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RESUMEN EJECUTIVO

El queso es un alimento importante en la dieta de la poblacion ecuatoriana al igual
que la quinua; su produccion genera importantes ingresos econdmicos al sector
lacteo y agricola, debido a su aporte nutricional. Por ello, el presente proyecto tuvo
como objetivo elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de una
microempresa productora de quesos frescos enriquecidos con quinua en la provincia

de Bolivar, canton Guaranda.

El estudio de factibilidad sustent6 el analisis de la estructura corporativa, estudio de
mercado y entorno empresarial, estudio técnico, corporativo y financiero que
determinan la factibilidad de su implementacion. El estudio de mercado ayudo6 a
determinar la demanda potencial del producto con relacion al mercado competitivo,
por otra parte, el estudio técnico permitio obtener una perspectiva general del tamafio
del proyecto y de la ingenieria, en donde se detall6 principalmente el proceso de
produccién de acuerdo con la normativa ecuatoriana, de igual manera, se disefid una
distribucion de planta con el fin de lograr un proceso de produccion eficaz. Asi
también en el estudio administrativo se planted el nombre de la microempresa y una

estructura organizacional que permita un adecuado manejo.

Finalmente, en el estudio econdmico dio como resultado un VAN de 67 419.22
dolares americanos, un TIR de 28 porciento por 3 afios y 6 meses de PRI y una
relacién costo-beneficio de 0.48 centavos, mediante lo cual se determind que la
microempresa es rentable y factible, es decir que su implementacion contribuiria al

desarrollo local.

Palabras clave: Analisis financiero, investigacion de mercado, microempresas,

quesos, estudio de factibilidad, Quinuazo.
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ABSTRACT

Cheese is an important food in the diet of the Ecuadorian population, as well as
quinoa; its production generates important economic income for the dairy and
agricultural sector, due to its nutritional contribution. For this reason, the objective of
this project was to prepare a feasibility study for the creation of a microenterprise
that produces fresh cheeses enriched with quinoa in the province of Bolivar,

Guaranda canton.

The feasibility study supported the analysis of the corporate structure, market study
and business environment, technical, corporate and financial study that determine the
feasibility of its implementation. The market study helped to determine the potential
demand for the product in relation to the competitive market, on the other hand, the
technical study allowed to obtain a general perspective of the size of the project and
engineering, where the production process was mainly detailed according to In
accordance with Ecuadorian regulations, in the same way, a plant distribution was
designed in order to achieve an efficient production process. Likewise, in the
administrative study, the name of the microenterprise and an organizational structure

that allows proper management were raised.

Finally, in the economic study, it resulted in a VAN of 67 419.22 US dollars, an IRR
of 28 percent, 3 years and 6 months of PRI and a cost-benefit ratio of 0.48 cents,
through which it was determined that the microenterprise is profitable and feasible, it

is say that its implementation would contribute to local development.

Keywords: Financial analysis, market research, microenterprises, cheeses, feasibility

study, Quinuazo.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Tema de investigacion

Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa productora de queso
fresco enriquecido con quinua (Chenopodium quinoa Willd) en la parroquia San

Lorenzo, provincia de Bolivar, Ecuador.

1.2 Justificacion

La produccion de leche entera fresca a nivel mundial es una actividad que ha
generado empleo a 150 millones de hogares aproximadamente, ademés de ello se
estima que en la proxima década (2017-2026) el consumo de lacteos frescos y
derivados crecera de un 2.1% y 1.7% anual respectivamente (Campafia y Aguilar,
2021).

De acuerdo con datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
(2021a), el numero de vacas ordefiadas en el pais en el 2021, fue de 962 520 cabezas
de ganado. De la informacién obtenida segin Marquez (2021) en la Sierra
ecuatoriana existe un 49.11% de ganado vacuno, seguida de la region Costa con
41.24% y por ultimo la region Amazonica con 9.65%. La regién ecuatoriana con
mayor rendimiento lechero anual es la Sierra, ya que produce 4.8 millones de litros
de leche, seguida de la Costa 1.10 millones de litros y por ultimo la region

Amazonica con 297 mil litros de leche.

En adicion a ello, la region Sierra es la que tiene mayor produccion diaria de leche,
con un equivalente al 77.69% de acuerdo con Reascos y Salazar (2021), quienes

sefialan que en el 2019 la produccién diaria de leche en el Ecuador fue de 6.6

1



millones de litros, para el 2020 pasé a 6.2 millones de litros y en el 2022 se reportan
5.7 millones de litros de leche en dependencia de la raza, cantidad de ganado lechero
presente en la zona y alimentacion. A nivel nacional durante el 2020, Pichincha es la
provincia que posee mayor participacion de produccion diaria con un 13.49% del
total nacional y un rendimiento de 10.48 litros por vaca, mismos que se destinan a
diferentes fines como son: 76.46% a su venta en liquido, 12.40% procesada en los
terrenos, el 8.52% a la alimentacion de terneros y el 2.40% para otros fines (Centro

de la Industria Lactea, 2020; Reascos y Salazar, 2021).

De acuerdo con datos del INEC (2021b), en el 2020 de la produccion total de leche
fueron destinados a la elaboracion de productos de larga vida (leche en carton, yogur,
queso fresco o queso mozzarella). La leche y sus derivados son alimentos nutritivos
por la presencia de calcio, selenio, magnesio, riboflavina, vitaminas B12, D, A,
minerales y acido pantoténico (FAO, 2020).

De la informacion citada en Ekos negocios (2022) y el Centro de la Industria Lactea
del Ecuador (CIL) (2021) la industria lactea representa el 4% del producto interno
bruto (PIB) agroindustrial del Ecuador, con un movimiento anual de 1 500 millones
de ddlares, generando empleos de manera directa e indirecta a un aproximado de 300
mil personas y mas de 1.2 millones dependen de actividades relacionadas a esta
industria, existen alrededor de 34 sub industrias ligadas a la leche. Como sefiala
Marquez (2021), el 74.85% de la produccion de la leche a nivel nacional es
destinada para la venta de leche fresca o liquida para su procesamiento industrial, y
el 16.39% es procesada en las Unidades de Produccion Agropecuaria (UPA) para la
elaboracion de queso, yogur, mantequilla y otros productos lacteos con fines de

autoconsumo y/o venta.

El queso fresco es un alimento importante en la dieta de la poblacién ecuatoriana, ya
que es fuente de proteina, grasas, calcio y vitaminas A y D. En el pais alrededor de
un tercio de la leche que se produce es destinada a la industria quesera, sefialando
que en Ecuador dicha industria es la categoria lactea que requiere de mayor cantidad
de litros de leche para su elaboracion, considerando que el consumo per cépita de
queso en Ecuador es 1.7 kg al afio (Arguello et al., 2015; Leon, 2022; Zambrano,
2021).



Sin embargo, el consumo actual de queso fresco en el Ecuador es bajo cuando se
compara con otros paises a nivel mundial, siendo esto atribuido a la falta de
campanas publicitarias por parte de las empresas productoras, las cuales no muestran
las ventajas del consumo de queso, contenido de vitaminas y proteinas, ademas de la
falta de politicas publicas que favorezcan el consumo de este derivado lacteo
(Pardillos, 2020).

Por otro lado, en la actualidad los consumidores estan cada vez mas interesados en
productos que no solo sean nutritivos, sino que también posean caracteristicas
funcionales o que generen beneficios adicionales para la salud ajustandose a sus
necesidades y preferencias individuales, puesto que, el auge de los “stper-alimentos”
ha promovido que las personas tengan una alimentacion mas sana. La denominacion
con el prefijo “stper” deriva de su elevado contenido en proteinas vegetales, acidos

grasos mono Y poliinsaturados que favorecen a la salud (Jara, 2021).

De acuerdo con Delicato, Conté y Salvatore (2019), este tipo de alimentos llevan el
prefijo “stper” si el alimento genera efectos positivos en las funciones vitales del
cuerpo. El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) (2020) plantea que, la
quinua tiene un alto valor nutricional similar al de la leche, los huevos y es mayor
frente a otros cereales, pero a mas de aquello, este sUper alimento contribuye a
fortalecer la soberania alimentaria de los pueblos por su valor histérico y cultural.
Durante la conquista, se prohibié el uso de la quinua (Chenopodium quinoa Willd),
sin embargo, los pueblos andinos contintan cultivandola hasta el dia de hoy, como
un acto de rebeldia y reivindicacion de sus derechos respetando su memoria ancestral
(Mugjica, s.f).

La quinua es un “superalimento”, cultivado principalmente en las provincias de
Carchi, Cotopaxi, Chimborazo, Pichincha e Imbabura, asi como también en la
provincia de Bolivar (MAG, 2014). Su aporte nutricional se basa en aminoacidos
esenciales, acidos grasos y otros elementos que la hacen nutritiva, sin embargo, en
Ecuador el consumo promedio de este pseudocereal es de 20 gramos por afio, siendo
recomendado consumir de %2 a 1 taza equivalente a 85-170 gramos de quinua cocida
por dia, asegurando de esta forma una alimentacion saludable y equilibrada
(American Heart Association 2021; Cuzco Eats 2022; Jara, 2021).



Segun Bazile, Bertero y Nieto (2014), el cultivo de quinua en Ecuador se considera
secundario, no sélo porque el &rea cultivada es pequefia, sino por el bajo consumo
por habitante y el desinterés aparente de la poblacién por aumentar su produccion y
consumo. Algunas instituciones, investigadores, empresas y organizaciones de apoyo
a nivel nacional e internacional han tomado importantes acciones para salvar y
promover los cultivos locales como la quinua, con el objetivo de preservar y proteger
la produccion de semillas de buena calidad, tecnologia de cultivo e industrializacion,

promoviendo su uso, consumo nacional y potencialmente su exportacion.

Actualmente se ha observado una tendencia en el mercado por mejorar los productos,
asi como la durabilidad de los productos, calidad y otras exigencias del consumidor
(Gonzélez y Martinez, 2014).

Por lo anteriormente expuesto, el presente proyecto seleccioné a la quinua como
elemento innovador para el estudio de implementacion de una microempresa

procesadora de queso fresco enriquecido con quinua.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

» Evaluar la factibilidad para la implementacion de una microempresa
procesadora de quesos tipo fresco enriquecido con quinua en la parroquia San

Lorenzo-Bolivar.
1.3.2 Objetivos Especificos

» Realizar un estudio de mercado de la demanda potencial del producto en la
parroquia San Lorenzo, provincia de Bolivar- Ecuador.

» Disefiar el estudio técnico para la elaboracién de queso fresco enriquecido

con quinua.

» Realizar un estudio economico para determinar la viabilidad de la

microempresa en San Lorenzo.



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1 Leche

La NTE INEN 9 (2012), adopta la definicion de leche como una sustancia producida
por la secrecion mamaria de animales lecheros bovinos sanos. La leche es uno de los
alimentos que se considera béasico dentro de la alimentacion, mismo que ha formado
parte de la dieta humana desde hace 10 mil afios aproximadamente, esto por su alto
valor nutricional y energético, proporciona entre el 12% y 14% del suministro de
grasas alimentarias (FAO, 2020).

Segun Duré (2008), existe una estrecha relacion entre el consumo de leche y su alto
beneficio en la formacidn Gsea, esto gracias al aporte del nutriente que por excelencia
sobresale de los demaés, el calcio. Por lo cual el consumo de este es esencial para la
correcta formacién 6sea, su falta de consumo podria provocar enfermedades como la

osteoporosis en la adultez (Jara, 2021).

2.1.1 Queso

Segun lo planteado por Jara (2021), el término queso procede del latin “caseus” que
significa queso, este desde tiempos remotos ha sido una de las creaciones mas
impactantes y destacables, siendo consumido desde hace 1900 afios, en donde, segln
cuenta la historia, el primer queso lo descubrid un arabe, que almacenaba leche en un
tipo de vasija elaborada con un material obtenido del estbmago de cordero, entonces
gracias a las altas temperaturas desérticas y al bamboleo del camello, en donde se
transportaba, por accion de estas variables, la leche logré cuajar, separandose el
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cuajo y el suero, cuando el arabe observo aquella accion, por curiosidad degusto,
aquellos trozos blanquecinos que se encontraban suspendidos en el suero, y le agradd
su sabor. A partir de esto se empezaron a conocer los tipos de quesos que se podrian
obtener (Yubero, 2019).

La leche cruda para la elaboracion del queso se extrae de las glandulas mamarias de
vaca, por lo general, de color blanquecino, su composicion es de un 87% de agua, un
13% de ST (Sélidos Totales) dentro de estos se encuentran sélidos no grasos y
solidos grasos, en donde los s6lidos no grasos se encuentran: proteinas de 30 a 34 g/I;
lactosa de 43 a 50 g/l; y sales minerales de 9 a 12 g/l (Santiago, 2007).

La cantidad de leche a utilizar varia de acuerdo con el tipo de queso que se busca
producir y la cantidad, pero por lo general se requiere alrededor de 3.5 litros de leche
de vaca para obtener 500 gramos de queso fresco (Sdnchez, 2015).

El queso es un alimento que se puede obtener partiendo de diferentes tipos de leche,
microorganismos y una serie de pasos a seguir, dando como resultado un producto
con variedad de sabores, olores e incluso colores, en donde su consumo en la
actualidad se ha situado junto con productos como el café, cacao o tabaco (INDISA,
2022).

La composicion del queso es practicamente la mayor parte de los nutrientes que
posee la leche de manera concentrada, aun asi, los valores nutricionales del queso
pueden variar de acuerdo con su contenido en grasa, pero destaca por su alto

contenido de calcio, proteinas y fésforo (Llumiquinga, 2017).

De acuerdo con Garcia y Ochoa (1987), los quesos se pueden clasificar en:

e Queso madurado o fermentado
e Queso fundido

e Queso fresco



2.1.2 Queso fresco

Segin la NTE INEN 1528 (2012), el queso fresco se considera un queso no
madurado, ni escaldado, con textura firme, poco granular, elaborado con leche entera
0 semidescremada, con enzimas y/o acidos organicos, usualmente sin cultivos

lacticos, conocido también como queso blando.

2.1.3 Bondades del queso fresco

De acuerdo con Inlac (2020), el queso es recomendable durante todas las etapas de la
vida, y especialmente en la infancia ya que la principal fase de desarrollo se da
durante la infancia y el calcio es uno de los nutrientes de mayor importancia en este

periodo.

Como bien se sabe los productos lacteos son conocidos por su aporte la salud, varios
estudios de odontologia revelan que el consumo de queso ayuda de manera
significativa en la prevencion de caries y demas enfermedades que pueden afectar a
los dientes, esto debido a que el queso posee los principales componentes del

material que recubre los dientes, el esmalte (Delta Dental, 2022).

En adicion a lo anterior, el Food and Nutrition Board, Institute of Medicine, National
Academy of Sciences, (como se citdé en National Institute of Arthritis and
Musculoskeletal and Skin Diseases, 2018), los productos lacteos contribuyen a una
mayor densidad désea, un aporte significativo de calcio es de ayuda para un aumento
de masa 6sea, con lo cual el requerimiento diario de consumo en bebés de 0 a 6
meses es de 200 mg/dia, en infantes de 1 a 3 afios 700 mg/dia, a partir de los 4 afios
hasta los 8 afios es 1000 mg/dia, de 9 a 18 afios se requiere una ingesta de 1300
mg/dia de calcio y a partir de los 20 afios los requerimientos disminuyen a 1000 y
1200 mg/dia, y el queso puede satisfacer estos requerimientos ya que un queso de
tipo fresco de 100 gramos posee aproximadamente 690 mg de calcio.



Conjuntamente, de acuerdo con varios estudios los productos lacteos contribuyen a
disminuir la grasa corporal en nifios, esto se debe a que la proporcién de grasa
corporal y la ingesta de calcio se relacionan, los nifios que consumen una mayor
cantidad de calcio generalmente presentan menor grasa corporal, esto ayuda a
disminuir la obesidad en su etapa de adolescencia asi como en una edad adulta
(Inlac, 2020).

A continuacion, en la Tabla 1, se puede observar el valor nutricional del queso fresco

por cada 100 gramos.

Tabla 1

Valor nutricional del queso fresco

Indicador nutricional Valor
Calorias 299 kcal
Hidratos de carbono 2.98 ¢
Proteinas 18.09 g
Grasa total 23.82¢
Azucares totales 2.32¢
Calcio 566.0 mg
Hierro 0.2 mg
Faésforo 385.0 mg
Colesterol 69.0 mg
Lactosa 2.32¢
Agua 51429
Vitamina A 224.0 ug

Fuente: Adaptado de DietayNutricion.NET (2017).

2.1.4 Produccion del queso fresco

La elaboracién de quesos se encuentra bajo ciertas normas a cumplir, en cuanto al

uso de ingredientes y buenas practicas de manufactura, en las normas NTE INEN 63



(1973) e NTE INEN 64 (1973), se puede apreciar la humedad méxima, y el minimo
de grasa requerido para quesos no madurados, los valores estan detallados en la

Tabla 2, respectivamente.

Tabla 2

Reglamento sobre quesos no madurados

% Minimo de grasa -
] % de Humedad 0 g
Tipo de queso extracto seco

(NTE INEN 63) (NTE INEN 64)

Duro 40 -

Semiblando 65 -

Blando 80 -
Entero o graso - 45
Semidescremado - 20

Fuente: Adaptado de Jara (2021).

2.2 Quinua

Segun Casanave y Ruiz (2022), la quinua (Chenopodium quinoa Willd), es un
pseudocereal milenario, aprovechado desde hace aproximadamente 7 000 afos,
cuyos origenes se sitlan cerca del lago Titicaca. Esta planta puede alcanzar 1.8
metros de altura, de tallo delgado, con una inflorescencia misma que da lugar a las
semillas que se encuentran dentro de una especie de espiga, estas semillas pueden

Ilegar a medir 2.5 milimetros.

La quinua se consume desde la antigliedad, en la zona de los Andes, en
preparaciones que van desde sopas, bebidas como cerveza o chicha, barras
energéticas, helados, entre otros (Huamani, 2022). La quinua contiene todos los
aminoacidos esenciales, vitaminas, minerales, acidos grasos, bajo/nulo contenido de
colesterol, hidratos de carbono, lo cual convierte a la quinua en un cereal completo y

ubicandose en una de las alternativas de reemplazo a la proteina de origen animal



(FAO, 2011). Ademas la quinua es interesante para la industria alimenticia ya que
posee hidratos de carbono de bajo indice glucémico (IG), y dentro del balance de
nutrientes en la dieta humana, es relevante ya que juegan un papel importante al ser
la principal fuente de energia (Abellan et al., 2017), asi también, de acuerdo con
Arteaga, Cruz y Vargas (2019), dan a conocer que la quinua es un alimento
completo esto debido a su importante aporte a la nutricion humana, como se muestra

en la Tabla 3 a continuacion:

Tabla 3

Valor Nutricional de la quinua

Quinua (Chenopodium quinoa) Cantidad en 100g
Energia (kcal) 382
Proteinas (g) 11.7
Grasas (g) 4.22
Hidratos de Carbono (g) 26.4
Sodio (mg) 5.00
Fibra (g) 8.50
Almidon (g) 52.22
Calcio (mg) 47.0
Hierro (mg) 4.57
Potasio (mg) 563.0
Manganeso (mg) 2 033.0

Fuente: Adaptado de Abellan et al. (2017); FAO (2022).

2.2.1 Beneficios de la quinua

Dentro de los beneficios de consumir quinua se encuentran:

» Alto contenido en proteina contiene todos los aminoacidos esenciales.
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» Posee omega 3-6.

» Aporta 15 gramos de fibra por cada 100 gramos.

» Su contenido en calcio es de alrededor de 47 miligramos por cada 100

gramos.
(Del Amo, 2023)

Ademas de que la quinua es un grano que posee caracteristicas especificas de las que

sobresalen:

2.2.2

Su variabilidad genética, misma que le permite desarrollar de manera
estratégica variedades superiores en color, tamafio ademdas de crear
resistencia a factores bidticos y abidticos.
Adaptabilidad a escenarios adversos ya sea a las condiciones climaticas o al
tipo de suelo, es decir, su cultivo se puede producir en lugares donde otros
alimentos no.
Bajo costo en produccidn, esto gracias a los pocos requerimientos y cuidados
del cultivo.
Sus variados modos de utilizacién, de forma tradicional o no, es un alimento
que da paso a la creacidon de variados productos innovadores.

(FAO, 2011)

Queso enriquecido con quinua

Segun Tambo (como se citd en Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG),

2020) considera que es importante continuar con estudios que revaloricen los saberes

tradicionales de la quinua, para que de esta manera se garantice el rendimiento de los

cultivos y la calidad de la semilla para su germinacion. Ya que, si los cultivos de
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quinua son afectados, podria surgir una migracion de los productores hacia las
ciudades, se perderian los saberes y existiria desvalorizacion cultural.

Por ello el MAG ha realizado varios proyectos con la finalidad de revalorizar y
revitalizar saberes ancestrales y fortalecer las practicas de produccion en el cultivo de
la quinua (Bajafa, 2022). Dado que la quinua se encuentra disponible y accesible la
mayor parte del afio, y se distribuye a varios sitios comerciales con bajos precios, lo
hace un alimento versétil, en Ecuador en el afio 2021 el precio al productor de un 1
kg de quinua fue alrededor de $1.34 en Quito y Guayaquil, para el afio 2023 el precio
mayorista de la quinua ecuatoriana esta entre $2.56 y $2.48 por kilogramo (Selina
Wamucii, 2021).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

Segun Placencio (2021), plantea que para la implementacién de una planta de lacteos
debe centrarse en el estudio de mercado, estudio técnico y el modelo financiero, asi
también menciona gue el proyecto de factibilidad aporta amplios beneficios al cliente
potencial, brindando informacién sobre un producto de calidad y el precio al cual

sera asequible con relacion a los competidores directos.

3.1 Estudio de mercado

3.1.1 Segmentacion de mercado

Los criterios tomados en cuenta para la segmentacion del mercado se muestran en la
Tabla 4.

Tabla 4.

Variables para Segmentar el Mercado

Variables Factores para tomar

Segmentacion
en cuenta
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Local

Costa

San Lorenzo Sierra
Redional Amazonia
Geogréfica gi Insular
Bolivar
Nacional
Ecuador
Masculino
Género Femenino
Otros
Soltero
Demografica Estado civil Casado
Primario
] ., Secundario
Nivel ion .
el de educacio Superior
Analfabeto.

3.1.2 Tamafo de muestra

En el presente trabajo, para determinar el tamafio de muestra se consulto la base de
datos del INEC (2010), la poblacién del canton Guaranda y se realiz6 una
proyeccion para el afio 2022, tomando asi la mayor muestra posible para reducir el
error en el proyecto investigativo. Para determinar la poblacion muestral de las

encuestas se emple6 la siguiente formula propuesta por Murray y Larry (Salazar,

2018).

Fuente: Autoria propia (2022).

Tomando el valor de (n=poblacién de Guaranda).

Donde:

n

ZZ*N*p*q

=(N—1)*e2+ZZ*p*q
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n: Tamario de muestra.

Z: Nivel de confianza 95%.

N: Poblacion objetivo.

p: Probabilidad de éxito.

q: Probabilidad de fracaso.

e: Error muestral 4%.

Gracias a la aplicacion de este instrumento de recoleccion de datos, la informacion
recolectada es vital interés, ya que esta permitié evaluar si el producto fue de interés
en el sector, ademas de conocer el valor que el consumidor estaria dispuesto a pagar

por el producto, entre y otras caracteristicas relevantes para el potencial cliente.

3.1.3 Validacion de la encuesta

Como instrumento de validacion de la encuesta, se aplicd una evaluacién cuantitativa
segun Zeller (2005), a fin de determinar la fiabilidad de la encuesta, haciendo uso de
una escala de Likert donde 5 representa que el experto esta totalmente de acuerdo,

mientras que 1 representa que esta totalmente en desacuerdo.

Seguidamente, con las puntuaciones colocadas por los expertos se aplico el
coeficiente Alfa de Cronbach, realizando el cdlculo mediante la siguiente ecuacion:

_ K [1 ZVi]
Tk Ve

Donde:
a = Alfa de Cronbach.

K= Se refiere al nUmero de items segun la escala.
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Vi= Varianza de cada pregunta.

Vt= Se refiere a la varianza total.

De acuerdo con Oviedo y Campo (2005), si el valor resultante del coeficiente Alfa
de Cronbach est4 entre 0.7 a 0.90, significa que el instrumento de validacion es
excelente para su aplicacion y si el valor del coeficiente es menor a 0.5 es

inaceptable.

3.1.4 Andlisis e interpretacion de los resultados de la encuesta

Una vez aplicada la encuesta se realiz6 el respectivo analisis e interpretacion de la
informacidn recolectada, donde los datos que se obtuvieron fueron trasladados a los
programas Google Forms y Microsoft Excel con el fin de facilitar la interpretacion y
tabulacion de estos, finalmente fueron representados graficamente a través del
formato pastel e interpretados de manera independiente, lo que permitié una mejor

apreciacion de los resultados.

3.1.5 Analisis de la demanda

A través de los datos obtenidos en las encuestas, se recolectd informacion para
identificar el target group al cual esta destinado este proyecto, se conocid la
demanda potencial existente dentro del mercado, esto permitid direccionar
correctamente la linea de la microempresa junto con su producto, ademas de la
ubicacion del negocio, reconociendo potenciales clientes, identificando

competencias, publicidad necesaria, etc., estos aspectos a tomar en cuenta permiten
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establecer el costo de produccion y establecer el precio de venta al publico,

manteniendo una correcta relacion entre costo y beneficio (Aguilera, 2017).

3.1.6 Andlisis del entorno

Para poder evaluar el entorno en el cual el emprendimiento se desarrollo, se realizd

un analisis de mercado, mismo que consta de nivel macro y micro:

» Macro: Dentro de este punto se realiz6 un andlisis PESTEL (analisis del
entorno politico, econdmico, social, tecnoldgico, ecoldgico y legal),
empezando por el andlisis politico, donde se debe tomar en cuenta el entorno
bajo el que se encuentra el pais, a fin de identificar aquellas fuerzas externas
que tienen una estrecha influencia sobre el desarrollo del potencial de la
microempresa, determinando asi el crecimiento de esta, no solo en el entorno

econdmico sino también en su reputacion (Betancourt, 2018).

» Micro: Con la realizacion de un analisis FODA se identificaron las
fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, de la microempresa, a
través de lo cual se identificaron de forma estratégica, las diferentes
tendencias que influyen en el mercado, a fin de innovar el negocio y

mantenerse a la vanguardia (Betancourt, 2018).

3.2 Estudio Técnico

Dentro del anélisis de factibilidad, se desarrollé un estudio técnico, el cual facilité la

determinacion de un procedimiento adecuado para la elaboracion y comercializacién
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del producto, siguiendo las normativas de calidad establecidas en Ecuador. Esto

incluyo:

1. Localizacion/ubicacion del proyecto.
2. Tamaiio del proyecto/ capacidad de produccion.

3. Ingenieria del proyecto.
(Baca, 2001)

3.2.1 Localizacion del proyecto

Para determinar la localizacion de la planta de produccion se utiliz6 un método
cualitativo por puntos, mismo que consiste en definir aquellos factores relevantes

para este anélisis (Baca, 2001).

Dentro de estos factores se analizaron las vias de acceso, costos de servicios basicos,
acceso a internet y disponibilidad de materia prima, las alternativas evaluadas fueron:

San Lorenzo, Facundo Vela y San Luis de Pambil.

De acuerdo con Bajafa (2022), el procedimiento que se sigui6 es el siguiente:

» Elaborar una lista de posibles lugares y de factores relevantes a evaluar.

» Valorar cada uno de esos factores de acuerdo con su nivel de relevancia e
importancia.

» Asignar una escala comun, 1-5 donde 1 es el menor valor y 5 el mayor.

» Calificar cada sitio con la escala y multiplicar por el valor asignado en el
segundo punto mencionado.

» Realizar la respectiva sumatoria total de cada lugar.

» Seleccionar el de mayor puntaje.

3.2.2 Tamaiio del proyecto
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En este punto se determino la capacidad total de produccion en la microempresa, con
base a la demanda potencial. Se considerd factores como la mano de obra necesaria,
disponibilidad de la materia prima y la frecuencia de consumo. Asi se establecio la
cantidad del producto a elaborar considerando el tiempo y tamafio 6ptimo que ofrece

mayor rentabilidad.

Estos andlisis fueron desarrollados junto con el item de ingenieria del proyecto. Para
la demanda potencial se usé el porcentaje de habitantes que estuvieron interesados en
el producto, las personas gque estuvieron dispuestas a pagar un valor entre $3.50 a

$4.00 y el consumo per capita de queso.

3.2.3 Capacidad de produccion

Dentro de este estudio se expone la cantidad de producto destinado a producirse por
unidad de tiempo en base a un balance de masa y energia. Asi se establecio la
capacidad de produccién de un producto durante un periodo determinado (Coll,
2020).

3.3 Ingenieria del proyecto

Dentro de esta fase se describi6é aspectos importantes y fundamentales del proyecto
para la funcionalidad de la planta procesadora, se evaluo el disefio y proceso del
producto tomando en cuenta los equipos, maquinaria, materia prima, mano de obra,

balance de masa, el disefio de planta, la etiqueta y deméas datos generales del
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producto, junto con el cumplimiento de las normas NTE INEN 1334-2 (2011) y
RTE INEN 022 (2017).

3.3.1 Descripcion del proceso

De acuerdo con Arnao (2018), quien realizo el trabajo de investigacion acerca de la
“Concentracion y aceptabilidad sensorial de quinua (Chenopodium quinoa) en la
elaboracion de queso suizo”, expone que, el producto mayormente aceptado es aquel
que, poseia 1.5% de quinua y 98.5% de leche. A partir de esta informacion se

desarrollaron tres muestras con distintos porcentajes de quinua (1.5%, 2.5% y 3.5%).

En la Figura 1 se detalla el proceso productivo para la obtencién de quinua cocida
bajo la norma NTE INEN 1673 (2013) y consecutivamente la Figura 2 muestra el
proceso de elaboracién de queso fresco regido a la NTE INEN 1528 (2012), con la

finalidad de obtener un producto de calidad y seguro.

Figura 1
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Diagrama de flujo del procesamiento de la quinua
Quinua escarificada —— Recepcion
¥
Seleccion
h 4
Flavado: ——m Lavade
¥
Precoccion

Enfrizmiento

Impurezas

t- 8 min

t- 10 min

Fuente: Adaptado de Arnao (2018); Calliope, Lobo y Samman (2015).

Figura 2

Diagrama de flujo de la elaboracion de queso fresco con quinua
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Fuente: Adaptado de Arnao (2018).

Para la elaboracion del queso fresco enriquecido con quinua se realizd el siguiente

proceso siguiendo estrictas normas de calidad, mostrado en la Figura 2:



En la etapa inicial se encuentra la recepcion de la leche entera y la quinua
cruda donde se realizo la inspeccion, pesaje y filtrado de la leche cruda.

En la etapa de la pasteurizacion, se sometio a la leche a un proceso térmico de
65°C durante 30 minutos, a fin de eliminar microorganismos patdgenos
presentes en la leche.

Después de la pasteurizacion se enfrié la leche hasta los 40 °C.

Una vez transcurrido el tiempo de enfriamiento, se paso a la etapa de la
adicion del cloruro de calcio, usado con el fin de facilitar la coagulacion,
mejorar el rendimiento quesero y acelerar la salida del suero considerando la
relacién, por cada 10 litros de leche se emplea 3 gramos de CaCl
(Galindo,2019).

Seguidamente se afiadio el cuajo liquido de la marca Marshall, que especifica
que 10 mililitros de cuajo coagulan 100 litros de leche y se dejé reposar por
30-40 minutos.

Después se realizo el corte de la cuajada de 1.5 a 2 centimetros, también
conocido como corte tipo “haba” denominada asi por su tamafio, esta
operacion se realiz6 con un cuchillo en movimientos suaves.

Después de 10 minutos aproximadamente se procedio a la etapa del primer
batido donde se agitd con mucho cuidado de forma lenta la masa de la
cuajada a fin de separar la cuajada del suero, este proceso se realizé por 15
minutos.

Al terminar el primer batido, se desuer6 aproximadamente el 30% del
volumen de leche inicial.

Una vez retirado parte del suero, se realiz6 un segundo batido, el tiempo de
agitacion fue de 5 minutos aproximadamente.

Posteriormente, se desuerdé aproximadamente el 80% de suero restante. Cabe
mencionar que durante el proceso no se ha retirado la cuajada del suero, ya
que esto ocasiona un producto duro o reseco, lo cual seria un limitante para su

posterior moldeado.
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3.3.2

En la siguiente etapa se adiciond la quinua que fue previamente cocida,
homogeneizando junto con la masa del queso para luego colocarla en los
moldes de prensado.

Después, se colocd la mezcla en moldes de acero inoxidable, perforados en
sus lados para la eliminacion restante del suero, a una temperatura de 28-30°C
para que se compacte correctamente.

En cuanto al prensado, este se realizd de 2 a 3 veces el peso del ahora queso,
10 minutos por cada lado.

En la etapa del salado, se colocd el queso en una mezcla de agua y salmuera
al 2% a fin de regular el desarrollo microbiano y otorgarle sabor, durante 30
minutos, voltedndolo cada 10 minutos.

Finalizando asi con el empacado, utilizando fundas de polietileno, cabe
mencionar que el queso enriquecido con quinua se debe mantener en

refrigeracion para su posterior comercializacion.

Andlisis sensorial

En la evaluacion participaron consumidores habituales de queso fresco con el

objetivo de reconocer la preferencia y aceptabilidad del producto, se tomaron las tres

formulaciones presentadas anteriormente, aquellas fueron evaluadas por un grupo de

10 personas que consumen gueso habitualmente, donde cataron cada muestra.

Se elabor6 una prueba estadistica ANOVA con un intervalo de confianza del 95%

para el pardmetro de aceptabilidad en base a una escala hedonica del 1 al 9 para

distinguir la formulacién de su preferencia.
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3.3.3 Balance de masa

En este apartado se elabor6 un balance de masa correspondiente a la elaboracién del
queso fresco enriquecido con quinua, considerando las pérdidas de materia como las
entradas de esta, con la finalidad de conocer la cantidad de materia requerida para
satisfacer la demanda potencial establecida asi como para proyectar el proceso.

Para la correccion de densidad en funcién de la temperatura se determiné con la
férmula de la norma NTE INEN 11 (1983):

p = pleche +0.0002 (T — 20)

Donde:

p = Densidad relativa a 28°C.

p leche= Densidad inicial de la leche.

T = Temperatura de la muestra durante la determinacion, °C.

La densidad es necesaria para poder realizar el calculo de la masa de leche en las

diferentes fases del proceso, mediante la siguiente relacion:

_ Mieche

Pic =

vleche
Donde:
my..ne= Masa de la leche.

Vieche= Volumen de la leche.

3.3.4 Distribucion de la planta

Para el disefio del interior de la planta quesera, se emple6 el programa de software

“AutoCAD”, a fin de realizar la distribucion de equipos y lineas de proceso, para que
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se visualice de forma detallada la distribucion de cada area, de igual forma, donde se
va a llevar a cabo la produccion del queso enriquecido con quinua, dentro de las

instalaciones de la microempresa.

3.4 Estudio Administrativo

En este punto se definié el nombre y logotipo de la microempresa, asi como la

mision, vision y filosofia microempresarial.

3.4.1 Estructura organizacional

En este apartado se indicd la estructura organizativa que tendra el personal de la
microempresa, ademas se describieron las funciones de los cargos que necesitan
cumplir para el correcto funcionamiento de la microempresa. De igual manera se
presento el calculo de mano de obra requerida para la elaboracion del queso fresco

enriquecido con quinua, en base a las horas hombre y las horas de jornada laboral.

Horas hombre

M =
ano de obra Horas de jornada laboral

3.4.2 Especificaciones del producto

En este punto se present0 las caracteristicas generales del producto, ingredientes,
conservacion, fecha de elaboracién y vencimiento, y el contenido neto que tiene el

producto.

26



3.4.3 Envase del producto

Para el envase del producto se considerd las especificaciones de la norma técnica
ecuatoriana NTE INEN 1528 (2012). De la misma manera se aplicé la
semaforizacién para el producto de acuerdo con la normativa NTE INEN 1334-2
(2011).

3.4.4 Informacion nutricional

La informacion nutricional para notificacion sanitaria que se presenta varia de
acuerdo con el pais segun sus politicas y las necesidades de los grupos a los que se
destina el producto. Dichos andlisis fueron realizados en el laboratorio de alimentos y
agua LABOLAB ubicado en la ciudad de Quito, de acuerdo con las normativas que

rigen en este tipo de alimento lacteo (NTE INEN).

Los analisis fueron: proteina, grasa total, grasa saturada, colesterol, sodio, fibra y

carbohidratos totales.

3.4.5 Disefio de la etiqueta

El disefio de etiqueta fue elaborado tomando consideraciones de la normativa NTE
INEN 1334-2 (2011) y RTE INEN 022 (2017). Para el respectivo rotulado, para
cumplir con las directrices relacionadas a semaforizacion, se uso la aplicacién en

linea disponible en la pagina de la ARCSA.

3.5 Estudio econémico
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Este estudio facilité la toma de decisiones con respecto a inversiones y
financiamientos, en este se consideraron dos aspectos importantes como el analisis
econdémico y financiero (Sobrero, 2019). Estos aspectos arrojaron datos que

evidencian la rentabilidad y sostenibilidad del proyecto.

Para el analisis econdmico se tomO en cuenta aquellos valores relacionados a
inversiones (inversion fija y capital de operaciones), costos de produccion, ingresos
por ventas y analisis de los respectivos indicadores economicos que se describen a

continuacion:

3.5.1 VAN (Valor Actual Neto)

Relaciona la diferencia entre los ingresos y egresos a valores actualizados, originados
por una inversion e indica la suma actualizada de los flujos netos de cada periodo.
Ademas, el VAN es el método mas usado para medir la rentabilidad del proyecto en

valores monetarios.

VAN = 1+Zn: ol S S SR
Y La-kt A~ A-k? (1- k)"

Donde:

Ft= Se refiere a los flujos de dinero de acuerdo con cada periodo.
I,= Se refiere a la inversion inicial (t=0).
n= Se refiere a los periodos de tiempo.
k= Se refiere al interés que se exige en la inversion.
(Pasqual, 2007)

3.5.2 TIR (Tasa Interna de Retorno)
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Refleja la tasa de interés o también la rentabilidad que se arrojara en periodos de vida

util, es decir de manera operativa la tasa de descuento que hace que el VAN sea igual

a cero.
VAN = —I,
n
Fy
+ Z (1 —TIR)
t=1
Fy F, E,
— _I cee _— =
ot (1 —TIR) ta-Tte Tt a—Tee
Donde:

Ft= Se refiere a los flujos de dinero de acuerdo con cada periodo.
I,= Se refiere a la inversion inicial (t=0).

n= Se refiere a los periodos de tiempo.

(Lledd, 2019)

3.5.3 PE (punto de equilibrio)

Es una técnica utilizada para relacionar los costos fijos, costos variables y los
ingresos. El PE indica el nivel de produccion en el que los ingresos por ventas son

exactamente igual a la suma de las variables y costos fijos.

Costos fijos

Costos variables
Ventas totales

PE =
1—

(Pérez, 2017)
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3.5.4 Relacién costo-beneficio (B/C)

Relaciona directamente los costos y beneficios de un proyecto, lo que ayuda a definir
las alternativas para seleccionar la mejor o mas rentable. Dentro de este se
consideran diferentes variantes las cuales pueden ser: suministros, costos de

produccidn, salarios, volumen de ventas, etc. Su ecuacion es la siguiente:

Donde:
VAN= Se refiere al valor actual de ingresos netos.

VAC= Se refiere al valor actual de costos de inversion (costos totales).

(Aguilera, 2017)

3.5.5 PRI (Periodo de Retorno de la Inversién)

Este se empled para medir el plazo de tiempo requerido para que los flujos netos de

efectivo realizados en una inversion recuperen su costo o inversion inicial.

Inversion Inicial
PRI =

Valor de flujo de caja

(Carrion, 2020)
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Estudio de mercado

4.1.1 Validacién de la encuesta

La validacion de la encuesta fue basada en los resultados obtenidos por un
cuestionario de 16 preguntas (Anexo 1), aplicado a 10 especialistas, alcanzando un
coeficiente de alfa de Cronbach de 0.889, siendo este un valor adecuado bajo el
criterio propuesto por Zeller (2005), que sugiere que el coeficiente minimo debe ser

0.72, lo que significa que la encuesta es valida.

4.1.2 Determinacion de la muestra poblacional

La poblacién local de Guaranda en el afio 2020 fue de 108 763 habitantes, para la
muestra poblacional (n) se considerd la proyeccion realizada del afio 2022 ya que
esta aumentd a 111 286 habitantes dato que se consider0 a utilizar puesto que

pretende distribuir a todo este sector (Obraspublicas, 2017).

Tomando el valor de n= 111 286:
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_ (1.96)?% (111286 * 0.95 * 0.05
"= 111286 —1) » 0.04% + 1.96% = 0.95 = 0.05

n=11393=114

El resultado de n indicd que se debe encuestar a 114 personas en el sector.

4.1.3 Andlisis e interpretacion de resultados

La aplicacion de las encuestas (Anexo 2) se la realiz6 de manera fisica, es decir, se
procedid a entrevistar a 114 habitantes en el canton de Guaranda (muestra
poblacional) como se observa en el Anexo 3, con un total de 16 preguntas, las cuales
se enfocaron en obtener informacion sobre la viabilidad o factibilidad de un

microemprendimiento sobre queso fresco enriquecido con quinua.

» Datos personales y socioecondmicos de la poblacion encuestada

Género con el que se identifica

De la poblacion encuestada, 54.4% se identifican como mujeres y el 43.9% se
identifican como hombres, mientras que apenas el 1.8% prefirid no responder, tal
como se muestra en la Figura 3. Segun el INEC (2010) en el fasciculo de la
provincia de Bolivar sefialan que existen mas mujeres que hombres, esto corrobora

los resultados obtenidos en esta encuesta.

Figura 3

Geénero con el que se identifica la poblacion encuestada

® Masculino
® Femenino

0 Prefiero no responder




Fuente: Autoria propia (2022)

Edad

En la Figura 4 se presentan los rangos de edad de la poblacion encuestada los
mismos que son de: 18-30 afios que representa el 40.4%, entre el 31-40 afos el
33.3%, entre 41-50 afios el 21.9%, mientras que a partir de los 50 afios la muestra
representa apenas el 4.4%, con lo cual la poblacion que méas que predomina se
encuentra en la edad de 18-30 afios, donde de acuerdo con los analisis realizados en
la segmentacion del mercado y datos del INEC (2021b) y Ecuadorencifras (s.f), los

potenciales consumidores se encuentran dentro de este rango de edad.

Figura 4

Rangos de edad de la poblacion encuestada.

® 13-30afos

® 31-40anos
41 -50 afes
@ Mas de 50 afcs

Fuente: Autoria propia (2022).

Educacion

De las personas encuestadas el 68.4% posee educacion profesional, el 24.6% curso el
bachillerato, mientras que el 7% restante se encuentra distribuido entre educacion
inicial, béasica y postgrado. De acuerdo con los datos del INEC (2010), el
analfabetismo en Bolivar fue un 13.9%, donde el promedio de afios de escolaridad
fue de 7.7, sin embargo, al comparar datos, podemos ver que el promedio de
escolaridad aumento, segun resultados de la encuesta desarrollada en este estudio, lo

cual se refleja en la Figura 5 a continuacion:
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Figura 5

Nivel Educativo de la poblacion encuestada

® Educacion iniclal
® Educacion basica
) Bachillerato
@ Educacion profesional
® Doclorado
® Pha
® Posgrado
@ Postgrados

Fuente: Autoria propia (2022).

Miembros de la familia

De las personas encuestadas, el 38.6% se encuentra conformado por 4 personas,
20.2% por 3 miembros, 18.4% 5 miembros, 12.3% con 1 miembro, 7% de 7

personas, mientras que el 3.5% por 2 personas como se muestra en la Figura 6.

Estos resultados son relevantes ya que segin la Mesa de Participacion
Asociaciones de Consumidores (MPAC) (2021), que habla sobre patrones de
consumo, las familias unipersonales suelen ser menos propensas a buscar
informacion nutricional, las familias compuestas por 2 personas en cambio prefieren
etiquetas simples y menos técnicas, 3 y 4 integrantes presentan mayor interes en
consultar la informacién de etiquetado y buscar datos en linea y las familias con 5 o
mas miembros busca informacion por raciones. Debido a esto se enfoco en la
presentacion del etiquetado y la informacion nutricional ya que hay mas porcentaje

en familias conformadas por 4 miembros.
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Figura 6

Miembros que conforman el ndcleo familia

®
18,4% ®
®

Fuente: Autoria propia (2022).

Ingresos mensuales

En enero del 2023, el sueldo basico unificado en Ecuador subié a $ 450, segln la
informacion obtenida de las encuestas Unicamente el 0.9% gana menos de este valor,
el 1.8% gana Unicamente el sueldo basico y el 97.3% gana mas del sueldo bésico.
Ademas de ello como menciona el INEC (2023), el valor de la canasta familiar

basica en la region Sierra es de $ 779.20.

Estos datos fueron de interés para conocer cuantas de las personas estan en la
posibilidad de comprar el producto, ya que como menciona la MPAC (2021), el
precio es invariablemente un factor importante, el consumidor cada vez tiene mas
informacidn y es mas exigente queriendo la mejor calidad posible, a un precio justo,
y cerca de su domicilio. La segmentacion de ingresos de la encuesta se muestra en la

Figura 7.
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Figura7

Ingresos percibidos al mes por los encuestados
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Fuente: Autoria propia (2022).

Gastos de alimentacion

Los encuestados respondieron que aproximadamente el 31.58%, de estos, gasta
valores entre $191-$250 al mes en alimentacion, el 15.79% gasta valores de $281-
$336, seguido por el 15.79% el cual gasta alrededor de $81-$150, el 10.53% donde
gasta valores entre $337-3400, el 7.02% gasta valores de $251-$280
aproximadamente, el 5.26% valores entre $151-$190, el 5.26% solo gasta de $50-$80
y por ultimo el 8.77% gastan valores superiores a los $401-$600, lo que representa
mas del sueldo bésico el cual es de $450, esto puede estar relacionado con el nimero

de miembros que conforman la familia. Como se muestra en la Figura 8.
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Figura 8

Gastos al mes en alimentacion de los encuestados
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Fuente: Autoria propia (2022).

» Tendencia de consumo de consumo de productos lacteos

Pregunta 1: ¢ Consume usted queso tipo fresco?

De los encuestados, el 21.1% consume queso todos los dias de la semana (7 dias), el
49.1% consume queso fresco casi todos los dias (5 dias), el 23.7% de forma
ocasional (3 dias), el 4.4% casi nunca consume (1 dia) y el 1.8% nunca consume
queso fresco, como se muestra en la Figura 9. De acuerdo con Novoa (2015), el 80%
de los habitantes de Guaranda se dedican a la industria lactea, donde se encuentra la
empresa “Salinerito”, dedicada a la venta de productos lacteos, el consumo de queso
por su valor nutricional y sabor es infaltable en las mesas de los hogares

ecuatorianos.
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Figura 9

Frecuencia de consumo de queso fresco.

® Nunca

® Casi nunca

® Ocasionaimente
© Casi todos bos dias
@ Todos los dias

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 16: ¢Existe dentro de su nuacleo familiar algin miembro que

actualmente sea intolerante a la lactosa (No consume productos lacteos)?

En la presente encuesta el 91.2% respondieron que ningn miembro de su familia es
intolerante a la lactosa, mientras que el 6.1% manifiesta que, si existe dentro del
nacleo familiar algin miembro con intolerancia a la lactosa, y el 2.6% restante

prefirieron abstenerse de responder. Estos datos se muestran en la Figura 10.

Figura 10

Intolerancia de productos lacteos

® s
® No

© Preflero no respander




Fuente: Autoria propia (2022).

» Probabilidad de consumo del nuevo producto

Pregunta 2: ¢Si en el mercado existiera un queso tipo fresco adicionado con

quinua lo consumiria?

El 50% estuvo interesado con consumir queso fresco adicionado con quinua,
mientras que, el 24.6% definitivamente lo adquirira, el 15.8% tal vez lo consumiria,
el 7% intentaria consumirlo, y el 2.6% no lo intentaria. Esto es favorable, ya que
sumando las respuestas favorables dio como resultado que Unicamente 3 personas
encuestadas no consumirian el queso fortalecido con quinua, tal como se muestra en

la Figura 11.

Figura 11

Probabilidad de consumo de queso adicionado con quinua

@ No o intentaria

@ Lo ntentaria
Tal vez

@ Protablemente

@ Defintvaments

=4

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 3: ¢ De la siguiente lista identifique cuales considera que son beneficios

de la quinua?
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De las personas encuestadas el 76.3% respondi6é que conoce sobre su contenido en
minerales como: calcio, hierro, zinc y fosforo, el 55.3% respondi6 que conoce que
posee proteinas, el 48.2% sabe que aporta vitaminas, el 45.6% conoce que la quinua
es alta en fibra, y el 38.6% conoce que la quinua posee aminoacidos esenciales. Estos

resultados se pueden apreciar en la Figura 12.

Esto muestra que los potenciales consumidores saben de los beneficios de la quinua y
podrian inclinarse por el consumo de un queso enriquecido con quinua por los

beneficios que aporta.

Figura 12

Conocimiento de los encuestados sobre los beneficios de la quinua

Contlene minerales como: cakio

hierro, zine, fostoro 87 (183 %)
ARa en fibra 52 (456 %)
Aporta vitaminas 55 (48.2 %)
Contlena proteinas 63 (55,3 %)
Contiene aminodcidos esenciales ~44 (38,6 %)
0 20 40 60 80 100

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 4: ¢ En qué lugares preferiria encontrar quesos tipo fresco enriquecido

con quinua?

Los resultados muestran que el 75.4% de los encuestados busca el producto en
mercados, el 56.1% en supermercados, el 46.5% en tiendas de barrio y el 31.6%

prefieren adquirirlo por vendedores ambulantes como se muestra en la Figura 13.
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Tiendas de barrio 53 (40,5 %)

Vendodores ambulantes 36 (31.6 %)

Mercados 06 (754 %)

Supermercados 64 (86,1 %)

0 20 40 60 80 100

Figura 13

Preferencia de lugar de compra del queso enriquecido con quinua

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 5: ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un alimento de calidad

nutricional superior al queso fresco habitual?

El 55.3% esta de acuerdo en pagar por un alimento de calidad y nutritivo superior al
queso fresco habitual, el 26.3% estd totalmente de acuerdo, el 14% se mantiene
neutral, mientras que 3.5% no estd de acuerdo, y el 0.9% aproximadamente se
mantienen en total desacuerdo. La Figura 14 muestra a mejor detalle dichos
resultados.

Figura 14

Disponibilidad de pago por la adquisicion del nuevo queso fresco superior al

©® Tomimente en desacuerdo
@ En desacuerdo

® Neutral

® D= acuerdo

@ Totalmente de acuerdo




habitual

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 6: Sirvase enumerar en orden de importancia los factores que influyen

en su decision de compra, siendo 5 la opcion mas alta y 1 la opcion mas baja

Como muestra la Figura 15, el factor mas importante que influye en la decision de
compra es la calidad, seguido de los ingredientes y de la cantidad de producto,
finalmente los factores menos relevantes son el precio y la marca. Segin MPAC
(2021), el cliente moderno se ha ajustado a los cambios recientes, pero ha otorgado
prioridad a lo que considera mas valioso: la calidad de los productos, antes que a la
proximidad geografica o el coste, indicando que los resultados obtenidos en el

presente trabajo estan en concordancia con otras investigaciones.

Figura 15

Factores influyentes en la decision de compra de un producto
B0

10

= Jll_nJJIJ_lL_.l

Precio Marca Ingredienies Cantided Calldad

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 7: ;Conociendo las caracteristicas del producto “queso enriquecido

con quinua”, lo recomendaria?

Los resultados a esta pregunta se muestran en la Figura 16 y fueron: 57.9% respondié
que probablemente recomendaria el queso enriquecido con quinua, el 27.2%
definitivamente lo recomendaria, el 8.8% tal vez, el 4.4% lo intentaria, y el 1.8%

aproximadamente, no lo intentaria.
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Figura 16

Recomendacion del producto "queso enriquecido con quinua*

@ No lo intentaria
® Lo intentaria

® Tal vez

@® Probablemaente
@ Dofinitivamente

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 8: ¢ Qué tipo de promocion le gustaria para incentivarlo a la compra

de queso tipo fresco enriquecido con quinua?

El 62.3% de los encuestados respondieron que desearian recibir una muestra gratis
del producto, el 17.5% les gustaria recibir un precio de oferta, el 10.5% desearia
recibir una oferta de envases con otro tipo de producto lacteo, y el 9.6%
aproximadamente, le gustaria recibir la oferta de “pague uno lleve 2”, como lo
muestra la Figura 17. De acuerdo con Gonzélez (2021), la técnica del tryvertising,
que consiste en probar antes de comprar el producto, es bastante usada en el mercado
para que las empresas puedan dar a los consumidores una idea de la calidad, sabor y

beneficios de sus productos.
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Figura 17

Ofertas de incentivo de compra que desean los encuestados

@ Muestra gratls
® Pague uno lleve dos

© Envases con otro tipo de producto
lactoo

@ Precio de ofena

Fuente: Autoria propia (2022).

Pregunta 9: ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por un queso
enriquecido con quinua de 500 gramos?

De las encuestas, el 47.4% estaria dispuesto a pagar de $3.50 a $4 por el producto, el
27.2% més de $5, el 20.2% un valor de entre $2.50 a $3.50, el 4.4%
aproximadamente un valor de entre $1.50 a $2.50 y un 0.9 % un valor de $4.50. Tal
como lo sefiala la Figura 18, donde 85 de los encuestados preferiria pagar $3.50 -
$5.00 ddlares por el queso enriquecido, y los otros 29 encuestados prefieren un valor
de $1.50 y $3.50. El precio de la competencia, empresa “Salinerito” ha sido para un
queso fresco de 500 gramos un valor de $4.50, sin embargo, en los mercados se

puede encontrar quesos frescos desde $2.00 en adelante (Salinerito, 2021).

Figura 18
Preferencia de precio por un queso enriquecido con gquinua de 500 gramos

@® Entre $1.50-32.50
® Entre $2.50 - $3.50
® Entre $3.50- 84
@ Mas de $5

@545




Fuente: Autoria propia (2022).

4.1.4 Andlisis del entorno Macro: PESTEL

El andlisis del entorno es aplicado a la creacion de una microempresa destinada a la
produccién, venta y comercializacion de quesos frescos enriquecidos con quinua, en
el canton Guaranda de la provincia de Bolivar, con lo cual se realizd el respectivo
estudio del entorno politico, econémico, social, tecnoldgico, ecolégico y legal que

afecta de manera directa a la microempresa (Retos Directivos, 2022).

Politico

En el plan de trabajo del gobierno del Sr. Guillermo Lasso periodo 2021-2025,
plantea como propoésito generar una nueva politica pablica que se basa en motivar a
los ciudadanos a tener un pensamiento emprendedor, en nuestro pais, cerca del 98%
de las industrias existentes son micro y pequefios negocios, que generan cerca de la
mitad de las plazas de trabajo (CREO, 2020).

Asimismo, el Banco Central del Ecuador (2021), sefiala que, si el riesgo pais se
eleva, las tasas de interés crecen, resultando perjudicial para aquellos que decidan
endeudarse mediante préstamos o créditos, es decir, se realizaria mas pagos de

intereses, lo que reduce la utilidad neta de la empresa.

También es importante mencionar la guerra entre Ucrania y Rusia ya que afecté de
manera significativa al Ecuador, tal como lo menciona Coba (2022), las
exportaciones de Ecuador hacia Ucrania se ven paralizadas tornandose nulas,
generando pérdidas millonarias en Ecuador, lo mismo pasa con la adquisicion de
insumos como fertilizantes y abonos mismos, que se adquirian a Ucrania, afectando
directamente al sector ganadero, por lo que recurren a nuevos insumos que resultan
en un gasto mayor, por ejemplo, la leche, esto hace que el proyecto no sea rentable,
ya que el alza de los precios de los quesos lleva a las personas a disminuir su

consumo.
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Economico

Para el sector agricola se muestra una tarifa 0% del IVVA para bienes agricolas, por lo
cual los productos serdn asequibles (Farez, 2021). Mientras que el Ministerio de
Trabajo, (como se citd6 en Dini y Heredia, 2021) menciona que el 70% de los
sistemas de produccién tuvieron que paralizar sus actividades por la emergencia
sanitaria que registro el pais (COVID-19) y por lo cual las medidas econdémicas
fueron el acortar personal a fin de aligerar cargas financieras para las empresas, es
decir que los potenciales desafios de las empresas en postpandemia son la
disponibilidad de recursos y el personal, mismos que les permitan canalizar y

afrontar crisis similares en un futuro.

Otro factor econdmico de interés es el precio de la leche, esta materia prima se
pretende adquirir del centro de acopio instalado por el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (MAG) ubicado en el cantén Guaranda que usualmente vende la leche a
0.43 centavos el litro, precio justo ya que segun el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia (2022) el precio minimo del litro de leche cruda es de 0.42 centavos,
establecido en el Acuerdo Ministerial 394. Segin CEPAL (como se cit6 en Barriga,
2021) las pymes son las que generan 7 de cada 10 empleos del producto interno bruto
total del Ecuador y se evidencia que tienen un impacto caracteristico en la economia
del pais, por lo que el presente emprendimiento al ser una pyme podria favorecer el

empleo.

Social

De acuerdo con Sostenibilidad para todos (2021), menciona que existen 8 mil
millones de personas a nivel global lo que puede afectar el balance mundial, ya que
si continua creciendo, los recursos naturales empezaran a escasear y existira aumento
del desempleo. Afectando a pequefias y grandes empresas donde se veran obligadas a

subir precios por el dificil acceso de materia prima haciendo que el precio final sea
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mas elevado, perjudicando a los nuevos productos que salen al mercado, ya que el
consumidor prefiere pagar por un producto ya conocido.

Tecnoldgico

Dentro de este factor se encuentra la utilizacion de diferentes maquinarias y equipos
como también el empleo de recursos tecnoldgicos y virtuales necesarios dentro de la
microempresa, mismos que se requieren para el correcto funcionamiento de la
produccién del queso fresco con quinua, sin embargo, varios de estos recursos no se
encuentran disponibles en el pais por lo cual, emprendimientos que demandan
tecnologia optan por conseguir estos en el extranjero. Las computadoras, equipos
agricolas pagan menos aranceles, como se indico anteriormente, esto fue planteado
con la finalidad de reactivar el sector productivo y aumentar las exportaciones,
siendo mas facil la adquisicion de insumos que no se encuentren en el pais a un

precio asequible (Coba, 2021).

Dentro de este marco, Roque, Salinas, Mendoza y Herrera (2017), mencionan que
la actividad empresarial se encuentra en estrecha relacion con la tecnologia, debido a
que fortalece y apoya una gran parte de las operaciones dentro de las empresas el
cual es importante para el crecimiento corporativo. EI empleo de herramientas
digitales se aborda desde tempranas edades, pudiendo llegar a mas personas la
difusion de la microempresa ampliando el mercado potencial y brindando
oportunidades de crecimiento (Ministerio de Telecomunicaciones y de la Sociedad

de la Informacién, 2020).

Ecoldgico

En Ecuador el gobierno se encarga de establecer un enfoque sostenible de desarrollo
que equilibra el impacto ambiental y respeta la diversidad cultural, asegurando la
conservacion de la biodiversidad y la capacidad de regeneracion natural de los
ecosistemas (Manobanda y Pilamunga, 2022). Considerando que para producir de

1 a 2 kg de queso se generan de 8 a 9 kg de suero (Aguilar, 2011); este
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emprendimiento debe considerar el potencial impacto ambiental derivado de este
subproducto, actualmente existen nuevas alternativas que se pueden utilizar para
aprovechar este subproducto como, por ejemplo, fungicidas caseros, haciendo que
todos los desperdicios tengan una segunda oportunidad para generar ingresos extras

para la microempresa (Gimeno, 2020).

Legal

Actualmente, existe normativa que para este tipo de emprendimientos debe ser
considerada la Resolucién 067 del ARCSA (2015) para el procesamiento de
alimentos, la normativa NTE INEN 1334-2 (2011), para el rotulado de productos
alimenticios y rotulado nutricional, la normativa general para quesos frescos no
madurados NTE INEN 1528 (2012) y la normativa para la quinua NTE INEN 1673
(2013).

Ademaés de los diferentes requisitos y permisos necesarios para el funcionamiento de
la microempresa, se debe considerar varias leyes fiscales, mismas que incluyen: el
nuevo Régimen Simplificado para emprendedores y negocios populares (RIMPE).
Los cuales generaron asombro y confusion a los contribuyentes al ser el “reemplazo”
del conocido y manejado Régimen Impositivo Simplificado (RISE), ya que el
RIMPE apareci6 en el afio 2021 sin previo aviso en el registro del Servicio de Rentas
Internas (SRI) (Lexis S.A., 2021).

4.1.5 Andlisis del entorno Micro: FODA

A continuacién, en la Tabla 5 se muestra el analisis FODA para la microempresa

procesadora de queso fresco enriquecido con quinua.

48



Tabla s

Analisis FODA de la microempresa

FORTALEZAS

Ofrecer productos de elevada
calidad, naturales y saludables.
Experiencia en la elaboracion de
productos lacteos.

Féacil adquisicion de la materia
prima.

Generar fuentes de empleo.

Rescatar saberes ancestrales con la
quinua.

Promover economia local (quinua,
leche).

DEBILIDADES

Empresa nueva en el mercado y alta
competencia en el sector de
productos lacteos.

Recursos econdmicos limitados.
Facilidad de imitacion del producto.
Precio final elevado en comparacion
con el queso fresco.

No hay relaciones de venta con
cadenas de supermercados.

OPORTUNIDADES
Potencializar el producto como
“novedoso”.

El consumidor demanda productos
diferenciados por su calidad y sabor.
La microempresa puede llegar a mas
consumidores a través del marketing

digital.
Desarrollo econémico local.
Apoyo del gobierno a las

microempresas.
No existe en el mercado un queso
enriquecido con quinua.

AMENAZAS

El  constante  crecimiento vy
aparecimiento de las empresas que
se encuentran en el mismo segmento
de mercado.

Subida del precio de materia prima a
causa de factores sociales, politicos
0 econémicos.

Inestabilidad politica.
Financiamiento con altas tasas de
interés.

Productos similares con bajo precio
y mayor preferencia por el
consumidor.

Fuente: Adaptado de Barriga (2021); Cherrez (2015); GAD parroquia San Lorenzo (2015); Lexis
S.A. (2021); MAG (2022); Manobanda y Pilamunga (2022); Ministerio de Telecomunicaciones y de
la Sociedad de la Informacion (2020).

4.1.6 Andlisis de la demanda

Para realizar el andlisis de la demanda potencial, se tom6 como punto de partida las

encuestas aplicadas, donde la pregunta 2 permitio evaluar la intencion de compra del
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queso fresco enriquecido con quinua, los resultados reflejaron que un 50% esta
dispuesto consumir el producto, el 24.6% lo hara definitivamente y tal vez el 15.8%,
se considerd estos tres datos ya que fueron los porcentajes mas altos y las personas
que respondieron tal vez podrian ser consumidores potenciales, obteniendo asi el
90.4% (100 603) personas que serian clientes potenciales de un total de 111 286
personas que forman el mercado absoluto y los potenciales consumidores, asi como

se muestra en la Tabla 6 a continuacion.

Tabla 6

Analisis de la intencion de compra del producto

Item Porcentaje  Frecuencia
% Poblacién
No lo intentaria 2.6%
Lo intentaria 7% 10683
Demanda Tal vez 15.8%
Probablemente 50% 100 603
Definitivamente 24.6%
Total 100% 111 286

Fuente: Autoria propia (2022).

Ademas, se considerd el valor que las personas estan dispuestas a pagar, el 47.4%
pagaria por un queso de 500 g un valor entre $3.50-$4.00. Al tratarse de una
microempresa nueva se propone satisfacer el 10% de la demanda potencial, con el
objetivo de que este emprendimiento sea viable, como se muestra en la Tabla 7 a

continuacion.
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Tabla 7

Analisis de la demanda del queso fresco enriquecido con quinua.

Detalle Tamafno del proyecto
Poblacion de Guaranda (afio 2022) 111 286 habitantes
Habitantes que adquiririan el 100 603 habitantes
producto (90.4%)
Porcentaje que pagaria de $3.50- 47 686 habitantes
$4.00 (47.4%)
Demanda por satisfacer (10%o) 4 769 habitantes
DEMANDA REAL 4 769 habitantes
Consumo per cépita (1.7 kg) * 8 107 kg/afio
Produccion anual 16 214 quesos de 500 gramos
Producciéon mensual 1 351 quesos
Produccion diaria estimada 68 quesos/dia
(asumiendo que se labora 20 dias al
mes)

Fuente: Autoria propia (2022).
* Dato dado por Leon (2022).

Se espera una produccion anual de 8 107 kg/afio de queso fresco enriquecido con
quinua, y una produccion diaria de 68 ~ 70 unidades de queso fresco enriquecido con
quinua de 500 g, cabe mencionar que el valor de la demanda puede variar. El
producto serd distribuido en los puntos de venta preferidos seglin la encuesta,
mercados y supermercados. Sin embargo, como lo indica Euromonitor
International (2022), es importante distribuir el producto en tiendas de barrio,
hipermercados, mercados tradicionales y supermercados debido a que gran parte de
la poblacion ecuatoriana (99.7%) acude a estos lugares.

Ademas de ello, la fabricacion se pretende realizarla en lotes, a fin de reducir los
tiempos de produccidn, para optimizar el tiempo y obteniendo méas rendimiento del

proceso.
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4.2 Estudio técnico

4.2.1 Localizacion del proyecto

4.2.1.1 Micro localizacion

Para evaluar y determinar la localizacion de la microempresa, se realizé un analisis
cuantitativo medido por puntos, Tabla 8, donde la parroquia San Lorenzo (A),
ubicada dentro del cantén Guaranda obtuvo el mas alto puntaje por sobre el resto de
las alternativas, esta zona es estratégica debido a la facil obtencion de la materia
prima, ya que es una zona eminentemente productora de leche y de quinua, por lo
cual la venta y comercializacion del producto, en conjunto con la disponibilidad de

mano de obra se vera favorecido.

Tabla 8

Localizacion del proyecto

Alternativas de A B C

localizacion
Vias de acceso 4 4 4
AcCCeso a servicios 4 3 3
basicos
Acceso a internet 3 2 4

Disponibilidad de 5 4 3
materia prima

TOTAL 16 13 14
Fuente: Autoria propia (2022).

(Se ponder6 del 1 al 5, donde 5 es el valor mas alto)
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A: San Lorenzo.
B: Facundo Vela.
C: San Luis de Pambil.

De acuerdo con los 4 parametros considerados por puntaje, la parroquia de San
Lorenzo fue la seleccion dptima para el microemprendimiento, ya que alcanzd una

puntuacién global de 16.

4.2.1.2 Macro localizacion

El canton Guaranda se encuentra a 2 668 msnm, lo que permite el cultivo de quinua
ya gue es un alimento con adaptabilidad y variabilidad genética. Ademas dicho lugar
se caracteriza por presentar gran porcentaje de agricultura y ganaderia, es decir a la
produccion y venta de leche, por esta razon la obtencion de materia prima resulta
facil para el negocio, como le reporta Guaranda Alcaldia (2019).

4.2.1.3 Caracteristicas de la zona

Clima: Temperaturas frias que varian de 4°C a 7°C y climas subtropicales de entre
18°C a 24°C.

Actividades: La poblacion econémicamente activa (PEA) es del 58% y la poblacion
econdémicamente inactiva (PEI) es del 42%. Segin GAD cantén Guaranda (2020),
la economia del canton se concentra principalmente en el sector primario, ya que se
dedica a la agricultura, ganaderia, mineria, etc. Conjunto con lo anterior, el 0.1% de

la poblacion se dedica principalmente a la industria lechera.
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Trabajo y empleo: El empleo en el cantén Guaranda se considera limitado, ya sea
para hombres o mujeres, esto debido a la falta de industrias, es por esta razén que
varias personas se ven en la necesidad de emprender o migrar a otras ciudades del
pais (GAD del canton Guaranda, 2020).

Servicios Baésicos: La planificacion de proyectos internos por parte del GAD ha
permitido obtener agua potable y de acceso libre en todas las parroguias que
conforman el canton, de igual manera fomentando el cuidado del medio ambiente y
de sus recursos estableciendo politicas de consumo responsable tanto para el sector
ganadero como dentro de la poblacién, ademés del acceso a los deméas servicios

basicos como luz, internet, alcantarillado, etc. (GAD cantén Guaranda, 2020).

4.3 Tamafo del proyecto

4.3.1 Capacidad de produccion

Para satisfacer la demanda potencial se plantea una produccion anual de 8 107
kg/afio de queso fresco enriquecido con quinua, y una produccién diaria de 70
unidades de queso fresco enriquecido con quinua de 500 g en el cantdn de Guaranda,

esto asumiendo que en un mes se laborara 20 dias.

Producto: Queso fresco enriquecido con quinua.
Mercado Objetivo: Poblacion del canton Guaranda entre 18 y 64 afios.
Poblacion estimada de Guaranda para el 2022: 111 286 habitantes.

Frecuencia de consumo: 2 quesos al mes (1 cada 15 dias).

vV V V V V

Produccién diaria: 70 unidades/dia.
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4.4 Ingenieria del proyecto

Dentro de este analisis se incluyen variables como: balance de masa, disefios,
técnicas, maquinarias y equipos, los cuales permiten evaluar la factibilidad dentro del

proceso productivo, con la finalidad de determinar la viabilidad el proyecto.

A continuacion, se detalla el proceso, junto con los insumos requeridos, para la
elaboracion de un queso fresco de 500 g enriquecido con quinua, mismo que fue

utilizado para el andlisis nutricional y sensorial.

4.4.1 Proceso de produccion a escala laboratorial

Los resultados del proceso de produccion del queso fresco enriquecido con quinua se
muestran en la Figuras 19 a la Figura 31. En este proceso, es importante mencionar
que a escala laboratorial el rendimiento fue bajo comparado con el proceso

desarrollado por Arnao (2018).

Figura 19

Recepcion de la leche y quinua

Fuente: Autoria propia (2022).
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Figura 20

Pasteurizacion de la leche

Fuente: Autoria propia (2022).

Figura 21

Enfriamiento de la leche

Fuente: Autoria propia (2022).

Figura 22

Adicion del cloruro de calcio

Fuente: Autoria propia (2022).
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Figura 23

Adicion del cuajo

Figura 24

Corte de la cuajada

Figura 25

Primer batido

Fuente: Autoria propia (2022).

Fuente: Autoria propia (2022).

Fuente: Autoria propia (2022).
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Figura 26

Primer desuerado

Fuente: Autoria propia (2022).

Figura 27

Segundo batido

Fuente: Autoria propia (2022).

Figura 28

Adicién de la quinua cocida

Fuente: Autoria propia (2022).

58



Figura 29

Moldeado y prensado

Figura 30

Salado del queso

Figura 31

Empacado

Fuente: Autoria propia (2022).

Fuente: Autoria propia (2022).

Fuente: Autoria propia (2022).
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4.4.2 Formulacién

Las formulaciones fueron presentadas en porcentajes con respecto a la quinua y a la
masa de cuajada requerida para elaborar un queso fresco de 500 gramos, como se
muestra en la Tabla 9, las tres formulaciones ayudaron a determinar la aceptabilidad
y concentracion sensorial mas adecuada. Cabe recalcar que, este porcentaje de

quinua representa el porcentaje en crudo.
Tabla 9

Formulaciones para un queso fresco enriquecido con quinua de 500 gramos

Materias primas

Cadigo Quinua Masa de cuajada
(%) (9) (%) (9)
QOAL 15 75 98.5 4925
QQL2 2.5 12.5 97.5 487.5
QQD3 35 175 96.5 4825

Fuente: Autoria propia (2022).

4.4.3 Andlisis sensorial

Para el analisis sensorial se tomaron las tres formulaciones presentadas
anteriormente, aquellas fueron evaluadas por un grupo de 10 personas que consumen
queso habitualmente, donde cataron cada muestra (Anexo 4) y la ponderaron seguin
(Anexo 5). La Tabla 10 muestra el promedio de los parametros del anélisis sensorial
de las tres formulaciones del queso fresco enriquecido con quinua, donde la méxima

puntacién es 9 y la minima 1.
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Tabla 10

Promedios de ponderaciones de los parametros del andlisis sensorial

Parametros Promedios de ponderaciones
QQAl QQL2 QQD3
Sabor 7.4 5.6 51
Textura 7.5 5.1 )
Aceptabilidad 8.9 6.5 6.1

Fuente: Autoria propia (2022).

4.4.3.1 Andlisis de varianza (ANOVA)

Para determinar la formulacion adecuada del queso fresco enriquecido con quinua se
realizd el analisis de varianza para las tres formulaciones, tomando el pardmetro de
aceptabilidad obtenido del analisis sensorial y con un nivel de confianza del 95%, tal

como se muestra en la Tabla 11.

Tabla 11

Prueba de ANOVA para el parametro de aceptabilidad

Fuente de Sumade Gradosde Cuadrado Valor de Valor de
variacion  cuadrados libertad medio Falcutado Fiesrico
Entre las 45.87 2 22.93 23.544 3.354
muestras
Dentro de 26.30 27 0.97
muestras
Total 72.17 29 2.49

Nota: El valor de Fgrico S€ Obtuvo de la tabla de valor critico de la distribucién F (0.05) con los grados
de libertad del denominador 27 y grados de libertad del numerador 2; Hy: Todas las medias son

semejantes; Hy: Al menos una media es diferente. Fuente: Autoria propia (2022).

61



El valor de Fgrico €5 €l limite entre la region de aceptacion y la region de rechazo en
la prueba de hipdtesis, donde si se tiene un valor de Feaculado @ 12 derecha del Fiegrico,
se debe rechazar la hipotesis nula, en este caso 23.544 > 3.354 por lo cual se rechaza

la hipotesis nula, ya que existe diferencias en los tratamientos entre las muestras 1, 2

y 3.

4.4.3.2 Prueba de Tukey

La prueba de Tukey fue realizada con la finalidad de conocer la diferencia entre dos

pares de media, asi como se muestra en la Tabla 12 a continuacion:

Tabla 12

Prueba de Tukey para la aceptabilidad

] ) Comparacion  Error »
Formulaciones Medias n ) p-valor  Observacion
muestras Estandar

QQA1l 8.9 10 1-2 0.18 0.0000274 Si hay
diferencia

QQL2 6.5 10 1-3 0.18 0.0000025 Si hay
diferencia

QQD3 6.1 10 2-3 0.18 0.6410851 No hay
diferencia

Nota: Si p-valor es menor a 0.05 hay diferencia entre las muestras. Fuente: Autoria propia (2022).

Los resultados muestran que entre las formulaciones QQALl y QQL2 si existe
diferencia significativa, de la misma forma, al comparar las muestras QQAL y
QQD3, ya que se obtuvo un p-valor inferior al (a= 0.05), por lo que se puede asumir
que los catadores pudieron discrepar entre estas muestras, sin embargo, entre las
muestras QQL2 y QQD3 no existe diferencia significativa ya que se obtuvo un p-
valor de 0.641. Por tal motivo se opto por usar la formulacion QQAL, que posee el

mayor puntaje (8.9) en aceptabilidad.
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4.4.4 Balance de masa

Un balance de masa es la cuantificacion de entrada y salida de materia en un proceso,
mediante este se puede dimensionar los equipos necesarios para la produccion de

acuerdo con las especificaciones requeridas (Galindo, 2019).

En primer lugar, se recibieron 3.5 litros de leche, donde en primera instancia se

realizo el calculo de correccion de densidad, siendo asi:

p = 1.030 g/ml + 0.0002 (28°C — 20°C)

Pcorregida = 1.032 g/ml

El valor de la densidad corregida es de 1.032 g/ml, a partir de este dato se obtuvo que
se tiene 3.612 kg de leche cruda.
kg
Mieche = 103ZT (35 l)

Mieche = 3.612 kg

Como se observa en la Figura 32, se indican las entradas y salidas de materias en
cada etapa de la elaboracién del queso fresco enriquecido con quinua, datos

considerados para el calculo del balance de materia general.

En la Tabla 13 se detalla la nomenclatura utilizada de las materias primas y residuos
que ingresan y salen en el proceso de elaboracion del queso fresco con sus

respectivas cantidades.
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Tabla 13

Nomenclatura utilizada para el balance de masa

Entradas Salidas
Componentes Cantidad Componentes Cantidad

(kg) (ka)

Le: Leche entera 3.612 S;: Primer desuerado 1.044
C: Cuajo 3.672x10" S, Segundo desuerado 1.86
Ca: Cloruro de calcio 0.00105 Sa. Desuerado del prensado 0.029
Qc: Quinua cocida 0.0326 Ry Residuos filtrado 0.002
Rp: Residuos pasteurizacion 0.21

Rq: Residuos quinua cruda 0.015

AB: Producto final 0.490

Fuente: Autoria propia (2022).
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Figura 32

Balance de masa para el queso fresco enriquecido con quinua

Le:3612kg —>

Qc: 0.0326 kg —»

Recepcion Filtrado —— Pasteurizacion ——»{  Dosificado »  Primer batido
] ] i
. 5 : ; Ca: 0.00105 kg
Rf: 0.002 kg Rp: 0.021 kg C: 03672 kg

Rq: 0.015kg
Adicion de .

pis Moldeado <4—  Desuerado | 4—— Segundo Batido [¢——  Desuerado

S2: 1.86 kg Si: 1.044 kg
Salado  — Prensado — Envasado > AB: 0.490 kg
S3: 0.029 kg

Fuente: Autoria propia (2022).
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Entrada = Salida

(3.612 + 3.672x10™* + 0.00105 + 0.032 )kg
= (0.002 + 0.21 + 1.039 + 1.86 + 0.029 + 0.490 + 0.015)kg

3.645 kg = 3.645 kg

A partir de este balance se puede observar que para producir 1 queso de 490 g se requiere

3.5 litros de leche y 32.60 gramos de quinua cocida. Produciendo como residuos 1.833

litros de suero.

4.4.5 Equiposy materiales para la produccién

En las Tablas 14 y 15 se presentan los equipos, materiales, suministros que son necesarios

para el funcionamiento de la empresa quesera.

Tabla 14

Maquinaria y equipos requeridos

Equipo Funcion/ Especificacion Gréfico
Medicién de la masa de un material,
Balanza digital, facil movilizacion.
digital Capacidad de 1000 g
Precision: 0.01 g
Determinacion  exacta  de la °
Termometro temperatura de la leche. El rango de ’ ,/‘
para leche temperatura es de -10 °C hasta 110 ° e

C.
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Marmita

Pasteurizacion de la leche y cuaje del
queso. Construida en acero inoxidable
304 grado alimenticio de 2 mm.
Capacidad de 60 galones (227 1).

Estufa

Estufa a gas, de acero inoxidable, con
4 fogones utilizada para coccion de la
quinua. Dimensiones: 14 cm alto, 33
cm ancho y 46 cm profundidad.

S
-
e

Selladora de
plastico

Empleada en el proceso de empacado,
mediante el uso del calor y la presion.
Dimensiones: 27 cm alto, 27 cm largo
y 12cm ancho.

Tina de
salmuera

Ideal para realizar el curado de
guesos,  construida en  acero
inoxidable 304 grado alimenticio,
esquinas curveadas y con valvula de
desfogue.

Dimensiones: 30 cm alto, 244 cm
largo y 70 cm ancho.

Filtro para
leche

Permite eliminar de forma segura
particulas contenidas en el liquido.

Moldes acero
inoxidable

Los moldes sirven para dar la forma
que tendra la presentacion del queso,
ayudan también al desuerado.
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Se utiliza para el corte de la cuajada
en cubos y separarla del suero. Lira

Lira manual fabricada en acero inoxidable AISI
de acero 316 con tubo @ 28 mm y mango de
inoxidable 450 mm. Medidas totales: 500 mm de

alto, 30 mm de ancho y 250 mm de

largo.

Utilizada en el proceso de coccion de
Ollade acero  la quinua. De acero inoxidable.
inoxidable Capacidad de 20 1.

Para envolver alimentos,

protegiéndolos de las bacterias, el
Fundas de polietileno presenta alta barrera de
polietileno alta oxigeno y gases, transparentes con el
densidad logo de la empresa, correcto rotulado

y corte facil.

Utiliza pesos para compactar la masa

del queso, facil de controlar. Prensa
Prensa . .

120 unidades aproximadamente de
manual

hasta 750 g. Plancha de 40 x 50cm y
altura de 100 cm.

Equipo de frio
- pared

La unidad condensadora para pared,
trabaja temperaturas de +10 a -5 ° C.
Incluye: Evaporador con resistencia
en el desagle y control de
refrigeracion. Cargado con gas
ecologico R404 A, volumen de aire:
600 m*/ h.
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Resistentes a la corrosién, acero

Mesas de inoxidable alimenticio 304, faciles de

moldeo y limpiar, atiles para desuerar los

desuerado quesos, dimensiones de 120*70*95
cm.

Fuente: Artefacta (2023); Ganagro (2023a); Ganagro (2023b) ; Kasalab (s.f); La casa del chef (s.f); La Cobacha (2023); Marcimex (s.f);
Mercado Libre (s.f b); Metélicas Lozada (2020); Prepaking (2021).

Tabla 15

Muebles de oficina y enseres

Equipo Funcion/Especificacion Grafico

Computadora de Registro contable de la
escritorio empresa.

Destinado a publicidad vy

Laptop Core 17 disefio de paginas web.

Escritorio de oficina

grande Para recibir a los clientes.

Para la impresora y uso del

Escritorio pequefio . -
beq personal de administracion.
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Para la comodidad de los

Sillas de oficina trabajadores.

Imprimir todos los archivos

Impresor .
presora necesarios.

A Sy

Fuente: Amazon (2022); DecoArt (s.fa); DecoArt (s.fb); DecoArt (s.fc); Mercado Libre (s.f a); Novicompu (s.f).

4.4.6 Distribucion de la planta

El disefio de la planta se realiz6 tomando en cuenta la dimension de los equipos y el
espacio requerido para que el personal se pueda movilizar, estas variables fueron adaptadas
para una construccion con las siguientes dimensiones: 15 m de ancho y 12.5 m de largo,
dando un total de 187.5 m? espacio suficiente tanto para la recepcion de materia prima
como para el despacho del producto terminado, de igual forma se tomé en consideracion el
proceso de produccién en cadena, a fin de que la produccidn se realice de forma ordenada

y fluida, para asi optimizar todo el tiempo posible, como se observa en la Figura 33.
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Figura 33

Distribucién de la planta quesera
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Fuente: Autoria propia (2022).

4.5 Estudio Administrativo

45.1 Nombre de la microempresa

El nombre de la microempresa es “Quinuazo” la cual se enfoca en la produccion de quesos

frescos fortalecidos y enriquecidos con quinua, el producto estrella serd “Quinuazo”.
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4.5.2 Logotipo de la microempresa

Figura 34

Logotipo de la microempresa

< § Moy
&/ AP

%
UINUAZO

Queso Fresco

.

Fuente: Autoria propia (2022)

En la Figura 34 se observa el logotipo de la empresa, mismo que simboliza al producto
mediante un animal tan representativo como lo es la vaca, ya que a través de esta
obtendremos la leche y con una planta de quinua en la letra “Q” que representa los cultivos

y el campo de donde se extrae la quinua.

4.5.3 Filosofia microempresarial

A continuacion, se detalla la misién, visién, valores y politicas de la microempresa en la
Tabla 16.
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Tabla 16

Filosofia de la microempresa

MISION

“Quinuazo” es una microempresa que ofrece y elabora qUes0s
frescos fortalecidos con alimentos naturales y autéctonos de la
region, como la quinua, de muy buena calidad, aplicando
conocimientos para innovar y satisfacer la demanda de los
consumidores, con el fin de mejorar su salud y forjar un bien
comun.

VISION

“Quinuazo” quiere ser una empresa lider en la produccion y
venta de quesos frescos enriquecidos con quinua, llegando a
ser reconocido por los consumidores, y ser un referente el cual
satisfaga las necesidades de su mercado objetivo, con
productos de buena calidad y seguros para el consumo,
durante los préximos afos.

VALORES

Etica: Se buscara en medida de lo posible que el trabajo sea
transparente, que los clientes se sientan seguros y sepan que lo
gue consumen es de calidad.

Responsabilidad: Uno de los aspectos fundamentales es la
responsabilidad del empleado para con la empresa y con su
labor frente al servicio de buena calidad, se generara valor
sobre la actividad desarrollada, realizadndola de la mejor
manera posible, lo cual es un aspecto clave para el desarrollo
y la mejora continua de la empresa.

POLITICAS
Producto de
alta calidad

Higiene y
seguridad

Personal
Capacitado

ESTRATEGIAS
Seleccionar proveedores.
Proveedores autorizados.
Aplicar la trazabilidad.

Aplicar BPM al elaborar el producto.
Inspeccion en las areas de trabajo.
Control de procedimientos.

Brindar capacitaciones.
Buena atencion al cliente.
Crear ofertas y promociones.

Fuente: Autoria propia (2022).
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4.5.4 Mano de obra requerida

En la Tabla 17, se detalla el analisis realizado a la capacidad de operacién dentro de cada
etapa de produccion del queso enriquecido con quinua, donde se determind el tiempo que
se requiere para producir 70 quesos de 500 gramos, en el cual se hard uso de
aproximadamente 245 litros de leche y 525 gramos de quinua cruda que corresponde al
1.5% del peso total.

Tabla 17

Mano de obra requerida para el queso enriquecido con quinua

] Capaci
Tie Person Hora
) Canti ) dad de
Operacion mpo Capacidad ] ) al S
dad Opera  Equipo Sugerido
(etapas) (hor /Hora - Reque Hom
(kg) cion ]
a) rido bre
(Kg/h)
_ 252.8 Tanques de
Recepcion 035 72240 866.9 » 1 0.35
4 recepcion
Pruebas de 252.8 TermoOmetro para
0.35 722.40 866.9 1 0.35
andén 4 leche
o Tamiz de acero
Limpieza 252.7 0.50 505.40 606.5 o 1 0.5
inoxidable
Pesaje de
_ 252.7 0.40 631.75 758.1 Balanza 1 0.4
insumos
Marmita
Pasteurizacion 238  1.00 238.00 285.6 ) ) 1 1
industrial
Enfriado 238 0.50 476.00 571.2 Cronémetro 0 0
Dosificado 238.0 0.30 793.63 952.4 Marmita 1 0.3
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9 industrial
238.0 Marmita
Primer batido 0.40 595.23 714.3 ) ) 0.4
9 industrial
Desuerado 230.8 0.35 659.43 791.3 Tina 0.7
Segundo Marmita
344 0.40 86.00 103.2 ) ) 0.4
batido industrial
Desuerado 196.4 0.35 561.14 673.4 Tina 0.7
Limpieza de la
) 0.525 0.25 2.10 2.5 Ollas 0.25
quinua
Lavado de la
) 04 0.35 1.14 14 Ollas 0.35
quina
Escurrir Tamiz de acero
04 0.30 1.33 1.6 o 0.3
quinua inoxidable
Coccion de . .
) 2.1 0.30 7.00 8.4 Cocina industrial 0.3
quinua
Adicién de Tina pequefia
) 36.33 0.60 60.55 72.7 ) 0.6
guinua quinua
Prensado 344 150 22.93 275 Prensa. moldes 3
Selladora,
Envasado 344 0.60 57.33 68.8 0.6
fundas, mesas
Almacenamien Camara de
344 030 11467 1376 _ B 0.3
to refrigeracion
9.10 10.8
Holgura= 20%

Fuente: Autoria propia (2022).
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Los resultados obtenidos muestran la capacidad de operacion en kg/hora, el equipo
sugerido a utilizar, el personal requerido y la operacién unitaria, con una holgura del
20% para los 5 afios del proyecto el total de horas-hombre en el proceso de
elaboracion de queso fresco enriquecido con quinua un valor de 10.8 horas y un

operario.

Horas hombre

M de obra =
ano de obra Horas de jornada laboral

10.8 horas

M de obra =
ano de obra 8 horas

Mano deobra =135~ 1

455 Estructura Organizacional

La jerarquizacién de la empresa se encuentra detallada de forma vertical, en la Figura
35 indica desde el nivel superior hasta los niveles inferiores respectivamente los

cargos que se requieren en la microempresa.
Figura 35

Organigrama estructural de la microempresa

Quinuazo

|
| |

Gerente general Operarios

Nota. Estructura jerarquica de los niveles de la empresa Fuente: Autoria propia (2022).
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A continuacion, se muestra en las Tablas 18 y 19 las funciones que realizaré el

personal, de acuerdo con el puesto de trabajo que ocupe en la microempresa.

Tabla 18

Identificacion del cargo y funciones del Gerente General

Identificacion del cargo

Puesto Gerente general

Dependencia Area administrativa

Funciones

e Proponer, analizar, delimitar y determinar estrategias, objetivos alcanzables.

e Coordinar y gestionar las diferentes areas, personal y operaciones.

e Hacer cumplir las normas de produccion y de la organizacion ademas de las
politicas de la microempresa.

e Analizar los diferentes datos de todos los departamentos o areas.

e Elaborar un proyecto presupuestal y alcanzable.

e Coordinar con todas las areas de participaciones a capacitaciones constantes.

e Encargado de autorizar la produccién, semanal, mensual y anual.

e Establecer conexiones entre clientes y el negocio.

e Brindar informacion detallada sobre los beneficios de los productos.
e  Administrara inventarios.

e Establecer ofertas y promociones.

Fuente: Adaptado de Bajafia (2022).

Tabla 19

Identificacion del cargo y funciones de los Operarios de la microempresa

Identificacién del cargo

Puesto Operario

Dependencia Departamento Produccion

Funciones

e Participacién directa en el proceso productivo del producto.

e Revisar y comprobar el estado de la materia prima, envases, empaques.

e  Gestionar el almacenamiento de la materia prima y producto terminado.

e  Gestionar o coordinar con proveedores la materia prima.

e Contrastar el cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura (BPM).

e Constante manejo y manipulacion de maquinaria y equipos ademas de
utensilios.
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e  Sequir los pasos tal cual como se encuentran reglamentados y establecidos en
la microempresa.

e Toma de datos.

e Brindar sugerencias a fin de mejorar los procesos de produccion.

Fuente: Adaptado de Bajafia (2022).

4.5.6 Especificaciones del producto

Alimento tipo lacteo, elaborado a partir de leche fresca de vaca y enriquecido con
quinua cocida, el cual es un producto beneficioso para la salud debido a su valor
nutricional, fabricado con ingredientes propios del sector, el contenido neto del queso
freso enriquecido con quinua es de 500 g, con un empaque de polietileno
transparente, donde se detalla el informe nutricional y muestra el semaforo

nutricional. En la Tabla 20 se detalla una ficha técnica del producto.

Tabla 20

Datos generales del producto

Nombre del producto Producto lacteo enriquecido con
quinua. (Quinuazo).

Descripcion Alimento elaborado a base de
leche, enriquecido con quinua.

Ingredientes Leche entera pasteurizada, quinua

cocida, enzima (cuajo), sal
(cloruro de sodio), CaCl.

Alérgenos Contiene leche - contiene lactosa.
Normativa, notificacion sanitaria Normas INEN, ARCSA.
Conservacion En refrigeracion.

Fecha de elaboracion y vencimiento Tiempo méximo 30 dias.

Fuente: Autoria propia (2022).
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45.7 Envase del producto

El producto se empaca en fundas de polietileno esterilizadas y selladas, con el fin de
obtener una barrera al oxigeno, ademas es trasparente para que se pueda observar el
contenido, cumpliendo asi con la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1528
(2012), como se observa en la Figura 36 a continuacion:

Figura 36

Producto envasado

UINUAZO -

(._)lu'\n Fresco

.

450 g. Iﬂw

Fuente: Autoria propia (2022).
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45.8 Semaforizacion nutricional

A través del aplicativo de etiquetado de alimentos, segin la pagina del ARCSA
(Agencia de regulacion y control y vigilancia sanitaria) siguiendo la normativa INEN

1334-2 (2011), el seméforo sera como se muestra en la Figura 37.

Figura 37

Seméaforo nutricional

@ .

MEDIO en GRASA

MEDIO enSAL

o &

Fuente: Autoria propia (2022).

45.9 Informacion nutricional

La leche y la quinua poseen casi los mismos atributos nutricionales, segun la FAO, la
quinua es el unico alimento de origen vegetal que aporta todos los aminoacidos
esenciales, ademas la ausencia de gluten convierte a la quinua en una opcién mas
para las personas celiacas (Bernacer, 2022). En la Tabla 21 se puede observar la
informacidn nutricional que posee una porcion de 30g de queso fresco enriquecido

con quinua datos expuestos en el Anexo 6.
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Tabla 21

Resultados de analisis de laboratorio de la informacion nutricional

Informacién nutricional
Porcion 30g
NuUmero de porciones aprox. 17

Cantidad por porcion

Energia 251 kJ (Calorias 60 Cal) Energia de grasa 189 kJ (Calorias de grasa 45
Cal)

% Valor diario *

Grasa Total 5 g 8%

- Grasa Saturada 4 g 20%

Grasas Trans 0 g

Grasas Monoinsaturadas 1 g

Grasas Poliinsaturadas 0 g

Colesterol 24 mg 8%
Sodio 30 mg 1%
Carbohidratos totales 0 g 0%
- FibraOg 0%
- Azucares 0 g
Proteina 4 g 8%
Nota: * Valores Diario Requerido en base a una dieta de 8380 kJ (2000 kcal). Fuente: Autoria propia
(2022).

4.5.10 Disefio de la etiqueta

Tomando consideraciones de la normativa INEN 1334-2 usada para el rotulado de
productos alimenticios para consumo humano, se especifico la lista de ingredientes
empleados para la elaboracion del queso fresco, ademas del nombre del alimento y
su contenido neto. Para el rotulado de alimentos se emple6 la norma RTE INEN 022,
donde indica que se debe presentar informacion precisa y no engafiosa del contenido

y caracteristicas del producto, tal como se muestra en la Figura 38.
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Figura 38

Disefo de la etiqueta
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Fuente: Autoria propia (2022)

4.6 Estudio econdmico — financiero

4.6.1 Activos fijos

Los activos fijos de una empresa son aquellas cantidades de dinero en los que se
invierte para bienes tangibles o intangibles de la empresa, ya que resultaran Gtiles por
varios afios y son necesarios para el correcto funcionamiento de la empresa entre
ellos tenemos: maquinaria, construcciones, muebles, enseres, vehiculos, equipos de

laboratorio y computo (Zapata, 2016).

Para el presente trabajo el presupuesto de inversidn se obtuvo a partir del analisis de
los rubros que componen los activos fijos (bienes tangibles), activos diferidos (bienes
intangibles) y el capital de trabajo, como se muestra en los Anexos 7, 8 y 9. El
presupuesto de inversion se lo evallGa para 5 afios a partir de la fecha de inicio del

proyecto.
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Tabla 22

Inversion activos fijos maquinaria y equipos para la elaboracion del queso fresco

enriquecido con quinua

Inversion Inversion desagregada Inversion Parcial ($)
INVERSION TANGIBLE
Terrenos $ 30 000.00
Construccion y obras civiles $ 40 000.00
Maquinarias y equipos $ 11 305.00
Activos fijos Muebles y enseres $ 369.00
Equipos de computacién $2500.00
Equipos de oficina $ 1 000.00
Materiales extras $ 2 266.00
Vehiculos $ 10 000.00
SUBTOTAL $ 97 440.00
INVERSION INTANGIBLE
Registro de marca $ 500.00
Activos diferidos Investigacion y desarrollo $1000.00
Gastos de constitucion $ 500.00
SUBTOTAL $ 2 000.00
CAPITAL DE TRABAJO
: . Para materia prima $5060.57
Capital de trabajo Para gastos $5018.52
SUBTOTAL $10079.09
Inversion Total ($) TOTAL $ 109 519.09

Nota: El capital de trabajo cubre 2 meses para materia prima y 2 meses para gastos. Fuente: Autoria
propia (2022).

La inversion total requerida para los 5 afios de la microempresa “Quinuazo” dio
como resultado un valor de $ 109 519.00, ademas de ello se consider6 un 15% como
fondos para imprevistos que podrian ocurrir. Dentro de la Tabla 22 también se
encuentra el capital de trabajo que requiere la microempresa para realizar la

produccion con normalidad en este caso para 2 meses.
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4.6.2 Costos y gastos operativos

Dentro de los costos, tenemos aquellos valores que son directos, estos se encuentran
relacionados de manera directa con la elaboracion del producto, asi como: leche,
quinua, cuajo. CaCl, salmuera y fundas de polietileno. Como se muestra en la Tabla
23, el costo total para la produccion de un queso fresco enriquecido con quinua es de
$1.81.

Tabla 23

Costo de materia prima para la produccion de 70 unidades de queso fresco

enriquecido con quinua de 500 gramos

) ) ) . Costo Costo
Materia prima Unidad Cantidad o
unitario($)  Total ($)
Leche I 35 $0.43 $1.51
Quinua g 7.5 $0.02 $0.14
CaCl g 1.05 $0.04 $0.05
Cuajo liquido g 0.37 $0.06 $0.02
Salmuera g 0.10 $0.02 $0.002
Fundas - 1 $0.10 $0.10
TOTAL $1.81
VENTA
$2 530.28
(MENSUAL)

Fuente: Autoria propia (2022).
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Tabla 24

Costos y gastos de operacion

Costos de produccién

Afio Materia prima Mano de obra Gastos indirectos de Costo de
e insumos ($) directa (%) fabricacion ($) produccion ($)
1 $ 30 363.41 $ 15 150.20 $14960.91 $60474.52
2 $ 36 436.10 $15692.81 $16317.13 $ 68 446.04
3 $43723.31 $ 16 250.34 $17891.49 $ 77 865.14
4 $ 52 467.98 $ 16 829.45 $19718.82 $ 89 016.25
5 $62961.57 $17 428.83 $ 21 850.02 $ 102 240.42

Fuente: Autoria propia (2022).

Para los costos de produccion se considera en primer lugar los costos de la materia
prima e insumos para la produccion, donde en el primer afio tiene un valor de $30
363.41, considerando un crecimiento de ventas anual del 20%, ya que es un
porcentaje razonable, esto ayuda a prever posibles escenarios de ingresos y gastos,
permitiendo tener un margen de seguridad en caso de fluctuaciones para los
siguientes afios y un porcentaje de inflacion actual del 3.5%, conjuntamente se
muestra en el Anexo 10. Los costos relacionados con la mano de obra directa para el
gerente general y el operario requerida en la microempresa tomando en cuenta el
valor del sueldo minimo en Ecuador $450.00 y los beneficios sociales. Para los
gastos indirectos de fabricacion en el Anexo 11 se detallan los gastos que tendra la
microempresa, se considerd una comision en ventas del 5%. Por Gltimo se muestra
los costos totales que tendria cada afio de produccion, en el primer afio la
microempresa tendrd un costo de produccion de $ 60 474.52 como se mostré en la
Tabla 24.
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4.6.3 Financiamiento

Como se observa en la Tabla 25 se necesita una inversion inicial de $109 519.09,
misma que se divide en $18 135.00 que corresponde al capital propio y $91 384.09
representa a un préstamo obtenido del Banco del Pichincha con un 11.23% de tasa de
interés a pagarse en un plazo de 60 meses (Anexo 12 y Anexo 13).

Tabla 25

Financiamiento por afios para la microempresa

Detalle Inicial Afol Afo2 Afio3 Afo4 Afo5  Total

Fondo propio 18 135 5500 3000 26 635
Préstamos 91 384.09 91 384.09
Total 109 519 5500 3000 118 019.1

Fuente: Autoria propia (2022).

4.6.4 Estado de pérdidas — ganancias

El este apartado se indica los estados de pérdidas y ganancias durante los 5 afios. En
la Tabla 26 se detalla el estado de resultados de manera general para la
microempresa, se relaciona los ingresos, egresos totales, cobro de impuestos (IVA),
impuesto a la renta (22% utilidades netas) y el 15% de reparticion de utilidades.
Obteniendo asi una utilidad neta en el primer afio de $27 435.93 y para el quinto afio
de $85 503.46.
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Tabla 26

Estado de pérdidas — ganancias

Detalle Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Ingresos operacionales

Ventas/servicios 87 803.51 105 364.21 126 437,05 151 724,46 182.069,35
prestados

Materia p,rlma 0 21.69 26.94 33.46 4155 51.61
mercaderia

G. Sueldos 15 150.20 15 690.81 16 250.34 16 829.45 17 428.83
_Se FVICIOS 600.00 621.00 642.74 665.23 688.51
independientes

S_um!nlstros de 24.00 24.84 25.71 26.61 2754
limpieza

Suministros de oficina 24.00 24.84 25.71 26.61 2754
Servicios basicos 2 100.00 2173.50 224957 2328.31 2 409.80
Mantenimiento 499.20 516.67 534.76 553.47 572.84
Transporte 720.00 745.20 771.28 798.28 826.22
Combustible 720.00 745.20 771.28 798.28 826.22
Publicidad 1200.00 1242.00 1285.47 1330.46 1377.03
Uniformes 240.00 248 40 257.09 266.09 275.41
Comisiones 4390.18 5268.21 6321.85 7586.22 9103.47
Imprevistos 392754 417521 445328 476717 5123.33
Depreciacion 6553.93 6553.93 7537.27 6703.93 6 853.93
Amortizacion 400.00 400.00 400.00 400.00 400.00
Total €gresos 36 570.73 38 456.75 41 559.80 4312166 45992.27
operacionales

Utilidad operacional 51232.78 66 907.46 84 877.25 108602.81 136 077.09
+ Otros ingresos ) )

- Otros gastos 516.00 534.06 552.75 572.10 592.12
- G. Financieros 9335.28 7 656.47 5783.39 3693.56 1361.90
U.t' lidad antes de part. 41 381.50 58 716.93 78 541.11 104 337.15 134 123.07
e imp.

Part. empleados 15% 6207.22 8807.54 1178117 15 650.57 20 118.46
.Ut' lidad antes de 35174.27 49 909.39 66 759.94 88 686.57 114 004.61
|mpuestos

Impuesto a la renta 7738.34 1247735 16 689.99 22 171.64 28501.15
22%

Utilidad neta 27 435.93 37 432.04 50 069.96 66 514.93 85 503.46

Fuente: Autoria propia (2022).
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4.6.5 Flujo decaja

El flujo de caja muestra aquellos valores entrantes de efectivo y aquellos valores
salientes que posee la microempresa, para un periodo de 5 afios, en la Tabla 27 se
muestra que en el primer afio la microempresa “Quinuazo” tendra un flujo de
efectivo de $ 19 882.21 para el primer afio y para el quinto afio un valor de $ 70
276.35.

Tabla 27

Flujo de caja

Detalle Inicial Afo 1 Ao 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5
Entradas
Ventas/serv. prestados 8780351 105364.21 126437.05 151724.46 182 069.35
Aportacion de capital 18 135.00
Préstamos 91 384.09
Total

109519.09 8780351 105364.21 126437.05 151724.46 182 069.35
entradas
Salidas

Salidas de inversién

ﬁi‘ggﬁgﬂé 10 079.09

Activos fijos 97 440.00 - 5 500.00 - 3000.00

Activos diferidos 2 000.00

Salidas de gastos corrientes

Materiales 21.69 26.94 33.46 4155 51.61
G. Sueldos y bs 15150.20 15690.81  16250.34 1682945  17428.83
Serv. Independientes 600.00 621.00 642.74 665.23 688.51
Suministros de limpieza 24.00 24.84 25.71 26.61 27.54
Suministros de oficina 24.00 24.84 25.71 26.61 27.54
Servi. Basicos 2100.00 217350 2 249.57 232831 2 409.80
Mantenimiento 499.20 516.67 534,76 553.47 572.84
Transporte 720.00 745.20 771.28 798.28 826.22
Combustible 720.00 745.20 771.28 798.28 826.22
Publicidad 1200.00  1242.00 1285.47 1330.46 1377.03
Uniformes 240.00 248.40 257.09 266.09 275.41
Comisiones 439018  5268.21 6 321.85 7586.22 9103.47
Otros gastos operacionales 516.00 534.06 552.75 572.10 592.12
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Imprevistos 3927.54 4175.21 4 453.28 4767.17 5123.33

G. Financieros 933528 765647 5 783.39 3693.56 1.361.90

Part. Empleados 15% 6207.22 880754 1178117 1565057  20118.46
Impuesto a la renta 25% 773834 1247735 16689.99 2217164  28501.15
Pago de préstamo 14507.66 16186.47 1805955 2014938  22481.04
Total salidas operacionales 109519.09 6792130 82664.70  86489.38  101254.98 111793.00
Flujo de efectivo (Cash Flow) - 1988221 2269951 39947.68  50469.49  70276.35
Efectivo inicial 10.079.09  1986.29 2996129 52660.80 92608.48 143077.97
Iva cobrado 1053642 1264371 1517245 18206.94  21848.32
Iva pagado (8092.80)  (512.02) (1190.52)  (549.82) (929.97) (591.04)

Efectivo final 1986.29 29961.29 52660.80 9260848 143077.97 213354.32

Fuente: Autoria propia (2022).

4.6.6 Evaluadores financieros

4.6.6.1 Punto de equilibrio

El punto de equilibrio es aquel valor que resultan cuando tanto los ingresos por
ventas como los costos fijos y variables son iguales. El punto de equilibrio para la
microempresa y cubrir el 100% de los costos es de 1 377 unidades de quesos al mes
y un valor de $ 3 980.50 mensuales como se observa en la Tabla 28.

Tabla 28

El punto de equilibrio

Precio de venta al publico $2.89

Costo de produccion $1.81
Gastos Fijos mensuales $1 488.00
Punto de equilibrio 1 377 quesos
Ventas de equilibrio $3980.5

Fuente: Autoria propia (2022).

89



4.6.6.2 Indicadores financieros

Los indicadores financieros, son utilizados para evaluar la liquidez, rentabilidad,

eficiencia y solvencia que tendra la microempresa.

» Valor neto actual “VAN”

El valor actual neto es basado en el flujo de efectivo que tiene la microempresa, para
este proyecto se obtuvo $67 419.22 un valor positivo que indica un rendimiento
favorable. De acuerdo Manobanda y Pilamunga (2022) quienes elaboraron un plan
de negocios para la instalacion de una empresa procesadora de quesos rebanados en
la provincia de Tungurahua el valor neto actual que obtuvieron para los 5 afios de
proyecto fue de $22 089.10, siendo ambos proyectos financieramente viables, ya que

al comparar resultados los valores son positivos.

> Tasa interna de retorno “TIR”

En el caso del TIR, se toma en cuenta el costo de oportunidad o la tasa minima de
rendimiento aceptable, en Ecuador el valor minimo es del 12%, en la Tabla 29 se
puede observar que este proyecto trabajara con un TIR del 28% indicando que es
factible, como menciona Manobanda y Pilamunga (2022), en su estudio realizado
para una industria quesera el TIR obtenido en su estudio fue de 41.85% siendo
considerablemente elevado, esto puede variar debido al flujo de caja, cobros y pagos

de los afios a proyectarse.

» Periodo de recuperacion de la inversiéon “PRI”
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En este apartado se indica el tiempo que tendrd que transcurrir para que el
emprendimiento se recupere o los afios que se necesita para que los flujos de caja
sean igual al capital invertido. Para este proyecto el PIR es de 3 afios y 6 meses.,
comparado con el estudio de Manobanda y Pilamunga (2022), es similar ya que en

este estudio presenta un periodo de retorno de 3 a afios.

> Relacién costo-beneficio

Por ultimo se tiene la relacion costo-beneficio que mide el grado de desarrollo y
bienestar que genera un proyecto también permitié conocer la rentabilidad entre el
costo del producto y su beneficio. EI dato obtenido es de $ 2.07 lo que significa que,
por cada délar invertido en la microempresa, se espera una ganancia de $ 0.48, como

se observa en la Tabla 29.

Tabla 29

Indicadores financieros de la microempresa “Quinuazo”

Indicador Detalle
Valor Actual Neto (VAN) $ 67 419.22
Tasa Interna de Retorno (TIR) 28 %
Periodo de Retorno de Inversiéon (PRI) 3 afios y 6 meses
Beneficio-Costo $2.07

Fuente: Autoria propia (2022)
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

» Se evaluo la implementacion de una microempresa procesadora de quesos tipo
fresco enriquecido con quinua en la parroquia San Lorenzo- Bolivar mediante el
estudio de mercado, técnico y econdmico con estos resultados se puede afirmar

que el proyecto es factible.

» En el estudio de mercado se evidencié que los consumidores potenciales del
queso enriquecido con quinua son aquellos dentro del rango de 18 a 64 afios al
ser un producto de consumo masivo, considerando una intencién de compra de
90.4%, obteniendo una demanda potencial de 16 214 quesos de 500 gramos al
afio satisfaciendo al 10% de los 47 686 habitantes dispuestos a pagar entre $3.50

y $4.00 por el producto.

» El estudio técnico, fue disefiado de tal manera que permitié que la tecnificacion
del proceso sea factible, mediante la localizacion de la planta de procesamiento,
tamano del proyecto, capacidad de produccion e ingenieria del proyecto, con el
fin de optimizar los recursos que intervienen en el proceso de elaboracion de
forma directa e indirecta, llegando a producir hasta 70 quesos frescos
enriquecidos con quinua diarios, especificando que la formulacion con mayor
aceptacion fue la de 1.5% de quinua y 98.5% de masa de cuajada, misma que
contiene 7.5 gramos de quinua cruda por cada queso de 500 gramos elaborado.
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» A partir del estudio econdmico se determind la viabilidad de la microempresa
con una inversion de $109 519.00 y la determinacion los indicadores financieros
como, el valor actual neto (VAN) $67 419.22, una tasa interna de retorno (TIR)
de 28%, periodo de retorno de inversion (PRI) de 3 afios y 6 meses y finalmente
un costo-beneficio de $0.48 ademas el proyecto presentd un punto de equilibrio
anual de $3 980.50 mensuales, es decir, los indicadores financieros permitieron
determinar que, el proyecto es econdmicamente viable y puede trascender a

través de los afos.

5.1 Recomendaciones

» Ejecutar un estudio que determine la viabilidad de la implementacion del suero

para la creacién del suero lacteo en nuevos productos de grado alimenticio.

» Realizar un analisis de aminoacidos esenciales del queso fresco enriquecido con

quinua como complemento de este proyecto.

» Innovar la linea de productos lacteos incorporando la quinua como valor
agregado.

» Implementar un manual de buenas practicas de manufactura en la linea de

produccién.
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ANEXQOS

Anexo 1

Excel- Validacion de la encuesta

[PreguiP2 [P3  [P4 [p5 6 |p7 P8 P9 |P10 P11 |P12 [P13 |P14 |P15 |P16 |SUMA | =(sumatoria)
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 g a (alfa)= 0,8395118
5 5 4 5 5 3 5 4 5 4 5 5 4 4 4 5 72 K (nimero de preguntas): 16
5 3 5 5 4 5 4 5 5 2 5 4 4 2 4 4 66| Vi (varianza de cada pregt 16,59
3 4 5 5 1 5 4 5 5 3 2 1 3 3 3 2 54, Vt (varianza total)= 99,89
5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 g
5 2 2 2 2 5 2 5 2 1 2 5 4 2 4 2 FORMULA
4 4 5 5 4 5 5 4 4 5 5 5 4 4 4 5 72 K Vi
5 3 5 4 5 2 4 5 5 4 5 5 4 5 3 5 69 “=x-alt W]
5 4 5 5 4 5 5 4 5 5 4 5 5 4 5 4 7
4 5 4 5 5 4 5 4 5 3 5 3 5 3 5 2 67
| 044 1| oss| o8 18 104 o084 024 o84 18] 14| 161] o041 1,21] 056 1,69] 16,59
Anexo 2

Modelo de la Encuesta aplicada

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y

"’:"(nut(“‘ap

BIOTECNOLOGIA g\w"‘"w@
& —
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS : ."‘*
R -
ENCUESTAS ACERCA DEL CONSUMO DE QUESO FRESCO B

Obijetivo: Recopilar informacion acerca de la demanda de queso fresco y de una

posible apertura a un nuevo producto lacteo para el consumo

La informacion que proporcione serd empleada en el estudio de factibilidad para la
creacion de una microempresa productora de queso fresco enriquecido con quinua
(Chenopodium quinoa Willd) en la parroguia San Lorenzo, provincia de Bolivar,

Ecuador.

108



Indicaciones: Lea de forma clara las preguntas y marque con una (X), la respuesta

que este ajuste a su criterio

Fecha: .......covviiiiii .

1. ¢Consume usted queso tipo fresco?

¢ Nunca

e Casi nunca

e QOcasionalmente

e Casi todos los dias

e Todos los dias

2. ¢Sien el mercado existiera un queso tipo fresco adicionado con quinua lo

consumiria?

e No lo intentaria

e Lo intentaria

e Talvez

e Probablemente

e Definitivamente

3. De la siguiente lista identifique cuales considera que son beneficios de la

guinua

e Contiene minerales como: calcio, hierro, zinc, fésforo

e Altaen fibra

e Aporta vitaminas

e Contiene proteinas

e Contiene aminoacidos esenciales
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4. ¢En qué lugares preferiria encontrar quesos tipo fresco enriquecido con

quinua?

e Tiendas de barrio

e Vendedores ambulantes

e Mercados

e Supermercados

5. ¢Usted estaria dispuesto a pagar por un alimento de calidad nutricional

superior al queso fresco habitual?

e Totalmente en desacuerdo

e Endesacuerdo

e Neutral

e De acuerdo

e Totalmente de acuerdo

6. Sirvase enumerar en orden de importancia los factores que influyen en

su decision de compra, siendo 5 la opcion mas alta 'y 1 la opcion mas baja

1 2 3 4 5

Precio

Marca

Ingredientes

Cantidad

Calidad
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;Conociendo las caracteristicas del producto “queso enriquecido con

quinua”, lo recomendaria?

No lo intentaria

Lo intentaria

Tal vez

Probablemente

Definitivamente

¢Qué tipo de promocién le gustaria para incentivarlo a la compra de

queso tipo fresco enriquecido con quinua?

Muestra gratis

Pague uno lleve dos

Envases con otro tipo de producto lacteos

Precio de oferta

¢ Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por un queso enriquecido

con quinua de 100 gramos a 500 gramos?

Entre $1.50 — 2.50

Entre $ 2.50- $3.50

Entre $3.50 -$4

Mas de $5
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10. Genero con el que se identifique

e Masculino

e Femenino

e Prefiero no responder

11. ;Qué edad tiene actualmente?

e 18- 30afos

e 31-40 afos

e 41-50 afos

e Mas de 50 afios

12. ; Cudl es su nivel actual de educacion?
e inicial (escuela)

e basica

e Bachillerato

e Educacion profesional

13. Coloque el numero de miembros que conforman su nucleo familiar

14. Coloque un valor aproximado de sus ingresos actuales que percibe

mensualmente.

15. ¢Qué valor aproximado invierte usted en gastos de alimentacion

mensualmente?
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16. Existe dentro de su nucleo familiar algdn miembro que actualmente sea

intolerante a la lactosa (No consume productos lacteos).

e Sij

e No

e Prefiero no responde

Anexo 3

Evidencia fotogréfica de la aplicacion de las encuestas

Anexo 4

Evidencia fotografica del analisis sensorial
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Anexo 5

Modelo de la Encuesta sensorial aplicada

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS —

) g B

HOJA DE ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS PARA § g }

SELECCIONAR LA MEJOR FORMULACION DEL QUESO :
:':-X,'.‘;R

ENRIQUESIDO CON QUINUA

Fecha: ...............oo ..

Muestra (cédigo de la muestra): ........................

Indicaciones: Lea de forma clara las preguntas y marque con una (X), la respuesta

gue este ajuste a su criterio.

Califique el siguiente parametro: Aceptabilidad

TABLA A;
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Ponderacioén del anélisis sensorial mediante una escala heddnica.

Cddigo de muestra:

Parametros X)
1 Me disgusta
muchisimo

2 Me disgusta mucho

3 Me disgusta

4 No me gusta

5 Ni me gusta ni me

disgusta
6 Me gusta
7 Sabroso

8 Muy sabroso

9 Me gusta
muchisimo

Anexo 6
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Analisis de laboratorio del queso fresco enriquecido con quinua

INFORMACION NUTRICIONAL

DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE
Nembre: Andrea Estefanin Barragan Domimngnez
Direccion: Abel Baraoma, José Cobo, Ambato
Muestra: Queso fresco enriguecide con quinua “QUINUAZO™
Descripcion: Semublando
Contenido declarado: 500 g
Fecha Elabomcion: 10 de enero del 2023
Fecha Vencimiento: 09 de febrero del 2023
Lote: —-
Envase: PE-LD
Conservacion de la muestra: Refrigeracion
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepeion: 12 de enero del 2023
Town de muestra por: Chente
Referencla: 230108
INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 30 g
Nameto de porciones aprox. 17
Cantdad por porcion
Energia 251 kJ (Calorias 60 Cal) Energia de grass 189 & (Caborias de grass 45 (‘ﬁ!
r
Grasa Total 5 g ool &% 1 8%
Grasa Saturada 4 g 20 %
Grasas Trans O g
Grasss Monoinsaruradig 1 g
Girasas Polimsanuadas 0 ¢
Colesterol 24 mg 8%
Sodio 30 mg 1%
‘Carboludratos totales 0 2 0%
Frwa 0 oA 0%
Axdcares 0 g
Proteing 4 ¢ 89%

* Valores Duano Requerido en base a uns dieta de 8380 kJ (2000 keal)

Dra. Cecilia Luzunaga
GERENTE GENERAL
El peossnte mfeme on vilido 5010 paes b nusestn seakoads, tal oo flue recilnds m LABOLAR
LABOLAR po se responsatalza poe los datos propocciomadons por el chente.
Eate mforme oo debe repraducre nuis qoe e ot lidsd preva stanzacién ecnts de LABOLAR
Las cpuniones ¢ gterprescinnes 0o se encuentran demro del aloamos de acrsdsanin del SAE
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INFORME DE RESULTADOS
Ovden de trabajo N*224391
Informe N= 224594

Hopa 1 de 1
DATOS PROPORCION S POR EL CLIENTE
Nombre; Andrea Estefynia Baragan Domingtez
Direcclén: Abel Baraona, José Cobo, Ambato
Muestra: Queso fresco enriquecido con quinua “QUINUAZO™
Descripeion: Semuiblando
Contenido declarado: 500 g
Fecha Elaboracién: 10 de enero del 2023
Fecha Vencimiento: 09 de febrero del 2023
Lote: -
Envase: PE-LD
Conservacion de la muestra: Refrnigeracion
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 12 de enero del 2023
Toman de muestra por: Chiente
Fecha de realizacion del ensayo: 12 — 23 de encro del 2022
Fecha de emisién del informe: 25 de diciembre del 2022
Condiciones ambientales: 20.0°C 60% HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO ( RESULTADO
Proteina % PEE/LA/O] INEN ISO 8968 12,96 +£ 029
SEMACIO & Dra. Ceciba Luzuniaga
J B I GERENTE GENERAL
Acredacién X* SAL LEW 04001
LASCRATONO OF ENSAYCS
El presente mfonne s villido sdlo parm la muestra analizada, tal como fue recsbuda sn LABOGLAB
LABOLAB no se mespansabilizn por los dates proparrionados por o claente
Eate mfonue no debe reprociacirse mis que en 5a totalidnd previa autonzaciéo esenta de LABOLAR
Las pmiones ¢ ferpeetaciooes 1o s encuentrn dentro del alcasce de acreditacion del SAE
* Autorizaclon de envio via efectronica: Dra. Cecilla Luzuriaga - Gerente Fecha emision: 2501/2023
Este inime no remplaze & orginal y Seel vahdo dnicameots par esomia o0 hog memirsiadgs con wefod resdectivos y Tima ongng de ks pernons

regonstie
MC Eccon elecromicn B2 05 Aonl 2017

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

T g ar o 1 5] 3 ] .
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INFORME TECNICO, FICHA DE ESTA

Feo. Andr

INFORME DE RESULTADOS
Ondene do trabvjo N°22459]
Iforme N* 224591
Hoga 1 de 2

TOS PROPOR S
Nombre: Aixlrea Estefanin Barmagin Dommpguez
Direccion: Abel Baraons, José Cobo, Andbato
Muestra: Queso fresco enriquecido con quinua “QUINUAZO™
Descripelon: Semiblando
Contenido declarado: 500 g
Fecha Elabomcién: 10 de enero del 2023
Fecha Vencimiento: 09 de febrero del 2023
Lote: e
Envase: PE-LD
Conservacion de In muestia: Refngeracion
(¢}
Fecha de recepcion: 12 de enero del 2023
Toma de mnestra por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 1223 de encro del 2022
Fecha de emisidn del informe: 25 de diciembre del 2022
Condiciones ambientales: 20.0°C 60% HR
ANALISIS QUIMICO:
. —I_ T e o [ | 1
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO |
Humedad % PEELA/02 INEN ISO 5534 67.22
Grasn L) PEE/LAOS INEN ISO 8262 16.69
Cemizn % PEETA03 INEN 180 936 1,72
Fibaa % INEN 522 0.00
Carboludratos totales % Caleulo 141
Sadio me'100g Elkctiodo selectivo 114,02
Clonure de sody % ACAC 98314 029
Anicares ® PEELA09 AOAC 977,20 141
Froctosa % PEETAD9 AOAC977.20 <011
Glicosa b PEE/LADY ADAC977.20 <0.11
Sacarosa % PEET A9 AOAC 977.20 <011
Lactosa “ PEELA09 ACAC 97720 141
Colesterol mg' 100g Libenmann Bourchard 81.0§

Drat. Cecilia Luzunags
GERENTE GENERAL

El presente mforme e vilido solo pam la mnesss amahzadn. @l como foe recitods ea LABOLAB
LABOLAB 50 v respoasabnliza poe dos datos propoetionados pot el clieste

Eale infoeee 00 debre regeodicsrss ks que i s Toshidad pretis autonzsciin ment de LABOLAR
Las cpaizonss & aierpreBcuones no se encnamram detro del alcance de acreditacion ded SAE

* Auforizacion de envio via electronica: Dra. Cecllia Luzi

- Gerants Fecha emision: 2501/2023

Exin nbyme no remglana al ongral y seai vldo incanento por oacrin en hoa membrotids con sméos respectvos y fira cogenl dela penare

reagonsstl

Exconctectronen  E208 Abal 2017

BILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
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INFORME DE RESULTADOS

Orden de rrabajo N°224591
Informe N° 224591

Hopa 2 de 2

Nombre: Andrea Estefinia Barragin Dominguez

Direccion: Abel Baraona, José Cobo, Ambato

Muestra: Queso fresco enriquecido con quinua “QUINUAZO™

Descripcion: Semiblando

Contenido declarado: 500 g

Fecha Elaboracién: 10 de enero del 2023

Fecha Vencimiento: 09 de febrero del 2023

Lote: —e-

Envase: PE-LD

Conservacion de la muestra: Refrigeracion

DATOS DEL LABORATORIO

Fecha de recepcion: 12 de enero del 2023

Toma de muestra por: Cliente

Fecha de realizacion del ensayo: 12 - 24 de enero del 2022

Fecha de emision del informe: 25 de diciembre del 2022

Condiciones ambientales: 20,0°C 60% HR

ANALISIS QUiMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO T RESULTADO

Grasa saturada v AOAC 41,1 Modificado/ 12,12
Grasas trans % Croumtografia de gases con 0.00
Grasa monoinsaturada % Detector de lonzacion de 4,16
Grasa polinsaturada % Llama (FID). 041

Dra. Cecthn Luzunaga
GERENTE GENERAL

El preseute mfomme es yalido solo par la nmestra analizada, tal como fire reciida en LABOLAR
LABOLAB no s sesposn suliza por los datos proporcaouados per ef clente

Este mforme sio debe reproducsrse mis qoe en i totalidad previa sutorizacion escnta de LABOLABR
Lan e 1o se an dentro del alcance de acraditancidn del SAE

23 ¥

* Autorizacion de envio via electronica: Dra Cecliia Luzuriaga — Gerente Fecha emision. 2501/2023

Esle inkme no romplaza ol cogeal v e viido dnicamente por esotln on hoja membretads con sallos respecties y T ongnal de b porsors

M Edotn ehectrénica  Eo 05 Abil 2047
INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUT PARA NOTIFICACION SANITARIA
BSicO, quin N0, Erviom L MEN0E T s 10 pesicidas, suelos, metak y otro
{ 3 35073 099 958 04 12 / D99 944
b.com.ec dab.comec / informeas

coaldients:

lialuzuriaga@

Juito - Ecuado
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Anexo 7

Tabla de costos de maquinaria y equipos para la microempresa

Maquinaria Cantidad Precio unitario ($) Total ($)
Marmita 1 2 210.00 2210.00
Balanza 1 242.00 242.00

Estufa 1 49.00 49.00

Selladora de pléasticos 1 24.00 24.00
Equipo de frio 1 1780.00 1780.00
Materiales para camara 7 000.00 7 00.00

De refrigeracion

Anexo 8

Tabla de costos de utensilios y materiales

Maquinaria Cantidad Precio unitario ($) Total ($)

Termdmetro de 1 11.00 11.00
leche
Tina de salmuera 1 680.00 680.00
Filtro plastico 1 12.00 12.00
Moldes 70 1.00 70.00
Lira manual 1 441.00 441.00
Olla de acero 1 22.00 22.00
inoxidable
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Prensa manual 1 390.00 390.00

Mesas desuerado 1 640.00 640.00

Anexo 9

Tabla equipos de oficina, enseres y transporte para el area administrativa

Equipo Cantidad  Precio unitario ($) Total ($)
Computadora de escritorio 1 600.00 600.00
Laptop Core i7 1 80.00 880.00
Impresora 1 215.00 215.00
Teléfono 1 105.00 105.00
Muebles Cantidad Precio unitario ($)  Precio Total (%)
Sillas de oficina 2 75.00 150.00
Escritorio pequefio 1 94.00 94.00
Escritorio de oficina grande 1 125.00 125.00
Vehiculos Cantidad Precio unitario ($) Precio Total ($)
Camioneta 1 10 000.00 10 000.00

Anexo 10

Tabla de gastos de sueldos y beneficios sociales

DETALLE CANT. SUELDOB Ap. Patronal 10mo 3ERO 10mo 4tO F. de Reserve Vacaciones SUELDO +BS T. MENSUAL
Gerente general 1 450,00 54,68 37,50 32,83 37,50 18,75 631,26 631,26
Operario 450,00 54,68 37,50 32,83 37,50 18,75 631,26 631,26
TOTAL SUELDOS 2 900,00 109,35 75,00 65,67 75,00 37,50 1.262,52 1.262,52

121



Anexo 11

Tabla detallada de los gastos

DETALLE V.MENSUAL ANO1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO5
SERV. INDEPENDIENTES 50,00 600,00 621,00 642,74 665,23 688,51
SUMINISTROS DE LIMPIEZA 2,00 24,00 24,84 25,71 26,61 27,54
SUMINISTROS DE OFICINA 2,00 24,00 24,84 25,71 26,61 27,54
SERVI. BASICOS " 17500 2.100,00 2.173,50 2.249,57 232831 |  2.409,80
Luz 80,00 960,00 993,60 1.028,38 1.064,37 | 1.101,62
Agua 40,00 480,00 496,80 514,19 532,18 550,81
Teléfono 20,00 240,00 248,40 257,09 266,09 275,41
Internet 35,00 420,00 434,70 449,91 465,66 481,96
MANTENIMIENTO 41,60 499,20 516,67 534,76 553,47 572,84
TRANSPORTE 60,00 720,00 745,20 771,28 798,28 826,22
COMBUSTIBLE 60,00 720,00 745,20 771,28 798,28 826,22
PUBLICIDAD 100,00 1.200,00 1.242,00 1.285,47 1.330,46 | 1.377,03
UNIFORMES 20,00 240,00 248,40 257,09 266,09 275,41
OTROS GASTOS 43,00 516,00 534,06 552,75 572,10 592,12
COMISIONES 365,85 4.390,18 5.268,21 6.321,85 7.586,22 |  9.103,47
IMPREVISTOS 327,29 3.927,54 4.175,21 4.453,28 4.767,17 | 5.123,33
TOTAL GASTOS 2.509,26 | 30.111,11 32.009,94 34.141,83 36.548,27 | 39.278,85

Anexo 12

Tabla financiamiento

DETALLE INICIAL
CAPITAL (VALOR DEL PRESTAMO) 91.384,09
PLAZO EN MESES 60
TASA INTERES ANUAL 11%
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Anexo 13

Tabla de amortizacion del banco Pichincha

= BANCO
~ PICHINCHA

Eo cunbanzi

RUC: 1790010937001

Condiciones y costo total del crédito

Fecha.  D4/07/2023 Producto:.  Pymes
Plazo {meses) &0 Frecuercia de pago:  Mensual
Tasa nlerés nominal.  11.23% Tpo do tasa. Rejustable

Tipo de sistema de ametizackn,  Francés  Tasa confriuckdn Solkca: 05 %

Vsdor Dlenivehiculo:  NIA

Datos
financiamiento Vatores Periocidad Explicacién

Moo soliotado 91384.08 Vador soillcitado por el cllente,

(USD)

Moo liguido (USD) 8002717 Monto acreditado en la cuenta

?ul:g] finandiera 198741 | Mensual Vilor correspondients o capital & inderés

Guota toral (USD) 196741 | Monsuat Vidor cuota fnanclera

ml / ndmeto de 60 | Mensual Numero de cuotas a pagar en %odo el plazo del crécto

(’,,"’)"'"'“"‘"""" 123 | Anal Esa tas de inferés anuat

Tasa de nloros

aciiva efectva 1043 | Al Es 1a tasa activa referencial del segmento, peamitica poe e Banco Central ded

roferencial para ol Ecuador,

segmento (%)
(TEA) Es Igual al Interes anual efectivo, dividido para el capital mcial Las tasas

Tasa nleres efectva 183 | Anal de Intores nomingl y efectiva dfieron cuando o periodo oe capitaizacion os

anual (%) : dissmo de un @M, La tasa de inferés efectiva es mas alta mientras mas cono es
2l periodo de captalzacion

3‘;‘&“’”"’ 118844.53 Es b sumalorts de 1 cuotis & pagar s tada el plazn del crédita

Catpa finandera Es ia diferencia entre fa sumaloela oe inlereses, primas menos €l manto liquide

(Usg 2848044 que reche ef cliente en itn. Induye inl ¥ primias de seguro
obligatoras

Refacion entre &l

vao! tolal y monto de 001 Resultado de & division, Ga la suma total de cuotas para el monto financlaco.

Gapital solidiado
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