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RESUMEN

La bebida tipo lactea a base de choclo es una alternativa a bebidas a partir de leche de
vaca. Al estar elaborada con maiz, un alimento de alto valor nutricional, puede competir
con otras bebidas tipo lacteas de origen vegetal existentes en el mercado. La presente
investigacién evalu6 la factibilidad para la implementacion de una microempresa
procesadora en Barios, para lo cual se realizaron estudios de factibilidad, de mercado,

técnico, econdmico y un analisis organizativo.

El creciente consumo de lacteos en el pais, asi como el alto interés hacia productos
innovadores y alimentos nutritivos, permitié estimar una significativa demanda por la
bebida a base de choclo, cuyo grupo objetivo son personas de entre 15 y 64 afios, por ser
una poblacién econdmicamente activa y con alta demanda energética. Con un aproximado
de consumo diario de 300 botellas de un litro, la produccion mensual se proyecta hacia
las 47.748 unidades.

El producto sera una alternativa accesible, considerando el costo de producciény el precio
de venta al consumidor. A mediano plazo se generaran utilidades, proyectandose como
un emprendimiento factible y sostenible, con potencial de expansion. Una efectiva
estrategia de marketing, calidad del producto y buen servicio, favorecera la rentabilidad
de la microempresa, asi como la fidelidad del personal y de los clientes, minimizando la

competencia.

Las condiciones para el desarrollo de emprendimientos en Ecuador en la actualidad son
favorables. Al establecer la microempresa se apoyara la produccién local, generando

empleo para las familias agricultoras e impulsando la reactivacion econdémica del pais.

Palabras claves: estudio de factibilidad, investigacion de mercado, analisis financiero,

plantas procesadoras, microempresas, bebidas lacteas, leches vegetales
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ABSTRACT

The dairy-type drink based on corn is an alternative to drinks made from cow's milk.
Being made with corn, a food with a high nutritional value, it can compete with other
dairy-type beverages of plant origin on the market. The present investigation evaluated
the feasibility for the implementation of a processing microenterprise in Bafios, for which
feasibility, market, technical, economic studies and an organizational analysis were

carried out.

The growing consumption of dairy products in the country, as well as the high interest in
innovative products and nutritious foods, made it possible to estimate a significant
demand for the corn-based drink, whose target group is people between 15 and 64 years
of age, as it is a population economically active and with high energy demand. With an
approximate daily consumption of 300 one-liter bottles, the monthly production is
projected towards 47,748 units.

The product will be an accessible alternative, considering the cost of production and the
sale price to the consumer. In the medium term, profits will be generated, projecting itself
as a feasible and sustainable undertaking, with expansion potential. An effective
marketing strategy, product quality and good service, will favor the profitability of the

micro-enterprise, as well as the loyalty of staff and customers, minimizing competition.

The conditions for the development of enterprises in Ecuador are currently favorable. By
establishing the microenterprise, local production will be supported, generating

employment for farming families and promoting the economic reactivation of the country.

Key words: milk type beverage, corn-based food, corn, milk, dairy products, vegetable-

based beverage, entrepreneurship, Bafios de Agua Santa
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CAPITULO |
MARCO TEORICO
1.1 Antecedentes investigativos

Hasta 2017, la produccion lechera del Ecuador alcanz6 los cinco millones de litros por
dia, es asi que esta actividad econdémica se ha consolidado como una de las mas
importantes en el desarrollo de la economia del pais, pues lleg6 a representar alrededor
del 13.41% del PIB Agricolay el 1.3% del PIB Nacional (Teran Flores, 2019).

Asimismo, la leche, cuya produccién se concentra en gran parte de las provincias de la
Sierra ecuatoriana, se considera uno de los productos basicos dentro de la canasta familiar
(INEN, 2011). No obstante, hoy en dia el consumo de leche por parte de la poblacién ha
disminuido, pese al alto valor nutricional que posee este alimento (Alvarado, 2017). Por
esta razon, es necesario incentivar el consumo de este tipo de alimentos a través del
desarrollo de productos alternativos, como es el caso de las bebidas lacteas a base de

cereales.

Estos productos se caracterizan por contener en su formulacion ingredientes no lacteos
como coco, almendras, soja, arroz, avena y otros cereales, los cuales en conjunto generan
efectos positivos en la salud y nutricion de quien los consume (INEN, 2011). De igual
manera, los avances tecnoldgicos en la industria alimentaria han permitido la
incorporacion de componentes innovadores y de similar o mayor aporte nutricional a este

tipo de bebidas, tales como quinua, cebada y mani (Cajilima Arcos, 2014).
1.1.1 Bebidas lacteas: leche

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura — FAO, la leche liquida es el producto lacteo méas consumido, elaborado y

comercializado en todo el mundo.

“El consumo per cépita de leche y productos lacteos es mayor en los paises desarrollados,
pero la diferencia con muchos paises en desarrollo se esta reduciendo” (FAO, 2019), ya
que el consumo de leche y productos lacteos en paises en desarrollo se eleva a la par que
su crecimiento demografico, la urbanizacion y los cambios en los habitos alimenticios.

En la mayor parte de América Latina y el Caribe, el consumo de leche per cépita es medio



(de 30 a 150 kilogramos per cépita al afio), siendo este producto el que proporciona entre
el 12 y el 14 por ciento del suministro de energia alimentaria (FAO, 2019).

La leche de vaca tiene un excelente aporte nutricional, por ejemplo: por cada 100 gramos
aporta 3,8 gramos de grasa; 3,6 gramos de proteinas y 4,7 gramos de hidratos de carbono.
En total, 65 kilocalorias. Este alimento es rico en proteinas que contribuyen a crear y
conservar la masa muscular, ademas es una gran fuente de calcio, sumamente importante

para el desarrollo y cuidado del sistema 6seo (El Pais, 2020).

Los productos lacteos contienen nutrientes esenciales, incluidas las vitaminas A y D, asi
como zinc y proteinas, que apoyan la funcion inmune. En la leche se encuentran los nueve

aminodcidos esenciales para que el cuerpo funcione a nivel 6ptimo (El Universo, 2020).

El consumo moderado de leche y alimentos lacteos trae muchos beneficios para la salud,
tales como el control de la presion arterial y del peso, un menor riesgo de diabetes tipo 2
y enfermedades del corazon. Mientras que, para los nifios y adolescentes, este tipo de
alimentos juega un papel importante en su desarrollo (EI Universo, 2020).

Segun los expertos, el consumo ideal de lacteos oscila entre 2 y 3 raciones al dia en nifios
y adultos (una racién de leche equivaldria a 200-250 mililitros, es decir, una taza o vaso).
Sin embargo, se recomienda que esta cantidad aumente a 3 0 4 en grupos especiales como

adolescentes, mujeres durante el embarazo y lactancia, y deportistas (El Pais, 2020).

De acuerdo a la FAO, un vaso de 240 ml de leche de vaca aporta 23% de las
recomendaciones dietéticas diarias de calcio, el 12% de zinc y el 33% de fdésforo. En tanto
que, con respecto a las vitaminas, esa misma cantidad de leche aporta vitaminas B2
(35%), B12 (48%), A (20%) y D (15%). Es asi que diversos estudios recomiendan el
consumo de esta bebida para quienes realizan actividad fisica, ya que beneficia a los
musculos y a la hidratacién. Ademas, incorporar leche y productos lacteos a la dieta puede
prevenir enfermedades dseas como la osteoporosis y la fractura de huesos, especialmente

en el caso de las mujeres (Ganadero, 2020).

Por otro lado, los especialistas recomiendan no dar leche de vaca a nifios de menos de 1
afio de edad, debido a que el producto no ofrece una cantidad suficiente de ciertos
nutrientes necesarios para este grupo. Sin embargo, aunque si se puede proporcionar este
alimento a mayores de 1 afio, se sugiere que los nifios de 1 o 2 afios tomen Unicamente

leche entera, ya que su cerebro en desarrollo requiere la grasa que esta contiene. Mientras
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que, después de los 2 afios de edad, los nifios pueden tomar leche baja en grasa o incluso
leche descremada en caso de tener sobrepeso (EI Universo, 2020).

Por su parte, las bebidas lacteas saborizadas representan una fuente alternativa del
aprovechamiento nutricional de la leche, dirigido a quienes no les agrada el sabor natural
de la misma, ya que son productos no fermentados y listos para el consumo (Mufioz et
al., 2019). En Ecuador, la mayoria de consumidores recurren a marcas comerciales de
grandes empresas como Nestlé, Alpina o Nutrileche debido a su constante innovacion.
Estas organizaciones ofrecen productos nutricionales de facil acceso y consumo, como

las bebidas lacteas a base de cereales (Chiliquinga Caiza, 2020).

En este sentido, en 2017, el Gobierno de Pichincha en conjunto con la Superintendencia
de Control de Poder de Mercado, a través de los representantes de la cadena lechera
liderada por la "Mesa Provincial de Lacteos”, recomiendan que los proveedores de
productos anélogos a la leche, etiqueten sus productos como de “origen vegetal” ¢
incluyan en el envase informacion sobre sus propiedades relevantes. Del mismo modo,
sugieren que los supermercados, cadenas de mercado y proveedores del pais que
comercializan productos lacteos y de origen vegetal o analogos a la leche, separen en el
espacio de exhibicion cada tipo de producto, para evitar confusiones en los consumidores

al momento de realizar su compra (Comunicacion Social, 2017).

Cabe mencionar que estos productos lacteos de origen vegetal cobran incluso mayor
relevancia entre la poblacidon que por cuestiones de salud no puede consumir leche de

vaca.

“La alergia a la leche es una respuesta anormal del sistema inmunitario del cuerpo a la
leche y los productos que contienen leche” (Mayo Clinic, 2021). La reaccion alérgica se
produce de manera inmediata luego de consumir este producto, usualmente proveniente
de la vaca. Entre los sintomas pueden existir sibilancias, vomitos, ronchas y problemas
digestivos. Pero también puede presentarse anafilaxia, una reaccion grave y

potencialmente mortal (Mayo Clinic, 2021).

Es importante tener en cuenta la diferencia entre la alergia a la proteina de la leche de
vaca (APLV) y la intolerancia a la lactosa. La primera es una enfermedad caracterizada
por una respuesta exagerada del sistema inmunitario (defensas) a las proteinas de la leche;
ocurre durante los primeros 3 afios de vida y de manera excepcional en adultos. Para tratar

esta afeccion, se recomienda la supresion de lacteos y sustituir la leche por férmulas
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especiales, sin lactosa o de origen vegetal. En tanto que, la intolerancia a la lactosa
aparece cuando no se puede digerir adecuadamente la lactosa (azucar de la leche) por
déficit de lactasa, y afecta principalmente a los adultos (FEAD, 2021). En este caso se
pueden prevenir las reacciones desfavorables si se evitan los alimentos que las causan
(Mayo Clinic, 2021).

1.1.2 El maiz y sus propiedades

Conocido como choclo, en estado fresco, este alimento puede considerarse como un
elemento innovador, ya que es una planta graminea altamente cultivada en el Ecuador y
especialmente recomendada por profesionales de la salud, para su incorporacion en la
dieta diaria. Posee un alto contenido de proteinas, grasas monoinsaturadas, fibra y
minerales como hierro, fésforo y potasio, que aportan significativamente en la mejora de

la condicion nutricional de las personas desde la infancia (Mendoza et al., 2016).

En la actualidad, el maiz (Zea mays) constituye el tercer cereal mas cultivado en el
mundo, después del trigo y el arroz (Haro, s.f.), y solamente de estos tres cereales provee
mas de la mitad de las proteinas y calorias de origen vegetal consumidas por el ser humano
(Listman & Ordoiiez, 2019).

En el caso especifico del maiz, este proporciona cerca del 15% de las proteinas del mundo
y el 20% de las calorias (Urango, 2018, p. 187).



Tabla 1. Propiedades nutricionales del maiz
Valor nutricional del maiz

Hidratos de carbono Este cereal estd constituido fundamentalmente por
azucares y almidén. Conforme el grano madura,
aumenta su contenido en almiddén. Son hidratos de
carbono facilmente digeribles y asimilables.

Lipidos o grasas Destaca por ser rico en grasas, sobre todo
poliinsaturadas (acido linoleico principalmente).
Contiene el doble de grasa que el trigo y la cebada.

No tiene grasas saturadas ni colesterol, por lo que es
muy recomendable para evitar enfermedades
cardiovasculares.

Proteinas Contiene casi todos los aminodcidos. No tiene gluten,
por lo cual puede ser consumido por personas que
padecen la enfermedad celiaca (intolerancia al gluten).

Fibra Fuente de fibra de ambos tipos, soluble e insoluble, por
lo que se recomienda su consumo en caso de
estrefiimiento y niveles elevados de colesterol y
triglicéridos en la sangre.

Vitaminas Fuente de vitaminas del grupo B (en particular B1y B3),
asi como de betacaroteno y zeaxantina (pigmento con
capacidad antioxidante), precursores de la vitamina A.
Ademas contiene cantidades moderadas de vitamina C.

Minerales Aporta potasio, fésforo, magnesio, manganeso y hierro.

Fuente: Haro, s.f. / Carreira, s.f.
Elaborado por: Geanella Bajafia

La composicién del maiz y los productos de este contienen un porcentaje de carbohidratos
en el rango de 44,8 - 69,6%; 11,6 - 20% de humedad; 4,5 - 9,87% de proteina; 2,17 -
4,43% de grasa; 2,10 - 26,77% de fibra'y 1,10 - 2,95% de cenizas. No obstante, se han
reportado valores de hasta 72% de almidon, 10% de proteinas y 4% de lipidos,

suministrando aproximadamente 365 kcal/100 g de la dieta (Urango, 2018, p. 192-193).



Tabla 2. Composicion quimica del maiz

Composicion del maiz (valor promedio)

(9/1009)

Humedad 11,3
Proteina 8,8
Lipidos 3,8

Carbohidratos 65,0
Fibra 9,8
Minerales 1,3

Fuente: Urango, 2018, p. 193
Elaborado por: Geanella Bajafia

Entre los beneficios del consumo de maiz se pueden mencionar los siguientes:

Es fuente de antioxidantes que combaten los radicales libres y el envejecimiento
celular.

Al ser rico en fibra e hidratos de carbono, es saciante y ayuda a controlar el apetito.
Es un aliado de diversas funciones cerebrales, por su alto contenido de acido folico
y otras vitaminas.

La vitamina B1 que contiene el maiz disminuye la homocisteina y, por lo tanto,
reduce también el riesgo de sufrir un ataque cardiovascular.

También es muy recomendable para las embarazadas y en etapas de lactancia, por

ser rico en &cido félico (La Vanguardia, 2018).

El maiz “es un alimento basico para mas de doscientos millones de personas y su

proyeccion en la industria alimenticia, aumenta con el crecimiento exponencial de la

poblacion mundial” (Urango, 2018, p. 187).

De acuerdo a un articulo publicado por el Centro Internacional de Mejoramiento del Maiz

y el Trigo (CIMMYT, por sus siglas en inglés), el maiz es el alimento basico preferido

por 900 millones de consumidores de escasos recursos Yy, segun las cifras de 2017, de este

cereal se cultivaba en 197 millones de hectareas alrededor del mundo (Listman &

Ordoiiez, 2019). Sin embargo, se estima que la produccion mundial de maiz aumente un

13% (131 Mt) para 2025, debido principalmente a mejoras en el rendimiento (Urango,
2018, p. 187).


https://link.springer.com/article/10.1007/s12571-011-0140-5#Sec1
https://link.springer.com/article/10.1007/s12571-011-0140-5#Sec1

En la sierra ecuatoriana se han identificado 17 razas criollas de maiz (Villacrés et al.
2019, p. 105); sin embargo, en la actualidad, segun datos del Ministerio de Agricultura,
la produccion nacional estd orientada principalmente a los tipos duro y suave de color
amarillo (2019, p. 117). Las estadisticas de la FAO afirman que la productividad
promedio del maiz en el Ecuador fue de 3.17t.ha (Caviedes, 2019, p. 119).

1.1.3 Bebida lactea a base de choclo

El maiz constituye uno de los principales alimentos de la poblacion alrededor del mundo,

es decir, esta entre los productos basicos de la dieta de muchas familias.

Segun datos de la Organizacion para la Alimentacion y la Agricultura de las
Naciones Unidas (FAO), el consumo de maiz alcanza cerca de dos tercios de la
ingesta energética de la poblacion mundial y entre el 55% y 70% del total de
calorias que consume la poblacion de los paises en desarrollo. Es por ello que el
maiz es un alimento clave en la seguridad alimentaria y nutricional poblacional,
no solo por su aporte energético en lo que respecta a la ingesta poblacional
mundial, sino porque hace parte de la cultura alimentaria de muchos paises y de

sus tradiciones culinarias mas arraigadas. (Urango, 2018)

En 2014, la produccion mundial del maiz fue de 1037.8 millones de toneladas métricas,
en donde la produccion de Sudamérica representd alrededor del 12.1%. Estas cifras
demuestran la importancia del maiz en el mundo en la actualidad y en el futuro, debido a
su papel en la alimentacién humana, animal y elaboracion de derivados. En el caso de
Sudamérica, si bien Brasil y Argentina son responsables de cerca del 90% de la
produccion total de la region, se considera que paises con baja productividad de maiz,
como Ecuador, Bolivia y Perd, cuentan con gran riqueza genética de este cereal que
podria ser aplicada en el sector alimenticio, farmacéutico e industrial; sin embargo, esto

aun no se ha aprovechado (Carvajal Larenas & Caviedes, 2019, p. 95).

Actualmente, en los paises andinos de Sudamérica el maiz es ampliamente usado en la
alimentacion de las personas, a traves de una diversidad de productos (en especial las
variedades harinosas). No obstante, se evidencia escasez de productos industrializados,
pese a la existencia de muchos tipos de este cereal en la region andina. A esto se suman

las deficiencias caloricas presentes en Sudamérica, por lo cual la industrializacion de este



producto deberia considerarse para subsanar las necesidades alimenticias y nutricionales
de la poblacién (2019, p. 101-102).

En este sentido, es posible pensar en el maiz como la materia prima idonea para la
elaboracion de distintos productos alimenticios para el consumo humano principalmente,

como es el caso de una bebida de tipo lactea de origen vegetal.

Por bebidas vegetales se entiende que son bebidas no lacteas elaboradas con agua e
ingredientes vegetales, que no contienen proteina animal (Davila, 2017). Por lo tanto, la

bebida a base de maiz a la vez puede convertirse en un sustituto de la leche de vaca.

El uso de este cereal tiene importantes ventajas sobre los productos de origen animal. Por
ejemplo, los expertos afirman que los alimentos lacteos de origen animal corren el riesgo
de transmitir enfermedades asociadas a los ganados lecheros, debido a las bacterias o
microbios provenientes de los animales de los que se extrae la materia prima. Pero
también existe la posibilidad de que esta leche se encuentre contaminada por productos
quimicos usualmente utilizados en el cuidado y alimentacion del ganado lechero, tales
como detergentes, desinfectantes de pezones, desinfectantes lacteos, antiparasitarios,

antibidticos, herbicidas, plaguicidas o funguicidas (FAO, 2019).
Ademas, se debe tomar en cuenta otros factores que afectan la cadena productiva:

Los productores de leche a pequefia escala encuentran dificultades para producir
productos higiénicos por causas como la comercializacion, manipulacién y
procesamiento informal y no reglamentada de los productos lacteos; la falta de
incentivos financieros para introducir mejoras en la calidad, y el nivel insuficiente

de conocimientos y competencias en materia de practicas de higiene. (FAO, 2019)

Sin embargo, es importante mencionar que en Latinoamérica, al igual que en otras partes
del mundo, se cuenta con alternativas que permiten a la poblacion consumir bebidas de
tipo lacteas sin necesidad de recurrir a la leche de vaca, pero con la posibilidad de contar
con beneficios alimenticios y nutricionales similares a este alimento. Es asi que, en la
regién se comercializan muchas variantes como sustituto de la leche en el mercado, tales
como bebidas a base de soja, arroz, avenas o almendras, entre las mas conocidas
(FUNIBER, 2015).



Pero entre estas bebidas no sobresale la leche en base a choclo, que ain no tiene gran
posicionamiento en el mercado nacional o extranjero. Es por eso que, este producto tiene
potencial para los consumidores que buscan alternativas alimenticias saludables, si se
toma en cuenta el alto valor nutricional del maiz. Ademas, esta bebida puede ser
aprovechada por las personas alérgicas a componentes de la leche de vaca o por aquellos

que siguen una dieta vegetariana.
1.1.4 Elaboracion de leche a partir de choclo

El proceso de elaboracion de la leche a base de choclo, al igual que otros productos
lacteos, requiere operaciones previas al procesamiento, tales como los analisis sensorial,
fisico, quimico y bacterioldgico, las cuales permiten garantizar la calidad e inocuidad del
producto, para que esté apto para el consumo humano (FAO, 2011).

De manera general, la preparacion de las bebidas vegetales consiste en:

1. Poner en remojo, durante varias horas, las semillas o cereales en agua tibia

previamente filtrada o hervida

2. Moler el grano o cereal
3. Separar liquidos y sélidos en un colador de malla fina o de tela
4. Endulzar (opcional), con miel de abeja, aztcar o algun otro edulcorante
5. Se puede elevar la concentracion de grasas afiadiendo aceites vegetales (Davila,
2017)
1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo General

Evaluar la factibilidad para la implementacién de una microempresa procesadora de

bebidas tipo lacteas a partir de choclo en el cantén Bafios — Tungurahua.
1.2.2 Objetivos Especificos

e Estimar el mercado potencial de consumidores de una bebida tipo lactea a partir
de choclo en Bafios.

e Realizar un estudio técnico para la produccion de bebidas tipo lacteas a partir de
choclo, a nivel microempresarial.

e Realizar un estudio econémico para determinar la viabilidad de la microempresa.



CAPITULO Il
METODOLOGIA

2.1 Estudio de factibilidad

Mediante el estudio de factibilidad se realizara un andlisis de gestion empresarial con el
fin de evaluar la viabilidad del proyecto, es decir, el éxito del mismo en el transcurso del
tiempo, con el objetivo de determinar si cumple con las necesidades econémicas del pais.
Este analisis permitird disminuir los riesgos dentro de la organizacion. Por lo tanto, al
desarrollar los estudios con respecto a nuevos mercados y proyecciones financieras, se

procurara que se correlacionen y complementen de forma efectiva y eficaz.

2.2 Estructura administrativa

Se realizard un analisis administrativo para la empresa, ya que permite manejar y mejorar
el desemperio de la misma. Aspectos claves como la estructura, disefio organizacional y
gestion de la empresa, se representardn mediante un organigrama, que mostrara las
relaciones de jerarquia, canales formales, grupos de trabajo, departamentos y relaciones
internas a nivel organizacional. De este modo, se lograra una adecuada distribucion de

tareas y su consecuente coordinacion.

Para la puesta en marcha de la microempresa sera necesario establecer el nimero de
colaboradores, asi como el conocimiento y experiencia especificos que requieren para
cumplir funciones que van desde el procesamiento de la materia prima, operaciéon de

equipos y maquinaria, hasta la venta y comercializacion del producto final.

Como parte de la estructura administrativa, también se fomentard y compartira de manera
interna y externa una filosofia de trabajo y de gestion. Para ello se definira el concepto,
linea de trabajo y presentacion de la microempresa, ademas de su vision y mision. Esto
permitira fijar obligaciones y responsabilidades, tanto a nivel interno como externo a la
organizacion, por parte de cada uno de los colaboradores, asi como también los objetivos
a corto, mediano y largo plazo. Definir estos elementos, ejecutarlos y cumplirlos de forma
clara y profesional generaran confianza entre los consumidores, ademas de

posicionamiento y consolidacion de la empresa y su producto en el mercado.
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2.3 Estudio de mercado

En esta fase de la investigacion se buscara informacion acerca de las condiciones y
necesidades que existen en el mercado, con el propdsito de enfocar correctamente la linea

de negocio y el producto.

Para determinar el medio donde se desarrollara el proyecto, se realizara una evaluacion
sobre demanda, oferta, clientes, competencia, entorno, publicidad y lugares de venta y
distribucion del producto, considerando en todo momento la relacion costo/beneficio de
estos parametros sobre la rentabilidad del proyecto.

En este sentido, para cumplir de manera mas precisa el estudio de mercado se desarrollara

un anélisis de sector, el cual consta de:

e Macro entorno: Se utilizara la técnica de Pestel para definir estratégicamente el
entorno externo del mercado, mediante el analisis de factores politicos,
economicos, sociales, ambientales y tecnoldgicos.

e Meso entorno: Se estudiara el entorno competitivo y la naturaleza de los actores
involucrados en el mercado de desarrollo de la empresa. Esto se llevara a cabo
mediante las cinco fuerzas de Porter, que comprenden: amenaza de nuevos
competidores, poder de negociacion de los proveedores, rivalidad entre
competidores, poder de negociacion con los compradores y amenaza de productos
sustitutos.

e Micro entorno: Se establecera a través del anélisis FODA, en donde se analizaran
las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas que existen tanto a nivel

interno como externo de la microempresa.

Con base en este andlisis diferenciado del sector, a partir de encuestas aplicadas de forma
directa a la poblacion, se analizara el nivel de consumo de productos similares en el
canton Bafios, con la finalidad de hacer una proyeccion de la demanda que podria tener

la bebida tipo lactea a base de choclo en el mercado objetivo.

Se estudiaran las marcas que ofrecen productos analogos, es decir, a las empresas
competidoras, para aprender de las buenas practicas en cuanto a produccion,
manipulacion, transporte y comercializacion, y asi poder generar un valor agregado a la

microempresa que la distinga de otras de su tipo.
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Asimismo, se investigara sobre la presencia de productos lacteos de origen vegetal en el
mercado local y las debilidades que presentan las marcas competidoras; de este modo, se
podrén generar estrategias que permitan una produccion de mejor calidad alineadas a los
estandares nacionales, para garantizar un producto inocuo e idéneo para el consumo

humano.

Dentro del grupo objetivo pensado para la comercializacion del producto se identificard,
a través de la encuesta, de manera especifica, a personas que por condiciones de salud no
puedan consumir productos lacteos y deban recurrir a sustitutos, como es el caso de la
leche de origen vegetal. Por lo tanto, la bebida tipo lactea a producirse debera de igual
forma brindar un aporte nutricional al consumidor y esta informacion debera constar en
las etiquetas. Asi el comprador conocera los beneficios de la bebida a base de choclo y

podra elegirla por sobre otros productos similares.

Se hara un estudio en supermercados, cadenas de mercado y proveedores locales, para
determinar los espacios en los que se puede comercializar el producto y, al mismo tiempo,
identificar los lugares en los que existen productos similares y cuél es su precio de venta
al publico. Con esta informacion, cotejada con los datos obtenidos mediante la encuesta,

sera posible fijar un valor competitivo y asequible para la comercializacion de la bebida.

Tomar en cuenta estos factores durante la elaboracidén y comercializacion del producto,

permitird una mejor y mayor promocion y acogida en el mercado.
2.3.1 Segmentacion: investigacion de mercado

La segmentacion se realizd basada en los diversos criterios que se observan a

continuacion:

Tabla 3. Criterios para la segmentacion del mercado

Criterios de segmentacion Variables tipicas del mercado
Geogréficos Region
Habitantes
Demograficos Género
Etnia
Edad

Ciclo de vida familiar
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Socioeconomicos Escolaridad
Ocupacion

Conductuales Beneficios deseados
Tasa de uso

Fuente: Arpi Sarmiento & Araujo Guerrero (2007)

Con base en esta informacion, se establecio que la bebida tipo lactea a base de choclo
estard dirigida a personas de todo nivel socioecondmico, ya que al utilizar un cereal con
potencial vitaminico y con gran valor nutricional, se buscara motivar a la poblacion sobre

el consumo de productos que aporten significativa y beneficiosamente a la salud.

Por lo tanto, si la bebida a base a choclo ofrece los beneficios nutricionales de la leche
tradicional, se considerara a una poblacion activa y con alto desgaste calérico como la
idonea para el consumo del nuevo producto. Este, ademas de ser una excelente fuente
alimenticia, tiene las ventajas de poder ser consumido por nifios, jovenes y adultos con

problemas de sobrepreso u obesidad, ya que no contiene grasa de origen animal.

Este factor alimenticio-nutricional puede verse influenciado también por componentes
demogréaficos presentes en Bafios de Agua Santa. En 2001 el canton tenia 16.112
habitantes y en 2010 registré 20.018, es decir, la tasa de crecimiento poblacional fue de
2.44% anual. Ademas,

de acuerdo con las proyecciones poblacionales del Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos se estima que la poblacién joven era de 340.4891 en 2017,
proyectandose [que para] 2020 aproximadamente menos del 52% de la poblacion
tendra 29 afios, en consecuencia, que Ecuador presenta una poblacion que es joven
y que continuara siéndolo por lo [menos] los siguientes 25 afios. (GAD Barios,
2019)

De manera que, Bafios sigue contando con una alta tasa de poblacion joven, muchos de
ellos ahora en edad productiva. Es asi que un promedio de edad de entre 5 y 40 afios seria
el publico objetivo idoneo, como potenciales consumidores de la leche vegetal a base de
choclo, ya que este grupo representa un importante porcentaje de la poblacién del canton.
Y, si se toma en cuenta sus necesidades nutricionales y la alta presencia del maiz en la
dieta de ciudades de la sierra ecuatoriana, el producto tendria mayor acogida en este

segmento.
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En este sentido, una vez definido el segmento de la poblacién al cual se dirigira el
proyecto, a continuacién, se aplicardn encuestas a una muestra poblacional
estadisticamente significativa del canton Bafios, para obtener informacion acerca de la
demanda del producto. Se calculd el tamafio de la muestra con la férmula de Murray y
Larry (Cevallos et al., 2019), teniendo en cuenta que el nimero aproximado de habitantes
de Bafios es de 25.043 personas, segun la proyeccién al 2020 del Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos (2010).

ZZ*N*p*q
T (N=1*e*+Z%xpxq

n

Donde:

n= Tamafo de muestra

Z= Nivel de confianza 95%
N= Poblacion objetivo

p= probabilidad de éxito
g= probabilidad de fracaso

e= Error muestral 4%
Asi,

~ (1,96)2 * (25043) % 0,95 % 0,05
= (25043 — 1) * 0,04% + 1,967 * 0,95 * 0,05

n=113

El resultado arroja una cifra de 113, que es el nUmero de encuestas a aplicarse en el canton
Bafos. Por medio de este instrumento se obtendra informacion sobre el interés existente
en la poblacién respecto del producto a desarrollar. Conocer las preferencias de los
potenciales consumidores también permitira crear una imagen de la marca, determinar las
caracteristicas fisicas del envase y trabajar en las estrategias de promocion y

comercializacion (ver encuesta en Anexo 1).
2.3.2 Validacion de la encuesta

Para la validacion del instrumento de obtencion de datos, se llevé a cabo una evaluacion
cuantitativa a 10 personas vinculadas al area de alimentos y bebidas, que también tienen
conocimiento sobre la comercializacion de productos. Con los datos obtenidos a partir
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del Instrumento de evaluacion de la encuesta (ver formato en Anexo 2), se calcul6 el Alfa
de Cronbach, con el fin de determinar la relevancia de la informacion recolectada y

garantizar la fiabilidad de la encuesta.

El valor del Alfa de Cronbach se calculé en Excel mediante la varianza de los items

utilizando la siguiente ecuacion:

o= K Zf{=10}gi
K-1 o7

Donde:

o = Alfa de Cronbach

K = Numero de items en la escala
o ; = Varianza del item i

o2 = Varianza de las puntuaciones observadas de los individuos

El coeficiente de confiabilidad de este método fue de 0,903, lo que significa que la
encuesta obtuvo un nivel de fiabilidad adecuado para ser aplicado. Oviedo & Arias

(2005) proponen valores entre 0,80 y 90 para una alta consistencia del instrumento.
De esta manera, al aplicarse la encuesta sera posible realizar:

1. Andlisis de la demanda, para conocer las necesidades o deseos de los
consumidores.

2. Analisis de la oferta, para determinar la capacidad de fabricacién de la
microempresa y poder satisfacer la demanda.

3. Analisis de la comercializacion, estableciendo los canales Optimos para

comercializar el producto, asi como los flujos, funciones y sistema de distribucion.
2.3.3 Instrumento de recoleccion de informacion

Tras su validacion, la encuesta fue generada de manera virtual a través de Google Forms,
con un total de 16 preguntas enfocadas principalmente en el interés de los participantes
por un producto tipo lacteo a base de choclo. Esta fue aplicada durante un periodo de 4
dias (09 al 13 de Sep. del 2021), mediante el envio del link via correo electronico a 174

personas en Barios de Agua Santa y sitios cercanos.
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2.3.4 Procesamiento de la informacion e interpretacion de resultados

Los resultados de las encuestas aplicadas fueron analizados de manera detallada e
ingresadas al programa Excel, para la tabulacion de datos con representaciones graficas
en formato pastel. De esta manera, podran visualizarse con mayor claridad vy,
posteriormente, ser interpretados de forma independiente con base en la revision

bibliogréfica realizada previamente.

2.4 Estudio técnico

Dentro del andlisis de factibilidad, se llevard a cabo un estudio técnico que ayudaré a
determinar el método de elaboraciéon y comercializacion del producto, de acuerdo a

normativas de calidad establecidas en Ecuador.

En esta fase de investigacion, se detallaran los recursos operativos imprescindibles para
la elaboracion y comercializacion de la bebida a base de choclo, es decir, todos los
componentes de la ingenieria basica del proyecto necesarios para las evaluaciones de
viabilidad economica del mismo. Este analisis incluird datos sobre el tamafio y
localizacion del proyecto, proceso productivo, mano de obra, inversion requerida, disefio

de planta y disefio de marca y etiqueta.

Para ello, se determinaran los siguientes parametros:

1. Tamario del proyecto

2. Localizacion del proyecto
3. Ingenieria del proyecto
4

Analisis organizativo

Por otro lado, a partir de la aplicacion de encuestas, evaluando las preferencias de los
potenciales consumidores dentro del segmento de mercado seleccionado, se definiran

caracteristicas fisicas/externas del producto, tales como:

Logo / imagen de marca

Tipo de envasado: material, tamafio, forma

Disefo de etiqueta

Esto permitird consolidar la marca de la microempresa en el mercado, a partir de una
imagen propia. También ayudara a posicionar el producto, generando reconocimiento de

la marca en los espacios de venta y comercializacién. Asimismo, el tipo de envase, el
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material y la forma deberan ser pensados en base al segmento de mercado al que se apunta
principalmente, ya que ademas de ser atractivo visualmente, debe ser funcional y practico

para su manipulacién, conservacion y adecuado consumo del producto.

Una vez que se tenga claro el nivel de acogida del producto, la presentacion de este para
comercializacion, asi como las areas de trabajo requeridas para la adecuada operacion de
la microempresa, se procedera a trabajar a nivel macro: en el disefio de la planta
procesadora. Este se hara posterior a un anélisis sobre el espacio requerido para la
maquinaria y las distintas etapas de produccion, y el tamafio del personal, con el objetivo
de contar con un espacio cdmodo Yy funcional para desarrollar procesos eficientes. Este
aspecto es sumamente importante durante el estudio de factibilidad, ya que permitira
establecer el monto de inversién que se debe realizar para llevar a cabo la construccién y

que también debe considerarse durante el montaje del proyecto.
2.4.1 Tamaiio del proyecto

Este analisis permitira determinar la capacidad de produccion de la microempresa, en
funcién del volumen de materia prima que procesard. Se tratardn factores como la
demanda, mano de obra requerida, recursos tecnologicos, cercania de materias primas y
oportunidades de financiamiento. Mediante estos datos sera posible establecer la cantidad
de producto a elaborarse dentro de un tiempo especifico, buscando un tamafio éptimo que

asegure la mayor rentabilidad.
2.4.2 Localizacion del proyecto

En esta fase se establecera una ubicacion estratégica para el desarrollo de la
microempresa, con la finalidad de reducir los costos de inversion, promocion del
producto, asi como transporte de materia prima y del producto terminado. Para esto se
analizara la macro y micro localizacién del proyecto en base a factores socioecondémicos

y geograficos.

En este sentido, en lo posible, se buscara ubicar la planta en una zona cercana a las
plantaciones de maiz que se pueden aprovechar para la produccion, reduciendo
significativamente los costos de transporte de la materia prima. Sin embargo, también se

priorizara la cercania y facil acceso de la planta a la zona urbana, en donde se pretende
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comercializar mayoritariamente el producto, ya sea en tiendas, despensas,

micromercados, entre otros.

Para fijar la localizacion de la planta de produccion se empleara el método cualitativo por
punto, el cual consiste en asignar factores cuantitativos a una serie de elementos
relevantes para la ubicacion del proyecto. Estos pueden ser factores geograficos,
institucionales, sociales y econdémicos, que tengan una significativa influencia en el éxito
a mediano y largo plazo de la microempresa. La comparacion cuantitativa de los distintos
lugares posibles, permitira ponderar preferencias para tomar una decision mas rapida y
objetiva.

El procedimiento sugerido supone:

1. Desarrollar una lista de factores relevantes

2. Asignar un valor a cada factor para indicar su nivel de importancia

3. Asignar una escala comun (por ejemplo, de 0 a 10)

4. Calificar a cada sitio potencial segun la escala y multiplicar la calificacion por el

valor asignado en el punto 2

o

Hacer una sumatoria de la puntuacién total de cada sitio

6. Elegir el de mayor calificacion (Burgos, 2017)

2.4.3 Ingenieria del proyecto

En esta etapa se describiran los aspectos fundamentales del proyecto en torno al
funcionamiento de la planta procesadora. Se evaluaran el disefio del producto y su proceso
productivo, tomando en cuenta, por una parte, materia prima, equipos, maquinarias y
mano de obra, y por otra la distribucion y disefio de la planta, empaque Yy etiqueta. Estos
elementos seran analizados en base a la Figura 1, que se muestra a continuacion y que

detalla el proceso de elaboracion de la bebida tipo lactea a base de choclo.
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Figura 1. Diagrama de flujo de elaboracion de bebida tipo lactea a base de choclo

Elaborado por: Geanella Bajafia

Es importante mencionar que, para asegurar la calidad y buen proceso de manufactura de
la bebida a base de choclo, se trabajara bajo los requisitos de las normativas ecuatorianas

NTE INEN 9y NTE INEN 2564, referentes a leche y bebidas lacteas.

En esta etapa se incluira también la seleccion de maquinaria en la zona, de acuerdo a los

procesos a realizarse en las distintas fases de produccion.
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Analisis de aceptabilidad

Como parte de la Ingenieria del proyecto se realizara el anlisis de aceptabilidad que
permitira seleccionar la metodologia e identificar la mejor formulacion para la

elaboracion del producto propuesto.

2.5 Analisis organizativo

Este diagndstico ayudara a comprender con mayor precision el desempefio u organizacion
de la microempresa. Durante este proceso también se puede llevar a cabo una evaluacion
de capacidades, que permitird conocer las debilidades, asi como las oportunidades

emergentes.

Como parte de esta etapa de la metodologia, se elaborara un organigrama que especifique
la estructura interna de la empresa, incluyendo areas de trabajo y cargos. De este modo,

se asignaran responsabilidades a los empleados y estableceran relaciones de jerarquia.

2.6 Estudio econdmico

Para comprobar la rentabilidad del proyecto se realizara un estudio econémico, es decir,
un analisis financiero que permita comparar los ingresos (flujos positivos) y costos (flujos
negativos). Con este proceso serd posible tomar decisiones con respecto a inversiones y

financiamientos.

El estudio econdémico-financiero estara dividido en dos partes: el analisis economico y el
analisis financiero, los cuales en conjunto proporcionaran respuestas claras en cuanto a la

rentabilidad y sostenibilidad del proyecto.

En este caso, para el analisis econdmico se tomaran en cuenta los valores relacionados a
las inversiones (inversion fija y capital de operaciones), costos de producto, ingresos por

ventas y flujo de caja.

Por otro lado, para el analisis financiero se evaluaran indicadores econémicos como el
VAN (Valor Actual Neto), TIR (Tasa Interna de Retorno), PE (punto de equilibrio),
relacion costo/beneficio (B/C) y PRI (Periodo de Retorno de la Inversion). Finalmente, al
contar con la informacién financiera, se determinara el alcance y factibilidad del presente

proyecto.
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CAPITULO III
RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 Estudio administrativo
3.1.1 Nombre de la microempresa

El nombre de la microempresa es MAIZPRO S.A. Esta enfocada en la elaboracion de
bebidas nutritivas, cuyo producto estrella es la bebida lactea con la marca comercial
CHOCLILAC.

3.1.2 Logotipo de la microempresa

MAIZPRO S. A.

Figura 2. Logotipo de la microempresa

Elaborado por: Geanella Bajafia
BEBIDA TIPO LACTEA

CHOCLILAC

)
0

7

Figura 3. Logotipo de la marca comercial

Elaborado por: Geanella Bajafia
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3.1.3 Estructura organizacional

La jerarquia de la microempresa esta representada por el organigrama de la Figura 4,

mismo que corresponde al tipo vertical, desde los niveles superiores a los inferiores.

Gerente General

Secretaria |«

v v

Vendedor Técnico de planta

\ 4

Operarios

Figura 4. Organigrama de la microempresa

Elaborado por: Geanella Bajafia

En la Tabla 4 se presenta la estructura administrativa con la identificacion de los cargos
de la microempresa MAIZPRO S.A.

Tabla 4. Identificacion del cargo y funciones del Gerente General

Identificacién del Cargo

Nombre del puesto: Gerente General
Dependencia Area operativa — administrativa - calidad
Numero de cargos Uno (1)

Funciones Esenciales

e Definir estrategias de la empresa, determinar objetivos y medios para lograrlos;
supervisa su cumplimiento asignando recursos y presupuesto para cada uno.

e Coordinar las diferentes areas o departamentos de la empresa.

e Gestionary supervisar el personal a su cargo.

e Coordinary controlar operaciones seglin un plan previsto.

e Cumplir y hacer cumplir las normas, funciones, politicas y procedimientos.

e Planificar las actividades a ser realizadas en su sector.

e Determinar datos e informaciones que generan los distintos sectores de la empresa.

e Elaborar el proyecto de presupuesto conforme a las politicas, objetivos y estrategias.

e Orientar, coordinar, dirigir, controlar y evaluar los resultados de las actividades.

e Proponer la participacion del personal en seminarios, cursos, congresos de capacitacion
y actualizacién profesional.

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (Alvear, 2015)
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Tabla 5. Identificacion del cargo y funciones de la Secretaria

Identificacion del Cargo

Nombre del puesto: Secretaria
Dependencia Area administrativa, contabilidad, ventas.
Numero de cargos Uno (1)

Funciones Esenciales

Gestionar la agenda de su superior.

Gestionar documentos, bases de datos, elaborar presentaciones.

Atender al cliente, atender llamadas y registrar el motivo de las mismas.

Manejar la informacién sensible (interna y externa).

Organizar la oficina (control de inventarios, recursos).

Cumplir con las politicas y procedimientos necesarios para cuidar los bienes de la
empresa.

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (Yanez, 2021).

Tabla 6. Identificacion del cargo y funciones del Técnico de Planta

Identificacién del Cargo

Nombre del puesto: Técnico de planta (jefe de produccidn)
Dependencia Area de produccién
Numero de cargos Uno (1)

Funciones Esenciales

Revisar si se aprueba o se rechaza la materia prima, envases, empaque del producto, la
codificacion.

Verificar el buen almacenamiento de materia prima, producto terminado, producto en
proceso.

Capacitacién y supervisién continua al personal.

Verificar la aprobacién de los proveedores de materiales y materia prima.

Verificar el cumplimiento de BPM.

Mejorar la productividad de los operarios.

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (ANMAT, s.f.).
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Tabla 7. Identificacion del cargo y funciones del Vendedor

Identificacion del Cargo

Nombre del puesto: Vendedor
Dependencia Distribucion y ventas (Comercializacion)
Numero de cargos Uno (1)

Funciones Esenciales

e Establecer una conexion entre la microempresa y los clientes.

e Explicar detalladamente los beneficios del producto a los clientes.
e Administrar y organizar inventarios del producto y clientes.

e Promocionary brindar ofertas de los productos.

e Resolver problemas, aceptar sugerencias.

e Contribuir con los clientes y la empresa.

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (Boyero & Montoya, 2013)

Tabla 8. Identificacion del cargo y funciones del Operario

Identificacién del Cargo

Nombre del puesto: Operario
Dependencia Area de produccién
Numero de cargos Dos (2)

Funciones Esenciales

e Participar directamente en el proceso de produccién.

e Manejar los equipos, maquinas y herramientas especificas para la transformacion de la
materia prima.

e Seguir paso a paso las especificaciones de produccién.

e Registrar datos confiables.

e Sugerir maneras de mejorar el proceso.

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (OCCMundial, 2021)
3.1.4 Filosofia empresarial
Mision
La empresa MAIZPRO S.A. produce y oferta bebidas saludables, tipo lacteas, elaboradas

a partir de choclo, con los indices de calidad e inocuidad 6ptimos para garantizar la

satisfaccion de sus consumidores.
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Vision
La empresa MAIZPRO S.A. se proyecta como una empresa lider, con los mas altos indices
de produccion de bebidas vegetales que cuenten con certificacion de calidad,

certificaciones con el medio ambiente, cumpliendo estdndares tanto nacionales como

internacionales.
Valores de la microempresa

Los valores como innovacién, ética empresarial, responsabilidad y profesionalismo,
compromiso permanente hacia la mejora continua, calidad en el producto y servicio al
cliente, asi como respeto por el medio ambiente, son reflejados en la entidad,
colaboradores y clientes.

Politicas de la empresa

La empresa MAIZPRO S.A. es una compafia dedicada a la produccion, procesado y
distribucion de bebidas saborizadas (tipo lacteas), elaboradas a partir de choclo, a clientes
de todo el territorio ecuatoriano.

Sus principios y compromisos se enumeran en los siguientes puntos:

1. MAIZPRO S.A. se compromete a cumplir con lo dispuesto en la normativa legal,
y con los compromisos que se han establecido con sus clientes y con los grupos
de interés.

2. Las actividades de la compariia seran gestionadas por procesos, estableciéndose
objetivos claros que seran evaluados y actualizados con una periodicidad
semestral.

3. Se estableceran sistemas éOptimos de gestion de recursos para prevenir la
contaminacion al medio ambiente (plan de manejo ambiental).

4. El sistema de gestion de la calidad respecto a la mejora continua se realizara de

forma paulatina para aumentar su eficacia y eficiencia.

Estos principios seran comunicados y seguidos por todo el personal de la empresa. La
revision periddica de esta politica sera adecuada oportunamente a la situacion de la

compafiia.
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3.2 Estudio de mercado
3.2.1 Andlisis del entorno

El presente estudio se basdé en la posibilidad de implementar una microempresa
procesadora de bebidas tipo lacteas a partir de choclo en el cantén Bafios, provincia de
Tungurahua. La bdsqueda de nuevas alternativas alimenticias a productos lacteos llevo a
la ejecucion de un analisis minucioso acerca de factibilidad de procesamiento e
instalacion de un micro emprendimiento, para ello se utiliz6 el modelo PESTEL, en donde

se analizaron los factores del entorno politico, econémico, social, tecnolégico, ecolégico

y legal.

a) Factor politico

El actual Gobierno presento el Plan de Creacion de Oportunidades 2021 — 2025, el cual
establece a través de politicas un abordaje integral que busca dar soluciones a problemas
en correspondencia entre Estado, sector privado y ciudadania (SENPLADES, 2021).
Asimismo, presenta los tres ejes del Plan Nacional de Desarrollo 2021 — 2025, social,
economico e institucional, en donde expone entre sus objetivos de gobierno, generar
condiciones de fomento a la productividad y competitividad en los sectores agricola,

agroindustrial, industrial y pesquero (Primicias, 2021).
b) Factor economico

A raiz de la pandemia por Covid-19, el efecto en la economia ecuatoriana tuvo un
descenso del 6.44% entre marzo y diciembre de 2020 (el 66.6% de las pérdidas

economicas se registraron en el sector productivo).

Ecuador cuenta con una gran cantidad de Pymes en areas como la comercial, de servicios
e industrial, mismas que son fuente de empleo. A causa de la emergencia sanitaria,
trabajos a tiempo completo tuvieron una reduccion del 6.91% en comparacién con el afio
2019, representando 532.359 plazas de trabajo perdidas. Por otro lado, las mipymes
representan un 60% de empleo en el pais; en medida que estas empresas presenten menos
capacidad de afrontar las posibles pérdidas, gran parte de sus trabajadores afrontan el
riesgo de pérdida de empleo deterioro de sus condiciones de trabajo (SENPLADES,
2021; Ron & Sacoto, 2017; OCDE, 2020).

De acuerdo al Ministerio de Trabajo, el 70% de los sistemas productivos paralizaron sus

actividades: en mayo, mas de 60.000 trabajadores fueron destituidos de sus empleos, en
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este contexto ciertas medidas fueron propuestas para afrontar la crisis, las mismas que se
enfocaron en aligerar las obligaciones financieras y tributarias, evitar el desempleo y
aumentar el acceso al financiamiento. Sin embargo, unos de los desafios hacia la
reactivacion economica es la disponibilidad real de recursos; por condiciones de la
pandemia se certificaron 200 millones de ddlares, de los cuales se trasfirieron USD 70
millones en noviembre de 2020 (Dini & Heredia, 2021).

¢) Factor social

Entre los objetivos de desarrollo sostenible que conforman la Agenda 2030 para el
desarrollo esta en poner fin a la pobreza en todas sus formas y en todo el mundo. En este
sentido, Ecuador ha avanzado enormemente hacia la reduccion de pobreza y desigualdad.
Se considera que una persona es pobre si percibe un ingreso per capita de USD 84.71

mensuales y un individuo pobre extremo si percibe menos de USD 47.74 (INEC, 2021a).

Ecuador cuenta con una poblacion de mas de 17.8 millones. Un reporte entre 2008 y 2018
muestra un descenso del 35% al 23.2% de pobreza respecto a los ingresos y una caida del
16% al 8.4% en relacion a la pobreza extrema (MIESS, 2019). EI INEC realiz6 un estudio
y presento una vision general de los indicadores laborales en las principales ciudades en

el trimestre enero — marzo 2021, mismos que se visualizan en la Figura 5:

Indicadores Ciudades
nacionales .

o MNacional
[PeEnAfJ respecto ala Guayaquil | Quito | Cuenca | Machala | Ambato
Tasa de participacion
global 654 61.4 59.5 63,9 61.8 64.8
Tasa de empleo
adecuado 340 44 6 489 51,9 44 3 38.5
Tasa de subempleo 22,6 245 17,5 17.8 20,3 241
Tasa de desempleo 58 3.8 13,5 8.2 10,0 64
Notas:
A partir del 2021, con la ENEMDU acumulada trimestral se publica cifras de indicadores
laborales con representatividad nacional, area (urbana y rural) ¥ cinco ciudades (Quito,
Guayaquil, Cuenca, Ambato y Machala). Para mayor informacién de los aspectos
metodolégicos ingresar a: https:/Avww.ecuadorencifras.gob.ecirabajo/

Recuperado de: INEC, 2021b
Figura 5. Indicadores laborales en las principales ciudades de Ecuador
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Otro de los objetivos de desarrollo sostenible busca garantizar una educacion inclusiva,
equitativa y de calidad, de manera que se promuevan actividades de aprendizaje durante
toda la vida para todos los ciudadanos. “El acceso a la educacion, gratuita, universal y de
calidad, es uno de los derechos garantizados en la constitucion” (El Universo, 2021). El
proposito del Plan Educativo COVID-19 fomenta herramientas pedagdgicas,
metodoldgicas, psicoemocionales y psicosociales, que refuerzan la elaboracion de un
modelo educativo adaptable y contextualizado, que responda a las diversas necesidades
del territorio nacional y permita garantizar el derecho a la educacion en medio de la crisis
(Ministerio de Educacion, 2021).

Con respecto a la salud, el tercer ODS de la Agenda 2030, es garantizar una vida sana y
promover el bienestar para todos en todas las edades (INEC, 2021c). A causa de la
obtencion de esta meta la Organizacion Panamericana de la Salud (2021), recalca la
importancia de establecer redes de financiamiento con el propdésito de fortalecer los

sistemas integrados de servicio a la salud.

De manera conjunta, para hacer frente también a la crisis sanitaria, el 11 de marzo de
2021, el Sistema Nacional de Salud presento algunas disposiciones, entre ellas: La
atencion permanente en los centros de salud, priorizacion de recursos economicos y de
talento humano en la Red Publica Integral de Salud (OIT, 2021).

De tal manera que, la bebida tipo lactea a base de choclo busca ser introducida en el
mercado no solamente por sus propiedades y beneficios para la salud, sino también como
una alternativa econémica y al alcance de todas las personas, que al mismo tiempo cuente

con un enfoque seguro hacia quienes presentan intolerancia a la lactosa.
d) Factor tecnologico

Las operaciones para el proceso de produccion de la bebida tipo lactea a base de choclo,
desde la entrada de materia prima hasta los servicios post venta, requieren de diferentes
recursos tecnoldgicos. La maquinaria y equipos, tanto para procesamiento como control
de calidad, seran de gran utilidad en cada operacion dentro de la planta. A causa de la

escasa tecnologia del pais, algunos de estos equipos se obtendran desde el extranjero.

Uno de los recursos tecnoldgicos para el posicionamiento de la marca es la gestion del
marketing digital. En la operacion de comercializacion, la publicidad es uno los puntos

clave para dar a conocer el producto en los puntos de venta y al puablico en general. En la
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actualidad el manejo adecuado de las redes sociales es la llave hacia el posicionamiento
de pequefias y medianas empresas.

e) Factor ecoldgico

Un estudio ambiental es considerado al momento de evaluar las diferentes actividades
productivas, debido a los residuos que se producen a partir de las operaciones de
procesamiento, que pueden ocasionar impacto en el medio ambiente y entorno en los que
se ubicaré la planta de produccion. La construccidn de una industria segura que aporte un
equilibrio entre eficiencia, exigencias y naturaleza, brindara respuesta al compromiso con
la mejora continua de la sostenibilidad medio ambiental (Auditoria, 2018 & FAO, 1996).

Los desperdicios que se generen pueden ser reutilizados para diferentes opciones, desde
la elaboracion de harina como subproducto hasta la obtencion de abono organico, de
manera que se puede obtener un mayor rendimiento y menor afectacion al medio

ambiente.
f) Factor legal

Para la elaboracion de la bebida se tomara en consideracion la Resolucion ARCSA 067
de 2015, para el procesamiento de alimentos (ARCSA, 2015), la Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 2 337:2008 para bebidas de frutas y vegetales (INEN, 2008), y la
Norma INEN 1334-2:2011 para el rotulado de productos alimenticios, rotulado
nutricional (INEN, 2011).

3.2.2 Analisis de las cinco fuerzas de Porter
a) Amenaza de la entrada de nuevos competidores

En el sector agroindustrial, la empresa y la marca lograran una gran diferenciacion
respecto a los competidores. El producto requiere de equipos accesibles dentro del pais
para una produccién a pequefia escala. Sin embargo, a mediano o largo plazo, para una
produccion a gran escala las maquinarias requeridas seran importadas desde el extranjero,

por lo tanto, el impacto de esta amenaza es bajo.
b) Poder de negociacion de los proveedores

El poder de negociacion tiene una influencia media. EIl choclo es una materia prima
fundamental, enfocada en gran parte hacia el consumo tradicional y en conserva (maiz

dulce); al no existir materia prima sustituta el proveedor de alguna manera gana poder. A
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través de las negociaciones se tendrén beneficios tanto para el vendedor como para el
comprador. La disposicion de proveedores sera constante, la produccion de maiz en la via

a Penipe bordea las 1300 ha de superficie cultivada.
c) Amenaza de productos sustitutos

A través de la innovacién y diversificacion de la produccion, se considera una posible
influencia de productos sustitutos, como son las bebidas vegetales o leches vegetales. Esta
amenaza es medianamente significativa, ya que estas bebidas se exhiben en el mercado
con un costo elevado, si se ofrece al mercado un producto de propiedades nutricionales

importantes para el consumidor, esta amenaza no tendria mucha influencia.
d) Poder de negociacién de los clientes

La relacion precio — beneficio del producto sera adecuada para el cliente y accesible tanto
para puntos de venta al por mayor como al por menor. El poder de negociacion de los
clientes es medio: al no existir demasiada competencia, los precios estaran establecidos;
sin embargo, dependiendo de la cantidad a adquirir, hay la posibilidad de negociacion,
hasta determinado punto, mientras mayor sea la cantidad de producto el precio mas

accesible seré.
e) Rivalidad entre competidores existentes

La rivalidad con los competidores existentes sera media, estos competidores seran los
productores de las leches vegetales. Sin embargo, se tienen a favor los diversos factores
que la microempresa establecera para disminuir el poder de los competidores, como es la
estrategia del marketing, que ira de la mano con la calidad del producto, el buen servicio
y atencion al cliente haciendo que la rentabilidad de la industria sea alta y minimice a la

competencia.
3.2.3 Analisis micro

Una de las herramientas que permitira evaluar los factores fuertes y débiles de la

microempresa es el analisis FODA, para diagnosticar aspectos positivos y negativos.
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Tabla 9. Analisis del micro entorno: Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y

Amenazas de la microempresa

Fortalezas Oportunidades
v" Producto de calidad y saludable v" Incremento en el consumo de productos
v' Conocimiento del desarrollo de innovadores
productos innovadores v" Demanda de productos mas saludables.
v" Precio de venta competitivo v" Aceptacion del producto por parte de los
v" Presentacion creativa del producto consumidores
v Personal capacitado v’ Espacios publicos para dar a conocer la
marca comercial en ferias, casas
abiertas, eventos, etc.
Debilidades Amenazas
v/ Ser una empresa nueva dentro del v' Empresas competidoras con experiencia
mercado en el mercado
v Limitado recurso econémico v" Proveedores y clientes no son fieles
v' Tecnologia artesanal para la V" Crisis econémica por el Covid-19

produccién de la bebida v" Los productos pueden ser imitados

Fuente: Autor
3.2.4 Analisis de la encuesta aplicada

La aplicacion de las encuestas se realizd a través de la plataforma Google Forms a los
habitantes de la ciudad de Bafios. Con un total de 16 preguntas se obtuvieron 174
respuestas (muestra) enfocadas hacia la obtencion de informacion de la factibilidad para

la instalacion de una micro empresa procesadora de bebidas tipo lactea a partir de choclo.
a) Datos personales y socioeconémicos de la muestra encuestada
Género

La muestra de 174 personas obtuvo la respuesta de un 64.9% de mujeres y de un 35.1%
de hombres. (Figura 6). De acuerdo al INEC (2010), la proyeccién parroquial de la
poblacién del canton Bafios de Agua Santa para el 2020 es de 25.043 habitantes. El censo
del 2010 mostré un 36.56% y un 36,64% representado por hombres y mujeres,

respectivamente.
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@ Mujer
@ Hombre
Prefiero no decirlo

Figura 6. Género de la muestra encuestada

Edad

El rango de edad preponderante de la muestra encuestada se sitta entre los 26 y 35 afios,
rango en el que la mayoria de personas adquiere habitos de una dieta balanceada
conjuntamente con la posibilidad de pertenecer a la poblacién econdmicamente activa
(INEC, 2018). En segundo lugar, el 27% de la muestra se ubica en el rango de edad entre

18y 25 afos, y el 19.5% de los encuestados superan los 35 afios (Figura 7).

@® Menor a 18 afios

@ Entre 18 y 25 afios
Entre 26 y 35 afos

@ De 36 afios en adelante

Figura 7. Edad de la muestra encuestada
Ocupacién

El 49.4% de los encuestados son empleados, mientras que el 31.6% son estudiantes. Entre
otras ocupaciones se hallan las personas que poseen un negocio propio, amas de casa,
comerciantes y emprendedores (Figura 8). Los grupos de personas que corresponden a
cada una de estas ocupaciones se distribuyen dentro de la clasificacion nacional de
ocupaciones de Ecuador, siendo el gran grupo cuatro el principal, representado por los
empleados de oficina; sin embargo, en el caso del segundo mayor porcentaje se aplico la
encuesta a gran parte de personas cuya ocupacion es la de estudiante; las otras
ocupaciones pertenecerian al gran grupo nueve, trabajadores no calificados con

ocupaciones elementales (INEC, 2012).
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@ Estudiante

@ Empleado

@ Negocio propio
@® Amade casa

@ COMERCIANTE
@ Emprendedor
@ Chofer

@ Dentista

114 VW

Figura 8. Ocupacion de la muestra encuestada
Lugar de residencia

El mayor porcentaje se muestra en personas que viven en Bafios, con un 70.1% de la
poblacion encuestada. En segundo lugar, esta el 11.5% de quienes residen en Ambato,
seguido por las ciudades de Quito, Pillaro, Latacunga, Pelileo, Portoviejo, Palora, entre

otras de un porcentaje bajo (Figura 9).

@ Baiios de Agua Santa
@ Ambato
Quito
@ Pillaro
@ Latacunga
® Pelileo
@ Portoviejo
@ Palora

e 4

Figura 9. Lugar de residencia de la muestra encuestada
b) Tendencia de consumo de productos lacteos
Pregunta 5. ¢, Consume productos lacteos?

De las 174 personas encuestadas, el 95.4% afirma consumir productos lacteos; mientras
que, el porcentaje restante dio una respuesta negativa (Figura 10). La produccién de leche
en el pais beneficia a mas de 300 mil ganaderos, el consumo de productos lacteos en
Ecuador increment6 un 8% en 2019, representando un ingreso de aproximadamente USD

700 millones.
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Figura 10. Resultados respecto al consumo de productos lacteos

Pregunta 6. ¢Considera la leche como un producto de primera necesidad en su

hogar?

El 89.7% de la muestra objetivo considera a la leche como producto de primera necesidad
en sus hogares (Figura 11). Durante el 2020, el consumo de leche increment6 un 16%,

siendo la leche en funda la que tuvo mayor volumen de venta (OCARU, 2020).

)

® si
® No

Figura 11. Resultados respecto a la leche como producto de primera necesidad
Pregunta 7. ¢ Con qué frecuencia consume leche?

Segun la encuesta aplicada, el 39.1% de la muestra encuestada consume leche
diariamente, el 32.2% consume leche mas de tres veces a la semana, mientras que, el
27.6% de los encuestados consume leche menos de tres veces a la semana, el porcentaje
restante de las personas encuestadas nunca ha consumido leche (Figura 12). En Ecuador
el consumo de leche bordea los 90 litros per capita por afio, sin embargo, la Organizacién
Mundial de la Salud recomienda 150 litros anuales (OCARU, 2020).
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@ Diariamente

@ Mas de 3 veces por semana
Menos de 3 veces a la semana

@ Nunca

Figura 12. Resultados de frecuencia de consumo de leche
Pregunta 8. ;,Conoce los beneficios de consumir lacteos?

Los resultados muestran que el 86.2% conoce los beneficios del consumo de productos
lacteos y el 13.8% desconoce de los beneficios de la leche y sus derivados (Figura 13).
La importancia del consumo de lacteos radica en su aporte proteinico de alto valor
bioldgico, el conocimiento de estos beneficios es necesario para su consumo y posterior

diversificacion de productos.

®si
® No

Figura 13. Resultados respecto al conocimiento de los beneficios del consumo de

lacteos

Pregunta 9. ¢ Ha escuchado o conoce sobre bebidas tipo lacteas elaboradas a partir

de productos vegetales?

El 52.9% de encuestados afirmé que conoce acerca de las bebidas tipo lacteas, en tanto
que el 47.1% desconoce este tipo de productos (Figura 14). Los constantes cambios de la
industria alimentaria conllevan a la elaboracién de nuevos productos y creacion de
diversas formulaciones cada vez mas enfocadas en aspectos nutricionales y funcionales,
es por ello que, este tipo de bebidas son consideradas innovadoras en el mercado,

principalmente por su enfoque hacia la alimentacion saludable.
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@ si
® No

Figura 14. Resultados de conocimiento de bebidas tipo lacteas elaboradas a partir de
productos vegetales

Pregunta 10. ¢ Estaria interesado en consumir un producto lacteo elaborado a base

de choclo, si este cuenta con los mismos nutrientes y beneficios de la leche de vaca?

El interés por el consumo de un producto con grandes beneficios se evidencia a través de
los resultados de la encuesta aplicada: el 93.1% de las personas optaron por el consumo
de la bebida tipo lactea con los beneficios y nutrientes de la leche de vaca (Figura 15). La
tendencia de consumo de alimentos saludables incrementd en un 15% a raiz de la
pandemia, el consumo de una bebida tipo lactea con beneficios nutricionales similares a
los de la leche de vaca es una gran alternativa incluso para personas intolerantes a la

lactosa, lo que permite considerarla también como una bebida funcional (Garcia, 2021).

® si
® No

)

Figura 15. Resultados acerca del interés de consumo de un producto tipo lacteo

elaborado a base de choclo
Pregunta 11. ¢/Queé factores son importantes al momento de elegir una bebida?

La calidad nutritiva de los alimentos es un factor determinante al momento de la eleccion
de una bebida, es por ello que en la encuesta aplicada el valor nutricional es el elemento
mas importante para los encuestados; en cuanto al aspecto sensorial, el factor sabor ocupa
el segundo lugar, seguido por el costo de la bebida, el envase y presentacién no son
factores influyentes al momento de la eleccién de la bebida (Figura 16). El valor

nutricional de la leche va desde su aporte proteinico hasta la prevencion de enfermedades,
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incluidos grandes beneficios desde la infancia hasta la tercera edad (Fernandez, et al.,
2015).

Envase y presentacion
Costo
Sabor

Valor nutricional

0 50 100 150

Figura 16. Factores importantes en la eleccion de una bebida
Pregunta 12. ; Qué envase le gustaria para un producto de este tipo?

La preferencia de envase de los encuestados se direcciona hacia las botellas de vidrio con
un 48.3%, lo que podria deberse a que visualiza estéticamente al producto en cuanto a
forma, transparencia y esbeltez. EI 31% ha optado por un envase tetrapak, haciendo
posible para estas dos primeras elecciones un menor impacto ambiental. EI 11.5% de la
muestra encuestada ha elegido una bolsa de aluminio plastificada y el 9.2% una botella
plastica como envase para la bebida tipo lactea a base de choclo (Figura 17). Las botellas
de vidrio pueden ser recicladas y reutilizadas con el propdsito de cuidar el medioambiente

ahorrando el consumo energético y reduciendo las emisiones de CO, (Carrasco, 2017).

@ Botella de vidrio
@ Botella plastica
Tetrapak

ﬂ A @ Bolsa de aluminio plastificada

48,3%

Figura 17. Preferencia de envase para la bebida tipo lactea a partir de choclo
Pregunta 13. ¢ Cual seria el contenido ideal para una bebida tipo lactea?

De acuerdo a los datos de la encuesta aplicada, el 41.4% de la muestra ha preferido
consumir la bebida tipo lactea grande de un litro, el 32.2% ha elegido un contenido entre
400 y 500 ml (mediano) y el 26.4% de las personas encuestadas han optado por un envase
individual con un contenido entre 100 y 200 ml (Figura 18). En promedio las familias

ecuatorianas se componen de 4 miembros, un vaso de la bebida tipo lactea contiene
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aproximadamente 250 ml, por lo tanto, la presentacion del contenido de 1 litro es el

tamafo ideal para una familia en el pais.
Figura 18. Preferencia de contenido ideal para una bebida tipo lactea
@ Individual (entre 100 y 200 ml)

@ Mediano (entre 400 y 500 ml)
Grande (1 litro)

Pregunta 14. ; Cuanto estaria dispuesto a pagar por un envase mediano?

El 50% de las personas encuestadas estan dispuestas a pagar entre USD 0.75 y 1.00 por
un envase mediano, el 29.3% esta presto a pagar entre USD 0.50 y 0.75, y el 20.7%
pagaria un valor entre USD 1.00 y 1.25 (Figura 19). Considerando un envase mediano de
entre 400 y 500 ml se estimaria el precio que la muestra sugiera en dependencia también

del estudio econdmico.

@ Entre USD 0,50 y USD 0,75
@ Entre USD 0,75 y USD 1,00
Entre USD 1,00 y USD 1,25

Figura 19. Preferencia de precio por un envase mediano
Pregunta 15. ¢ Donde preferiria adquirir este producto?

Los lugares con mayor porcentaje de preferencia de consumo de la bebida a base de
choclo son la tienda del barrio y el supermercado, con un 48.3% y 43.7%, respectivamente
(Figura 20). El gran porcentaje de la poblacion ecuatoriana corresponde a la clase media,
normalmente las familias disponen de una o mas tiendas dentro del barrio de residencia.
El supermercado es otro intermediario de importancia para la venta de la bebida tipo

lactea.
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@ Supermercado
@ Tienda naturista
Tienda de barrio

. ® Enlinea (redes sociales)

Figura 20. Preferencia de adquisicién del producto
Pregunta 16. Si la leche a base de choclo se comercializa, ¢la compraria?

La intencién de compra de la muestra encuestada fue afirmativa con un 75.3%, mientras
que el 21.8% de los encuestados respondieron que probablemente adquieran la bebida
(Figura 21). Debido al sabor y futuras innovaciones respecto a bebidas, ademas del valor

energético la bebida tiene potencial para comercializarse en todo el pais.

® si
® No

Tal vez

Figura 21. Resultados respecto a la posibilidad de comprar leche a base de choclo
3.2.5 Andlisis de la demanda

El anélisis del mercado objetivo respecto a la demanda se realizo a partir de las encuestas
aplicadas a la muestra. La pregunta 16 permite evaluar la intencion de compra de la bebida
elaborada a partir de choclo: un 75.3% esta dispuesto a adquirir el producto y el rango

mayoritario de edad esta entre los 26 a 35 afios.

Tabla 10. Intencion de compra de la bebida tipo lactea a base de choclo

Descripcion NuUmero de encuestas Porcentaje (%0)
Si 131 75.3
NO 5 2.9
TAL VEZ 38 21.8
Total 174 100

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (Navas, 2021)
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El valor nutricional y el sabor son los factores importantes para la muestra encuestada al
momento de elegir una bebida, un 48.3% de encuestados ha optado por adquirir el
producto en una botella de vidrio, con un contenido de un litro elegido por el 41.4% de
encuestados. Sin embargo, el 50% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre USD
0.75 y 1.00 por un envase mediano (400 — 500ml). Los lugares para adquisicion del
producto mayormente aceptados son la tienda de barrio y el supermercado.

Las bebidas vegetales mas populares en el mercado son aquellas elaboradas con materias
primas como soja, frutos secos, almendras, arroz, avena. La bebida mas demandada es a
base de soja, por su elevado porcentaje en fibra y proteinas. Algunas marcas que se
exhiben en los supermercados son Sojasun, Ades, Vivesoy, Yosoy, Dia, Alpro y
Hacendado, esta ultima posee un alto porcentaje de soja y no incluye ningun tipo de
azucares afiadidos, ademas tiene menor cantidad de aditivos alimentarios (Gottau, 2018).

3.3 Estudio teécnico
3.3.1 Localizacién del proyecto

La evaluacién para determinar la localizacion se realizd mediante el método cuantitativo
por puntos, obteniendo el mas alto puntaje en la parroguia Bafios de Agua Santa (cabecera
cantonal), especificamente en el sector de Los Pajaros, via a Penipe, debido a que es una
zona estratégica respecto a la disponibilidad de materia prima, distribucién y venta del

producto, simultaneamente con la disponibilidad tanto de terrenos como de mano de obra.

Tabla 11. Andlisis de la localizacion del proyecto

Factores Peso Sector Los Pajaros Lligua
Calificacion Promedio  Calificacion Promedio
Materia prima 0.3 9.5 2.9 8 2.4
disponible
Disponibilidad de 0.1 8 0.8 8 0.8
terrenos
Mano de Obra 0.2 10 2 10 2
disponible
Cercania del 0.3 10 3 7.5 2.3
mercado
Costo de insumos 0.1 9 0.9 7 0.7
Total 1 9.6 8.2

Fuente: Autor
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Se realiz6 el disefio considerando el alquiler de la propiedad de aproximadamente 300
metros cuadrados en el sector de Los péjaros, via antigua a Penipe, el area de la planta de
procesamiento serd de 168.7 m?, misma que dispondra de una zona de recepcion de
materia prima y una zona de despacho de producto terminado. Se considerd una
distribucion de proceso lineal, de manera que la produccion se efectie de forma fluida,
optimizando tiempos y con flujos de trabajo adecuados para el buen funcionamiento de
la planta de procesamiento MAIZPRO S.A.

Este lugar estratégico resulta beneficioso debido a la disponibilidad de la principal
materia prima que es el choclo. La provincia de Chimborazo, especificamente en el canton
Penipe, el sector primario corresponde al 65% de la poblacién econémicamente activa,
con un valor de 434 respecto a la agricultura en este canton, en todas sus comunidades el
maiz (choclo) es el principal producto agricola, con una superficie cultivada de 1386.31
ha (PDOT - GAD Penipe, 2015).

El maiz (choclo) es cultivado y se encuentra presente en 29 asentamientos humanos. La
siembra de este producto agricola se da de septiembre a noviembre, mientras que su
cosecha se da entre abril y junio. Estas épocas de siembra pueden variar de acuerdo a la
disponibilidad de riego del sector. Los proveedores abasteceran de esta materia prima
como choclo tierno desgranado en baldes, debido a la cantidad de residuo generada (tusas,
hojas, pelo de choclo) se llegara a un acuerdo con los miembros proveedores de las
comunidades del canton aledafio para el abastecimiento diario de choclo desgranado
(PDOT - GAD Penipe, 2015).

La empresa publica municipal, especificamente el mercado mayorista de Ambato es un
lugar en donde se puede adquirir todos los dias del afio productos de todo tipo, muchas
veces los mismos productores los ofrecen, el choclo sin duda se comercia todas las
semanas del afo, especificamente los dias de feria (lunes y miércoles), es un espacio en
donde se adquiriria la principal materia prima en el caso de no contar con el producto de

los proveedores ya establecidos.

Con respecto al disefio de planta procesadora de la microempresa MAIZPRO S.A. se
utilizo, para la parte arquitectonica, el programa AutoCad 2018, en donde se visualiza la
distribucion y cada uno de los espacios en donde se ejecutaran las operaciones unitarias
(Figura 22), se observa también el disefio 3D, mismo que se ejecuto6 en el programa Revit
2019 (Figura 23).
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Figura 22. Lay out de la planta procesadora MAIZPRO S.A.
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Figura 23. Vistas de fachadas y vista 3D de la planta procesadora MAIZPRO S.A.

43



3.3.2 Tamaiio del proyecto

El presente estudio expresa la cantidad de producto a producir por unidad de tiempo. En
la Tabla 12 se muestran los datos tanto de la poblacion como de las unidades de
produccion diaria y mensual. Con una frecuencia de consumo de 4 veces al mes, el 75.3%

de la poblacién objetivo compraria el producto con una participacion estimada del 15%.
Tabla 12. Andlisis de la capacidad productiva de la bebida tipo lactea a base de choclo

Descripcién Analisis tamafio del proyecto
Mercado objetivo Poblacién de Bafios de entre 15y 64 afios

Poblacidon en Bafios (estimacion al 2020)  25.043 habitantes (PDOT GAD Bafios de Agua
Santa, 2019).

Poblacidn objetivo (15-64 afios = 63.3%) 15.852 habitantes (INEC, 2010 & PDOT GAD
Bafos de Agua Santa, 2019).

Poblacién que compraria el producto 11.937 habitantes

(75.3%)
Frecuencia de consumo 4 unidades al mes
Unidades / mes 47.748
Unidades / dia 1.990 (Asumiendo 24 dias laborables al mes)
Produccion diaria 300 (Participacién estimada del 15%)

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (Espinoza, 2021)

Se esperan 300 unidades diarias para una poblacion econdmicamente activa de entre 15
a 64 afos. Se asume inicialmente una cantidad de 4 litros al mes por cada habitante
dispuesto a comprar el producto, especificandose una botella de 1 litro por semana, a
medida que la bebida tenga una mayor frecuencia de consumo y direccionada hacia

habitantes de otras ciudades se considerara también un envase mediano (400 — 500 ml).
3.3.3 Ingenieria del proyecto

Los recursos necesarios para la ejecucion del proyecto son tomados en cuenta para evaluar
la factibilidad y el proceso productivo, mismo que involucra al conjunto de operaciones,
los planos y disefios, técnicas, equipo productivo, maquinaria, entre otros aspectos

fundamentales para definir la viabilidad del proyecto.

En la Tabla 13 se visualiza que para la determinacién de la cantidad de operarios se

analiz6 la capacidad de operacidn en cada una de las etapas de elaboracion de la bebida
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de choclo y se determind la cantidad de horas hombre. Se establece que se requiere de
dos personas para la elaboracion del producto CHOCLILAC en la empresa MAIZPRO
S.A.

45



Tabla 13. Requerimiento de mano de obra para la elaboracion de la bebida tipo lactea a partir de choclo

Operacion Cantidad Tiempo Capacidad Capacidad de
(etapas) (kg) (horas) (kg/h) Operacion
(kg/h)
Recepcion 150 0.25 600 720
Limpieza 149.5 0.5 299 358.8
Desinfeccion 149.5 0.25 598 717.6
Pesado 149.5 0.15 997 1196.4
Licuado 449.5 2 224.75 269.7
Filtracion 350.05 15 233.4 280.08
Mezclado 373 0.5 775.1 930.12
Pasteurizacion abierta 388.15 0.15 2586.7 3104.04
Envasado 387.65 2.5 155 186
Almacenamiento 387.65 0.5 775 930

Calculo de mano de obra requerida:

Horas hombre __ 15.45h __
Horas de jornada laboral - 8h

Mano de obra =

46

Equipo Sugerido

Balanza 100 kg
Tina pléstica de 300L
Tina pléstica de 300L
Balanza 100 Kg
Licuadora industrial 20L
Tamiz de acero inoxidable
Homogeneizador
Marmita industrial
Embotelladora / Selladora

Bodega

Personal
Requerido

1

Total Horas Hombre

Horas hombre

0.25

0.25
0.3

0.15
5
0.5
15.45h

Fuente: Autor



a) Proceso productivo

Recepcion de materia prima: El ingreso de insumos y materia prima en la planta de
procesamiento requiere de una inspeccion minuciosa. El choclo desgranado es el principal
componente de la bebida, por lo cual se deben registrar pardmetros de aceptacion de

entrada de materia prima previo a las operaciones de procesamiento.

Limpieza: Se separan residuos de cascaras, pelo o seda de maiz o trozos de tuza que
hayan quedado al momento del desgranado. Se lava el grano del choclo con abundante

agua.

Desinfeccidn: Se realiza la desinfeccion del grano de choclo, 1 ml de cloro comercial por
cada litro de agua.

Pesado: Se pesa el choclo (grano), azlcar, especies, conservante, pulpa de la fruta y agua

previo al licuado y mezcla.
Licuado: EIl choclo es licuado con una determinada cantidad de agua.

Filtracion: Los residuos obtenidos del proceso de licuado son extraidos a traves de un

cedazo.

Mezclado: A la leche de choclo obtenida del licuado se le afiadira azucar, pulpa de fresa

y especies; posteriormente, se homogeniza la mezcla.

Pasteurizacion abierta: En esta etapa se afiaden el conservante y saborizante natural, la
mezcla se tiene en coccion hasta los 85°C durante 20 minutos con agitacion constante.

En este proceso se afiaden el conservante (sorbato de potasio) y pulpa de fruta.

Envasado: Una vez fria la mezcla debe ser envasada en las botellas de vidrio previamente

esterilizadas; posteriormente, el envase debe ser etiquetado de forma manual.

Almacenado: La bebida debe ser clasificada de acuerdo a sus sabores y colocadas en

gavetas para posteriormente ser almacenado a una temperatura ambiente.

Distribucion: El producto terminado debe ser transportado en condiciones higiénicas

adecuadas y a temperatura ambiente para ser distribuido en tiendas y supermercados.
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Tabla 14. Formulacion requerida para elaboracion de bebida lactea de choclo

Materia prima Unidad Cantidad Porcentaje (%)
Choclo Kg 150 30.70
Agua L 300 61.50
Azlcar Kg 22.5 4.60
Especias Kg 0.45 0.10
Conservante Kg 0.150 0.03
Pulpa de fresa Kg 15 3.07

Botellas de vidrio Unidad 300 -

Total 100%

(Nota: Materia prima requerida para la produccién de 300 unidades de 1 litro)

Fuente: Autor

Choclo — > Recepcion
desgranado
v
Agua > Limpieza ——» Desechos
Solucionde Desinfeccion
Cl 1ppm
v
Pesado
Agua *
purificada ~ ——» Licuado
Filtracion —» Residuo
Azlcar
Especias v
Pulpa de fresa > Mezclado
Conservante —p Pasteurizacion abierta 85°C - 20 min
pulpa .
v
Botellas de Envasado
vidrio
v
Distribucion
Almacenamiento °T ambiente

Figura 24. Flujograma de la elaboracion de la bebida tipo lactea de choclo
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C = Choclo desgranado A = Agua Az = Az(car E = Especias

P = Pulpa de fresa BC = Bebida de choclo D = Desperdicio R = Residuo
Co = Conservante
P = Pérdida D =0.5kg
*
C=150kg —>» Recepcion »  Limpieza » Desinfeccion > Pesado
\ 4
Co=0.15kg —>» Pasteurizacion |'— Mezclado  [¢ Filtracion Licuado
' v 1
Az =22.5kg R = 99.45 kg A =300 kg
E =0.45kg
P =15ka
Envasado —> BC = 387.5kg
v
P =0.5kg

Figura 25. Balance de masa para la elaboracion de la bebida lactea a base de
choclo

E=S
C+A+Az+E+S+Co-D-R-P=3885kg

150 kg + 300 kg + 22.5 kg + 0.45 kg + 15 kg + 0.15 kg - 0.5 kg —99.45kg - 0.5kg =
387.5kg

387.65 kg = 387.65 kg

Rendimiento Obtenido  387.65 kg

- 0 = 0,
Materia Prima 488.1 kg x100% = 79.42%

% Rendimiento =

b) Presentacion del producto
Descripcion del producto

Bebida tipo lactea elaborada a partir de choclo, es un producto saludable, de alto valor
nutricional, elaborado con materias primas naturales procedentes de sectores aledarios al
canton Bafos, provincia de Tungurahua. En la Tabla 15 se presentan datos importantes

del producto.
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Tabla 15. Ficha técnica de la bebida

Ficha técnica del producto

Nombre del producto Bebida Tipo Lé&ctea Choclilac
Descripcion Es una bebida tipo lactea a base de choclo.
Ingredientes Choclo, agua, especias, azlcar, conservante,

saborizantes.
Normas para la comercializacion Norma INEN, Notificacion Sanitaria
(ARCSA).
Conservacion del producto Temperatura ambiente.

Fuente: Autor

Envase del producto

De acuerdo al analisis de la demanda, el envase para la bebida serd una botella de vidrio
con un contenido de 1000 ml, una presentacion adecuada es importante para una buena
comercializacion, un recipiente transparente y traslucido es visualmente atractivo (Figura

26). En la Tabla 15 se presentan algunas caracteristicas del envase.

Figura 26. Envase para la bebida tipo lactea a base de choclo
Fuente: Vector, (2021)

Tabla 16. Ficha técnica del envase

Caracteristicas del envase
Nombre Botella de vidrio para jugos 1000 ml

Descripcién Color transparente
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Volumen / Peso 1000 ml /450 g

Altura sin tapa 25,68 cm (256,77mm)
Diametro (ancho) 8,81 cm (88,11 mm)
Tapa Twist-Off 38 mm Con Bot6n
Tipo de tapa Metélica 38 mm Color dorado

Fuente: Vector (2021) & UNICOR S.A. (2021)

Semaforizacion

Se utilizé la calculadora de etiquetado de alimentos de la pégina de la Agencia de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria de acuerdo a la Norma INEN 1334-2:2011
(Figura 27).

MEDIO en grasa

Figura 27. Semaforo nutricional de la bebida tipo lactea Choclilac

Informacion nutricional

La Figura 28 muestra algunos valores de manera bibliografica, se utilizo la pagina oficial
de la Agencia de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) para identificar
porcentajes de azlcares, grasas y sal a traves del andlisis nutricional bromatolégico
(reporte base de 100 gramos), conjuntamente con los componentes nutricionales de la
leche de vaca (IIDENUT S.A., 2021).
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Informacidn Hutricional

Tamafio porparcidn: 240 g

Parciones porenvase: 1

Cantidad porporcidn
Energia (calorias) 420 kJ (100 cal)
Energia de grasa 1058 kJ (25 cal)

% Walor diario™

Grasa total3 g 0%

Grasa saturada 2 g

Acidos grasostrans0 g

Acidos grasos maonoingaturados 1 g

Acidos grasos polinsaturados 0 g

Sodio 40 mg 2%
Carbohidratos totales 11 g 22%
Azicares 10 g
Fibra 1 g
Proteina 4g B%
Calcio 30%
Hierro 20%

* Los porcentajes dewvalores diarios estan basados en una
dieta diaria de 3330 kJ (2000 cal).

Figura 28. Informacion nutricional de la Bebida tipo Lactea Choclilac

Disefio de etiqueta

Para este disefio se tomo en consideracion la Norma INEN 1334-1 para el rotulado de
productos alimenticios para consumo humano, como se exhibe en la Figura 29 (INEN,
2014). Se considero el nombre de la empresa, la marca comercial, descripcion de la

bebida, informacion de ingredientes, leyendas, datos de la empresa, contenido, el

semaforo y la informacion nutricional.

[
Bebida elaborada a partir @ ARG A

del grano de maiz blanco,

sin colorantes y MEDIO

saborizantes artificiales. BEBIDA TIPO LACTEA B
Ingredientes: Choclo v ( D
azucar, agua. species', PVP: wo
conservarlltes y saborizante . .
natural*NO CONTIENE , | Informaciis Nuirisomal |
LACTOSA P ‘

Producto natural pasteurizado. | Cantt: sor ot

Conservese en refrigeracion. | :::rﬁ:::g;gu ]
§ Vo ey |
Elaborado por: 4 (\ e L) ‘

Crs siblilche 2 g
heh grason e 0 §

MAIZPRO S.A. Bebidas

Nutritivas. Via Penipe - :::::: .'.I"..'.'.'TSZ.“?,"
Baiios - Tungurahua - Ecuador oo 40y 2y
032 56432 -y
| Paig
Prtste 4§ o
Cooe o
b i
Contenido neto: 240 ml o e i O 83738 L) (000 o)
TRE49 20808074 *Conservese ¢ temperafura ambienfe®

Figura 29. Etiqueta de la bebida tipo lactea Choclilac
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c) Materiales y equipos
Tabla 17. Equipos necesarios para la produccion a gran escala

Equipo Caracteristicas
Balanza

La balanza S100 de Salter Brecknell, es para
uso industrial y aplicaciones de pesaje en
general. La alta capacidad de estas balanzas de
piso brinda un uso mas versatil. Tiene
capacidad de 100kg.

La licuadora industrial de wvolteo con
capacidad de 20 litros cuenta con un vaso de
alta resistencia fabricado en acero inoxidable
T-304 grado alimenticio, sus rompeolas estan
troquelados para un mejor licuado.

Utilizada para la pasteurizacion abierta de
jugos 'y zumos. En acero inoxidable,

automatizada, con capacidad de 400 L.

Fuente: Adaptado por Geanella Bajafia (Mercado libre, 2021)

53



Anélisis de aceptabilidad

Tabla 18. Andlisis de aceptabilidad segun evaluacion sensorial

Atributos
Tratamientos Olor Color Sabor Textura Aceptabilidad
T1 3.70 + 0.15¢ 3.50 £ 0.17¢ 410 + 0.10%¢ 3.80 + 0.20¢ 4.00 + 0.00"
T2 3.50 + 0.17¢*  3.50 + 0.17%%  3.90 + 0.10%>¢ 3.80 + 0.20P@ 3.90 + 0.10%"
T3 4.00 + 0.15  4.00 £+ 0.15®  4.60 + 0.16%*¢  4.00 + 0.21¢¢ 440 + 0.1677°
T4 4.00 + 0.00%¢  4.00 + 0.15%> 4.60 + 0.16¢ 4.00 + 0.21% 4.30 + 0.15

Los valores de la variable Olor para los tratamientos aplicados varian de 3.70 + 0.15 a
4.00 + 0.00 que se encuentran en la escala hedonica “No gusta ni disgusta” y “Me gusta
moderadamente”; mientras que el ANOVA muestra que los tratamientos presentaron
diferencias significativas (P<0,05) al 95% de confianza; la prueba de mdultiples rangos de
Tukey muestra como mejor tratamiento con respecto al olor a T2, el cual es la muestra

patrén, seguido de T1.

La variable Color muestra una variacion entre 3.50 + 0.17 a 4.00 + 0.15 mostrado en
la escala hedonica entre el mismo rango de “No gusta ni disgusta” y “Me gusta
moderadamente”; mientras que el ANOVA muestra diferencias significativas (P<0,05)
con un nivel de confianza de 95%; la prueba de maltiples rangos de Tukey muestra como

mejor tratamiento a T1 seguido de T2.

Para la variable Sabor podemos evidenciar una variacion de 4.10 + 0.10a4.60 + 0.16
encontrado en la escala hedonica como “Me gusta moderadamente™; con respecto a su
ANOVA muestra que presentan diferencias significativas entre tratamientos (P<0,05) con
un nivel de confianza de 95%; lo cual puede deberse a que el sabor entre cada tratamiento
es similar; la prueba de multiples rangos de Tukey muestra como mejor tratamiento a T2
y T1.

Con respecto a la variable Textura, se muestra una variacion de 3.80 + 0.20 a 4.00 +
0.21 que se encuentra en la escala hedonica entre “No gusta ni disgusta” y “Me gusta
moderadamente” respectivamente (P<0,05) con un nivel de confianza de 95%, el
ANOVA muestra diferencias significativas entre tratamientos; con respecto a la prueba

de multiples rangos de Tukey se observa a T1 como mejor tratamiento seguido por el T2.

La variable Aceptabilidad tiene un interés particular, puesto que, es el atributo con el cual

consideramos si el producto sera aceptado o rechazado por los consumidores. En este
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estudio, se obtuvieron valores de 4.00 + 0.00a 4.30 + 0.15 los cuales se encuentran
en la escala hedonica de “Me gusta moderadamente” (P<0,05) con un nivel de confianza
de 95%; el ANOVA con respecto a la prueba de maltiples rangos de Tukey se observa
como mejor tratamiento a T2 y T1, por lo cual podemos decir que el producto puede ser

aceptado al llevarlo a una produccién en mayor volumen.

Finalmente, tras el andlisis estadistico realizado, notamos en el ANOVA que el mejor
tratamiento es T2 (0.30 concentracion de azlcar con 0.20 de concentracion de pulpa
natural de fresa), por tanto, con estos valores se logra un equilibrio del producto. Para
proceder a una produccién en mayor volumen se debera considerar la poblacién objetivo

para garantizar una total aceptacion en los posibles consumidores (ver tablas de Anexos).

Color - SAceptabilidad

Sabor Textura

Figura 30. Niveles de aceptabilidad segun evaluacion sensorial
Fuente: Autor

Al analizar todos los atributos presentados para la evaluacion y sus respectivas pruebas,

sin tomar en cuenta el tratamiento base, se obtiene como mejor tratamiento el T2.

Mediante el perfil sensorial descrito en el grafico, se observa que el tratamiento T1, T2y
T3 son los tratamientos que mas se acercan a la aceptabilidad, pues tienen valores mas
optimos, mientras que los tratamientos T4 se encuentra mas alejados de dichos valores.
De acuerdo al perfil presentado, podemos observar que entre los tratamientos que poseen
mezclas, el tratamiento T2 es el éptimo, debido a que posee altos puntajes en la evaluacion

sensorial, sobre todo en el atributo de aceptabilidad.
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3.4. Estudio econémico - financiero

Los resultados de la encuesta exhaustiva INEC (2011) indican que el sector econémico
manufacturero representa el 21.27% del total de las empresas investigadas, sin embargo,
es el sector con mayor produccidn a nivel nacional, representado por el 50.25% del total

de la produccion, de este componente, el 38.57% lo aporta la actividad principal de

elaboracion de productos alimenticios.

DIEE 2020

Variables econdémicas

2019 2020
MUmero de empresas g86.600 346 265
Ventas totales
(millones de dolares constantes de 2007) IIERT B
Plazas de empleo reqistrado 3.031475 | 2845018
Maga salarial $18433 | $17.248
(millones de dolares constantes de 2007) ' '

Figura 31. Vision general 1 de las variables econémicas del periodo

Fuente: Encuesta exhaustiva INEC (2011)

Variables econdmicas

{valores en millones de délares) ) )

KUmero de empresas® 13.998 14.430
Produccian Total 331 356 $91.207
Consumo Intermedio $60.149 $59.723
walor agregado $31.207 $31.484
Formacion bruta de capital fijo F$6.213 F4.011
Femuneraciones $17.490 $17 263
Fersonal ocupado Total 1.057 286 8595 594

NOTA: valor en unidades

Figura 32. Vision general 2 de las variables econémicas del periodo

El presente estudio econdmico — financiero permite conocer la situacion general de la

microempresa MAIZPRO S.A. en una proyeccion de 5 afios. Con el propésito de evaluar
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la conveniencia de la inversion, presupuesto y financiamiento, se ha realizado el analisis
de factibilidad para la instalacion de la planta de procesamiento en el canton Bafios de la

provincia de Tungurahua.
3.4.1 Costos fijos

El buen funcionamiento de toda empresa depende de un efectivo control de gastos, entre
los cuales se presentan los costos fijos que son independientes del nivel de produccién de
la microempresa y no afectan su existencia (Wyngaard, 2011). En la Tabla 19 se detallan
algunos rubros considerados costos indirectos, excluyendo el rubro de los sueldos y
salarios, los cuales son estimados a partir del segundo afio, en donde se incluyen los
beneficios de ley, fondos de reserva y vacaciones. El costo fijo unitario para la produccion
de 86.400 unidades de la planta de procesamiento es de USD 0.70, a partir del segundo
afio de vida de la microempresa este valor asciende a USD 0.75, evidenciando un

incremento del 7%.

Tabla 19. Costos fijos

Rubros Mensual ($) Anual ($)
Arriendo 600,00 7.200,00
Sueldos y Salarios 3.590,49 44.525,18
Teléfono 20,00 240,00
Luz 150,00 1.800,00
Internet 25,00 300,00
Agua 100,00 1.200,00
Gastos administrativos 100,00 1.200,00
Gastos en ventas 150,00 1.800,00
Gastos en publicidad 100,00 1.200,00
Gasto energia (maquinaria 100,00 1.200,00
- caldero)
Total 4.955,4 60.665,2
Costo fijo por producir 0,70
Costo Total del Producto 2,07

Fuente: Autor
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3.4.2 Costos variables

Los costos directos dependientes del nivel de produccidn se muestran en la Tabla 20, los
rubros mas importantes son los que constituyen los costos variables, la materia prima para
la elaboracion de la bebida tipo lactea a partir de choclo se muestra por unidad de
produccion diaria. El costo variable obtenido para la produccion de la bebida es de USD
1.37. Se ha determinado el costo anual de produccion de USD 118.158,05 con un costo
mensual de USD 9.846,50.

Tabla 20. Costos variables

Cantidad por unidad de produccion (dia)

Rubro Cantidad Precio unitario ($) Costo diario ($)
Choclo desgranado 150 1,00 150,00
Agua 300 0,00 0,25
Azlcar 22,5 0,66 14,85
Especias 0,45 16,66 7,50
Conservante 0,15 9,50 1,43
Pulpa de fresa 15 0,75 11,25
Botellas de vidrio 300 0,75 225,00
Costo Variable Total 410,27
Costo variable 1,37
Precio Final del Consumidor 2,66

Fuente: Autor

3.4.3 Precios de venta

La Tabla 20 muestra el precio final al consumidor, el cual es de USD 2.66, considerado
para venta a intermediarios, tiendas del barrio y supermercados. Valor estimado de costo
total de produccién para el primer afio de USD 2.12 (Tabla 19), mientras que a partir del
segundo afio el costo total del producto serd de USD 2.10, cuyo margen de utilidad es del
28.4% para la microempresa procesadora de la bebida de choclo, el margen de ganancia

para los intermediarios sera de USD 0.25.
3.4.4 Gasto de personal

La Tabla 21 exhibe los salarios del personal que laborara en la microempresa. Un total de

6 personas conforman la entidad, entre ellos, 2 operarios de acuerdo a la capacidad
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operativa y cantidad horas hombre (mano de obra directa). Un valor total mensual de
mano de obra es de USD 3.710 considerando el aporte patronal y el décimo tercero y
décimo cuarto, mientras que el gasto total anual de personal es de USD 44.525,18.

Tabla 21. Balance de personal

CARGO Remuneracion Aporte Décimo  Décimo Total Total
(USD) patronal tercero cuarto anual mensual

Mensual Anual  (OoD) (USD)  (USD) (USD) (USD)

Gerente 600 7200 795,60 600 425 9020,60 752
General
Secretaria 500 6000 663,00 500 425 7588,00 632
contadora
Técnico de 530 6360 702,78 530 425 8017,78 668
produccién
Vendedor 450 4920 596,70 450 425 6871,70 573
Operario 1 425 4800 563,55 425 425 6513,55 543
Operario 2 425 4800 563,55 425 425 6513,55 543
TOTAL 2930 35160 3885,18 - - 44.525,18 3710

Fuente: Autor

3.4.5 Activos fijos

La maquinaria, equipos y todos aquellos materiales se detallan en la Tabla 22 como
activos fijos, los cuales son los bienes de la empresa que son necesarios para efectuar el
proyecto y su correcto funcionamiento. Cabe mencionar que la planta de procesamiento

Sse construira en un espacio para arrendar.

Tabla 22. Valoracion de activos fijos

Descripcién Cantidad Precio Precio
Unitario ($) Total (%)
Maquinaria
Caldero 1 5.500,00 5500
Licuadora industrial 2 930,00 1860
Balanza 1 60,00 60
Marmita de coccion 1 3.900,00 3900
Utensilios para procesamiento 1 1.024,24 1024
Equipo de laboratorio 1 1.195,60 1196
Equipos
Computadoras 4 500 2000
Impresoras 1 200 200
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Teléfonos 1 25 25

Muebles
Escritorios Gerenciales 1 100 100
Escritorios 4 50 200
Sillas de Oficina 4 30 120
Sillas 4 10 40
Archivadores 4 30 120
Vehiculo
Camioneta usada 1 10000 10000
Total Activos Fijos 26345

Fuente: Autor

Los activos fijos detallados previamente poseen una vida Gtil en la empresa; sin embargo,
pueden ser dados de baja debido al tiempo y a la actualidad tecnol6gica, una vez obtenido
su beneficio y rendimiento econémico pierden valor, considerandose como un gasto o
depreciacion (Pérez, s.f.). La Tabla 23 indica los valores de depreciacion de los activos

para un flujo de 10 afios.

Tabla 23. Valoracion de activos fijos para un flujo de 10 afios

Activo Valor de Vida Depreciacion  Reinversion Total de
compra  contable anual en 10 afios reinversion
Terreno 0 - - - -
Inversion Inicial en 18315 50 366.3 0 0
Construcciones
Maquinaria 13540 10 1353.98 1 13539.84
Equipo de Computacién 2225 3 741.67 3 6675
Muebles y Enseres 580 10 58.00 1 580
Vehiculo 10000 15 666.67 1 10000
Depreciacion Acumulada 3186,62

Fuente: Autor

3.4.6 Capital de trabajo

El indicador financiero para dar inicio al proyecto es conocido como capital financiero,
mismo que es de USD 6.406,39, todos los recursos fundamentales necesarios para iniciar
la produccion tanto de costos fijos (rubros invariables) como costos variables (materia

prima directa) estan estimados en la Tabla 24. Todos los recursos disponibles para la
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operacion de la empresa estdn disponibles a corto plazo de manera que cubra las
necesidades de la microempresa a tiempo (Gerencie, 2021).

La microempresa cierra con un saldo mensual negativo hasta el cuarto mes, también hasta
el segundo mes cierra con un saldo acumulado negativo, alcanzando el punto de equilibrio
entre el cuarto y quinto mes, a partir de este Gltimo se evidencia en la Tabla 25 que el
proyecto obtendra utilidades con un saldo acumulado positivo (USD 1.440,93).
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Produccion (unidades)

Porcentaje con respecto a
la demanda anual

PRECIO
VENTAS UNIDADES
TOTAL DE INGRESOS
INGRESOS
40% al contado
60% crédito
INGRESO MENSUAL
Inventario
INVENTARIO INICIAL
INVENTARIO FINAL

PROGRAMA DE
PRODUCCION

EGRESOS
COSTOS VARIABLES
Materia prima directa

TOTAL DE COSTOS
VARIABLES

Mes 1
7200,00
0,5

2,66
3600
9.567,04

3.826,82
5.740,23
9.567,04

1.800
5.400

7.384,88
7.384,88

Mes 2
7200,00
0,6

2,66
4320
11.480,5

4.592,18
6.888,27
11.480,5

1.800
2.160
4.680

7.384,88
7.384,88

Mes 3
7200,00
0,7

2,66
5040
13.393,9

5.357,18
8.036,32
13.393,9

2.160
2.520
5.400

7.384,88
7.384,88

Tabla 24. Capital de trabajo

Mes 4
7200,00
0,75

2,66
5400
14.350,6

5.740,23
8.610,34
14.350,6

2.520
2.700
5.580

7.384,88
7.384,88

Mes 5
7200,00
0,75

2,66
5400
14.350,6

5.740,23
8.610,34
14.350,6

2.700
2.700
5.400

7.384,88
7.384,88
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Mes 6
7200,00
0,75

2,66
5400
14.350,6

5.740,23
8.610,34
14.350,6

2.700
2.700
5.400

7.384,88
7.384,88

Mes 7
7200,00
0,9

2,66
6480
17.220,7

6.888,27
10.332,4
17.220,7

2.700
3.240
7.020

7.384,88
7.384,88

Mes 8
7200,00
0,9

2,66
6480
17.220,7

6.888,27
10.332,4
17.220,7

3.240
3.240
6.480

7.384,88
7.384,88

Mes 9
7200,00
0,92

2,66
6624
17.603,4

7.041,34
10.562,0
17.603,4

3.240
3.312
6.696

7.384,88
7.384,88

Mes 10
7200,00
0,95

2,66
6840
18.177,4

7.270,95
10.906,4
18.177,4

3.312
3.420
6.948

7.384,88
7.384,88

Mes 11
7200,00
0,97

2,66
6984
18.560,1

7.424,03
11.236,0
18.560,1

3.420
3.492
7.056

7.384,88
7.384,88

Mes 12
7200,00

2,66
7200
19.134,1

7.653,63
11.480,5
19.134,1

3.492
3.600
7.308

7.384,88
7.384,88



COSTOS FIJOS
Arriendo de terreno 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00 600,00
Sueldos y Salarios 3.710,43 3.710,43 3.71043 3.710,43 3.71043 3.71043 3.71043 3.71043 3.710,43 3.71043 3.710,43  3.710,43

Teléfono 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Luz 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00
Internet 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00
Agua 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
G. Administrativo 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

G. Distribucioén y Venta 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00 150,00
G. Publicidad 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

TOTAL DE COSTOS 495543 495543 495543 495543 495543 495543 495543  4.955,43 495543  4.955,43  4.955,43  4.955/43
FIJOS

EGRESO MENSUAL 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3  12.340,3

Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4 Mes 5 Mes 6 Mes 7 Mes 8 Mes 9 Mes 10 Mes 11 Mes 12

INGRESO MENSUAL  9.567,04 11.480,5 13.3939 14.350,6 14.350,6 14.350,6  17.220,7 17.220,7 17.603,4 18.177,4 18560,1 19.134,1

EGRESO MENSUAL 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3 12.340,3

SALDO MENSUAL -2.773,3  -859,86  1.053,55 2.010,25 2.010,25 2.010,25 4.880,37 4.880,37 5.263,05 5.837,07 6.219,75  6.793,78

SALDO ACUMULADO -2.773,3 -3.633,1 -25796  -569,32  1.440,93 3451,19 833156 13.211,9 184750 24.312,0 30.531,8 37.325,6

CAPITAL DE TRABAJO

-6.406,39

Fuente: Autor
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ANOS
Unidades producidas
Unidades en Inventario
Unidades vendidas
TOTAL DE INGRESO ($)
Costos de produccion ($)
Materia prima directa - Costos variables

Mano de obra directa - Costos fijos

Costos indirectos de fabricacion-Costos fijos

Almacenamiento - CIF Variable
Total, costos de produccion ($)
UTILIDAD BRUTAEN VENTA ($)
ANOS
Gastos
Depreciacion ($)

Intereses ($)

Total gastos ($)

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS ($)

Tabla 25. Flujo de caja proyectado a 5 afios

0 1
72.000
5.832
66.168
175.842,24

90.489,37
0 13.027,10
0,0% 47.638,08
145,80
151.300,35
24.541,89
0 1

-3.186,62
-3.572,58
-6.759,19
17.782,70
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2
79.200
5.832
73.368
194.976,33

100.335,88
14.301,76
50.757,25
145,80
165.540,68
29.435,65
2

-3.186,62
-2.940,28
-6.126,89
23.308,75

3
87.120
5.832
81.288
216.023,82

111.167,03
14.301,76
50.757,25
145,80
176.371,84
39.651,99
3

-3.186,62
-2.228,98
-5.415,60
34.236,39

4
95.832
5.832
90.00
239.176,07

123.081,30
14.301,76
50.757,25
145,80
188.286,11
50.889,96
4

-3.186,62
-1.428,83
-4.615,44

46.274,52

5
105.415
5.832
99.583
264.643,54

136.187,00
14.301,76
50.757,25
145,80
291.391,80
63.251,73
5

-3.186,62
- 528,71
-3.715,33
59.536,41

Fuente: Autor



Tabla 26. Flujo de caja proyectado a 5 afios (Continuacion)

Participacion de los Trabajadores ($) -2.667,40 -3.496,31 -5.135,46 -6.941,18 -8.930,46
Impuesto (3$) -3.516,84 -3.899,53 -4.320,48 -4.783,52 -5.292,87
UTILIDAD NETA ($) 11.598,45 15.912,91 24.780,45 34.549,82 45.313,07
Depreciacion ($) 3.186,62 3.186,62 3.186,62 3.186,62 3.186,62
Otros Ingresos
Venta de Activos - - 890,00 - 4.000,00
Reemplazo de Activos
Compra de Activos - - -2225,00 - -10.000,00
Inversion de Activos Fijos -44.659,84
Inversion de Activos Diferidos -3.050,00
Amortizacion -5061,25 -5693,55 -6404,84 -7205,00 -8105,11
Capital de trabajo 6.406,39
FLUJO DE CAJA (%) -41.303,45 9.723,82 13.405,99 20.227,23 30.531,44 34.394,58

Fuente: Autor
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3.4.7 Flujo de caja

Un indicador de liquidez importante es el flujo financiero, del cual se obtiene informacion
relevante de todos de bienes o recursos de la microempresa. Para el proyecto se realizo el
calculo en un periodo de 5 afios. La Tabla 25 y 26, con una produccion de 72.000 unidades
el primer afio y una utilidad bruta en venta de USD 24.541,89, muestra un flujo de caja de
USD 9.723,82 con una tasa de crecimiento en ventas del 10%.

3.4.8 Financiamiento

El porcentaje de apalancamiento serd de 60, el 40% se estima como capital propio, cuyo
monto es de USD 21.646. Para financiar la inversion se realizara un crédito con una tasa
activa efectiva para el segmento productivo PYMES cuyo interés anual es del 11.83%,
obteniendo USD 32.470, sus pagos se realizaran mediante cuotas anuales de USD 8.634 por
5 afios (BanEcuador, 2020). La Tabla 27 exhibe los valores de amortizacion de la deuda que

se adquirira para financiar el emprendimiento.

Tabla 27. Amortizacion anual

Periodo Cuota ($) Interés ($) Amortizacion Capital Vivo

) ($)

0 32 470

1 8 634 3527.58 5061.25 27 408.49

2 8 634 2940.28 5 693.55 21 714.95

3 8 634 2228.98 6 404.84 15 310.11

4 8 634 1428.83 7 205.00 8 105.11

5 8 634 528.71 8 105.11 0.00

Total 43 169 10 699 32 470

Fuente: Autor

3.4.9 Relacion costo — beneficio

Para conocer la viabilidad del proyecto, se evalud la relacion costo — beneficio. Este indicador
de rentabilidad permite conocer la relacién entre el costo del producto y su beneficio: si esta

diferencia es mayor a la unidad, el proyecto es rentable y el valor obtenido es de 10.83 (Tabla
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28). Esta relacion indica que por cada dolar invertido en costo se espera un beneficio de USD

10,83.

Tabla 28. Relacidn costo — beneficio

g A W DN

Ingresos

Costos

Ingresos ($)
0

175 842,24

194 976,33

216 023,82

239 176,07

264 643,54

Costo + Inversion

Relacion Costo / Beneficio

3.4.10 Indicadores financieros de rentabilidad

Costos ($)
0
6 759,19
6 126,89
5 415,60
4615,44
3715,32
810.979,23
20.736,43
74.852,66
10,83

Fuente: Autor

La eficiencia operativa de la microempresa es analizada a través de indicadores financieros,

como el Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), Periodo de Recuperacion
de Inversion (PRI), Retorno sobre la Inversion (ROI), Rentabilidad sobre Capital (ROE) y el

Punto de Equilibrio (PE).

Valor Actual Neto (VAN)

Es el valor presente o actualizado neto de los flujos de caja futuros del proyecto. Si el VAN

es mayor a cero, el proyecto es rentable. Después de evaluar los posteriores ingresos y

egresos, y comparar con la inversion inicial se obtiene USD 17.975,92, valor que indica que

la idea de negocio es rentable.
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Tasa Interna de Retorno (TIR)

El indicador de factibilidad obtenido a partir de los valores de flujo de caja para los 5 afios
es de 33.21%, tasa de rentabilidad generada por medio de reinversion dentro de la

microempresa.

Periodo de recuperacion de inversion (PRI)

El tiempo que se requiere para que el flujo de efectivo recupere la inversion inicial es de 2
afios y 11 meses.

Retorno sobre la Inversion (ROI)

Este indicador financiero permite medir el rendimiento econémico que una empresa obtiene
al realizar una inversion. Se obtiene de la diferencia entre el VAN y la inversion realizada,

en la Tabla 29 se visualiza un 33.22%.
Rentabilidad sobre Capital (ROE)

La rentabilidad financiera relaciona el rendimiento neto con los recursos propios y el valor
obtenido es de 83%. Si este valor es superior al 5 indica que la empresa posee una rentabilidad

elevada, estimando positivamente la entidad.
Punto de Equilibrio (PE)

El valor del umbral de rentabilidad obtenido para el proyecto es de 39.967, es decir, es
necesario vender esta cantidad minima de bebidas de choclo para que la microempresa
presente un beneficio nulo, es decir que los costos de produccidn totales igualen a los ingresos

totales por venta.

Tabla 29. Indicadores financieros de rentabilidad para el proyecto

Indicador Valor
Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) 19%
Valor actual neto (VAN) $17 975.92
Tasa interna de retorno (TIR) 33.21%
Periodo de Recuperacion de Inversion (PRI) 2 afos 11 meses
Retorno sobre la Inversién (ROI) 33.22%

68



Rentabilidad sobre Capital (ROE) 83%
Punto de equilibrio (PE) 39 967 unidades

Fuente: Autor

De acuerdo al analisis financiero, la instalacion de la microempresa MAIZPRO S.A. en la
ciudad de Barios es un proyecto factible, viable y sustentable en el tiempo, a partir del tercer
afio se evidencia la generacion de utilidades, proyectandose como un emprendimiento

sostenible capaz de generar mayores ingresos y fuentes de empleo.
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4. CONCLUSIONES

El presente trabajo de investigacion permitio determinar el nivel de interés en los
consumidores potenciales del cantén Bafios hacia una bebida de tipo lactea a base de choclo,
debido a que se evidencia la busqueda de nuevas alternativas alimenticias con altos valores
nutricionales. Fue posible observar un panorama favorable para el desarrollo de
emprendimientos en Ecuador en la actualidad, debido a que el Gobierno favorece las
condiciones para el sector productivo y una microempresa supondria un importante aporte

para la reactivacion econdmica del pais.

El ser una empresa nueva, contar con limitados recursos, la presencia de marcas competidoras
y el riesgo de que se imiten los productos son los aspectos negativos considerados al
momento de plantear el proyecto; sin embargo, importantes factores revelan el potencial del
producto en el mercado y la viabilidad de la microempresa, y se pueden aprovechar para una
adecuada gestion y comercializacion, tales como elaborar productos de calidad, innovadores

y saludables, asi como contar con precio de venta competitivo y personal capacitado.

Mediante una encuesta aplicada a 174 personas, se determind que el rango de edad mas
recurrente fue el de 25 a 35 afios, es decir, estudiantes y trabajadores que podrian consumir
mayoritariamente el producto debido a la alta demanda de energia que requieren para cumplir
sus actividades diarias. El elevado consumo de leche entre la poblacion encuestada (95.4%),
asi como estadisticas en Ecuador que muestran un significativo incremento en el consumo de
este alimento en los ultimos afos, permite ver que el producto propuesto tiene gran potencial

en el mercado objetivo.

Se estima un consumo de 300 unidades diarias para una poblacion econGmicamente activa
de entre 15 a 64 afios, lo que significa cuatro litros al mes por habitante, especificandose una
botella de 1 litro por semana. De acuerdo a las proyecciones (considerando la tasa de
crecimiento de la poblacidn), se calcula que el aproximado dispuesto a comprar el producto
ascenderia a 11.937 habitantes del canton Bafios, lo que representa el 75.3% de personas que

afirmaron estar interesadas en consumir la bebida.

Para cubrir la demanda estimada de la bebida tipo lactea a base de choclo, de acuerdo a los

resultados arrojados en el estudio técnico, deberian producirse 47.748 unidades de Choclilac
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mensuales, para lo cual, la carga laboral corresponderia a 15,45 horas’/hombre, distribuidas
la cantidad de materia prima a procesar y la cantidad total de producto a ser elaborado. En
este aspecto, con el fin de optimizar la produccion, para el disefio de la planta se favorece
una distribucion de proceso lineal, de manera que la manufactura se efectle de forma fluida

y con flujos de trabajo y tiempo adecuados.

Con fines de mercadeo y con base en las preferencias de la encuesta, se eligio la botella de
vidrio de 1000 ml (1 litro) como envase, el cual podria ser apreciado por ser traslicido y
visualmente atractivo, con la ventaja de poder reciclarse y reutilizarse. Por otro lado, se
plantea la necesidad de incluir semaforizacién e informacién nutricional, ya que los
consumidores podran conocer el producto y preferirlo por sus propiedades saludables.
Asimismo, por temas de comercializacion, al establecer la microempresa en una zona
estratégica en cuanto al acceso a materia prima, distribucion y venta del producto, asi como
por la disponibilidad de terrenos y mano de obra, se apoyara la produccion local, generando

empleo para las familias agricultoras que haran las veces de proveedores de maiz.

De acuerdo al costo de produccidén y el precio de venta al consumidor, se pudo determinar
que la bebida tiene un precio accesible para puntos de venta al por mayor y al por menor. La
intencion de conformar una alianza estratégica con la asociacion de productores de choclo
(proveedores) mas cercana a la planta, asi como una efectiva estrategia de marketing, la
calidad del producto, buen servicio y atencién al cliente, favoreceran la rentabilidad de la

microempresa Y la fidelidad del personal y de los clientes, minimizando la competencia.

Las proyecciones del estudio financiero muestran que la microempresa cerrara con saldo
mensual negativo hasta el cuarto mes, alcanzando el punto de equilibrio entre el cuarto y
quinto mes, a partir de este Gltimo el proyecto obtendria utilidades con un saldo acumulado
positivo. A mediano plazo, a partir del tercer afio se evidencia la generacién de utilidades,
proyectandose como un emprendimiento sostenible capaz de generar mayores ingresos y
fuentes de empleo. De modo que, la instalacién de la microempresa MAIZPRO S.A. en

Barios es un proyecto factible, viable y sustentable en el tiempo.
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ANEXOS

Anexo 1

Célculo del alfa de cronbach

Estadisticas de fiahilidad

Alfa de
Cronhach
hasada en
elementos
Alfa de estandarizad M de
Cronbach 0s elementos
B03 A2 14

Anexo 2
Encuesta enviada mediante Google forms

Encuesta

Proyecto de factibilidad para la instalacién de una microempresa procesadora de
bebidas tipo lactea a partir de choclo en el cantén de bafios

Agradecemos su tiempo y colaboracion para completar la presente encuesta que tiene
como obijetivo conocer las preferencias de los consumidores en cuanto a un producto lacteo
alternativo.

1. Género
Mujer
Hombre
Prefiero no contestar

2. Edad
Menor a 18 afios
Entre 18 y 25 afios
Entre 26 y 35 afios
De 36 afios en adelante

3. Ocupacion
Estudiante
Empleado
Otra

4, Lugar de residencia

Bafos de Agua Santa__
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10.

11.

12.

13.

Ambato

Quito
Otro

¢Consume productos lacteos?
Si
No

¢Considera laleche como un producto de primera necesidad en su hogar?
Si
No

¢,Con qué frecuencia consume leche?
Diariamente

Mas de 3 veces por semana ____

Menos de 3 veces a lasemana ____
Nunca

¢;Conoce los beneficios de consumir lacteos?
Si
No

¢Ha escuchado o conoce sobre bebidas tipo lacteas elaborada a partir de
productos vegetales?

Si__

No

¢Estariainteresado en consumir un producto tipo lacteo elaborado a base de
choclo, si este cuenta con los mismos nutrientes y beneficios de la leche de
vaca?

Si_

No

¢, Qué factores son importantes al momento de elegir una bebida? (Puede
marcar varias opciones)

Empaque y presentacion

Costo

Sabor

Valor nutricional

¢, Qué envase le gustaria para un producto de este tipo?
Botella de vidrio

Botella plastica

Tetrapack

Bolsa de aluminio plastificada (la usual)

¢,Cual seria el contenido ideal para una bebida tipo lactea?
Individual (entre 100y 200 ml)

Mediano (entre 400 y 500 ml)

Grande (1 litro)
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14. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por un envase mediano?
Entre USD 0,50y USD 0,75 ___
Entre USD 0,75y USD 1,00 ____
Entre USD 1,00y USD 1,25

15. ¢Donde preferiria adquirir este producto?
Supermercado
Tienda naturista
Tienda de barrio
En linea (redes sociales)

16. Si la leche a base de choclo se comercializa, ¢la compraria?
Si_
No_
Talvez

Gracias por sus respuestas, su opinién es muy valiosa.

Anexo 3
Hoja de validacion de la encuesta

Instrumento de validacion de la encuesta
Nombre:

Empresa:

Marque con una X la opcion dentro de la escala Likert de cinco puntos (1: Nada adecuada;
2: Medianamente adecuada; 3: Indiferente (Ni desacuerdo, ni de acuerdo); 4: Adecuada; 5:
Muy adecuada) que considere para cada item y agregue observaciones de ser hecesario.

Validaciéon de la Encuesta
3: Indiferente
: 1: Nada 2. : (Ni 4. 5: Muy .
Iltems adecuada Medianamente dgsacuerdo, Adecuada | adecuada Observaciones
adecuada ni de
acuerdo)
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
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14

15

16

Anexo 4
Elaboracion de la bebida tipo lactea a base de choclo

Materia prima

Licuado

Filtracion
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Dosificacion y pasteurizacion abierta

Producto final, bebida tipo lactea a base de choclo — sabor fresa
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Anexo 5
Hoja de catacion
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Nombre:

Fecha:

Anadlisis sensorial de bebida tipo lactea a base de choclo

Instrucciones: coloque el nimero en cada uno de los tratamientos de acuerdo con su punto de
vista, en donde:

1 Me disgusta mucho

2 Me disgusta poco

3 No gusta ni disgusta

4 Me gusta moderadamente

5 Me gusta mucho

801 620 546 473

Olor
Color
Sabor

Textura

Aceptabilidad
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Anexo 6

Tasas de interés activas efectivas de BanEcuador (BanEcuador, 2020)

TASAS DE INTERES ACTIVAS EFECTIVAS BANCO CENTRAL DEL ECUADOR VIGENTES PARA MAYD 2020
TASAS REFERENCIALES TASAS MAXIMAS

TASA ACTIVA EFECTIVA REFERENCIAL % ANUAL TASA ACTIVA EFECTIVA MAXIMA % ANUAL
PARA EL SEGMENTO PARA EL SEGMENTO

Productivo Corporativo 8,86 Productivo Corporativo 9,33
Productivo Empresarial 9,72 Productivo Empresarial 10,21
Productivo PYMES 10,07 Productivo PYMES 11,83
Productivo Agricola y Ganadero** £,52 Productivo Agricola y Ganadero** 833
Comercial Ordinario 9,06 Comercial Ordinario 11,83
Comercial Prioritario Corporativo 2,98 Comercial Prioritario Corporativo 9,33
Comercial Prioritario Empresarial 9,79 Comercial Prioritario Empresarial 10,21
Comercial Prioritario PYMES 10,86 Comercial Prioritario PYMES 11,83
Consumo Ordinario 16,54 Consumo Ordinario 17,30
Consumo Prioritario 16,81 Consumo Prioritario 17,30
Educativo 9,50 Educativo 9,50
Educativo Social 7,50 Educativo Social 7,50
Vivienda de Interés Publico 4,65 Vivienda de Interés Publico 4,99
Vivienda de Interés Social 4,39
Inmobiliario 10,06 Inmobiliario 11,33
Microcrédito Agricola y Ganadero 18,24 Microcrédito Agricola y Ganadero 20,97
Microcrédito Minorista 23,98 Microcrédito Minorista 2850
Microcrédito de Acumulacion Simple 21,84 Microcrédito de Acumulacion Simple 2550
Microcrédito de Acumulacidon Ampliada 20,63 Microcrédito de Acumulacion Ampliada 2350
Inversien Pablica 8,95 Inversian Publica 9,33
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Anexo 7

Proforma de materiales, utensilios, equipos y maquinaria que se requiere para la
implementacion de la microempresa procesadora de bebida tipo lactea a base de choclo.

T -
Lab-Supply 32527
0232 T2 00600
Direccidn: Urdenor 1 MZ 132 Solar 15 Guayaquil - Ecuador
Telefonos: 048010868 - MBNIZ1ET

Catizada a: Fecha: 17/12/2021

| st s

RUC/CI Vendedor: | Gabriela R |
| IB00BTERT2 |

Validez Celular: [ ‘ooszizoeze |
I 38 ouss |

Condiciones de Pagac ermail: weritas] brss Iy O0dTLBE

| CORTADO I

Oibservacionas:

Lm:mumn-m_nmmm DE COMPRA,
SALWO WEMTA PREVIS.

i Codigo DiasLripoion Eslragd Cant. P, Lt P. Total I
1 [OISFENSADHNE DE TAIN ClL G000 WL 45 1B RAS L] 2,00 IEIIII
2 TAVETA INDUSTRIAL 4.5 CM 48 B0 EAS L] 24 D0 MIIII
3 fB DS e 1TLTS 48 1R AS & 8,00 4BIIII
4 I.u.nru. FLASTICA GRADUAI D 1000 ML 45 1B RAS 1 5,00 EIIII

IT.u.D:r:.:'.ul.hc:-:\a.-:-:lun.ul.l N 138 LIk 42 |

3 04 B81 108 e e 48 IIRAS 2 130,00 24000
L] IR FLASTICN 45 1B RAS 3 5,200 IEE{II
T [k b il Tormso Encegida 48 B0 EAS 1 40,00 d'.'llIII

54, D TRAIAKE BN ACERO DE 430 X 4,78 D2

B SPISOR , MEDIDW: FI050 S |58 45 1B RAS 1 195,00 195 l:l]l
8 WA D [N PREECTPITACKIN DE D33 ML CLAKE 4 48 IBCIRAS L] 210 3 IIII
¥ [VASD [ PEECIPITACKIN DE 250 ML OLASE & 48 IIRAS 5 3,00 IM-CII
i1 JPIFETA GRADRIADA T4 1| ML CLASE A 48 IIRAS 3 3,00 i1 '."|:I|
2 I?Iﬂ TA GRADUATIA THE 3 ML CLASE A 45 1B RAS 1 4,20 4-21:I|
i3 I?ln TA GRADLIATIL [HE 10 CLASE A 48 B0 EAS 1 4,50 J-ﬂ:ll
14 frsmamo o vipan pe 7o 45 1mimas 5 12,50 g2 50
15 I?lun: SUCTHR N 3 V1A% 48 I0IRAS 1 8,50 BHII
freracimman cacrrar 4. 1200 Lovurar |

L] 11040 [OILTATRAK. 45 1B RAS 1 40,00 40,00
i7 [MLASCRRILL A PO [HE IEORAS 1 5 20 521]'
18 CIFLA P10 48 ICIRAS i 16,00 ] IIII
i TUANTES [ NITRILG TALLA 8 P10 48 I0IRAS 1 14,00 14 IIII
1] A THE TERILLAS D8 PH 0-14 PR [T IE0RAS 2 16,00 lil:lill
H SET OE EECIPENTES [H PLASTION 48 IIRAS 2 700 IEEIII
LICUTADCIRA [ 3 VLW ITRA DR, 5000, DETER |

221 HOISLALA 48 1R AS 1 135,00 135.00
| [PHORNILLA FLECTRICA DF 2 QUEMGIRES CADA |
23 UESLADCE 1000w 48 IBORAS 1 25,00 25.00
E-I-l TN TEREDCR. D WASURA 45 1B RAS 3 9,50 28 HII
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Min: Bar Refnigeradora Congeladora Nevera Retro Dos

25 Pucrtas 48 HORAS 1 410,00 410,00
BALANZA DIGITAL DE PRECISION DE 600 GR X0.01

26 JNB6002 GR JOANLAB 48 HORAS 1 320,00 320,00

27 BALANZA GRAMERA DE 5 KG CAMRY 48 HORAS 1 23,00 23,00

LICUADORA INDUSTRIAL DE 20 LTS con motor de 1

caballo de fuerza de alta revolucion. motor Marca Weeg
28 Estructura en Acero Mate 48 HORAS 1 930,00 930,00

Marmita 100 It hecho en acero dable 304 doble chag;
para trabagar a vapor o a gas con motoreductor de medio HP
de 30 RPM, tapas abatibles y aspa redonda de paletas de

teflon
29 Estructura en Acero Mate 1 3900,00 3900.00
30 EJC-613 BOTELLA DE VIDRIO DE 1000mi CON TAPA 300 0.75 225,00

=l

a LYDAL
LARIUERLY n Lve

i ol SUBTOTAL $  7.037,00
Ing. Gabriela Rivera L. IVA12% S 844,44
Labsupply Cia Ltda. TOTAL § 7.881,44
(©) rsher seiomtine  Therme (WO [ zmss momscn sonsess el 00 @k
12 ommnercr [T Aoutendent | SORBTEGH CAPP ™™ ceero WM

CUIDEMOS EL PLANETA, FAVOR S1 ES NECESARIO IMPRIMIR ESTA COTIZACION, PROCURE HACERLO EN MOJAS REUTILIZABLES
www labsupply.com.ec

Anexo 8

Visualizacién del producto final
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Anexo 9

Analisis estadistico

Andlisis de varianza para Olor - Suma de cuadrados Tipo 111

Cuadrados
Fuente de Variacién Cuadrados G.l Medios F Sig.
Modelo corregido 12 ,392 2,858 ,011
Interseccion 1 577,600 4214,919 ,000
Bloques 3 ,600 4,378 ,012
Tratamientos 9 ,322 2,351 ,042
Error 27 , 137
Total 40
Total corregido 39

a. R al cuadrado =,560 (R al cuadrado ajustada =,364)

Prueba de rangos multiples de Tukey para Olor por Tratamientos — Método 95%

Tip_Olor

HSD Tukey2®?
Subconjunto

Blogues 1 2
2,00 10 3,5000
1,00 10 3,7000 3,7000
3,00 10 4,0000
4,00 10 4,0000
Sig. 627 ,290
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Interval Plot of T1; T2; T3; T4
95% ClI for the Mean

44
42
4,0 T ) - -
38 T
8
© ®
S 1
3,6
®
3.4 e
3,2
3,0
T1 T2 T3 T4
Individual standard deviations were used to calculate the intervals.
Analisis de varianza para Color - Suma de cuadrados Tipo Il
Tipo Il de suma Cuadrados
Fuente de Variacion de cuadrados G.lI Medios F Sig.
Modelo corregido 9,0002 12 , 750 8,100 ,000
Interseccion 562,500 1 562,500 6075,000 ,000
Bloques 2,500 3 ,833 9,000 ,000
Tratamientos 6,500 9 7122 7,800 ,000
Error 2,500 27 ,093
Total 574,000 40
Total corregido 11,500 39
a. R al cuadrado =,783 (R al cuadrado ajustada =,686)

Prueba de rangos multiples de Tukey para Color por Tratamientos — Método 95%

Trat_color

HSD Tukey?®

Subconjunto
Bloques N 1 2
1,00 10 3,5000
2,00 10 3,5000
3,00 10 4,0000
4,00 10 4,0000
Sig. 1,000 1,000
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Interval Plot of T1; T2; T3; T4
95% CI for the Mean

4,4
42
4,0 o ®

3,8

Data

3,6

3,4

3,2

3,0
T T2 T3 T4

Individual standard deviations were used to calculate the intervals.

Analisis de varianza para Sabor - Suma de cuadrados Tipo 111

Suma de Cuadrados
Fuente de Variacion cuadrados G.l Medios F Sig.
Modelo corregido 5,9002 12 ,492 3,688 ,002
Interseccién 722,500 1 722,500  5418,750 ,000
Bloques 2,900 3 ,967 7,250 ,001
Tratamientos 3,000 9 ,333 2,500 ,032
Error 3,600 27 ,133
Total 732,000 40
Total corregido 9,500 39
a. R al cuadrado =,621 (R al cuadrado ajustada =,453)

Prueba de rangos multiples de Tukey para Sabor por Tratamientos — Método 95%

Trat_sabor
HSD Tukey?®
Subconjunto

Bloques N 1 2 3

2,00 10 3,9000

1,00 10 4,1000 4,1000

4,00 10 4,4000 4,4000
3,00 10 4,6000
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Sig.

,617

,279

Interval Plot of T1; T2; T3; T4

95% Cl for the Mean

,617

5,00 _
4,75 _
[ ]
4,50
[ ]
©
g 4,25 1
4,00 —
3,75
3,50
T T2 T3 T4
Individual standard deviations were used to calculate the intervals.
Analisis de varianza para Textura - Suma de cuadrados Tipo I
Suma de Cuadrados
Fuente de Variacion cuadrados G.lI Medios F Sig.
Modelo corregido 14,0002 12 1,167 19,687 ,000
Interseccion 608,400 1 608,400 10266,750 ,000
Bloques ,400 3 ,133 2,250 ,105
Tratamientos 13,600 9 1,511 25,500 ,000
Error 1,600 27 ,059
Total 624,000 40
Total corregido 15,600 39

a. R al cuadrado =,897 (R al cuadrado ajustada =,852)

Prueba de rangos multiples de Tukey para Textura por Tratamientos — Método 95%
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Trat_textura
HSD Tukey?P
Subconjunto
Bloques N 1
1,00 10 3,8000
2,00 10 3,8000
3,00 10 4,0000




4,00
Sig.

10

4,0000
,279

Interval Plot of T1; T2; T3; T4
95% ClI for the Mean

4,50

4,00

Data

3,75

3,50

T

Individual standard deviations were used to calculate the intervals.

T2

T3 T4

Analisis de varianza para Aceptabilidad - Suma de cuadrados Tipo 111

Suma de Cuadrados
Fuente de Variacion cuadrados G.| Medios F Sig.
Modelo corregido 3,800% 12 ,317 2,591 ,020
Interseccién 688,900 1 688,900  5636,455 ,000
Bloques 1,700 3 ,567 4,636 ,010
Tratamientos 2,100 9 ,233 1,909 ,094
Error 3,300 27 ,122
Total 696,000 40
Total corregido 7,100 39
a. R al cuadrado =,535 (R al cuadrado ajustada =,329)
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Prueba de rangos multiples de Tukey para Aceptabilidad por Tratamientos — Método 95%

4,8

46

4,4

4,2

Data

4,0

3,8

3,6

Trat_aceptabilidad

HSD Tukey?P
Subconjunto

Blogues N 1 2
2,00 10 3,9000
1,00 10 4,0000 4,0000
4,00 10 4,3000 4,3000
3,00 10 4,4000
Sig. ,073 ,073

Interval Plot of T1; T2; T3; T4

95% ClI for the Mean

T T2

Individual standard deviations were used to calculate the intervals.
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