su 

alimentación y el 12 % restante lo hace como un hábito. 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 proteínas, vitaminas, 

minerales y su alto valor probiótico. Sus beneficios son de gran importancia para la 

decisión de consumir un producto fermentado en relación al cuidado de la salud, 

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

• ¿Conoce sobre los beneficios del consumo de omega 3? 

 

Figura 12  

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

 

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 población 

encuestada desconoce de los beneficios de este componente, mientras que el 42 % 

manifiesta que, si ha escuchado sobre la importancia de consumir este ácido graso, 

pero no toda esta población la incluye en su dieta diaria. Estos resultados son 

comparados con una encuesta realizada por Mortar London en Reino Unido en el año 

2021, la cual revela que casi 2 de 3 personas (63%) no han oído hablar del omega-3, 

menciona además que los factores que influyen en la tasa de mortalidad relacionada a 

problemas cardiacos es la edad y la falta de información , pues  solo 1 de cada 25 

adultos de edades entre los 55 a 64 años (4%) se preocupa por el consumo de este 

biocomponente, frente a 24% de personas entre los 18 y 24 años que se preocupan por 

la incorporación de omega 3 en su dieta diaria (Mortar London 2021). 
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Determinación de la demanda  

• Intención de compra de la población encuestada 

 

Figura 13  

Intención de compra 

 

Fuente: Autora 

 

La figura 13 nos muestra la intención de compra de un yogur aflanado enriquecido con 

omega 3 por parte de la población. Del total de encuestados el 94% que hace referencia 

a 190 personas manifestaron que accederían a adquirir este nuevo tipo de producto 

relacionándolo con beneficios nutricionales, mientras que el 6 % de la población 

restante no lo haría, determinando así 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 promoción, el mismo que tienen como objetivo 

principal encontrar y posicionar productos y servicios que maximicen el nivel de 

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

 

Presentación del producto  

El producto presentado será un yogur aflanado enriquecido con omega 3, el cual será 

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 

presentación, relacionándola con el consumo individual o personal. El 31% de esta 

misma población indica que lo preferiría en presentaciones de 500 gr y el 17 % lo 

adquiriría en presentaciones de 900 gr, estas presentaciones fueron elegidas debido a 

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

 

Figura 14  

Presentación del producto 

 

Fuente: Autora 
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Precio 

Una de las estrategias para la comercialización del yogur aflanado es trabajar con 

contenidos de producto óptimo y precios accesibles al segmento de población 

escogido.  

El precio que se establecería para el nuevo producto será asignado en base a costos de 

producción y diversos factores que intervienen en el mismo, se toma en cuenta el 

criterio del potencial consumidor además del precio de venta de la competencia, la 

misma que se encuentra en un rango aproximado de $ 0.78 hasta $1.40.  

Intención de pago por el yogurt aflanado enriquecido con omega-3 

El precio al cual estarían dispuestos a pagar por el producto en una presentación de 

150g es representado en la figura 15, el mismo que sería menor a $ 1.50 con un 56%, 

seguido además de precios que oscilen entre $1.50 y $1.75 con un porcentaje del 21%, 

los tres precios restantes tuvieron muy poca aceptación.  

Figura 15 

 Intención de pago por el yogur aflanado enriquecido con omega 3 

 

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 víveres y productos alimenticios y donde la mayor 

parte de la población realiza sus adquisiciones mensuales o quincenales. El 22% de los 

encuestados manifiesta que le gustaría encontrar este tipo de producto en tiendas 

locales, esto debido a su fácil acceso y rapidez, el 10% considera que este tipo de 

productos sería factible encontrarlo en panaderías y el 8% considera recibirlo de 

manera online. Este tipo de producto busca llegar al consumidor de la manera más 

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 

 

Fuente: Autora 

 

 

 

 

22%

60%

10%

8%

Tiendas locales

Supermercados

Panaderias

Online



41 
 

Promoción 

Tipo de publicidad de para yogurt aflanado con adición de omega 3 

Las redes sociales se han convertido en gran parte en uno de los medios de 

comunicación más 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% decidiría recibir información del 

yogur aflanado a través de redes sociales, considerando así generar publicidad 

mediante distintas plataformas tecnológicas. El 8% de la población determino recibir 

publicidad a través de pancartas en centros comerciales, dicho esto pues es un medio 

de transmisión que es considerado por personas que asisten a realizar la adquisición 

de productos necesarios para el hogar de forma periódica y las pancartas pueden llegar 

persuadirlos antes de su compra, personas de edad adulta y que no se relacionan 

directamente con la tecnología optaron por medios tradicionales como la radio y los 

periódicos.  

Figura 17  

Medios de publicidad para promocionar el producto 

 

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 además de 

buscar elaborar yogurt con características de textura aflanada, con el tiempo se 

pretende elaborar otro tipo de derivados lácteos enriquecidos con ingredientes 

funcionales además es una combinación 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 específicamente, 

además el eslogan “nuestra prioridad es cuidar su salud” hace referencia a que los 

productos elaborados son de carácter 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 Filosofía empresarial 

 

• MISION 

 

Ofrecer al mercado productos lácteos con alto valor nutricional, que promuevan el 

cuidado de la salud y bienestar del consumidor conservando la calidad e inocuidad 

del producto final. 

 

• VISIÓN 

Posicionarse como una de las principales microempresas procesadoras de lácteos 

funcionales en el país, que tenga como prioridad la calidad y el cuidado de la salud 

de los consumidores. 

• VALORES  

La microempresa Galacteos tiene presente los valores corporativos que 

caracterizaran la organización:  

✓ Ética profesional demostrando transparencia en la cadena de producción y 

en la utilización de materia prima de calidad. 

✓ Innovación y calidad en sus productos a través del uso de componentes 

bioactivos evitando además exceso de azúcar y colorantes artificiales. 

✓ Trabajo en equipo 

✓ Liderazgo 

✓ Responsabilidad social y ambiental  

✓ Confianza  

 

• POLITICAS EMPRESARIALES 

 

❖ Satisfacer las necesidades de los futuros consumidores. 

❖ Ofrecer productos nutritivos con altos estándares 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 actualización de conocimientos a todas las personas 

que conformen la microempresa  

❖ Maximizar la utilización de recursos, insumos y maquinaria durante la 

cadena productiva. 

 

3.2.4 Estructura Organizacional 

 

Galacteos por ser una microempresa nueva no posee un gran número de empleados y 

propone una estructura organizativa simple, especificando los niveles de jerarquía de 

las personas contratadas para cada área de la microempresa como lo muestra el 

organigrama (Figura 19). Se toma en cuenta como cabeza de la microempresa al 

gerente, el área de administración dirigida por el contador/a o secretaria de la 

organización, el área de producción y control de calidad lo integrarán un especialista 

en la ingeniería en alimentos y dos operarios, el área de marketing y ventas la manejará 

una persona que realice la función de promoción y venta de los productos elaborados 

en la microempresa. 

Figura 19 

Organigrama estructural de la microempresa Galacteos 

 

 

Fuente: Autora 
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Tabla 5 

Perfil profesional y funciones de los miembros de la microempresa Galacteos 

 

Cargo Perfil Profesional Funciones 

Gerente General 

• Título en 

Administración de 

empresas 

• Experiencia en el 

sector de derivados 

lácteos 

• Experiencia de 5 

años 

• Capacidad de 

liderazgo 

• Dirigir y planificar 

procesos para la 

consecución de objetivos y 

metas comunes de la 

microempresa. 

• Asegurar el correcto 

desarrollo de los procesos 

durante la cadena de 

producción bajo el 

cumplimiento de las 

normativas técnicas 

vigentes. 

•  Desarrollar habilidades de 

liderazgo y mantener una 

buena relación con los 

empleados a través de la 

comunicación y 

motivación  

• Establece planes de 

contingencia ante posibles 

riesgos que presente la 

microempresa  

Contador/secretaria 

• Título en 

contabilidad y 

auditoria 

• Manejo de paquetes 

informáticos 

• Administrar los recursos 

económicos de la 

microempresa. 

• Realiza pago de nóminas y 

declaración de impuestos. 
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• Experiencia de 2 

años 

• Capacidad de 

comunicación y 

organización 

• Llevar registros contables, 

financieros y tributarios. 

• Documentar adquisiciones 

de insumos, maquinaria, 

materia prima además del 

control de inventarios. 

• Brindar un óptimo servicio 

al cliente. 

• Realiza análisis financiero 

para determinar ganancias 

y pérdidas que produce la 

microempresa. 

Supervisor de 

producción y 

calidad 

• Título de Ingeniero 

en Alimentos o 

Agroindustrial 

• Experiencia en 

empresas de 

derivados lácteos 

• Liderazgo de equipos 

• Capacidad de trabajo 

bajo presión 

• Planificación de 

producción en tiempos 

establecidos. 

• Supervisar el proceso de 

elaboración del alimento 

durante la cadena de 

producción. 

• Controlar la calidad e 

inocuidad del producto a 

través de la 

implementación 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. 
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Vendedor 

• Título en marketing 

y ventas 

• Manejo de 

plataformas virtuales 

para publicidad 

• Facilidad de 

comunicación y 

expresión. 

• Experiencia en 

atención al cliente 

• Control de las ventas por 

periodos sean semanal o 

mensualmente. 

• Generación de estrategias 

de venta con previas 

evaluaciones del mercado 

potencial 

• Desarrollo de marketing y 

campañas de publicidad en 

torno a los productos 

elaborados por la 

microempresa. 

• Búsqueda de nuevos 

clientes. 

• Distribución de productos 

y cobranza  

Operario 

• Bachiller 

• Conocimiento en el 

área de lácteos. 

• Manejo de alimentos 

procesados 

utilizando buenas 

prácticas de 

manufactura (BPM). 

• Encargado de las líneas de 

producción. 

• Limpieza y desinfección 

del área de trabajo, así 

como de maquinaria y 

equipos. 

• Cumplimiento de 

disposiciones brindadas 

por el supervisor de 

producción. 

• Cumplimiento de 

producción diaria 

establecida por el 

supervisor  

Fuente: Autora 
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3.3 Estudio Técnico 

3.3.1 Localización 

Macro localización  

La microempresa Galacteos propone la ubicación de la planta procesadora de yogur 

aflanado enriquecido con omega 3 en la ciudad de Ambato provincia de Tungurahua. 

El motivo de la decisión de la macro localización 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 localización de la microempresa Galacteos 

 

Fuente: (Sorento, 2022) 

Método cualitativo por puntos 

Bajo el criterio de   toma en cuenta los principales factores de localización 

asignándoles valores ponderados de peso relativo de acuerdo a la importancia que se 

le atribuye a cada uno. Al comparar dos o más localizaciones se le asigna una 

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

parroquia de Atahualpa y El sector Pisque. 

Tabla 6 

 Método cuantitativo por puntos para determinar la localización de la microempresa 

FACTORES PESO Sector La 

Concepción 

Sector El Pisque 

Calificación Valor Calificación Valor 

Adquisición de materia 

prima disponible 

0,30 8 2,40 8 2,40 

Cercanía del mercado 

objetivo 

0,25 9 2,25 7 1,75 

Disponibilidad de mano 

de obra 

0,20 8 1,60 8 1,60 

Vías de Acceso y 

comunicación 

0,10 10 1 10 1 

Servicios Básicos 0,15 10 1,50 6 0,9 

Total 1  8,75  7,65 

Fuente: Autora 

Bajo el análisis de la Tabla 6, la ubicación de la microempresa Galacteos se la 

realizaría en el sector La Concepción perteneciente a la parroquia de Atahualpa debido 

a que este lugar posee las características y factores necesarios para su implementación.  

Micro localización 

A continuación, se detalla la localización seleccionada:  

Ciudad: Ambato 

Parroquia: Atahualpa 

Zona: Urbana 
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Fuente: (Google Maps, 2022) 

El lugar donde se implementará la microempresa tiene una extensión total de 580 𝑚2, 

el terreno es propio lo que implica ahorro en costos de compra además de una 

infraestructura que será adaptada para el buen funcionamiento de la planta 

procesadora. Su ubicación es favorable debido a factores como servicios básicos, esta 

locación posee agua, luz eléctrica, alcantarillado, telefonía convencional e internet. 

Vías de acceso tanto al centro de la ciudad como a las periferias de la misma, por lo 

que facilita la disposición y transporte de las materias primas desde otros cantones 

aledaños, además de la vecina provincia de Cotopaxi y la cercanía a los mercados 

planteados como supermercados cercanos que se encuentran en el centro de la ciudad. 

La disponibilidad de mano de obra será obtenida de parroquias urbanas cercanas a la 

microempresa como las parroquias de Izamba y Atahualpa. 

 

3.3.2 Tamaño del proyecto 

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

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

producción de la microempresa, para determinarla es necesario conocer la intención 

de compra del yogur aflanado que fue del 94% y la frecuencia de consumo que es de 

Figura 21 

 Localización de la microempresa Galacteos 
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una unidad a la semana. Además, se consideró una producción intermitente o por lotes 

debido a que por ser una microempresa se elaborarán yogures con producción diaria 

fija, la misma que dependerá de la disponibilidad económica y la capacidad operativa. 

Producto: Yogur Aflanado enriquecido con Omega 3 

Mercado objetivo: Personas de entre 19 a 44 años de edad del cantón Ambato 

Población proyectada para el 2020 en Ambato: 590.600 habitantes (INEC, 2020) 

Población objetivo: 222.046 habitantes de 19 a 44 años 

Zona urbana (38,8%): 86151 

Población que compraría el yogur aflanado funcional (94%): 72367 personas. 

Frecuencia de consumo: Una vez por semana 

Presentación preferida por los consumidores: 150 g 

Unidades/mes: 289468 

Unidades/día: 14473 

Estimación de producción: 750 unidades/día (150 gr) 

La microempresa considera que la producción diaria de yogur aflanado enriquecido 

con omega 3 empezará 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 producción 

mensual abarcaría 15000 unidades. 

 

3.3.2 Ingeniería del proceso 

Para la elaboración del yogur aflanado enriquecido con omega 3 se requiere un proceso 

óptimo 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 determinación del proceso de 

elaboración del yogur aflanado enriquecido con omega 3 detallado a continuación:  
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RECEPCIÓN 

FILTRADO 

CALENTAMIENTO 

ENFRIAMIENTO 1 

INOCULACION 

Leche  

Aprox. 60°C  

 42°C- 44°C 

Cultivo 

Lácteo 

Omega 3 

Colorante 

Saborizante 

 

HOMOGENIZACION 

Leche 

en Polvo                                                        

                           

PASTEURIZACION 

INICIO 

Impurezas 

ESTANDARIZACION 

Azúcar  

Estabilizantes         

                           

85°C  

15 min 

 

Aprox. 45°C  

1 

Figura 22 

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

omega 3 
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Fuente: Autora 

3.3.4 Descripción del proceso 

 

Recepción 

La leche cruda es receptada pero previamente se realizan las pruebas de anden 

(densidad, acidez, pH, pruebas de alcohol y antibiótico) y calidad básica para verificar 

que la misma este en óptimas condiciones, en caso de que no califique como materia 

prima apta es descartada.  

Filtrado 

Esta operación es realizada con tamices o filtros, con el objetivo básico de separar 

impurezas macroscópicas (pelos, pajas, piedras, etc.) de la leche. Posteriormente es 

trasladada a marmitas o tanques de mezcla para la incorporación de las demás materias 

primas. 

 

ENVASADO 

FIN 

INCUBACION 

ALMACENAMIENTO 

18°C- 20°C 

 43°C-44°C 

 Aprox 5 horas 

pH 4.4 - 4.6  

 

ENFRIAMIENTO 2 

 

 4°C- 5°C 

Jalea  

                           

1 
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Pesado y Estandarización 

Se realiza el pesaje de las materias primas en estado sólido como lo son la leche en 

polvo (brinda proteína y consistencia al yogur), el azúcar y los estabilizantes (ayudan 

en la firmeza y viscosidad). La leche es estandarizada a través de un proceso de 

descremado para la obtención de leche semidescremada. La leche en polvo es agregada 

en esta etapa con el fin de aumentar los sólidos totales y proteínas necesarias. 

Calentamiento 

La leche es calentada a 60ºC a la cual se le añaden los componentes pesados 

anteriormente mediante agitación constante.  

Homogenización 

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 características iguales, el equipo determinado para esta operación                                   

se encuentra integrado en la marmita, a través de agitación constante 

Pasteurización 

Después del proceso de mezclado, la leche es sometida a un proceso de pasteurización 

con la finalidad de eliminar agentes patógenos. Este proceso se realiza a una 

temperatura de 85ºC por 15 minutos. Considera un punto crítico de control para la 

eliminación de microrganismos y para asegurar la calidad sanitaria y la inocuidad del 

producto terminado. Además, contribuye a mejorar el sabor y ayuda en la combinación 

de las materias primas incorporadas en el calentamiento. 

Enfriamiento 1 

Es necesario enfriar la leche a una temperatura óptima para realizar el proceso de 

inoculación y por ende para garantizar la supervivencia del inóculo.  En la misma 

pasteurizadora baja la temperatura hasta llegar a los 45ºC. 

Inoculación 

Se agrega el cultivo o fermento láctico bajo las especificaciones del fabricante de la 

cepa y se agita controlando que la temperatura de la leche este entre los 43-45ºC, al 

contar con un sistema de agitación 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 inoculación, 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 plásticos y se procede al sellado. 

Fermentación 

A continuación, el producto pasa al proceso de fermentación, el mismo que consiste 

en el consumo de la lactosa por parte de las bacterias acido-lácticas incorporadas en el 

inoculo para que la leche se coagule y produzca ácido láctico. El yogur permanecerá a 

temperatura de 43ºC por aproximadamente 5 horas, con medición constante de pH, 

cuando este factor llegue a un intervalo de 4.4 a 4.6 se interrumpe la fermentación 

mediante el proceso de enfriamiento. 

Enfriamiento 2 

El yogur será enfriado a una temperatura aproximada de 19ºC -20ºC bajo la cual se 

interrumpe el crecimiento de las bacterias del yogur y se alcanzará la acidificación 

final del producto. 

Almacenamiento 

Mediante cámaras de refrigeración o cuartos fríos se conserva el producto hasta su 

distribución y comercialización a temperaturas de 4-5 ºC. 

 

3.3.5 Materia prima 

   

Leche: es considerado un producto altamente perecedero, pero así mismo un alimento 

rico en nutrientes, vitaminas y minerales, es la principal materia prima que se utiliza 

para elaboración del yogurt aflanado, esta debe cumplir con parámetros específicos, 

fisicoquímicos, microbiológicos 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 

coloración opalescente o ligeramente amarillenta, libre de olores y materias extrañas. 

 

Tabla 7 

Requisitos físico-químicos para la leche cruda  

 

Requisitos Unidad Min Max Método de ensayo 

Densidad Relativa  

a 15º 

a 20ºC 

g/ml  

1,029 

1,028 

 

1,032 

1,033 

 

NTE INEN 11 

Materia Grasa % 3 - NTE INEN- ISO 2446 

Acidez Titulable 

como ácido láctico 

% 0,13 0,17 NTE INEN 13 

Solidos Totales % 11,2 - NTE INEN 14 

Solidos no grasos % 8,2 - * 

Cenizas % 0,65 - NTE INEN 14 

Proteína (N*6,38) % 2,9 - NTE INEN 16 

Resistencia de 

Estabilidad 

Proteica (prueba de 

alcohol) 

Para leche destinada a pasteurización, no 

se coagulará por adición de un volumen 

igual de alcohol neutro de 68% en masa o 

75% en volumen. 

NTE INEN 1500 

Presencia de 

conservantes 

Negativo NTE INEN 1500 

Presencia de 

neutralizantes 

Negativo NTE INEN 1500 

Presencia de 

adulterantes 

Negativo NTE INEN 1500 

Grasas vegetales Negativo NTE INEN 1500 

Suero de leche  Negativo NTE INEN 2401 

Fuente: (NTE INEN 9, 2012) 

 

• Leche en polvo: esta se obtiene por secado por aspersión, posterior a la 

eliminación de una parte de agua por evaporación, esta es utilizada en la 
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formulación con el objetivo de proporcionar más consistencia y textura al yogur, 

además de aumentar los sólidos totales (V. Aguilar & Villanueva, 2021). 

 

• Cultivos Lácticos (Probióticos): 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 deberán estar activos y copiosos 

en el producto hasta la fecha de duración mínima, durante el yogurt debe adquirir 

un pH aproximadamente de 4.6 a 4.7 (González, 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 calóricos de la misma como sucralosa, stevia, entre otras. 

En el proyecto se utilizará azúcar 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 hidratación forman puentes de 

hidrógeno en forma de una red que potencializa la reducción de agua disponible. 

Forman en si geles con alta viscosidad y entre los principales y más utilizados en 

la industria láctea están 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 & Rodríguez, 2018). 

 

• Mermeladas o Jaleas: las mermeladas o jaleas por lo general son añadidas a los 

yogures de tipo batido para saborizar e incluso endulzar, si los trozos de fruta se 

encuentran en proporciones no homogéneas de tamaños visibles es una mermelada, 

mientras que las jaleas son purés de frutas más líquidos y consistentes con altos 

contenidos de azúcar (Constante, 2010). En la actualidad la mermelada y la jalea 

forman parte de un sin número de “toppins” que pueden acompañar a postres de 
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yogur tipo II, aunque por el auge de control de peso y evitar enfermedades 

relacionadas con la ingesta de azúcar se la está realizando con edulcorantes no 

calóricos (Ajila & Arce, 2013). 

 

• Omega 3: Son ácidos 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: ácido eicosapentaenoico (EPA), ácido docosahexaenoico (DHA) y 

acido alfa linolénica (ALA). Los ácidos EPA y DHA se encuentran principalmente 

en alimentos de origen animal y vegetales marinos (aceites de pescados 

pertenecientes a aguas frías como el salmón, atún, sardinas, además 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 además de 

encontrarse en grandes cantidades en semillas de chía, linaza, nueces, aceitunas y 

cacahuates (Hurtado, 2013). Este ingrediente será añadido de manera micro 

encapsulada es decir en polvo y bajo especificaciones técnicas del proveedor 

(Anexo H). 

 

3.3.6 Análisis Sensorial 

 

Para el diseño de un producto alimenticio sea nuevo o modificado es necesario tomar 

en cuenta el criterio del consumidor, aquello que le agrada, desagrada o cuál de ellos 

es de su preferencia, a través de una evaluación sensorial (Ramírez, 2012). El análisis 

sensorial del producto propuesto se basó 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 hedónica 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 parámetros de olor, sabor, color, textura y aceptabilidad entre dos 

formulaciones. 

Las formulaciones planteadas están diseñadas y adaptadas por la autora tomando en 

cuenta el criterio de Aguilar & Villanueva (2021) en su “estudio para la instalación 

de una planta productora de yogur aflanado endulzado con Monk Fruit (Siraitia 
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grosvenorii)” además de lo expuesto por Alejos & Vargas (2022) en su estudio de 

prefactibilidad para la instalación de una planta productora de yogur de café fortificado 

con omega 3 micro encapsulado. 

Tabla 8 

Formulaciones propuestas para la evaluación sensorial 

Ingredientes 

Formulación 1 

(%) 

Formulación 2 

(%) 

Código: G108 Código: F202 

Leche cruda 86,944 91,009 

Leche en polvo 2,000 3,300 

Azúcar 4,000 2,000 

Jalea o dulce 6,000 3,000 

Estabilizantes 0,770 0,410 

Cultivo Láctico 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 parámetro color fue evaluado a través del análisis 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 mostró que existe diferencia significativa 

entre las formulaciones o tratamientos debido a que P< 0,05. Además, para determinar 

cuál es la formulación más apropiada se aplicó la prueba de Tukey (Tabla 10) la misma 

que determinó que G108 al poseer la calificación de A es la mejor formulación en 

cuanto al parámetro color, las medias indican que se encuentra en el rango “me gusta” 

de la escala hedónica, esto debido a que en la formulación mencionada anteriormente 

se utiliza un porcentaje más elevado de colorante y mermelada, en comparación con 

la formulación F202. 
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Tabla 9 

Análisis de varianza del parámetro color 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

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 parámetro color 

Formulaciones Medias n E.E.  

G108 4,27 15 0,24 A  

F202 3,27 15 0,24  B 

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

Fuente: Autora 

OLOR 

Otro de los parámetros evaluados fue el olor, el p-valor obtenido en el análisis 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 determinó cuál de las formulaciones propuestas es la mejor en 

relación al olor, este resultado indico que G108 con un valor de A asignado a la mejor 

formulación (Tabla 12), es la más adecuada. El valor de las medias indica que se 

encuentra en el rango de “Me gusta” dentro de la escala hedónica. El olor es un 

elemento característico de este tipo de producto, pero se relaciona con la cantidad de 

mermelada de fruta añadida en relación con F202. 
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Tabla 11 

Análisis de varianza del parámetro olor 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

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 parámetro olor 

Formulaciones Medias N E.E.  

G108 4,27 15 0,25 A  

F202 2,87 15 0,25  B 

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

Fuente: Autora 

SABOR 

El análisis de varianza arrojó que p-valor es de 0,0453 (P<0,05) con un nivel de 

confianza del 95% (Tabla 13) para el parámetro sabor, por lo que se encuentra 

diferencia significativa entre las formulaciones propuestas. Bajo los resultados de la 

prueba de Tukey (Tabla 14) la mejor formulación es G108 en cuanto a sabor, en donde 

las medias calculadas indican que “me gusta” es la opción escogida por los catadores. 

De igual manera que en el parámetro olor y color el porcentaje de mermelada añadida 

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

Análisis de varianza del parámetro sabor 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

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 parámetro sabor 

Formulaciones Medias N E.E.  

G108 4,27 15 0,21 A  

F202 3,60 15 0,21  B 

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

Fuente: Autora 

TEXTURA 

La textura es uno de los parámetros más importantes en el tipo de yogur que se plantea 

elaborar, el análisis de varianza realizado para este factor entre las dos formulaciones 

calculó un p-valor de 0,0453 (P<0,05) con 95% de confiabilidad (Tabla 15), 

mencionando que existen diferencias significativas. 

La prueba de Tukey indicó 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 

hedónica “Me gusta”. La cantidad de estabilizante es un factor fundamental a la hora 

de realizar el yogur aflanado así lo afirma Ajila & Arce (2013) mencionando que el 

coágulo no debe ser roto hasta que el producto sea consumido y por lo tanto la firmeza 

de gel es un parámetro esencial en este tipo de yogur. 
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Tabla 15 

Análisis de varianza del parámetro textura 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

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 parámetro textura 

Formulaciones Medias n E.E.  

G108 4,20 15 0,21 A  

F202 3,53 15 0,21  B 

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

Fuente: Autora 

 

ACEPTABILIDAD 

La aceptabilidad es considerada otro parámetro importante, tras la recolección de los 

datos físicos, fue sometida a un del análisis de varianza, el mismo que determinó 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 sí existen diferencias significativas entre las dos 

formulaciones. La mejor formulación fue determinada por la prueba de Tukey, G108 

como la más aceptable asignada con la letra A (Tabla 18), las medias calculadas 

mencionan que se encuentra en “Me gusta” perteneciente a la escala hedónica de 5 

puntos propuesta en la evaluación sensorial con los catadores. La aceptabilidad 

engloba al conjunto de parámetros evaluados anteriormente, de manera individual o 
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grupal, es así que cada uno de los ingredientes utilizados en la formulación G108 

contribuye a mejorar las características organolépticas del producto en cuestión.  

 

Tabla 17 

Análisis de varianza del parámetro aceptabilidad 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

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 parámetro aceptabilidad 

Formulaciones Medias n E.E.  

G108 4,33 15 0,24 A  

F202 3,53 15 0,24  B 

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

Fuente: Autora 

3.3.7 Formulación establecida para el yogur aflanado enriquecido con omega 3 

 

Posterior al análisis sensorial realizado, se determinó la formulación más adecuada y 

aceptada por el consumidor, a través de la cual se basará toda la línea de producción, 

balance de materia, maquinarias y equipos necesarios para su elaboración además del 

diseño de planta que será implementado y que será detallado en el documento a 

continuación: 
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Tabla 19 

Formulación para la elaboración de yogur aflanado enriquecido con omega 3 

Materia Prima Porcentaje (%) 

Leche  86,934 

Leche En Polvo 2,000 

Azúcar 4,000 

Jalea O Dulce 6,000 

Fermento Láctico 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 elaboración del yogur aflanado enriquecido con 

omega 3 

Abreviaciones de las materias utilizadas para el balance de masa 

• Leche cruda= Lc 

• Leche en polvo= Lp 

• Azúcar= A 

• Fermento Láctico= F 

• Estabilizantes = E 

• Omega 3= O 

• Saborizante= S 

• Colorante= C 

• Perdida en Pasteurización= Pp 

• Perdida en Envasado = Pe 

• Yogur enriquecido con omega 3= YO 

• J= Jalea
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Figura 23  

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

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

 

 

 

 

 

Lc = 110,754 kg Recepción  Filtrado  Pesado y 

Estandarización 
Calentamiento  

Homogenización Pasteurización   Enfriamiento 1  Inoculación   

Envasado Incubación   Enfriamiento 

2   
Almacenamiento   

110,754 kg 

A = 5,096 kg 

E = 0,994 kg  

 

110,754 kg 113,302 kg 

Pp = 5,250 kg 

kg 

F = 0,007 kg 

O = 0,318 kg 

C = 0,025 kg  

S = 0,013 kg 

 

 

119,392 kg 

119,932 kg 114,142 kg 114,142 kg 

Pe =9,500 kg 

112,650 kg 112,650 kg 112,650 kg 

YO = 112,650kg 

114,506 kg 

Lp = 2,548 kg 

J = 7,644 kg 
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Entrada = Salida 

 

(Lc + Lp + A + E + F + O+ 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   

 

Cálculo de Rendimiento 

𝑹𝒆𝒏𝒅𝒊𝒎𝒊𝒆𝒏𝒕𝒐 =  
𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒇𝒊𝒏𝒂𝒍

𝑷𝒆𝒔𝒐 𝒊𝒏𝒊𝒄𝒊𝒂𝒍
× 𝟏𝟎𝟎 

 

𝑹𝒆𝒏𝒅𝒊𝒎𝒊𝒆𝒏𝒕𝒐 =  
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑐𝑡𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 𝑜𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑜

𝑃𝑒𝑠𝑜 𝑑𝑒 𝑀𝑎𝑡𝑒𝑟𝑖𝑎 𝑝𝑟𝑖𝑚𝑎
× 100 

 

𝑹𝒆𝒏𝒅𝒊𝒎𝒊𝒆𝒏𝒕𝒐 =  
112,650

127,400
× 100 

 

𝑹𝒆𝒏𝒅𝒊𝒎𝒊𝒆𝒏𝒕𝒐 =  88,42 % 

 

 

3.3.9 Selección de maquinarias y equipos  

 

Para el proceso de elaboración de yogur aflanado enriquecido con omega 3 es 

necesaria la selección y adquisición de maquinarias y equipos que agilicen las 

operaciones unitarias durante el procesamiento, los mismos que serán detallados en la 

Tabla 20. 
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Tabla 20 

Selección de materiales y equipos para la planta procesadora 

Imagen Especificaciones 

Balanza Analítica 

 

Aplicación: empleada para el pesaje de 

materias primas en estado sólido, en 

pequeñas cantidades  

Características  

• Rango: 0- 1100 g 

• Resolución: 0,001 g 

• Dimensiones: 270mmX200mmX80 

mm 

• Capacidad: 4kg 

• Fuente de Alimentación: 6V, 500mA  

• Fases: 1Փ 

 

 

 

Balanza de piso 

 

 

Aplicación: En industrias, para el pesaje y 

recepción de insumos en cantidades 

superiores a 1 kg como lo es el azúcar y 

leche en polvo. 

• Capacidad máxima: 500 kg 

• Capacidad mínima: 100 g 

• Dimensiones de plato: 50cmx50cm 

• Fuente de Alimentación: 220 V AC. 

• Fases: 2 Փ 
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Lactodensímetro 

 

Aplicación: utilizado con el fin de medir la 

densidad de la leche, así como suero de 

leche. La temperatura recomendada para la 

medición de la muestra es de 20º ± 3. 

• Rango de medición: ( 
𝑘𝑔

 𝑚3 ) 1010-1047 

• División: ( 
𝑘𝑔

 𝑚3 ) 1.0 

• Estructura: flotador de vidrio con un 

lastre de aleación especial y lectura por 

encima del vástago. 

 

 

 

 

Tanque de Refrigeración 

 

 

Aplicación: Almacenar y enfriar la leche 

hasta su posterior uso, sin alterar las 

características propias de la misma. 

• Capacidad: 200 L 

• Estructura: Acero inoxidable 304 

• Sistema de refrigeración y 

mezclador, caja de control, 

contenedor de acondicionamiento. 

• Temperatura: 2-4°C 

• Tensión: 380v 

• Fases:  3 Փ 

• Poder: 1100 W 
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Marmita eléctrica 

 

 

Aplicación: usado para la línea de 

producción de yogur, en procesos de 

pasteurización de la leche e inoculación. 

• Capacidad: 100 a 500 litros 

• Estructura: triple chaqueta en acero 

inoxidable 304  

• Expandido para protección térmica 

• Agitación automática 

• Válvulas para descargar el producto 

• Incluye lector de temperatura 

• Alimentación: 220V, 2 Փ 

• Poder: 13100W entre marmita y 

agitador 

 

 

Envasadora y selladora de yogur 

en vaso 

 

Aplicación: envasadora automática para 

envases de yogur, llenará los envases con el 

volumen especificado y posteriormente los 

sellará. 

• Grado automático: semiautomático 

• Dimensiones: 

1250mmx1250mmx1750mm 

• Material: acero inoxidable 304 

• Capacidad: de 800 a 1000 vasos/ hora 

• Rango de llenado de 100 a 1000ml. 

• Alimentación: 380V, 2 Փ 

• Poder: 4kW  
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Incubadora de yogur

 

 

Aplicación: posterior al proceso de 

envasado los yogures pasan a la incubadora 

en bandejas. 

• Temperatura:  0-60ºC control de 

temperatura preciso 

• Estructura: acero inoxidable 304 

• Dimensiones: 100 cmx100cmx250cm 

• Capacidad: 150 kg 

• Enfriamiento automático para asegurar 

la fermentación 

• Alimentación: 220V 

• Fases:  2 Փ 

• Poder: 1000W 

 

pH metro 

 

 

 

Aplicación: para la medición de la acidez 

del yogur en un determinado tiempo, con la 

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

• Rangos de medición: 0 a 14 

• Electrodo de pH de plástico, rellenable 

con cable de 1m 

• Desviación de  ± 0,03 pH 

• 240mm x 182mm x 74 mm    

• Alimentación: 110V 

• Fases: 1 Փ 
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Cámara de refrigeración 

 

 

 

Aplicación: al término de la fermentación, 

se baja la temperatura y se almacena en este 

equipo para detener el crecimiento de los 

microorganismos además para mantener el 

producto en óptimas condiciones  

• Estructura: fabricado en material 

de acero inoxidable 

• Control de temperatura regulable 0 

a ± 5ºC 

• Paredes con aislamiento de 

poliuretano inyectado para un bajo 

consumo de energía eléctrica 

• Alimentación: 220V 

• Fases:  2 Փ 

• Poder: 1100W 

Fuente: Autora  
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Tabla 21 

Determinación de la cantidad de equipos y mano de obra 

Operación 

(etapas) 

Cantidad 

(kg) 

Tiempo 

(h) 

Capacidad (kg/h) Capacidad Operacional 

(kg/h) 

Equipo sugerido Personal 

Requerido 

Horas 

Hombre 

Recepción 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 

Estandarización 113,31 0,75 151,09 181,30 - 1 0,75 

Calentamiento 119,39 0,25 477,57 573,08 Marmita 1 0,25 

Homogenización 119,39 0,25 477,57 573,08 Marmita 1 0,25 

Pasteurización 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 

Incubación 112,65 0,33 341,36 409,64 Cámara de Fermentación 1 0,33 

Terminado y 

Almacenamiento 
112,65 3,00 37,55 45,06 Cámara de refrigeracion 2 6,00 

Limpieza   1,00       1 1,00 

TOTAL             12,91 

 

Fuente: Autora



 

75 
 

Cálculo de mano de obra 

𝑴𝒂𝒏𝒐 𝒅𝒆 𝒐𝒃𝒓𝒂 =
𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 ℎ𝑜𝑚𝑏𝑟𝑒

𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑑𝑒 𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝑙𝑎𝑏𝑜𝑟𝑎𝑙
 

𝑴𝒂𝒏𝒐 𝒅𝒆 𝒐𝒃𝒓𝒂 =
12,91

8 
 

𝑴𝒂𝒏𝒐 𝒅𝒆 𝒐𝒃𝒓𝒂 = 1,61 ≈ 2 

 

3.3.10 Análisis Proximal 

 

La formulación estipulada en la Tabla 19 fue sometida a un análisis 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 además para elaborar la tabla nutricional del yogur aflanado. 

3.3.11 Diseño de marca, etiqueta y envase 

 

Previo a la elaboración de la marca comercial se determinó el nombre y el slogan que 

se colocaran en la misma, con la finalidad de persuadir al consumidor sobre las 

características y funcionalidad del mismo. 

• Nombre del Producto 

El nombre asignado al producto con valor funcional es Yogur Della Vita, la 

denominación se encuentra en idioma italiano, su significado en español es yogur de 

vida. Este nombre hace referencia a un yogur que participa en el mejoramiento y 

cuidado de la salud del consumidor. 

• Slogan 

El eslogan que acompaña al producto es “Por un estilo de vida más 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 además se encuentra una viñeta en la parte delantera que 

describe que el yogur esta enriquecido con omega 3 del tipo DHA+EPA. 
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Figura 25  

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

fresa 

3.3.11.1 Diseño de Marca 

Figura 24  

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

fresa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Enriquecido 

con omega-3 

Enriquecido 

con omega-3 
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Figura 26 

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

durazno 

  

 

3.3.11.2 Descripción del producto y envase 

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

nutricional y funcional debido a la adición de ácidos grasos poliinsaturados que no son 

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

Este ingrediente además de brindar beneficios anticancerígenos, contribuye al 

tratamiento y prevención de enfermedades cardiovasculares y cognitivas. 

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

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

aplicadas a cierto número de consumidores de yogur, la presentación 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 eligió un envase plástico de 

forma cilíndrica, aunque la presentación rectangular no se quedó atrás. 

Enriquecido 

con omega-3 
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El envase escogido está elaborado en poliestireno de alto impacto debido a que este 

incluye un componente que incrementa su resistencia mecánica, 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 degradación al 

contacto con distintos factores ambientales como la luz. Además de la resistencia 

mecánica debido a que puede sufrir daños por caída. Adicionalmente se buscó un que 

el envase cumpla con la condición de sellado con foil de aluminio, para garantizar y 

prolongar la vida útil 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 diámetro 

y 7 cm de altura. 

Figura 27 

 Envase para el yogur aflanado enriquecido con omega 3 

 

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 diámetro y se muestra en la figura 28. 

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

aluminio para conservar las características y calidad del producto por más tiempo.  
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3.3.11.3 Información nutricional 

 

La información nutricional de un producto alimenticio es de vital importancia para el 

futuro cliente, ya que en ella se refleja el aporte de calorías y nutrientes para mantener 

un peso ideal y cuidar de nuestra salud. 

La información nutricional del yogur aflanado enriquecido con omega 3, se ve 

detallada en la figura 30, esta información fue calculada en base al análisis proximal 

realizado en un laboratorio acreditado (Anexo I) 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 energía aproximada de 170 kcal, además de detallan las cantidades de 

grasa, carbohidratos, proteínas, sodio y azúcar todas ellas establecidas en porcentajes 

de valores diarios para una dieta de 8380 kJ (2000 calorías). 

Figura 28  

Tapa para el envase plástico del yogur aflanado 

Figura 29  

Cuchara plegable y lámina foil de aluminio 
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Para demostrar la aseveración de “enriquecido con omega- 3”, la tabla muestra una 

cantidad aproximada de 1g de grasas poliinsaturadas, en estas se encuentran los ácidos 

DHA y EPA en cantidad de 98mg por 100 gramos de producto, que bajo la normativa 

de etiquetado colombiano (Resolución 0000810, 2021)  en adaptación al 

(REGLAMENTO (UE) N o 116, 2010) , menciona que “solamente podrá declararse 

que un alimento tiene alto contenido de ácidos grasos omega-3 o efectuarse cualquier 

otra declaración que pueda tener el mismo significado  para el consumidor, si el 

producto contiene al menos 0,06 g de ácido alfa-linolénico, o al menos 80mg de la 

suma de ácido eicosapentaenoico y ácido docosahexaenoico  por 100 gr y 100 kcal”. 

Figura 30  

Información nutricional del yogur enriquecido con omega 3 (150g) 

Información Nutricional 

Tamaño de la porción: 150 g                                

Porciones por envase: 1 
 

Cantidad por porción  

Energía (Calorías) 714 kJ (170 Kcal)  

% Valor Diario*  

Grasa Total 4g                                                 9%                                                         

Grasa Saturada 2g                                           18%  

Grasa Trans 0g  

Grasa Monoinsaturada 1g  

Grasa Poliinsaturada 1g  

Ácido docosahexaenoico 98 mg  

Ácido eicosapentaenoico 50 mg  

Proteína 7 g                                                    14%  

Carbohidratos 24 g                                          8%  

Sodio 90 mg                                                       4%  

Azúcar 19 g                                                   

Los porcentajes de valores Diarios están basados en una dieta de 

8380 kJ (2000 calorías) 
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3.3.11.4 Semaforización 

 

A través del Reglamento Sanitario de Etiquetado de alimentos procesados para el 

consumo humano se realizó el semáforo nutricional del yogur aflanado, la valoración 

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-XI-2013), además se utilizó la calculadora de etiquetado de alimentos 

establecida por la Agencia Nacional de Regulación Control y Vigilancia Sanitaria -

ARCSA. Posterior al análisis de la información nutricional y aplicación de la 

normativa regulatoria, se presenta la semaforización que mostrará el yogur aflanado 

en la etiqueta (Figura 32), con el fin de bridar información más clara y resumida al 

consumidor. 

Figura 31 

Semáforo nutricional del yogur aflanado enriquecido con omega 3 

 

3.3.11.5 Etiqueta  

 

La etiqueta fue diseñada 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 mínimos que deben cumplir los rótulos o 
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etiquetas en los envases o empaques en que se expenden los productos alimenticios 

para consumo humano. 

En la figura 32 se especifica los requisitos mínimos que deben constar en la etiqueta:  

nombre del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, identificación del 

fabricante, ciudad y país de origen, identificación del lote, fecha e instrucciones para 

la conservación, instrucciones para el uso, además de la semaforización (NTE INEN 

1334-1, 2011; NTE INEN 1334-2, 2011; NTE INEN 1334-3, 2011) . Además, se 

menciona bajo la norma NTE INEN 2587 (2011) que el producto a expender es de 

carácter funcional debido a que posee componentes bioactivos que ayudan a las 

funciones biológicas normales o que contribuyen a reducir o prevenir el riesgo de 

enfermedades. 

 

 

 

 

Figura 32  

Etiqueta del yogur aflanado enriquecido con omega 3 

 

Figura 33  

Etiqueta del yogur aflanado enriquecido con omega 3 
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3.3.14 Diseño de planta 

 

La planta procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega 3, estará distribuida 

bajo el esquema presentado en la figura 33, la extensión total del terreno es de 580𝑚2, 

los mismos que se encuentran distribuidos en área de producción, áreas 

administrativas, bodegas de almacenamiento de materias primas, bodegas para 

almacenamiento de producto terminado, baños y vestidores. 

El dimensionamiento estuvo basado en varias normativas que garantizan la seguridad 

del personal, toma en cuenta además la ergonomía en cada proceso como lo estipula 

la norma (ISO 13857, 2019), parte desde la recepción de la materia prima hasta el 

despacho del producto terminado, evitando confusiones y contaminaciones, además se 

tomó criterios de la Norma Técnica Sanitaria para Alimentos procesados en el Titulo 

III “Requisitos de Buenas Prácticas de Manufactura”  Capítulo I “De las instalaciones”   

en lo referente a instalaciones sanitarias, calidad de aire y ventilación, iluminación, 

instalaciones eléctricas, materiales necesarios en pisos, paredes y drenajes (ARCSA, 

2022). Se consideró el uso apropiado de señaléticas 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 ordenó físicamente los 

elementos de la producción, tomando en cuenta sus características y todos aquellos 

factores que inciden en su correcto funcionamiento con el fin de disminuir retrasos en 

la producción, acortar el tiempo de producción, evitar congestionamientos, mejorar la 

adaptabilidad a cambios de distribución de planta, mismos que se encuentran 

detallados en la tabla de selección de equipos y maquinarias. 

El sistema de flujo planteado en el área de producción es en forma de “U”, teniendo 

como base una distribución por producto o de cadena en serie, es decir que cada 

operación 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  

Diseño de planta para la microempresa dedicada a la producción de yogur aflanado 

enriquecido con omega 3 

 

Figura 35  

Diseño de planta para la microempresa dedicada a la producción 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 

 

Figura 37 

 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 evolución financiera del proyecto en 

un periodo de tiempo estimado de 5 años. Con mencionados resultados se logra 

determinar si la implementación de una planta procesadora de yogur aflanado 

enriquecido con omega 3 es factible a ser ejecutado. 

3.4.1 Inversión Inicial 

 

La inversión inicial requerida para la implementación de la microempresa es de 

$50.379,73 como se encuentra detallado en la Tabla 22, el 69,5% de esta inversión se 

encuentra financiada a través de recursos propios debido a la disponibilidad de terrenos 

e infraestructura y el restante se obtendrá 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 además del capital de trabajo para el óptimo funcionamiento de 

la microempresa. 

Tabla 22 

Inversión Inicial 

Inversión 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 están 

constituidos por bienes y servicios adquiridos, cuyo monto es independiente del 

volumen de producción  (Moreno, 2016). La Tabla 23 indica los costos indirectos de 
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fabricación, constituidos por costos de agua potable, energía eléctrica, teléfono, 

internet, depreciación de máquinas, salarios de los empleados de la microempresa 

(Gerente- Administrador, secretaria/ contadora, Jefe de producción, Jefe de ventas y 2 

operarios) recalcando además 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 básicos 627,00 7.524,00 

Gastos de oficina 1.543,14 18.517,68 

Gastos de ventas 772,50 9270,00 

Depreciación 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 producción 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 

producción 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 elaboración de 100 unidades  

Concepto 

Unidad 

de 

Medida 

Cantidad 

utilizada 

Costo 

unitario por 

kilo 

($) 
 

Total 

($) 

Leche cruda Kg 13,0400                0,50                  6,52 

Leche en polvo Kg 0,3000             10,00                  3,00 

Azúcar 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 Láctico 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 Plástico 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 producción total es de $393,07 que cubre alrededor de 750 

unidades. 

Precio de Venta 

El precio de venta a proveedores directos será de $1,00 por unidad y cuyo valor aporta 

considerablemente a la recuperación de la inversión y por ende a la rentabilidad del 

proyecto. Se considera un canal corto de distribución, es decir se entregarán a tiendas, 

micro mercados y supermercados de la zona; el precio de venta al público será 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 día a día (Pinson, 2011).  La microempresa Galacteos 

contará con un capital de trabajo mensual de $ 13.175,62 que será destinado a cubrir 

sueldos de personal, materias primas, servicios básicos (agua, luz eléctrica, teléfono e 

internet), materiales indirectos y alquiler (Tabla 25), con la finalidad de garantizar el 

correcto funcionamiento y cumplir con la producción 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 o proyecto en un tiempo determinado (Mir, 2019). Este documento tiene la 

finalidad de medir la liquidez del negocio proyectada para los doce meses del año y 

posteriormente a los 5 años 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  

 

 

Fuente: Autora 

Concepto  Año 0 Año 1  Año  Año 3   Año 4  Año 5 

Saldo Inicial de 

Efectivo 

$0,00 $17.860,74 $19.435,05 $25.912,63 $39.149,79 $ 58.958,86 

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 

Ventas 

$  - $ 93.554,10 $103.424,1 $114.335,3 $126.397,7 $139.732,6 

Menos: Gastos 

Operativos 

$  - $ 88.346,48 $91.948,32 $95.762,40 $99.805,52 $ 104.096,1 

Menos: Gastos 

financieros 

$  - $   2.920,92 $ 2.440,67 $ 1.879,91 $ 1.225,14 $      460,60 

Mas: Depreciación  $  - $   3.987,61 $ 3.987,61 $ 3.987,61 $ 3.987,61 $   3.987,61 

Efectivo antes de 

Pago de ISR 

$0,00 $22.426,85 $31.589,01 $46.765,74 $69.953,76 $101.123,05 

Pago de Impuesto 

sobre la renta 

$0,00 $127,27 $1.796,60 $3.710,41 $5.899,60 $8.398,85 

Flujo Operativo de 

Efectivo 

$0,00 $22.299,58 $29.792,41 $43.055,33 $64.054,16 $92.724,20 

Menos: Inversiones 

preoperativas 

$37.139,26 $ $     535,00 $                - $        535,00 $ 25.622,55 

Gastos Preoperativos $ 5.400,71 
     

Inversiones a Corto 

Plazo 

$ 5.581,00 
     

Inversiones de 

Mediano Plazo 

$    535,00 
 

$     535,00 
 

$     535,00 
 

Inversiones de Largo 

Plazo 

$ 25.622,55 
    

$ 25.622,55 

Saldo de Efectivo -$37.139,26 $22.299,58 $29.257,41 $43.055,33 $63.519,16 $67.101,65 

Mas: Préstamo 

Bancario 

$ 20.000,00 
     

Más: Aporte de 

Capital 

$ 35.000,00 
     

Efectivo Disponible $ 17.860,74 $ 22.299,58 $29.257,41 $43.055,33 $63.519,16 $ 67.101,6 

Menos: 

Amortización de 

Préstamo 

$  - $   2.864,53 $ 3.344,78 $ 3.905,54 $ 4.560,31 $   5.324,85 

Saldo Acumulado 

de Efectivo 

$ 17.860,74 $   19.435,0 $ 25.912,6 $ 39.149,8 $ 58.958,9 $      61.777 
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La utilidad neta generada en un tiempo de 5 años de funcionamiento de la 

microempresa es positiva como se muestra en la Tabla 27 y se espera que el proyecto 

sea sostenible en los años posteriores. 

 

Tabla 27 

Utilidad neta de la microempresa GALACTEOS en un periodo de 5 años  

 

 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 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 económica y la rentabilidad de la microempresa productora 

de yogur aflanado enriquecido con omega 3, fue necesario utilizar indicadores 

financieros, los mismos que serán presentados a continuación: 

 

• Punto de Equilibrio (PE) 

La microempresa deberá 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 número de unidades fijadas existirá una utilidad. 

En dinero el punto de equilibrio se encuentra en $ 13.827 que deben ser acaparados 

mensualmente.  

 

 

 

 

 



 

92 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Valor Actual Neto 

Posterior al establecimiento de flujos de entrada y de salida de la microempresa 

durante los 5 años de funcionamiento y restar la inversión 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 

implementación de la planta procesadora de yogur aflanado es viable. 

• Tasa interna de Retorno (TIR) 

Este indicador muestra que tan rentable es la inversión, en este proyecto se obtuvo una 

TIR de 30% lo cual determina una gran rentabilidad en la implementación de la 

microempresa. 

 

• Período de recuperación de la inversión (PRI) 

El PRI es el lapso de tiempo en el que la inversión inicial será recuperada totalmente, 

el mismo que en este proyecto será de 37, 47 meses es decir aproximadamente tres 

años. 

 $13.200,00

 $13.400,00

 $13.600,00

 $13.800,00

 $14.000,00

 $14.200,00

12.924 13.024 13.124 13.224 13.324 13.424 13.524 13.624 13.724 13.824
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Figura 38  

Punto de Equilibrio en unidades y valor en dólares 

 

Figura 39  

Punto de Equilibrio en unidades y valor en dólares 
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• Rentabilidad sobre la Inversión (ROI) 

Este indicador permite determinar el rendimiento económico que se obtiene al 

realizar una inversión, 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 recuperación de la inversión (PRI) 37,47 meses 

Rentabilidad sobre la inversión (ROI) 28,49% 

Punto de equilibrio (PE)  13.424 unidades 

Fuente: Autora 

 

Bajo la descripción y resumen de los indicadores financieros mostrados en la Tabla 

28, se considera que la implementación de una planta procesadora de yogur aflanado 

enriquecido con omega 3 en el cantón Ambato es factible y rentable en el periodo de 

tiempo de 5 años, es decir la microempresa Galacteos, podría ingresar al mercado 

ambateño en el sector de derivados lácteos con su marca Della Vita 
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CAPÍTULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1 Conclusiones 

• En el presente proyecto se diseñó un plan de negocios que busca comercializar 

un tipo de yogur enriquecido con omega 3 en el cantón Ambato, provincia de 

Tungurahua, a través de estudios de mercado, corporativo, técnico y financiero 

se determinó la viabilidad del mismo. 

• En el estudio de mercado se determinó que el producto tendrá 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 proporcionará, además de que el yogur es un producto que 

puede ser introducido fácilmente en la dieta diaria del consumidor, se buscará 

además ampliar estrategas de publicidad para dar a conocer el producto a nivel 

del país. 

• La estructura organizacional de la microempresa Galacteos será simple, es 

decir contará con un Gerente-Administrador, una Secretaria-Contadora, un 

Jefe de Producción, un vendedor y dos operarios, mismos que deberán estar 

capacitados para la ejecución correcta de sus funciones.  

• Se desarrolló el estudio técnico para la implementación de la planta 

procesadora de yogur aflanado enriquecido con omega 3, y se determinó que 

la misma estará ubicada en el sector La Concepción parroquia Atahualpa, la 

capacidad de producción será de 750 unidades de 150g por día, la formulación 

más adecuada fue seleccionada por un conjunto de catadores semientrenados, 

los materiales y equipos necesarios serán adquiridos en base al proceso 

productivo y la distribución en planta. Además de tener en cuenta las 

normativas vigentes para la materia prima asi como para el producto 

terminado. 

• A través de los indicadores financieros se determinó que la viabilidad y 

rentabilidad de este proyecto es positiva, se iniciará con una inversión de $ 

50.314,78 la misma que en el lapso de tiempo de 5 años generará un VAN de 

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

con una rentabilidad sobre la inversión 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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implementación de la planta procesadora de yogur aflanado enriquecido con 

omega 3. 

 

4.2 Recomendaciones 
 

• Posicionar el producto a través de campañas formativas en las que se exponga 

los beneficios que aporta el consumo de este producto, mediante varios medios 

publicitarios 

• Promover la creación 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 

población. 

• 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 políticas empresariales relacionadas a la economía circular. 
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ANEXOS 

Anexo A. Encuesta aplicada al mercado objetivo 

 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE AMBATO 

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERÍA EN ALIMENTOS Y 

BIOTECNOLOGÍA 

CARRERA DE ALIMENTOS 

ESTUDIO DE MERCADO 

Esta encuesta busca recopilar información 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 información recolectada será usada con fines investigativos en un proyecto de titulación 

perteneciente a la modalidad de emprendimiento. 

 

FECHA:  

INDICACIONES: Lea detenidamente y escoja la opción que usted considere correcta. 

Marque con una X. 

Género 

 

Masculino       

Femenino        

Otro                

Edad 

 

De 19 a 25 años      

De 26 a 30 años       

De 31 a 35 años       

De 36 a 40 años       

Mayor a 41 años      

Ingreso Mensual 

 

Menor a $425        

De $ 425 a $ 600    

De $600 a $800      

De $800 a $1000   

Mayor a $1000       

Ocupación 

 

Estudiante 

Empleado 

Ama de casa 

Independiente 

Comerciante    

 

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                                  

• Totalmente de acuerdo               

2. ¿Con que frecuencia compra yogurt? 

 

• Diariamente          

• Semanalmente      

• Mensualmente      

• Bimestralmente     

• Otro                       

 

3. ¿Qué cantidad de yogurt consume aproximadamente diariamente? 
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• 100 gr a 200 gr                     

• 200 gr a 300 gr                      

• 300 gr a 500 gr                     

• 500 gr a 1000 gr                    

• Mayor a 1000 gr                                                           

4. ¿Qué tipo de yogur consume con más frecuencia?  

 

• Batido (bebible)                                                    

• Concentrado (griego)                                            

• Deslactosado                                                         

• Aflanado o cuchareable                                        

• Otros……………………… 

 

5. Escoja la opción que usted considere más importante al momento de adquirir algún 

tipo de producto lácteo (yogur) 

 

• Sabor, Aroma, Textura                                   

• Beneficios para la salud                                 

• Envase, volumen, logotipo                             

• Precio                                                             

• Marca                                                    

 

6. ¿Con que finalidad consume usted yogur? 

 

• Mejorar la alimentación               

• Hábito                                    

• Cuidar la salud                       

 

7. Sabía usted que el consumo de omega 3 en la dieta diaria es beneficioso para la 

salud vascular (corazón) y cognitiva (cerebro) de una persona 

 

• Si                                  

• No                                 

 

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

 

• Si         

• No        

 

9.   ¿En caso de que el yogur aflanado enriquecido con omega 3 existiera en el 

mercado, usted estaría dispuesto a comprarlo? 

 

• Si        

• No 

 

10. ¿De qué sabor preferiría usted el yogur aflanado o textura firme? 

 

• Mora                                      
• Fresa                    

• Durazno               

• Piña                      
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11. ¿En qué presentación le gustaría adquirir el yogur aflanado con omega 3? 

 

150 gramos   

 

500 gramos    900 gramos  

 

 

 

 

 

 

 

12. ¿En qué tipo de envase preferiría usted adquirir el yogur aflanado enriquecido con 

omega 3? 

 

• Envases de plástico de forma cilíndrica                      

• Envases de plástico de forma rectangular 

• Envases de poliestireno 

• Envases de vidrio 

         

13. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una porción de yogur aflanado con adición 

de omega 3 de aproximadamente de 150 gramos? 

 

• Menos de $ 1.50                                            

• De $1.50 a $1.75        

• De $1.75 a $2.00        

• De $ 2.00 a $ 2.25     

• Mayor a $ 2.25          

 

14. ¿En qué lugar le gustaría adquirir este tipo de producto? 

• Tiendas locales                                                                                     

• Supermercados                                                                                     

• Panaderías                                                                                            

• Online 

 

15. ¿De qué forma considera usted más adecuado recibir publicidad sobre este 

producto? 

• Radio                                                              

• Redes Sociales (redes sociales, watsapp, facebook, Instagram)                                    

• Periódicos o volantes                                     

• Pancartas en centros comerciales y tiendas   
 

 

Gracias por su colaboración 
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Anexo B. Formato para la validación de la encuesta 

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO 

F.C.I.A.B 

CARRERA DE ALIMENTOS 

INSTRUMENTO PARA VALIDACIÓN CUALITATIVA 

• Buen día, ayúdeme calificando cada pregunta en una escala de 5 puntos según su 

criterio 

• Marque con una X el casillero del número que considere apropiado. 

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

mejorar la comprensión de la pregunta 

 

Escala Observaciones 

Ítem Muy 

apropiada 

(5) 

Apropiada 

(4) 

Más o 

menos 

apropiada 

(3) 

Poco 

apropiada 

(2) 

Nada 

apropiada 

(1) 

Genero       

Edad        

Ingreso Mensual       

Ocupación        

1. Mantiene una dieta 

saludable para tener una 

mejor calidad de vida y 

para que no se vea afectada 

su salud 

      

2. ¿Con que frecuencia 

compra yogurt? 

      

3. ¿Qué cantidad de yogurt 

consume aproximadamente 

según la respuesta escogida 

en la pregunta anterior? 

      

4. ¿Ha degustado un yogurt de 

textura firme o tipo flan? 

      

5. ¿Qué tipo de yogurt 

consume con más 

frecuencia? 

      

6. Escoja la opción que ud 

considere más importante 

al momento de adquirir 

algún tipo de producto 
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7. ¿Con que finalidad 

consume usted yogurt? 

      

8. Sabía usted que el consumo 

de omega 3 en la dieta 

diaria es beneficioso para la 

salud vascular (corazón) y 

cognitiva (cerebro) de una 

persona 

      

9. El consumo de yogur  

de textura firme o 

cuchareable está 

incrementando en los 

últimos años, bajo este 

criterio ¿De qué sabor 

preferiría usted la cobertura 

del yogurt aflanado o 

cuchareable? 

      

10. ¿De qué forma considera 

usted más adecuado 

recibir publicidad sobre 

este producto? 

      

11. ¿En qué tipo de envase 

preferiría usted adquirir el 

yogurt aflanado 

enriquecido con omega 3? 

      

12. ¿En caso de que el 

producto existiera en el 

mercado, usted estaría 

dispuesto a comprarlo? 

      

13. ¿En qué lugar le gustaría 

adquirir este tipo de 

producto? 

      

14. ¿Cuánto estaría dispuesto 

a pagar por una porción 

de yogurt aflanado con 

adición de omega 3 de 

aproximadamente de 100 

gramos? 
 

      

 

Validada Por…………………………………….…………………………………………… 

Profesión……………………………………………………………………………………….. 

Fecha………………………………………………………………………………………… 

Cargo…………………………………………………………………………………………

…… 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN  
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Anexo C. Validación de la encuesta en Excel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO C. Validación de la encuesta en SPSS 
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Anexo D. Validación de la encuesta en el software SPSS 
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Anexo E. Aplicación de la encuesta 
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Anexo F. Hoja Modelo para el Análisis Sensorial 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE AMBATO 

F.C.I.A.B 

CARRERA DE ALIMENTOS 

“Plan de Negocios para la creación de una planta procesadora de yogur aflanado 

enriquecido con omega-3 en el cantón Ambato”. 

 

HOJA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Nombre:……………………………………….                   

Fecha:…………………….. 

Instrucciones:  

• Se le entregara 2 muestras identificadas con códigos alfanuméricos 

• Deguste la muestra e identifique su nivel de agrado y marque con una X la opción 

que usted considera apropiada considerando que 5 es el mayor puntaje y 1 el menor 

puntaje. 

• Entre la evaluación de cada muestra por favor limpie su paladar con agua. 

Características Escala Muestras 

Código G108 Código 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   
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Anexo G. Aplicación de Evaluación sensorial a catadores semientrenados 

pertenecientes a la Facultad de Ciencia e Ingeniería en Alimentos 
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Anexo H. Ficha Técnica de manejo de Omega 3 
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Anexo I. Resultados del Análisis Físico-químico realizado al yogur aflanado en un 

Laboratorio Acreditado  
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Anexo J. Flujo de caja mensual de la microempresa GALACTEOS 

 

Concepto  Año 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   $      257,11   $      254,19   $      251,22   $      248,22   $      245,18   $      242,10   $      238,98   $      235,82   $      232,62   $      229,38   $      226,09  

Mas: 

Depreciación  

 $             -     $      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 

$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 $19.818,35 

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 $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                          

Más: 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: 

Amortización 

de Préstamo 

 $        -    $      222,12   $      225,01   $      227,93   $      230,90   $      233,90   $      236,94   $      240,02   $      243,14   $      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   $   18.711,5   $   18.853,3   $   18.995,1   $   19.136,9   $   19.278,7   $   19.420,5   $   19.435,0  
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