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RESUMEN

El presente proyecto permite conocer la factibilidad de implementacién de una
microempresa productora de yogurt bebible saborizado con pulpa de mora en el cantén
Latacunga, mediante un estudio de factibilidad basado en cuatro paradmetros de
estudio: analisis de mercado, estudio técnico, estudio administrativo-organizativo y

estudio financiero.

El objetivo del proyecto es introducir al mercado comercial una linea de productos
lacteos de tipo bebida de yogurt saborizado con pulpa de fruta como una opcién para
disminuir el uso de saborizantes y colorantes artificiales que son empleados como
aditivos quimicos que pueden ser nocivos para la salud del consumidor porque
ocasionan efectos secundarios. EI consumo del producto trata de incluirse en el
mercado objetivo como una estrategia que esta enfocada en la nutricion del comprador,
mediante la adquisicién e introduccién del yogurt a su dieta diaria. En el estudio de
mercado se determind las preferencias y formas de consumo del segmento

seleccionado.

En el estudio técnico se identifico la capacidad de produccion, tecnologia del proceso,
y la distribucion de la planta que esta ubicada en el canton Latacunga parroquia Ignacio
Flores. En cuanto al estudio administrativo se establecié una estructura organizativa
jerarquica con una filosofia empresarial sélida, consolidando a Lacteos Tapia S.A.,
como una microempresa dedicada a la elaboracion de derivados lacteos de calidad.
Finalmente, con el andlisis econémico se determind la viabilidad y rentabilidad del
proyecto aplicando una matriz financiera donde se obtuvo indicadores financieros
como VAN, PRI, TIR, ROl y punto de equilibrio (PE) en un periodo de 5 afios.

PALABRAS CLAVE: Estudio de factibilidad, microempresas investigacion de

mercados, analisis financiero, productos lacteos, yogurt, Lacteos Tapia S.A.
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ABSTRACT

The present project allows us to determine the feasibility of implementing a micro-
enterprise for the production of flavored drinkable yogurt with blackberry pulp in the
Latacunga canton, through a feasibility study based on four study parameters: market

analysis, technical study, administrative-organizational study and financial study.

The objective of the project is to introduce to the commercial market a line of dairy
products such as yogurt drinks flavored with fruit pulp as an option to reduce the use
of artificial flavorings and colorings that are used as chemical additives that can be
harmful to the consumer's health because they cause side effects. The consumption of
the product tries to be included in the target market as a strategy that is focused on the
nutrition of the buyer, through the acquisition and introduction of yogurt to their daily
diet. The market study determined the preferences and forms of consumption of the

selected segment.

The technical study identified the production capacity, process technology, and
distribution of the plant, which is located in the Latacunga canton, parish of Ignacio
Flores. The administrative study established a hierarchical organizational structure
with a solid business philosophy, consolidating Lacteos Tapia S.A. as a
microenterprise dedicated to the production of quality dairy products. Finally, the
economic analysis determined the feasibility and profitability of the project by
applying a financial matrix where financial indicators such as VAN, PRI, TIR, ROI

and break-even point (BEP) were obtained over a 5-year period.

KEY WORDS: Feasibility study, microenterprises, market research, financial
analysis, dairy products, yogurt, Lacteos Tapia S.A.
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CAPITULO |
MARCO TEORICO
1.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS
1.1.1. Industria lactea en Ecuador

La produccién lechera constituye una de las fuentes de economia y empleos a nivel
nacional, principalmente para la region andina del Ecuador donde representa el 73%
que corresponde alrededor de mas de 600 000 personas que dependen directamente de
la produccion de leche, haciendo que los ganaderos aseguren el autoabastecimiento en
el pais y con ello se contribuya al cumplimiento de la seguridad y soberania alimentaria
en Ecuador (Alvarado, 2016). En la Costa Ecuatorial la produccion lechera también
cuenta con una participacion del 19% y un 8% entre la Amazonia y Galapagos
permitiendo aumentar la disponibilidad de leche cruda en todo el pais al producir
alrededor de 3.5 a 4.5 millones de litros diarios de los cuales, el 75% se destina para

consumo humano e industrializacion (Narea, 2019).

Datos de la Asociacion de Ganaderos de la Sierra y el Oriente (AGSO) demuestran
que existen 298 mil productores medianos y pequefios, los cuales al depender de esta
actividad han formado organizaciones que aseguren su trabajo como la empresa El
Ordefio S. A., fundada en 2002 con el objetivo de incrementar la productividad
nacional y disminuir las importaciones dando como resultado un mejoramiento en la
calidad de vida de la gente campesina (Real, 2017). En 2019 el gobierno en conjunto
con productores pecuarios firmo el Acuerdo Ministerios Nro. 177 con el fin de
asegurar el fortalecimiento del sector lechero y la sostenibilidad de la cadena lactea a
través de la introduccion de procesos y controles de inocuidad y calidad que permita

ofrecer al consumidor un producto éptimo (MAGAP, 2020).
1.1.2. Historia del yogurt

Segun hechos historicos, se estima que el yogurt fue descubierto alrededor del siglo 11
A.C., por civilizaciones ubicadas al oeste de Asia en la zona del Caucaso, ante la
necesidad de preservar la leche, aunque su difusion hacia Europa no fue sino hasta el

siglo XVII a partir de la llegada de nébmadas y bulgaros. La etimologia de la palabra
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yogurt proviene del turco “yougourt” que significa “leche fermentada”, “espesa” 0
“cuajada” ya sea de vaca, oveja o bufala que da como resultado final un producto
semiliquido (Briones, 2005). De acuerdo a las civilizaciones, la manera de obtencion
de este alimento milenario iniciaba con el almacenamiento de la leche en bosas de piel
de cabra que iban atadas al camello en el que viajaban y que con el calor del cuerpo
del animal mas la presencia de microorganismos en la bolsa de piel se generaba la

fermentacion lactea (Well, 2017).

Para el viejo continente este derivado lacteo era totalmente desconocido pero que tomé
relevancia gracias al premio Nobel entregado al inmundlogo lla Merchnikov, profesor
del Instituto Pasteur en Paris, gracias a su investigacion respecto a la relacion entre la
longevidad étnica en paises de Bulgaria, Rusia, Francia y la frecuencia de consumo de
yogurt en su alimentacion (CIL ECUADOR, 2015). Segun su estudio, en la poblacion
bulgara caucésica, por cada millon de personas, 1600 exceden los 100 afios de edad y
presentan adecuadas condiciones de salud, que, a diferencia de Estados Unidos,
Unicamente existen 11 personas longevas por cada millon de habitantes. El contraste
entre la cantidad de personas longevas de distinta nacionalidad fue respaldado por los
ensayos realizados en varios paises, con lo que se asocio que consumo de yogurt estaba
ligado a una vida larga; sin embargo, no fue sino hasta el siglo XX que se realizé el
primer analisis cientifico moderno al yogurt que permitiera conocer a fondo sus
propiedades a la salud y que actualmente sea considerado un alimento funcional de

primera necesidad (Parra, 2012).
1.1.3. Yogurt en Ecuador

El desarrollo y popularizacion del yogurt en el pais tuvo sus inicios a mediados de la
década de los setenta debido a la curiosidad por las propiedades que se le atribuian al
producto como el mejoramiento de la digestidn, nutricion, entre otros. Sin embargo,
en 1980, Ecuador despega con la elaboracion del yogurt por la introduccion al mercado
de la empresa Toni S.A., con el producto y sus diferentes presentaciones y variedad de
lactobacilos permitiendo un aumento creciente de consumo acelerado en el mercado
nacional (CIL ECUADOR, 2015). Actualmente, la evolucion y el crecimiento del
yogurt se han diversificado debido a las tendencias impuestas por los consumidores

permitiendo que el sector lacteo se convierta en una de las grandes potencias
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econdmicas gracias a este producto. Hoy por hoy, el yogurt se elabora a partir de la
adicion de cultivos vivos iniciadores a la leche tibia, causando una transformacion en
la leche conocida como “fermentacion lactica” donde los microorganismos incluidos
metabolizan la lactosa generando caracteristicas sensoriales como aromas, texturas y
sabores propias (Wurth, 2017).

Segun Wirth (2017), entre la diversidad de yogurt se encuentra:

o Yogurt batido y firme (natural o con fruta)

o Yogurt bebible (no diluidos y diluidos)

o Yogurt entero o descremado (con azucar o endulzantes no caldricos)
o Yogurt griego

o Yogurt congelado

o Yogurt con ingredientes

o Yogurt funcional
1.1.4. Propiedades del yogurt

El yogurt ha sido objeto de estudio por sus propiedades y beneficios que se le atribuye
ya que segun expertos el producto cubre los requerimientos nutricionales necesarios
para el cuerpo, es decir, es una fuente alta en nutrientes y que ademas es considerado
un producto probidtico y prebidtico que equilibra la flora intestinal y el sistema
inmune. De acuerdo a Babio, Mena y Salas (2017), cada macro y micronutriente
contenido mejora la salud, en el caso de los gltcidos la lactosa se presenta parcialmente
hidrolizado debido a su funcion como sustrato, lo que permite mejorar la digestion del

azucar para personas intolerantes a la misma y disminuye los sintomas de intolerancia.

En cuanto a proteinas contiene un alto valor bioldgico por las caseinas, proteinas de
suero y enzimas que han permitido elevar la digestibilidad del producto y conferirle
propiedades como antihipertensivas, antimicrobianas, inmunoldgicas, etc., (Meyer,
Medina y Dahl, 2019). Por otra parte, contiene acidos grasos de facil absorcion que
funcionan como vehiculo para el transporte de vitaminas liposolubles (FENIL, 2020).
También contiene calcio, sodio, fosforo, magnesio, zinc, potasio, vitaminas A y D,
vitaminas del complejo B como B2, B3 y B12 que ayudan al sistema dsea y al control

de la presion arterial, ademas mejoran la salud intestinal.
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1.1.5. Mora (Rubus glaucus Benthes)

La mora es una baya globosa azul oscuro o negra cuando ha alcanzado su madurez y
que posee un didmetro entre 5-7 mm y se producen en gajos de cinco a ocho frutos; la
planta silvestre cientificamente denominada como Rubus glaucus Benth es
procedente de las regiones templadas y frias de Norteamérica y Eurasia pero que fue
introducida en Centro y Sur América y que cuenta con alrededor de 700 especies
distribuidas en todo el mundo (InfoAgro, 2020). El fruto cuenta con alta demanda
comercial por su valor biol6gico, nutricional y agroindustrial debido a que es de facil
manejo y versatilidad y se la distribuye como fruta fresca y procesada (INIAP, 2014).

En Ecuador la produccién de mora esta centrada en la regién Andina principalmente
en las provincias de Cotopaxi, Tungurahua, Bolivar, Chimborazo, Pichincha,
Imbabura y Carchi donde el sector fruticola estd representado por productores
primarios grandes, medianos y pequefios (lza et. al., 2020). Entre sus beneficios la
mora contiene vitaminas C y A que funcionan como antioxidantes y ayudan al sistema
Osea y previenen enfermedades degenerativas y cardiovasculares, contiene minerales
como calcio, hierro, magnesio, fésforo y zinc que disminuye problemas del corazén y

fitoestrogenos que refuerzas el sistema inmune (Corral, 2021) & (Fajer, 2020).
1.1.6. Microempresa

Una microempresa es una unidad de produccion a baja escala que cuenta con alrededor
de 15 empleados y sus ingresos hacia la organizacion pueden proceder de operaciones
de produccion que pueden ser de caracter productiva, de servicios o de comercio
(Sumba y Santistevan, 2018). En Ecuador las microempresas representan el 90.78%
del total de empresas constituidas a nivel nacional que han permitido generar una
fuente de empleos e ingresos al pais y que se cuentan con una competitividad en el
mercado global. Para asegurar su sostenibilidad requieren de asistencia técnica y
asesoramiento financiero que permita organizar el flujo de ingresos y egresos de la
organizacién y con ello identificar las oportunidades y potencialidades en los equipos

de trabajo que aumente su rendimiento (Rodriguez, Cano y Ruiz, 2019).
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1.1.7. Estructura de un proyecto de factibilidad

Para realizar un proyecto de factibilidad se debe efectuar investigaciones previas para
tomar la decision final de implementar el proyecto por lo que la metodologia que se
desarrolla se fundamenta en cuatro aspectos que abarcan el estudio de mercado,
técnico, administrativo y econdmico-financiero que visualiza la factibilidad y
viabilidad de la misma. Con la aplicacion de las cuatro fases del proyecto se justifica
su realizacion y la razon de su alcance, logrando asi un estudio de factibilidad real que

describe cada aspecto y subtema relacionado al mismo (Echeverria, 2017).
A continuacion, se detalla cada factor de estudio:
ESTUDIO DE MERCADO

Permite realizar investigaciones previas sobre el mercado potencial y recopilar
informacion acerca de su alimentacion habitual, preferencias, actividad econdmica,
ingresos y predisposicion de compra hacia nuevos productos. Ademas, se obtiene una
panordmica de la competencia y necesidades del consumidor que requieren ser
atendidas y la posibilidad de ingreso del producto al mercado (Castafieda y Macias,
2016). En este paso, se trata de analizar el perfil del cliente y su proyeccion para
obtener informaciéon y visualizar la demanda de consumo del producto a futuro y su
participacion en el mercado, ademés que se determina los actores que interactdan en

el mercado y su influencia en el proyecto (Quaranta, 2019).
x  Segmentacion de mercado

La segmentacion es fundamental en el estudio de mercado ya que permite perfilar los
diferentes grupos de consumidores que pueden estar directa o indirectamente
vinculados con el producto a ofertar, desde otro punto de vista, ayuda a conocer a los
clientes y entender sus preferencias. La poblacion a segmentar debe poseer
caracteristicas similares que las permitan encajar en un mismo grupo y con ello definir
mejor el tipo de marketing que se empleara para persuadirlos y que tiendan a consumir
el producto de forma recurrente, ademas, a partir del segmento la microempresa puede
tener en claro el tamafio del proyecto y el abastecimiento de recursos para poder llegar

a posicionarse en el mercado frente a las marcas de su competencia (Quaranta, 2019).
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x Analisis sectorial del mercado

Para establecer la actividad productiva de la microempresa se desarrolla un analisis
competitivo que permite conocer la situacion estratégica y competitiva a través de la
implementacién del disefio metodoldgico descrito por Porter. El analisis de Porter
permite recolectar informacion del entorno e identificar las necesidades del sector de
las cuales se requiere satisfacer y con ello determinar la productividad, competitividad

y rentabilidad de la empresa frente a las organizaciones rivales (Lépez et al., 2018).
% Analisis del macro entorno

Dentro de la segmentacion se realiza un andlisis sectorial y de macro entorno en donde
se toma en cuenta las unidades geograficas y demograficas que permiten definir y
perfilar con mayor precision al mercado objetivo y a la competencia existente en la
zona en la que se desarrollara el proyecto. Con ello permite definir las oportunidades
y debilidades de la implementacion de la empresa, ademas de evaluar y desarrollar
estrategias de mercadotecnia, distribucion, puntos de venta y administracion de ventas
que permitan definir la presencia de una necesidad insatisfecha en el sector o la opcién
de proporcionar un mejor servicio que la competencia e identificar el grado de

aceptacion que tendra el producto (Luna, 2016).
ESTUDIO TECNICO

Permite establecer la metodologia de produccién del producto a introducir en el
mercado, tomando en cuenta los tiempos de produccién, optimizacion, la materia
prima, el personal, la maquinaria, es decir, la ingeniera o tecnologia necesaria para el
proyecto, asi como la distribucion de la planta en las distintas areas. El estudio técnico
debe cubrir la infraestructura de la planta, el presupuesto y la complejidad tecnoldgica

a emplear (Castafieda y Macias, 2016).
% Localizacion del proyecto

La localizacién o instalacion toma en cuenta dos aspectos como son la materia prima
0 el mercado consumidor, es decir, las fuentes de abastecimiento del material o el
mejor posicionamiento sectorial donde se sitle la mayor densidad poblacional. Una

excelente localizacion geogréafica puede ser considerada como una ventaja competitiva
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pero que debe ser evaluada por varios actores participes que tomen decisiones y
consideren el marco legal, aspectos sociales y ecoldgicos para la implementacion de
la planta en la zona seleccionada. Para definir la localizacion se puede emplear
métodos cualitativos (percepcién del inversionista) y métodos cuantitativos (costos,
transporte, indicadores financieros) que planteen de mejor forma la ubicacién y con

ello se obtenga la mejor utilidad y sostenibilidad empresarial (Moreno, 2016).
x  Tamafio del proyecto

El tamafio de proyecto esta relacionado con la capacidad de produccion, el tiempo y
los factores que influyen en ella como politicas gubernamentales, la capacidad de
almacenamiento, cantidad de proveedores, nimero de personal, distribucién de las
areas, cadena de produccidn, etc. Para que el tamafio sea el correcto se requiere
seleccionar un conjunto limitado de tareas que permitan alcanzar los objetivos
empresariales y con ello se pueda conducir al menor costo unitario, manejar
efectivamente la infraestructura eliminando barreras como la mano de obra, materia

prima, tecnologia, etc., (Gonzéalez, Alba y Ordieres, 2016).
% Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto es todo aquello que esta relacionado a la instalacion, accion,
proceso de elaboracion, maquinaria, equipo e insumos, es decir, todo lo referente a la
cadena de produccién y los materiales que se necesita para obtener un producto inocuo
y de calidad. También se requiere de un andlisis del proceso de produccion o
transformacion y optimizacion de los insumos a través de una eficiente funcion de
manufactura, en esta etapa se puede describir cada operacion unitaria y observar el
flujo del proceso que incluira una entrada (recursos), el proceso productivo
(operaciones, personal y tecnologia) y salida (productos y subproductos). El establecer
el proceso o la tecnologia mediante diagramas de flujo o de bloque, facilita la
distribucién de la planta ya que con ello se optimiza las operaciones, tiempos, recursos
y espacio (Luna, 2016).

ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Delimita el personal necesario para cada area de la empresa, asi también identifica las
habilidades, caracteristicas, cualidades y funciones que desempefiardn quienes
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formaran parte de la empresa y que permita una implementacion estratégica
empresarial. Aqui se hace énfasis en formar un equipo de trabajo estructurado y
dindmico que incluye a los actores internos (trabajadores empresariales) y actores
externos (proveedores, contables, abogados) y destacar su formacion a través de
curriculos y trayectorias profesionales que avalen su compromiso con el crecimiento
de la empresa, asi también, cada persona debera ser evaluada tanto en habilidades
como debilidades para ubicarla segun sus capacidades a una area o departamento
(Rodriguez y Reverté, 2021).

x  Estructura organizacional

La organizacion de una empresa debe basarse en la distribucién de obligaciones y
responsabilidades y con ella la coordinacion del personal que permita cumplir la
filosofia empresarial y los objetivos estratégicos; la organizacion permite una
correlacion integral entre areas y la flexibilidad de las personas que las componen a
adaptarse a circunstancias imprevistas. Para desarrollar una estructura organizacional
adecuada se debe tomar en cuenta el nimero de personas que perteneceran a la
empresa, su experiencia laboral, profesional y en gestion de negocios y su capacidad
de trabajo y con ello las funciones y actividades que realizaran cada uno en las

diferentes areas ya sea administrativas o de produccién (Pedraza, 2014).
ANALISIS FINANCIERO-ECONOMICO

Determina la inversion inicial, los ingresos y egresos, indicadores financieros, evalla
las ventas y el retorno del capital, etc. En el plan financiero se desarrollan proyecciones
y estimaciones a corto, mediano y largo plazo que permitan fijar costos, recursos
internos, la tasa de crecimiento y las posibles fluctuaciones que puedan afectar a la
empresa; en este punto se puede visualizar la rentabilidad del negocio y su
sostenibilidad en el tiempo con lo que se evaluara el riesgo de implementarlo y la
factibilidad de retorno del capital inicial mediante el rendimiento de la empresa
(Rodriguez y Reverté, 2021).

x Indicadores financieros TIR/VAN/PRI

Para determinar la rentabilidad se desarrolla una prevision de rendimiento econémico
donde se puede conocer la utilidad mercantil que se espera a partir de indicadores
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financieros como la tasa interna de retorno (TIR), que debe ser superior a la tasa
minima rentable para respaldar el riesgo de pérdida; si el retorno de inversion es alto
la empresa tendra una alta eficiencia respecto a su sistema de produccion (Rodriguez
y Reverté, 2021). De igual forma se requiere medir los flujos de egresos e ingresos
futuros por las ventas para verificar que se ha generado una ganancia que haga hincapié
en la rentabilidad por lo que se emplea el indicador VAN con lo que se identifica si

habréa pérdidas o habra ganancias (Gonzéalez, 2019).
1.2. OBJETIVOS
1.2.1. OBJETIVO GENERAL

= Elaborar un proyecto de factibilidad para la implementacion de una microempresa
productora de yogurt bebible saborizado con pulpa de mora en la ciudad de

Latacunga.
1.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Realizar un estudio de mercado que estime la demanda de yogurt bebible
saborizado con pulpa de mora en la ciudad de Latacunga.

= Desarrollar un estudio técnico para la produccion de yogurt bebible.

= Establecer la organizacion administrativa de la microempresa para su adecuado
funcionamiento.

= Evaluar la viabilidad financiera del proyecto para recomendar la implementacién

de la microempresa.
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CAPITULO II
METODOLOGIA
2.1.  Tipo de investigacion

La presente investigacion es de carécter descriptivo- cuantitativo debido a que se
evaluara y describira caracteristicas relevantes de un grupo delimitado como clientes
potenciales consumidores de yogurt mediante la aplicaciébn de encuestas que

determinaran la aceptabilidad del producto al mercado competente.
2.2. Enfoque

El enfoque sera de tipo cualitativo debido a los resultados estadisticos obtenidos de las
encuestas aplicadas en el segmento de mercado, que permiten obtener las preferencias,
habitos y tendencias de consumo referentes al yogurt. Ademas, sera de tipo descriptivo
que permita determinar los pardmetros necesarios que requiere la microempresa para
desarrollar productos inocuos y de calidad que logren alcanzar una ventaja competitiva

en el mercado.
2.3. Estudio de mercado

Mediante el estudio de mercado se determiné las preferencias del segmento de
mercado objetivo respecto al producto, en cuento a la demanda de consumo, precios y

aceptabilidad del mismo en el campo comercial.
2.3.1. Determinacion del mercado objetivo

A partir de datos estadisticos descritos por el INEC (2010), se generé una
segmentacion geogréafica del canton Latacunga, tomando el area urbana como zona de
interés y una poblacién entre un rango de 12 a 75 afios, que permitidé proyectar la
poblacion potencial del sector con la que se estimo el tamafio de muestra.

2.3.1.1. Poblacion

El canton Latacunga considerada como poblacion objeto cuenta con 176 842
habitantes registrados a través del censo del 2010, de los cuales el 36% pertenece a la
zona urbana dando un total de 63 663.12 personas. Del total del &rea urbana se divide
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en un 51.7% de mujeres que corresponde a 32 913.83 personas y el 48.3% de hombres
con 30 749.29 (INEC, 2010).

Por lo tanto, del sector se consider6 como posibles futuros consumidores a personas
de un rango de edad entre 12 a 75 afios dando una poblacion de 42 845 pobladores
pertenecientes al canton Latacunga.

2.3.1.2. Muestra

Mediante la aplicacion de la ecuacion estadistica descrita por Torres, Paz y Salazar
(2006), se estimd la muestra y/o el niUmero de encuestas requeridas con la poblacion
de interés de 42 845 dando como resultado un tamafio de muestra de 202 personas

pertenecientes a la segmentacion de mercado.
El célculo se describe a continuacion.

N+Z%xp=*q
n=
E2x(N+1)+Zixp=xq

Dénde:

Z = nivel de confianza: 1.96 al 95%

p = probabilidad de éxito: 0.95

g = probabilidad de fracaso: 0.05

E = error de estimacion o precision: 0.03

N = tamafio de la poblacion: futuros consumidores

B 42 845 * (1.96)% % 0.95 = 0.05
~(0.03)% (42 845 + 1) + ((1.96)2 * 0.95 * 0.05)

n

n = 20179

n =202
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2.3.1.3. Elaboracién y validacion del instrumento (encuesta)

La encuesta fue elaborada con 15 preguntas informativas disefiadas en Microsoft
Word, posteriormente fueron validadas por 15 expertos en una escala de 1 (en
desacuerdo) a 5 (totalmente de acuerdo). Los datos recopilados fueron ingresados en
el sistema estadistico SPSS® para determinar el Alfa de Cronbach y asi ofrecer

fiabilidad a los resultados.

2.3.2. Analisis sectorial del mercado
2.3.2.1.  Analisis del macroentorno

Para el analisis del macroentorno en la que la microempresa operara se analiz6 un
andlisis PESTEL, que permitié obtener informacion externa detallada respecto a
ambitos politicos, econdémicos, tecnoldgicos, judiciales-legales, sociales 'y
medioambientales que puedan influir en el sector en el que va a desarrollarse la

microempresa (Ruiz y Millan, 2012).

2.3.2.2.  Analisis del sector

Para determinar la proyecciéon futura y oportunidades en el mercado para el producto
a implementar, se aplico el modelo analitico de PORTER como base estratégica para
proyectar la rentabilidad de la microempresa, identificar las ventajas competitivas, fijar

a los clientes, definir estrategias de mercado, etc., (Dowanay Morales, 2018).

2.4.  Estudio técnico del proyecto

En este apartado se describidé la metodologia de implementacion de la planta, la

ingenieria del proceso del producto y las normativas que rigen para su elaboracion.

2.4.1. Localizacion de la microempresa

Para la localizacion de la planta se aplicd el método cualitativo por puntos que
considera factores determinantes que tendran peso para definir de manera formal el
establecimiento de la microempresa (Esparza, 2017). La decision sobre la instalacion
de la planta se baso en criterios estratégicos como la disponibilidad de los espacios

fisicos, identificacion del area, recursos humanos, costos de insumos, factores
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ambientales, cercania con mercados, clientes y proveedores, entre otros (Roa, 2013) y
(UTN, 2018).

2.4.2. Capacidad de produccion

En base a la obtencién de los resultados de las encuestas realizadas y bajo un criterio
de microempresa, se establecié la capacidad de produccién, para satisfacer los

requerimientos de los futuros consumidores del cantén Latacunga.
2.4.3. Seleccion de la tecnologia
2.4.3.1.  Disefo experimental factorial (andlisis sensorial)

Para la produccién de yogurt bebible saborizado con pulpa de mora, se plante6 un
disefio e9xperimental 2% con una réplica para evaluar el efecto de la interaccion entre
factores y su respuesta, siendo k=factores y 2=niveles.

Los factores a considerar fueron:
K1: % pulpa de mora

K2: % azucar

Niveles de estudio

Para el factor K1 se tomd como base el trabajo de titulacién realizado por Quinatoa
(2011), mientras que para el factor K2 se solventd mediante el estudio realizado por

Mendoza y Neira (2013). Cada factor presentara los siguientes niveles.
K1

Nivel 1: 10% pulpa de mora

Nivel 2: 15% pulpa de mora

K2

Nivel 1: 3% azlcar

Nivel 2: 5% azUlcar
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Los cuatro tratamientos fueron sometidos a una evaluacion sensorial a un panel de
catadores semi entrenados, que identificaron el yogurt mas aceptado por los
consumidores, y posteriormente fue confrontado con un producto comercial que

determind si el producto tiene una ventaja competitiva frente a la competencia.
Hipotesis
Hipdtesis nula (Ho)

El porcentaje de pulpa de moray azlcar en la formulacion de yogurt bebible no influira

en las caracteristicas sensoriales del producto.
Hipdtesis alternativa (Ha)

El porcentaje de pulpa de mora y azlcar en la formulacion de yogurt bebible influira

en las caracteristicas sensoriales del producto.
2.4.4. Andlisis sensorial

El producto desarrollado fue catado por 15 personas consumidores de yogurt y las
caracteristicas sensoriales fueron descritas mediante una escala hedénica de 5 puntos

29 ¢ Eb 13

(“me gusta mucho”, “me gusta”,

2 ¢

no me gusta ni me disgusta”, “me disgusta”, “me

disgusta mucho”) para cada aspecto.
2.4.5. Anadlisis de preferencia

Se realiz6 un analisis de preferencia contrastando el producto de este estudio con uno
comercial, empleando pruebas descriptivas no paramétricas (escala de medicion) en
20 catadores semi entrenados, para disminuir el sesgo estadistico. Los resultados

fueron analizados mediante el programa computacional Excel.
2.4.6. Ingenieria del proceso

Para el proceso de elaboraciéon de yogurt bebible saborizado con pulpa de mora se
describié cada operacidn unitaria y condiciones que requiere cada paso para obtener
un producto de calidad e inocuo. Se tomé como base las Normas Técnicas
Ecuatorianas NTE INEN 2395 (2011) y NTE INEN 2608 (2012) para establecer los
requisitos que debe cumplir la bebida antes de salir al mercado.
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2.4.7. Seleccion de insumos, materiales y equipos

Para la seleccidn de los insumos y equipos necesarios se tomd como base el proceso
de elaboracion de yogurt bebible. Para cada operacion unitaria se determind la

maquinaria requerida en el proceso productivo.

2.4.8. Calculo del nimero de operarios

El calculo de nimero de operarios necesarios para el arranque de la microempresa esta
basado en los procesos obligatorios para el desarrollo del producto, la eficiencia de la
maquinaria y el tiempo requerido en cada operacion unitaria. Richardson (2016)
menciona que para calcular el nimero de operarios por cada estacion de trabajo se

aplica las siguientes formulas:

__unidades a fabricar (produccion deseada)

tiempo disponible

N _ TE*IP
=%

Donde:

IP: indice de productividad o cantidad de productos a generar
No: numero de operarios

TE: tiempo estandar del producto

E: eficiencia

2.4.9. Analisis proximal

En el mejor tratamiento obtenido de la evaluacion sensorial, se realizdé un analisis
proximal en un laboratorio certificado que determiné el contenido de: grasa, fibra,
carbohidratos, proteinas, etc., tomando en cuenta la muestra y el método analitico
implementado. Se considero las especificaciones del yogurt descritos en las Normas
Técnicas Ecuatorianas NTE INEN 2395 (2011) y NTE INEN 2608 (2012).

2.4.10. Seleccion del envase

La seleccion del envase se realizd en base a los resultados obtenidos de las encuestas,

para satisfacer las necesidades del futuro consumidor, y mejorar la aceptacion del
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producto. Para determinar que el envase sea adecuado y cumpla con los requerimientos
necesarios se empled la norma técnica NTE INEN 3055 (2015) que permitio evaluar

la facilidad de manejo del envase por el consumidor.
2.4.11. Disefio de la etiqueta

Para el disefio de etiqueta se empled la normatécnica NTE INEN 1 334-1 (2011) para
el cumplimiento de los requisitos minimos que debe tener el rotulado en el envase del
yogurt bebible, ademas de la informacidén general de la empresa, nutricional la

naturaleza del producto, etc.

2.4.12. Normativas técnicas empleadas para el desarrollo del producto

Para el desarrollo del producto, se consideraron las siguientes normas técnicas para

proporcionar una bebida l4ctea de calidad.

Tabla 1.-

Normas técnicas aplicadas

MATERIA PRIMA NORMA TECNICA GUIA
Leche cruda NTE INEN 9
Leche pasteurizada NTE INEN 10
Bebidas de leche fermentada NTE INEN 2 608
Pulpa de fruta NTE INEN 2 337

Fuente: (INEN, 2022)

2.4.13. Disefio y distribucion de areas de planta

Se realizd el disefio de planta con el programa AutoCAD para optimizar el espacio
fisico, el flujo del material y del personal. Se considerd los pardmetros descritos por la
ARCSA (2016) que considera las delimitaciones pertinentes en cada area, su

sefialamiento, condiciones sanitarias, etc., que garanticen la calidad del producto final.
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2.5. Elaboracion de la estructura corporativa de la microempresa

2.5.1. Caracterizacioén de la estructura corporativa

Para determinar la estructura corporativa de la microempresa se emple6 un
organigrama, con el que establecié los requerimientos de la organizacion, se detall6 el
perfil profesional, experiencia, habilidades y capacidad de cada jefe de area o
departamento de forma jerarquica. Ademas, para definir correctamente la estructura
de la organizacion, se aplico la Normativa NTE INEN 2 537 (2010), que describe los
requisitos del sistema de gestion integral para la micro, pequefia y mediana empresa a
través del modelo MIPYMES para lograr el desarrollo permanente y una mejora
continua de una organizacion. Del mismo modo, se emple6 la norma NTE INEN I1SO
10 667-2 (2014) que esta enfocado para que las organizaciones tomen decisiones de
contratacion mejores y aumenten el potencial y bienestar de todos los empleados, para

generar una organizacion estructural fuerte y confiable.
2.6.  Anadlisis financiero del proyecto

Para desarrollar el estudio econdmico para la microempresa se aplico6 como
metodologia una matriz financiera, donde se establecié la factibilidad de la
implementacion del proyecto mediante el establecimiento de factores financieros.

Los aspectos que se analizaron fueron:

Inversién total y punto de equilibrio

Indicadores como el VAN, TIR y PRI

2.6.1. Indicador VAN

El indicador VAN o valor actual neto mide los flujos de egresos e ingresos futuros del
proyecto a través de las ventas, para identificar por diferencia de la inversion inicial si

se ha generado una ganancia que haga hincapié en la rentabilidad de la microempresa.

Cuando el valor de VAN >0 habré ganancias, si VAN<O0 habra perdidas y si VAN=0
no habra ni perdidas ni ganancias. Puga (2005) menciona que el indicador se calcula

a través de la formula:
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Donde:

In: ingresos

En: egresos

Nn: nimero de periodos considerados

i: tipo de interés
2.6.2. Indicador TIR

Denominado como la tasa interna de rentabilidad que permite igualar el indicador
VAN a cero y que indica el valor de rendimiento de la inversion expresado a una tasa
de interés porcentual que determina la rentabilidad del proyecto (Gonzélez, 2019). El

indicador se expresa a traves de la siguiente férmula:

Donde:
Fn: flujo de caja en el periodo n
Nn: nimero de periodos

i: valor de la inversién inicial
2.6.3. Indicador PRI

El indicador PRI o periodo de recuperacion de la inversion permite cuantificar el
transcurso del tiempo necesario para recuperar la inversion inicial del proyecto

(ESAN, 2017). Se expresa con la siguiente formula:

Donde:
a: afio de recuperacion de la inversion
b: inversion inicial

c: flujo de efectivo acumulado del afio inmediato
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d: flujo de efectivo del afio de recuperacion de la inversion
2.6.4. Punto de equilibrio

El indicador P.E. o punto de equilibrio estima el total de ventas necesarias para cubrir
los costos totales generales, ademas con ello, verificar la rentabilidad de la corporacion

(Moreno, 2021). Se estima aplicando la siguiente férmula:

cf

P.E=———
1- ()

Donde:

Cf: costos fijos
Cv: costos variables

V1t: ventas totales
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CAPITULO III
RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Estudio de mercado
3.1.1. Contextualizacion del mercado de yogurt en Ecuador

El consumo nacional de yogurt ha tenido un incremento en la demanda comercial del

25% gracias al marketing publicitario, promocional e informativo sobre sus
propiedades nutricionales y beneficios que aporta a la salud. Segun el Centro de la
Industria Lactea (CIL), el consumo per capita de yogurt en el pais es de 5.6 litros al
afios y de la produccién obtenida se distribuye en el mercado interno en un 44.6% a
tiendas y bodegas, 41.9% a supermercados y el 13.5% a mercados, kioscos y venta
ambulante. En Ecuador la Industria Lactea Tony tiene la mayor participacion en el
mercado con un 49% del total debido a la incorporacion de componentes probidticos
activos y el 51% se atribuye a las empresas como El Kiosco, Alpina, Pura Crema, etc.,
por su trayectoria y familiaridad (Zambrano, 2021) & (Quinatoa, 2011).

El aprovechamiento de la excelente calidad de la materia primay la facilidad de acceso
a la misma han permitido desarrollar una gran variedad de yogures con caracteristicas
unicas creando asi un mercado competitivo activo, aunque, en el caso de la penetracion
del yogurt en el mercado nacional, ésta depende directamente de la demanda
comercial, es decir, de la capacidad adquisitiva de un hogar ya que mientras més alto
sean los ingresos familiares mayor sera el consumo del producto y viceversa. Es por
ello, que las empresas dedicadas a la produccion de yogurt confieren mucha
importancia a la calidad nutricional, inocuidad y accesibilidad econdmica que permita
satisfacer las necesidades de los consumidores y que por otra parte cubra la gran

demanda de alimentos funcionales con valor agregado (Alvear, 2010).

La produccidn de yogurt en el pais esta en constante crecimiento y diversificacion, sus
caracteristicas sensoriales, nutricionales y empaques han aumentado el segmento de
consumo, posicionandola como el tercer producto lacteo mas consumido detras de la
leche y queso. En el mercado nacional ha tomado impulso la introduccion de productos
funcionales a su dieta, encajando al yogurt como uno de ellos debido a su funcién

probidtica que tiene atribuida como atractivo principal (Campana et al., 2021).
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3.1.2. Segmentacion de mercado

El mercado esta constituido por consumidores con diferentes necesidades y

preferencias con respecto a un producto o articulo, es asi que, en el canton Latacunga

a partir de ciertas caracteristicas similares se concentr6 a los futuros clientes. A

continuacién, se describe las variables de diferenciacion empleadas para una correcta

segmentacion para el yogurt ofertado.

Tabla 2.-

Variables de segmentacion

SEGMENTACION DE VARIABLES

VARIABLE GEOGRAFICA

Pais

Region del pais
Cuidad del pais
Tamario de la ciudad

Mercado objetivo

Zona de trabajo

Ecuador

Sierra

Latacunga

176 842 habitantes

12-16, 17-21, 22-26, 27-31, 32-36, 37-41, 42-
46, 47-51, 52-56, 57-61, 62-66, 67-71, 72-75

Urbana

VARIABLE DEMOGRAFICA

Edad
Sexo
Actividad

Entre 12 a 75 afios

Masculino — Femenino

Comerciante, empleado publico, empleado
privado, estudiantes, amas de casa, jubilados,

independientes.

VARIABLES PSICOGRAFICAS

Estilo de vida

Ingresos financieros

Media — Media Alta — Alta

> $550 dolares mensuales

VARIABLES CONDUCTALES

Actitud
Frecuencia

Beneficios

Positiva, partidario, animoso
Casual, estacional, habitual

Precio — Nutricion — Calidad
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Estratificacion y aleatorizacidn de la muestra

La estratificacion del tamafio de muestra de 202 personas estuvo dirigida hacia las
cinco parroquias urbanas distribuidas en el cantén Latacunga dando la siguiente
asignacion: 42 encuestas a personas de La Matriz, 64 encuestas en Eloy Alfaro, 48
encuestas en Ignacio Flores, 43 encuestas en Juan Montalvo y 5 encuestas en San
Buenaventura. Los encuestados pertenecientes al segmento fueron elegidos

aleatoriamente como se muestra en el Anexo D.
Tabla 3.-

Estratificacion del tamafio muestra

Parroquias urbanas | N° de habitantes % Porcentaje N° encuestas

La Matriz 15 049 20,85% 42

Eloy Alfaro 22 582 31,28% 64

Ignacio Flores 17 150 23,76% 48

Juan Montalvo 15 497 21,47% 43

San Buenaventura 1905 2,64% 5
TOTAL 202

3.1.3. Investigacion del mercado

Las encuestas fueron realizadas en el canton Latacunga en las parroquias urbanas a
202 potenciales consumidores comprendidos entre 12 a 72 afios de edad (Anexo A)
para obtener informacion sobre la introduccion y la aceptabilidad del producto. Las
encuestas fueron realizadas de forma presencial y virtual mediante la plataforma

“Google Forms”.
3.1.3.1. Datos de control de la muestra encuestada

En la figura 1 se visualiza los rangos de edad de las personas encuestadas siendo asi
los més sobresalientes con un 39% las personas entre 12 a 27 afios seguido de un 29%
por las personas que comprenden una edad entre 28 a 43 afios. Considerando los rangos
de edad con mayor puntuacion se puede atribuir que tanto nifios, adolescentes, jovenes
y adultos adquieren o tienen dentro de su alimentacion bebidas lacteas fermentadas

debido a la facilidad de obtencién y/o compra, ya que dicho producto es visto como
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opcidn de lunch o snack con atributos beneficios a la salud dado a que puede aportar
energia y nutrientes necesarios al cuerpo. Cabe mencionar que los rangos de edad entre
44 a 59 afios y 60 a 75 afios tuvieron un porcentaje considerable que permite hacer
énfasis en que personas de la tercera edad también adquieren el producto debido a que

el mismo alimento se acomoda a las necesidades de cada consumidor.

EDAD

= Entre 12-27 afios
m Entre 28-43 afos
Entre 44-59 afios
Entre 60-75 afios

Figura 1.-
Rango de edades de la muestra objeto

En la figura 2 se observa que de los 202 encuestados del cantén Latacunga, el 61%
representa al género femenino mientras que el 39% pertenece al género masculino,
esta diferenciacion destaca que las mujeres constituyen el mayor porcentaje de
consumidores de lacteos o derivados lacteos, sin embargo, Parra (2012) menciona que
ambos sexos son considerados como compradores potenciales de bebidas fermentadas
lacteas haciendo que la rentabilidad de las empresas productoras de yogurt sea
sostenible en el tiempo, permitiendo extender el mercado comercial hacia una
segmentacion mas amplia a través de las preferencias individuales de cada cliente y
con ello haciendo que el producto se incluya indirecta o directamente a su alimentacion
gracias a los efectos benéficos que se promueven y se le atribuyen por su buena

biodisponibilidad de nutrientes.
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GENERO

= Maculino

= Femenino

Figura 2.-

Género de la muestra objeto

De acuerdo a la figura 3, el 33% de los encuestados dependen de sus padres o terceros
mientras que el 26% y el 24% tienen ingresos entre $601 a $800 y $425 a $600 dolares
mensuales respectivamente. De esta manera se asocia a que el consumo masivo de
yogurt se centra en adolescentes, jovenes y adultos incluyendo a adultos con familias
que son directamente los principales compradores del producto, ademas, la mayoria
de personas dependientes cuentan con una tendencia de consumo del producto debido
a la accesibilidad de compra que pueden respaldar a través de mesadas y/o dinero que
reciben. Por otra parte, las personas con mayor poder adquisitivo también consumen
el producto ya que se considera como un alimento funcional y beneficioso.

INGRESOS MENSUALES

m Depende de sus padres o terceros

m $425 - $600

m $601- $800

$801 - $1000

® Mas de $1000

Figura 3.-

Ingresos mensuales de la muestra objeto
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En la figura 4 se muestra que el 30% de los encuestados se dedican a actividades de
caracter académico (secundaria y universitaria), el 27% son servidores publicos
(profesores, enfermeros, trabajadores del sector publico), el 14% son servidores
privados (dependencia de empresas pertenecientes al sector privado), el 13% son
comerciantes y el 16% restante se divide en amas de casa, independientes y jubilados.
Con esta distribucion se evidencia que existe una variedad de compradores que
conforman el segmento objeto las cuales tienen diferentes preferencias que el mercado

competitivo tiene que satisfacer.

ACTIVIDAD
m Ama de casa Comerciante Servidor privado Estudiante
m Servidor publico  ®m Independiente m Jubilado

Figura 4.-

Actividad u ocupacion de la muestra

Del total de los encuestados, el 54% presenta una frecuencia de consumo entre 1 a 2
veces por semana, el 25% lo adquiere 3 a 4 veces al mes, el 11% lo consume todos los
dias y el 10% de las personas lo prueban 1 vez al mes. Estudios realizados en torno al
producto hacen énfasis en que, si la frecuencia de ingesta es sucesiva habra una mejora
en los perfiles metabolicos del consumidor dado que la inclusion del yogurt refuerza
el aporte de nutrientes fundamentales como el calcio, magnesio, yodo y riboflavina
(Hobbs, Givens & Lovegrove, 2019). Segun las Guias Alimentarias de referencia
recomiendan que el consumo de lacteos sea de 2-3 raciones diarias, en el caso del
yogurt se considera dos porciones de 250 gramos al dia que aproximadamente aporta
350 mg de calcio al cuerpo tomando en cuenta que se requiere 800 mg/dia para un
adulto que este en perfecta salud, ademas que también aporta vitaminas y minerales
debido a su biodisponibilidad. Si bien, otros alimentos pueden ofrecer los mismos

nutrientes como es el caso de los vegetales, frutos secos, leguminosas entre otros, las
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raciones son mayores y la biodisponibilidad no es la misma que de las bebidas lacteas
fermentadas y la tolerancia de consumo es mayor frente a los alimentos mencionados
debido a su aceptacion a traves de sus caracteristicas sensoriales, principalmente el
sabor (Babio, Mena y Salas, 2017).

FRECUENCIA DE CONSUMO

mTodos losdias m1-2 vecesalasemana  m3-4 veces al mes 1 vez al mes

Figura5.-

Frecuencia de consumo de la muestra objeto

En lo que se refiere a sabores el 61% de los encuestados se inclinan por la mora, el
19% por la fresa y el 16% de durazno. Los tres sabores son tradicionales para los
consumidores siendo bien aceptados y cotizados en el mercado. A nivel
latinoamericano la mora tiene una buena acogida debido a su sabor &cido y dulce, no
obstante, a nivel industrial los saborizantes y colorantes artificiales que se asemejan al
de la fruta han permitido que el producto tenga una alta demanda comercial debido a
que cumple con las necesidades de los consumidores en cuento a las caracteristicas

sensoriales que observan a la hora de comprar el producto.

PREFERENCIA DE SABOR

= Mora ®Fresa ®mDurazno = Guadbana ®Vainilla ®=Sandia ®mLdcuma = Maracuya

Figura 6.-

Preferencia de sabor de la muestra objeto
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Respecto a los aspectos de compra el 39% de los encuestados adquieren el producto
en base al valor nutricional, el 31% compra conforme al precio, el 17% prefiere basarse
en la marca debido a la familiaridad y el 13% considera las caracteristicas sensoriales
que presenta el producto. Seguin Martinez y Quilapanta (2017) el consumidor basa
su experiencia de compra a partir de indicadores que permiten satisfacer sus

motivaciones de adquisicidn ya sea por conveniencia o practicidad.

ATRIBUTOS DE COMPRA

m Valor nutricional mPrecio m Marca Caracteristicas sensoriales

Figura 7.-
Atributos del producto para la compra

Para los encuestados los aspectos mas importantes del producto son el sabor que cuenta
con un 68% y la textura con un 26% las cuales estan asociadas al sentido del gusto y

la sensibilidad de percepcién que tienen los consumidores al adquirir el alimento.

ASPECTOS DEL PRODUCTO

m Sabor mColor mTextura Aroma

Figura 8.-

Caracteristicas sensoriales consideradas en el producto por los encuestados
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Para el 70% de los encuestados el ingrediente adicional que podria estar en el yogurt
seria la pulpa de fruta, seguido de concentrado de fruta con un 16% y un 13% con
saborizantes naturales debido a que permiten que el producto tenga un sabor mas
pronunciado que ayude en la aceptabilidad comercial. De igual forma la adicion de

pulpa sera un sustituto de colorantes y saborizantes artificiales.

INGREDIENTE ADICIONAL PARA EL YOGURT

m Saborizantes artificiales ®m Saborizantes naturales = Pulpa de fruta = Concentrado de fruta

Figura 9.-
Ingrediente adicional para el producto

Para el 31% y 28% de los encuestados la adicidn de pulpa de fruta permite aumentar
el aporte nutricional y mejorar la digestion, mientras que el 22% y 19% concuerdan en
que ayuda a disminuir el uso de saborizantes artificiales y mejora las caracteristicas

sensoriales debido a que la pulpa de fruta se considera una alternativa saludable.

BENEFICIOS

Mejora las caracteristicas sensoriales..
Evita el uso de saborizantes artificiales
Mayor aporte nutricional
Mejora la digestion

0,00 500 10,00 1500 20,00 2500 30,00 35,00

Mejora las

Evita el uso de P
caracteristicas

Mayor aporte saborizantes

Mejora la digestion

nutricional e sensoriales del
artificiales
producto
| m RESPUESTAS 27,97 30,69 22,28 19,06

Figura 10.-

Beneficios obtenidos a partir de la adicion de pulpa de fruta
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La presentacion preferida para el producto con un 69% fue de 250 gramos debido a la
practicidad para llevar que tiene el envase ya que cabe perfectamente en maletas,
carteras o puede tenerse en mano, aunque el 13% opta por una presentacion de 1 litro

para no realizar una segunda compra.

PRESENTACION PREFERIDA

m100 mL m250 mL ®™m500 mL 1000 mL

Figura 11.-
Tipo de presentacion del producto

El 76% prefiere que el producto sea comercializado en botellas plasticas, usadas
comunmente en productos lacteos, el 12% y 11% prefiere envases de vidrio o funda.
Para la industria es preferible emplear envases de plastico que no afecten la calidad del

producto, la rentabilidad de produccion y comercializacion (Juarez, 2022).

TIPO DE ENVASE

m Botella de vidrio  m Botella de plastico = Funda Tarrina de pléastico

Figura 12.-

Tipo de envase para el producto
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El 41% de los encuestados prefieren adquirir el producto en supermercados mientras
que el 40% compra en tiendas de barrio debido a la cercania que tiene a su domicilio,

en tanto que el 15% lo obtiene en minimarkets que cuenta su localidad.

ESTABLECIMIENTO PREFERIDO DE COMPRA

m Tienda de barrio  ®m Minimarket = Supermercados Panaderias

Figura 13.-
Establecimientos de preferencia de compra

En cuanto al precio el 43% de los encuestados estan dispuestos a pagar por un yogurt
de 250 gramos un valor entre $0.96-$1.10 centavos y el 32% pagaria un valor entre
$0.86-$0.95 centavos. Entre los precios con mayor puntuacion el yogurt podra

competir con productos que puedan tener valores mas altos.

PRECIO DEL YOGURT

H$0.65-$0.75 ®$0.76-$0.85 = $0.86-$0.95 $0.96-$1.10

Figura 14.-

Precios considerados para el producto
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Sobre la intencidén de compra el 98% cuenta con buena disponibilidad de adquisicion
mientras que el 2% no esta interesada en obtener el yogurt debido a la desconfianza
que es comun cuando se introduce un nuevo producto al mercado. ademas, que puede
influenciar su percepcion al pensar que las caracteristicas sensoriales del producto

pueden ser diferentes a las comunes que presenta un yogurt de marca familiar.

INTENCION DE COMPRA

mSi mNo

Figura 15.-
Intencion de compra de la muestra objeto

El 51% de los encuestados prefiere obtener informacién o conocimiento acerca del
producto por medio de puntos de promocién en supermercados mientras que el 47%
opta por informarse a través de las redes sociales debido a la facilidad que tiene la
publicidad digital en la actualidad.

MEDIO DE PROMOCION

® Redes sociales ®mRadio  mPeriodico Puntos de promocion en supermercados

Figura 16.-

Medio de comunicacién del producto
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3.1.3.2. Correlacion estadistica de las variables

Para obtener una mejor informacién del estudio de mercado se realiz6 correlaciones
entre variables considerando aspectos demogréaficos, geogréaficos, psicograficos y

conductales de la muestra encuestada.

Se realiz6 una correlacion entre el género, edad y regularidad de consumo de yogurt,
siendo la poblacion femenina las sobresalientes en cuento al consumo de yogurt con
un 31.68% en una frecuencia de consumo de 1 a 2 veces a la semana frente a un 22.28%
correspondiente a los hombres, de igual forma el 15.34% de mujeres consume 3 a 4
veces al mes mientras que en hombres solo el 8.91% lo adquieren la misma frecuencia.
Segun estudios cientificos se ha demostrado que las mujeres son las mayores
consumidoras de leche y productos lacteos como el yogurt debido a que lo consideran
como un alimento de primera necesidad para su hogar, aunque también esta asociado
a que el género femenino la incorpora a su alimentacion por recomendacion de
nutricionistas ya que ayuda a mejorar su dieta y estilo de vida ademas que se adquiere
con fines estéticos (Valero et al, 2020). En cuenta al consumo de yogurt o derivados
lacteos en los hombres es relativamente menor que el sexo opuesto dado a que su
alimentacion esta mayormente centrada en la introduccion de alimentos o productos
carnicos, no obstante, en el caso de hombres deportistas el consumo del producto es
considerable debido a la disposicion de minerales y vitaminas de facil absorcién que

ayudan a la salud 6sea y muscular (Portinari, 2017).

En relacion a la edad, se aprecia que el yogurt tiene mayor consumo entre los 12 a 59
afos, tanto para hombres como mujeres; esta apreciacion se debe a que el yogurt en
los ultimos afios ha sido catalogado como un producto funcional y tradicional cuyo
consumo se relaciona con un menor riesgo de padecer enfermedades crénicas como el
sindrome metabdlico, problemas cardiovasculares, cancer colorrectal y de vejiga al
prevenir la formacion de tumores. Estos efectos estan directamente relacionados a su
capacidad prebidtica y probiotica ya que ciertas lineas de produccién adicionan
“microorganismos vivos” que permanecen activos en el intestino y que, por otra parte,
estimulan el crecimiento de microorganismos benéficos catalogados como microbiota,
que equilibran los procesos metabolicos y protegen al tracto gastrointestinal de

enfermedades o trastornos (Fava, 2020). Cabe mencionar que los adultos mayores de
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60 afios a mas edad que fueron encuestados también adquieren el producto debido a es
un alimento que no presenta problemas de masticacion y es de facil deglucion, sin
embargo, su mayor beneficio es que la lactosa esta parcialmente hidrolizada
permitiendo que sea digerible y que sea una opcion de consumo para las personas
intolerantes a la lactosa y personas mayores debido a que su asimilacion disminuye
con la edad, por lo que la EFSA (Agencia Europea de Seguridad Alimentaria) asegura
que el yogurt es la mejor opcion para personas con intolerancia y que puede ser

consumida por cualquier edad (Babio, Sanchez y Salas, 2017).

En relacion al sabor de preferencia del producto se visualiza que en todos los intervalos
de edad el yogurt de mora es el que tiene mayor votacion con un 61% seguido del de
frutilla'y durazno. Esta preferencia se debe a que el sabor es levemente &cido, su textura
es aceptable y su dulzor es ligero, lo que hace que el consumidor tenga familiarizado
el producto a sus gustos. De acuerdo a la demanda de yogurt en Ecuador, las empresas
se basan en estos tres sabores debido que tienen una alta importancia econémica actual
y potencial e incluso las frutas cuentan con una buena disposicién de compra, de igual
forma, la mayoria de las industrias lacteas se encuentran en la region Interandina donde
se cultiva las frutas requeridas lo cual hace una tarea mas flexible la adquisicion de la

materia prima para la transformacion de la misma en el producto final (Torres, 2018).

Por otra parte, respecto al establecimiento preferencial de compra, el 41% conformado
por amas de casa, servidores publicos y privados lo consiguen en supermercados y el
40% constituido por estudiantes y comerciantes prefieren adquirir el producto en
tiendas de barrio cercanas. La alta adquisicion de compra en los diferentes
establecimientos genera que el producto tenga que ser cambiado en las perchas hasta
tres veces por semana ya que, segin cadenas de supermercados, el pais consume mas
de 730 toneladas al mes lo que provoca que la demanday los puntos de venta aumenten
siendo asi considerados panaderias y minimarkets como establecimientos de
distribucion (Reyes, 2014). También se puede mencionar que en la mayoria de casos
que eligen comprar el producto en supermercados, se debe a que se encuentra una gran
variedad de yogures haciendo que se satisfaga las preferencias de cada consumidor, no
obstante, los compradores a la hora de elegir el producto, dirigen su atencidn al precio,
al valor nutricional, a la marca y a las caracteristicas sensoriales principalmente el

sabor, para determinar cual llevar a su hogar.
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Aungue la decision de compra esta atribuida a los ingresos del hogar y a las
preferencias, en la actualidad ha tomado una gran participacion la necesidad de
incorporar alimentos nutritivos que cumplan con beneficios especificos, permitiendo
que el mercado se expanda y busque nuevos productos alternativos que satisfagan las
necesidades del consumidor. Es por ello que la introduccion de yogures saborizados
con pulpa de fruta presentada tuvo una gran aceptacién, tomando en cuenta que la
intencion de compra de los encuestados fue del 98% debido al enfoque benéfico
atribuido, principalmente a nivel nutricional y su gran aporte de vitaminas y minerales,
y que también se considera un precio de compra para un yogurt personal de 250 gramos
entre $0.95 a $1.10 centavos, lo cual es un valor sostenible para la elaboracién del
producto tomando en consideracion los materiales e insumos que se requiere para su
produccion y que se considera un precio justo en relacion a los productos similares que
estdn en mercado, ademas que prefieren como envase una botella de plastico
(polipropileno) que es empleada a nivel industrial debido a su resistencia, versatilidad
y gran contencién de liquidos (Méndez, 2022).

3.1.4. Andlisis del macro entorno

Para realizar una planeacion estratégica de la implementacion de la microempresa a
futuro se realizé un andlisis PESTEL considerando factores politicos, econémicos,
sociales, tecnoldgicos, eclégicos y legales en funcion del proyecto que se describen a

continuacion.

3.1.4.1. Factores que afectan el mercado
Factores politicos

El Ecuador se define como un estado constitucional soberano, democrético,
independiente, pluricultural y laica regulada por la Constitucién de la Republica de
Ecuador que tiene como objetivo garantizar el cumplimiento de los derechos del buen
vivir considerando el derecho de la alimentacion como prioridad y el fomento de la
produccion nacional y la competencia justa. De esta forma en el sector lacteo
conformado mayormente por productores micro, pequefios y medianos a través de la

Ley Orgénica del Régimen de la Soberania Alimentaria procura eliminar las
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importaciones de alimentos y prohibir productos que no cumplan con normas de

calidad y produccion (Camparia, Aguilar y Granja, 2021).

En los ultimos afios el mercado nacional respecto a la industria lactea se ha visto
afectada por el empleo de lactosuero en sus productos dando como consecuencia un
devalu6 del valor de la leche y una disminucién de compra de la materia prima a
ganaderos. A partir del Acuerdo Ministerial N°177 se ha podido eliminar el uso del
subproducto proveniente de quesos y con ello se han planteado a través de entidades
reguladoras como el ARCSA y MAG politicas de proteccion de productos lacteos
como el yogurt, que fortalezcan la regulacion y vigilancia de la cadena lactea desde la
recepcion de la materia prima hasta su comercializacién con lo que se garantice
parametros como inocuidad, calidad y nutricidn, evitando publicidad engafiosa y el

consumo de productos que incluyen otros ingredientes no permitidos (ARCSA, 2021).

En base a las Normas Técnicas Ecuatorianas (NTE) que describen los requisitos que
debe cumplir las bebidas fermentadas lacteas y el Decreto No. 068 del Gobierno
Nacional que potencia la competitividad equitativa, han permitido que emprendedores
y artesanos se beneficien y puedan obtener certificados sanitarios para sus negocios,
gracias a ello la produccion y consumo del producto han incrementado en un 16%
especificamente en yogures saborizados y yogurt natural que tienen mayor demanda
comercial (ARCSA, 2021).

Factores economicos y legales

La economia dolarizada de Ecuador ha permitido controlar la inflacion de cierta forma,
aunque actualmente el indice de Precios al Consumidor (IPC) se ha elevado hasta
alcanzar un 3.38% debido a que nueve de los doce productos que componen la cesta
han incrementado su valor. Segun datos del INEC 2022, el costo de la canasta basica
familiar compuesta por 75 productos equivale a $735,15, mientras que el ingreso
promedio de los hogares esta alrededor de $793,33 quedando como excedente USD
58,19. De igual forma una canasta vital de 73 productos equivale a $522,70 la cual
tiene un valor mayor al salario basico de $425 al mes haciendo que los consumidores
pongan como prioridad alimentos como cereales, carnicos, lacteos y otros insumos del
hogar y de aseo personal (Vera, 2022) & (Coba, 2022).
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De acuerdo a las estadisticas publicadas por el Banco Central del Ecuador (BCE) se
evidencia una tendencia de consumo de productos derivados de la leche teniendo una
participacion aproximada del 3.7% del total de las industrias manufactureras. Segun la
Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria Continua (ESPAC), la cadena de
produccidn lactea interna se consume casi en un 100% del cual el 12.86% se atribuye
al yogurt con una productividad mayor de 1.675,1 unidades. A través de las
disposiciones legales en funcion del articulos y acuerdos ministeriales se ha permitido
asegurar la sostenibilidad del sector lechero reforzando los controles de calidad, acceso
al mercado, competencia y precios justos que permitan elaborar derivados lacteos de
buena calidad e inocuidad (Campafia y Aguilar, 2021). Con el salario digno que
establece el Gobierno se visualiza una estabilidad de los costos de los productos que
garantice los ingresos necesarios en un hogar y con ello permita que los consumidores

puedan acceder a productos como yogures saborizados (Buerno, 2021).
Factores sociales

La biodiversidad en el pais hace que en cada region haya diferencias y similitudes
sociales permitiendo que el mercado comercial se deba acoplar a cada una de las
necesidades de cada sector. Si bien en la region sierra se produce y concentra la
mayoria de la industria lactea, el consumo de yogurt es relativamente significativo a
nivel nacional tanto en el género femenino como masculino. El yogurt se ha
constituido como un alimento beneficioso incluido en dietas o incorporado de forma
permanente dentro de la alimentacion; por ello los consumidores han buscado nuevas
formas de consumirlo mediante la adicion de ingredientes adicionales que

complementen el alimento y que brinden nutrientes (Hurtado, 2017).

La tendencia por consumir alimentos nutricionales ha ampliado la demanda de
productos saludables, por ello los yogures saborizados con pulpa de fruta tendran una
buena aceptacion en el mercado principalmente por compradores que buscan reducir

los aditivos quimicos como saborizantes, que poseen los productos industriales.
Factores tecnoldgicos

La evolucién de la tecnologia ha hecho de la produccién de alimentos procesados una

tarea mas facil la, en el caso de la produccion de yogurt ha permitido mejorar la calidad
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del producto mediante la optimizacion de recursos y procesos dando como resultado
mayores rendimientos y la facilidad de ofrecer un producto con valor agregado,
creando una ventaja competitiva frente al mercado en constante cambio (Perea y
Santana, 2010). En el pais, los emprendimientos que surgen pueden ser financiados a
través de créditos por entidades del estado y mediante el financiamiento colaborativo
o “crowdfunding” para impulsar sus negocios, aunque en Ecuador esta modalidad es
empleado solamente en un 2% es una buena estrategia para obtener recursos

economicos (Crowdfunding, 2021).

En el pais las macro y microempresas destinadas a la elaboracion de productos
derivados lacteo tienen una constante sostenibilidad econémica gracias a la
disponibilidad y acceso a la tecnologia que esta al alcance de la poblacion, generando
yogures artesanales o completamente industrializados, pero con estandares altos de
calidad que rigen las entidades reguladoras a través de la normativa pertinente,

maultiples beneficios nutritivos y rentabilidad de produccion.
Factores ecologicos

La constitucion politica de la Republica de Ecuador a través del articulo 14 reconoce
el derecho a un ambiente sano y ecologicamente equilibrado por ende las industrias
lacteas deben basarse en las regulaciones que evite la contaminacion del ecosistema y
de los recursos principalmente el agua y el suelo. Los residuos obtenidos en cada lote
deberan ser eliminados con procesos intermedios que no generen resultados
problematicos, es por ello que se aplica las buenas normas de manufactura para
prevenir efectos nocivos en el medio ambiente y multas sumamente altas para las

empresas (Isaza, 2012).

3.1.5. Analisis PORTER

El modelo desarrollado por Michael Porter describe cinco fuerzas competitivas del
mercado que permiten evaluar el desempefio y las estrategias competitivas que debera
tener la empresa entrante a nivel meso-sector o industrial. Para determinar los
oportunidades y amenazas que tendra la microempresa frente al mercado competitivo
se realizd un analisis de cada aspecto tomando en consideracion las empresas
nacionales existentes, las lineas de produccién de yogurt ya desarrollados y las

preferencias actuales de los consumidores (Nifio, 2020).

55



Tabla 4.-

5 Fuerzas de Porter

Aspecto Analisis Nivel
La decisién de compra de los futuros consumidores
Poder de estd influenciada por factores intrinsecos (valor
negociacion de nutricional) y extrinsecos (precio, marca), ademas de Alto
consumidores la persuasion comercial a través de estrategias de
comunicacion.
La disponibilidad y el acceso de la materia prima para
Poder de elaborar yogurt generan una competicion entre
negociacion de proveedores aunque la seleccion y los tratos realizados Medio
proveedores posteriormente con el abastecedor se tomaran en
relacion a la calidad y precio de insumos disponibles.
El mercado estd saturado de marcas de yogurt
tradicionales sin embargo la innovacion del producto
Amenaza de nuevos serd una ventaja competitiva que posibilitaria la
competidores aceptacion del consumidor. Los inicios de nuevos
entrantes emprendimientos tienen tambaleos, pero que con el Medio
valor agregado dado al producto pueden permitir su
sostenibilidad.
Las preferencias de los consumidores cambian
Amenaza de constantemente por ende los yogures pueden verse
productos sustitutos reemplazadas por bebidas de leche, bebidas Alta
saborizadas, leches de soya, coco, almendras, etc.
Existen muchas empresas dedicadas a la produccion
de yogurt, sin embargo, la empresa Toni es
considerada como el lider ya que destaca por su
Rivalidad entre enfoque en el uso de cepas probidticas benéficas para Alta

competidores

la flora intestinal ayudandola a posicionarse en el
mercado y permitiendo crear familiaridad con el
cliente.

Fuente: Autor
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3.2. Estudio técnico del proyecto

3.2.1. Localizacion

La localizacion tiene una influencia directa sobre el éxito o fracaso de la empresa es
por ello que, mediante criterios econdmicos, estratégicos e institucionales se determina
la rentabilidad del proyecto. Valhonrat y Corominas (1991) mencionan que la
localizacion se establece mediante modelos de evaluacion cuantitativos y cualitativos

y un analisis multicriterio considerandos aspectos fisicos y geogréaficos y a partir de

ellos se toma la decision de establecer la empresa en el sector seleccionado.

La ubicacion de la microempresa se encuentra establecida en la provincia de Cotopaxi
canton Latacunga. El establecimiento del proyecto en el area se debe a motivos
personales debido a que los terrenos disponibles son propiedad familiar y cuentan con

una pequefia infraestructura que puede ser acondicionada para la instalacion de la

microempresa productora de yogures saborizados con pulpa natural.
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Mapa de la ubicacion del canton Latacunga en Cotopaxi

Fuente: (Tapia, 2010)
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3.2.1.1. Método de evaluacion cualitativo

Para la localizacion de la microempresa se considerd dos ubicaciones, una al sur en el

Barrio Tapalan y otra al norte del canton en el sector Patutan. Para elegir entre las dos

ubicaciones se aplico el método cualitativo por puntos permitiendo generar un analisis

mas técnico, determinando los factores con mayor relevancia o peso que ayuden a fijar

la localizacién de la microempresa, que se describen a continuacion.

Tabla 5.-

Matriz de evaluacion de los factores que influyen en la localizacion

Factor Peso Latacunga, Barrio Latacunga, sector
Tapalana lkmdela  Patutdn Panamericana
v Panamericana Sur Km 331

Calificacion  Valor Calificacion Valor

Vias de 13% 8 1.2 7 1.0

comunicacion

Cercania a los 22% 8 1.5 7 1.0

clientes

Cercania  del 10% 9 1.5 8 1.5

mercado

Cercania  de 20% 10 1.6 8 1.5

proveedores

Disponibilidad 17% 9 1.7 9 2.0

de mano de

obra

Disponibilidad 18% 10 1.7 10 1.5

de  servicios

béasicos

TOTALES 100% 9.2 8.5

Fuente: Autor
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Segun se observa en la Tabla 5 la validacion de la ubicacion 1 tuvo una ponderacion
de 9.2/10 mientras la ubicacion 2 tuvo un valor de 8.5/10, con lo que se corrobora que
el sector identificado en el sur de la ciudad para la localizacion de la microempresa es
mas adecuado debido a criterios estratégicos, ya que el terreno predispuesto cuenta con
todos los servicios basicos necesarios, ademas que tiene una disponibilidad de materia
prima, insumos, mano de obra y multiples fuentes de abastecimiento donde se puede

negociar precios de insumos con proveedores para obtener una mayor rentabilidad.
3.2.1.2. Macro localizacion

La microempresa estara ubicada en la provincia de Cotopaxi, en el cantdn Latacunga
debido a que se considera un punto estratégico que se encuentra entre Tungurahua y
Quito, provincias con mayor produccion de leche, facilitando asi la disponibilidad y la
obtencién de materia prima de buena calidad, cuenta con vias de acceso y
comunicacion. El sector se encuentra cercano la Panamericana Sur de Latacunga
proporciona una mayor cercania a mercados aledafios de los cantones Salcedo, Pujili
y Saquisili, ampliando los medios y costos de transporte a las diferentes fuentes de

abastecimiento.

3.2.1.3. Micro localizacion

arqu
944580,-78.603096

Figura 18.-
Localizacion de la planta productora de yogurt saborizados con pulpa de fruta

Fuente: Google Maps
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La localizacion de la planta en el Barrio Tapalan perteneciente a la Parroquia Ignacio
Flores cuenta con una infraestructura de 20 m? con disponibilidad de agua, energia y
otros servicios basicos necesarios para la instalacion de la microempresa. Actualmente,
el sector es constantemente transitado debido a que se considera una ruta secundaria
para conectar con la Panamericana Norte-Sur de la ciudad, posibilitando la distribucion
y comercializacion del producto sin contratiempos preservando la calidad del mismo

hacia los distintos puntos de venta.

3.2.2. Capacidad de produccion

Para determinar la capacidad de produccion se utiliz6 los resultados obtenidos en las
encuestas realizadas a la poblacion objeto, principalmente la frecuencia de consumo y

la intencion de compra.

Al tener una intencion de compra del 98% y tomando como referencia la frecuencia
de consumo mensual de 4 envases de yogures se obtuvo una produccion mensual de
195 284 botellas de 250 gramos.

Producto: Yogurt saborizado con pulpa de fruta

Mercado objeto: Poblacion de canton Latacunga comprendidos entre 12 a 75 afios
Poblacion proyectada para el 2022: 205 624 habitantes

Poblacion objeto: 49 818 habitantes

Poblacion que comprara el producto (98%): 48 821

Frecuencia de consumo: 1-2 veces a la semana (54% =105 453)

Produccion unidad/mensual: 48 880 litros/mensual - 195 284 envases
Produccion unidad/semanal: 12 220 litros/ semanal - 48 821 envases
Produccion unidad/diario: 1 743 litros/dia - 6 974 envases

Produccion en 8 horas: 581 litros/dia - 2 325 envases

60



La produccion que se describe es necesaria para abastecer todo el mercado objetivo;
diariamente se necesitara de 1 743 litros para elaborar 6 974 envases de yogurt debido
a la frecuencia de consumo semanalmente que fue considerada, generando una alta

demanda comercial del producto.

3.2.3. Tamafio del proyecto en relacién a la demanda

La estimacion d6ptima de la microempresa Lacteos Tapia S.A., iniciard con una
produccion de 255 litros de leche diarios para la elaboracion del producto dando un
total de 1 020 envases de yogurt de 250 gramos para el consumo y una participacion

en el mercado de 18.40% que cubrira la demanda comercial.

Para la produccién mensual se considero 24 dias laborales.

Producion mensual = envase diarios * dias laborales

Produciéon mensual = 1 020 = 24 dias

Producion mensual = 24 480 envases/mes
3.2.4. Ingenieria del proyecto

A continuacion, se describe las etapas de elaboracion del yogurt.

Descripcion del proceso

Recepcion: La materia prima e insumos como leche, mora, azlcar, leche en polvo y
fermento fueron recolectados en envases. Para la leche se realizé pruebas de andén

(Tabla 14) para verificar su calidad e inocuidad.

Filtrado y pesado: Para separar elementos extrafios de la materia prima, se cold la
leche con un cernidor o filtro limpio. Para el azlcar, leche en polvo y fermento se

empled una balanza para obtener los pesos definidos para la formulacion.

Calentamiento: Para mejorar la consistencia del producto se adiciond leche en polvo

a una temperatura de 40-50°C.

Pasteurizacion: La leche fue puesta en una olla de acero inoxidable para calentarla a

una temperatura de 85°C durante 15 minutos; antes de que la leche llegue a la
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temperatura de pasteurizacion se agrega la mitad del azlOcar requerido en la

formulacion.

Enfriado: Al terminar la pasteurizacion se enfria la leche hasta los 45°C, temperatura

Optima para el desarrollo del cultivo.

Inoculacion: Se agregd 3% de fermento liofilizado por parada o segun las indicaciones

del fabricante.

Incubado: La mezcla se introduce en una incubadora y se mantiene una 42°C durante
4 a 6 horas. Cada 30 minutos o 1 hora se toma lectura de su pH, si este llega a 4.3 se

corta el proceso de fermentacion para evitar un desuerado y no perjudicar la textura.

Enfriado: El producto se lleva a una camara de frio hasta que llegue a una temperatura
de 10°C para proceder a la siguiente etapa.

Preparacion de la fruta: La mora es lavada para que las impurezas adheridas salgan,
se saca los peddnculos. La fruta se escalda por 3 a 5 minutos a 92°C, se licua y cierne
las semillas. Se pasteuriza por 70°C durante 5 minutos y se procede a enfriar para

ocuparla posteriormente.

Batido: Se realiza un batido del producto de forma suave alrededor de 5 a 10 minutos
a 20°C para que el coagulo se rompa y obtener la textura deseada, acorde al yogurt
antes de su envasado. La otra mitad del azucar es afiadida con agua en una proporcion
2:1, también se agrega la pulpa de fruta que sera el saborizante y colorante natural del

producto. Finalmente se adiciona el sorbato de potasio como estabilizante.

Envasado: El producto terminado se envasa rapidamente a los contenedores plasticos

limpios y desinfectados previamente.

Almacenamiento: El producto terminado se almacena a en una camara fria o vitrinas

frigorificas a una temperatura de 4°C.
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Fuente: (Guevara y Mariscal, 2011)
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3.2.5. Disefio experimental (Analisis sensorial)

Para la determinacion del mejor tratamiento se aplico un disefio experimental factorial
2k dando como resultado cuatro tratamientos que fueron sometidos a una evaluacion
sensorial a un panel de catadores semi entrenados, identificando el yogurt con mayor

aceptacion mediante una hoja de catacion (Anexo G).

K1

Nivel 1: 10% pulpa de mora Nivel 2: 15% pulpa de mora
K2

Nivel 1: 3% azlcar Nivel 2: 5% azlcar

Tratamientos realizados con los porcentajes de pulpa de mora y azlcar en el yogurt

A B TRATAMIENTOS

- - 10% pulpa 3% azlcar 1)

+ - de mora 5% azlcar a

- + 15% pulpa 3% azUcar b

+ + de mora 5% azlcar ab
Tabla 6.-

Promedio del analisis sensorial de los cuatro tratamientos aplicados de yogurt

Tratamientos | Sabor | Color | Olor | Textura | Aceptabilidad | Promedio
T1 2,6 2,1 2,0 2,5 2,1 2,26
T2 1,8 2,0 1,9 2,1 19 1,94
T3 3,3 2,1 2,3 2,7 2,9 2,66
T4 1,9 1,7 1,9 19 1,7 1,82

Nota: Los tratamientos fueron evaluados en una escala hedonica de 5 puntos siendo 1: “me
gusta mucho”, 2: “me gusta”, 3: “no me gusta ni me disgusta”, 4: “me disgusta”, 5: “me

disgusta mucho”
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Los cuatro tratamientos fueron sometidos a una evaluacion sensorial a un panel de 15
catadores semi entrenados, dando como resultado que la muestra 4 es la mejor debido
a que el promedio fue de 1.82, que conforme a la escala hedonica esta entre “me gusta
mucho” y “me gusta”. Considerando la Tabla 6, el tratamiento tuvo una mayor
aceptacion debido a que se emple6 el mayor porcentaje de azicar en su formulacion,
permitiendo que los catadores eligieran el yogurt con mayor dulzor que satisfaga sus
preferencias ya que asocian al producto como un alimento dulce y que por
consiguiente, en los tratamientos 1 y 3 al tener el porcentaje menor de azlcar en su
elaboracion fueron rechazados puesto que sobresale el sabor &cido de la pulpa de mora,

haciendo que su aceptabilidad sea ligeramente baja.
3.2.5.1. Analisis ANOVA de los parametros sensoriales

Los resultados obtenidos del analisis sensorial fueron introducidos al programa
Statgraphics 18 donde se obtuvo Tablas Anova de cada caracteristica descrita,
determinando asi el mejor tratamiento que tendra aceptacién por el futuro consumidor.

Para cada analisis se considerd las siguientes hipotesis:
Hipdtesis
Hipdtesis nula (Ho)

El porcentaje de pulpa de moray azucar en la formulacion de yogurt bebible no influira

en las caracteristicas sensoriales del producto.
Hipdtesis alternativa (Ha)

El porcentaje de pulpa de mora y azdcar en la formulacion de yogurt bebible influira

en las caracteristicas sensoriales del producto.
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Analisis de Varianza para Color

Tabla 7.-

Analisis Anova para color

Fuente Suma de Cuadrados | Gl |Cuadrado Medio| Razdn-F |Valor-P
A:Factor_A pulpa 1,35 1 1,35 3,85 |0,0564
de fruta
B:Factor_B _azlcar 1,35 1 1,35 3,85 |0,0564
AB 0,816667 1 0,816667 2,33 |0,1346
Error total 14,7333 42 0,350794
Total (corr.) 30,85 59

Para el color como parametro de evaluacion se acepta la hipdtesis nula debido a que

como se describe en la Tabla 7 el valor-p es mayor que 0.05, por tanto, el porcentaje

de pulpa y azlcar incluidos en la formulacién no influyen en el color de los

tratamientos debido que los catadores consideran que la tonalidad entre muestras fue

levemente diferente y la tonalidad estaba acorde a la pulpa de mora.

Andlisis de Varianza para Olor

Tabla 8.-

Analisis Anova para olor

Fuente Suma de Cuadrados | Gl |Cuadrado Medio| Razon-F |Valor-P
A:Factor_A pulpa (0,0 1 0,0 0,00 1,0000
de fruta
B:Factor B azucar |1,66667 1 1,66667 4,35 0,0416
AB 0,6 1 0,6 1,57 0,2161
Error total 21,4667 56 |0,383333
Total (corr.) 23,7333 59
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Pruebas de comparacion de Multiple Rangos

Factor_B_azUcar Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
3 30 2,2 0,117514 |X

5 30 2,26667 |0,117514 |X

Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites

3-5 0,0666667 0,332919

Analisis de Varianza para Textura

Tabla 9.-

Analisis Anova para textura

Fuente Suma de Cuadrados | Gl |Cuadrado Medio| Razon-F |Valor-P
A:Factor_A pulpa (0,15 1 0,15 0,28 0,5980
B:Factor B azucar |2,81667 1 2,81667 5,28 0,0253
AB 1,35 1 1,35 2,53 0,1172
Error total 29,8667 56 |0,533333
Total (corr.) 34,1833 59
Pruebas de comparacion de Multiple Rangos
Factor_A_azlcar Casos |Media LS Sigma LS |Grupos Homogéneos
3 30 2,23333 0,133333 |X
5 30 2,33333 0,133333 |X
Contraste |Sig. |Diferencia +/- Limites
3-5 * 0,1 0,377735

* indica una diferencia significativa.

En cuanto al olor y textura hay una diferencia significativa en el factor B que

corresponde al porcentaje de azUcar, es decir, que la cantidad de azucar influye en las

caracteristicas sensoriales. Esto se debe a que el cultivo de bacterias vivas activas en

la leche emplea el aziicar como un sustituto de sustrato para seguir con el proceso de
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fermentacion, permitiendo que el aroma se acentue y se vuelva levemente acido en los
primeros dias y la textura se torne ligera; en el caso de los tratamientos realizados, al
aplicar una dilucion agua: azucar, la textura se torna semiliquida, ajustandose al
producto establecido (Meyer, Medina y Dahi, 2019). Por otra parte, otras posibles
causas que puede afectar el olor son los tiempos de enfriamiento largos, el
almacenamiento a temperaturas altas y empleo de los mismos cultivos generando una
acidificacion fuerte, por lo que se debe ajustar estos parametros al proceso, ademas

que se debe controlar la agitacion y temperatura de incubacion para que la textura final

sea la adecuada (Wdrth, 2017).

Analisis de Varianza para Sabor y Aceptabilidad

Tabla 10.-

Analisis Anova para sabor

Fuente Suma de Cuadrados | Gl |Cuadrado Medio| Razdn-F |Valor-P
A:Factor_A pulpa |1,35 1 1,35 2,02 0,1610
de fruta
B:Factor_B_azlcar (25,35 1 25,35 37,89 0,0000
AB 2,81667 1 2,81667 4,21 0,0449
Error total 37,4667 56 |0,669048
Total (corr.) 66,9833 59
Tabla 11.-

Anélisis Anova para aceptabilidad

Fuente Suma de Cuadrados | Gl |Cuadrado Medio| Razén-F |Valor-P
A:Factor_A pulpa |2,4 1 2,4 5,25 0,0257
de fruta
B:Factor_B_azucar |6,66667 1 6,66667 14,58 0,0003
AB 4,26667 1 |4,26667 9,33 0,0034
Error total 25,6 56 |0,457143
Total (corr.) 38,9333 59
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Respecto al sabor y aceptabilidad se observa que la interaccion entre los dos factores
incluidos en la formulacién influye en las caracteristicas sensoriales ya que tanto el
porcentaje de pulpa de fruta como el de aztcar cumplen un papel fundamental en las
cualidades organolépticas del yogurt. Considerando que los catadores se guian por el
sabor dulce que pretende tener el producto habra una aceptacion del yogurt que cumpla
las expectativas para llegar a tener una intencion de compra cuando se encuentre en el
mercado.

La variacion entre el porcentaje de pulpa de moray el azticar permite que el sabor final
del yogurt sea diferente y que en unos tratamientos sobresalga uno o predomine otra,
dando un sabor &cido si la cantidad de pulpa es mayor y un sabor dulce si la proporcién
de azlcar es alta y viceversa. Por tanto, el tratamiento con mayor aceptacion fue la

muestra 4 debido a los porcentajes de azucar y pulpa que contienen en su formulacion.

Prueba de comparacion de Mdltiples Rangos

x A*B
o /CME
[Y.j—.j| > qr, a; gle o
Y.j—.j| > 2.84 0'457—0 254
J—-j : g =0
TRATAMIENTOS T4 T2 T1 T3 Valor de
Tukey
13 14 16 22
T4 1,3 0,1 0,3 0,9
T2 14 0.2 08
T1 16 06
T3 22

El tratamiento mas significativo es el T4 (15% pulpa: 5% azlcar) debido a que la
interaccion entre ambos factores es el mas preferido por los catadores puesto que las
caracteristicas sensoriales tuvieron mayor puntuacion, principalmente en la
aceptacion. Por tanto, la formulacion cuatro fue la ganadora y sera aplicada para el

analisis preferencial.
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3.2.6. Analisis preferencial

A partir de la eleccion del mejor tratamiento se realiz6 un analisis preferencial con un
panel de 20 catadores semi-entrenados para determinar si los consumidores percibiran
una diferencia o no del producto desarrollado, comparandolo con un yogurt comercial.
En este caso se aplico una prueba de comparacion pareada de dos colas por triplicado
(Anexo H—-ANEXO 1), obteniendo 60 respuestas totales. A cada catador se le entregd
tres parejas de yogurt de cada tipo (1 comercial y 1 desarrollado) las cuales fueron

codificadas con nimeros aleatorios de 3 digitos.
Para cada cata realizada se tomé en consideracion los siguientes pasos:

1) Probar el primer par de yogures presentados, enjaguandose la boca con agua entre
muestra y muestra para evitar errores.

2) Marcar con una x la diferencia o igualdad entre las dos muestras presentadas.

3) Realizar un comentario sobre los productos evaluados si es el caso.

4) Repetir el mismo procedimiento con los siguientes pares de muestra.
Tabla 12.-

Datos obtenidos de la prueba de comparacion pareada de dos colas

Resultados obtenidas

Muestras evaluadas Yogurt bebibles con saborizantes diferentes
Cantidad de jueces 20

% Hombres 45%

% Mujeres 55%

Rango de edades 20 — 27 afos

Total de juicios 60

Juicios correctos 26

Juicios incorrectos 34

Probabilidad de azar 0.5

Nota: Los catadores fueron estudiantes de la FCIAL de sexto, séptimo y octavo

semestre.
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Con los resultados obtenidos por el anélisis de comparacion se aplico la prueba de Ji-

cuadrado (X?), para comparar las dos muestras evaluadas.

n = 60 (total de juicios)
Xi = 21 (juicios correctos)

p = 0.5 (probabilidad de azar)

v _ Xi—npl-05)
# T e (-p)

Xz — ([26 — 60 x 0.5] —0.5)% 135
P 60%x05%(1—05)

X%, =3.84 (gl = 1;a = 0.05)

P(x")

Al obtener que XZ,, > X2, se determind que a un nivel de confianza del 95% no

existe una diferencia significativa entre las muestras evaluadas puesto que los
catadores no fueron capaces de distinguir entre el yogurt comercial (bebida de yogurt
marca Toni) y el referencial (yogurt bebible de mora).
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Prueba de comparacién pareada

m Diferentes

m [guales

Figura 20.-
Juicios correctos e incorrectos del analisis preferencial

Segun la figura, el 57% de los catadores no observaron una diferencia significativa
entre las muestras evaluadas mientras que el 43% evidencié un contraste entre los
productos degustados que fueron reflejados a partir de los aspectos sensoriales de cada
uno. De acuerdo a un analisis discriminatorio descriptivo en una escala no estructurada
los catadores expresaron que el color no fue uniforme en la muestra desarrollada
mientras que en la comercial su tonalidad era homogénea, por otra parte, el sabor de
la muestra realizada fue mas acido por la pulpa de fruta a diferencia de la comercial
que era dulce. Bafios et al., (2014), afirma que los distintos puntos de vista de los
catadores se deben a la percepcion individual, es decir, a la interpretacion sensorial
que perciben a través de los estimulos captados por los sentidos u érganos receptores

periféricos que concluyen en una valoracion positiva o negativa sobre el producto.

En cuanto al porcentaje de catadores que no notaron la diferencia entre ambos
productos se puede adjudicar a que su juicio hacia las muestras fue espontaneo y que
la percepcion de las cualidades apreciadas fue la misma para ambas ya que la
intensidad para cada aspecto sensorial fue igualitaria dando como resultado una
evaluacion positiva. Este resultado es favorable para el producto puesto que se puede
asimilar una aceptacion del mercado por el futuro consumidor, aunque se debe tomar
en cuenta que la percepcion de los consumidores puede ser diferente que el de los

72



catadores, la cual va dirigido principalmente hacia el color, seguido el olor, textura,

sabor y finalmente por el sonido al ser ingerido (Lobos, Aguiar y Rios, 2015).

Formulacion para yogurt bebible

Tabla 13. _

Insumos empleados en la elaboracion de yogurt bebible de mora

MATERIA PRIMA PESO PORCENTAJE %
Leche cruda 262,65 kg 100%
Leche en polvo 6.38 kg 2.43%
Cultivo o fermento lactico 7.63¢ 3.00%
Azlcar 6.38 kg 2.43%
Pulpa de mora 19,70 kg 7,28%
Agua 1.63 kg 0,606%

Nota: Densidad de la leche: 1.030 — 1.033 kg/L

Balance de materiales para la elaboracion de yogurt

262,65 kg

leche/dia

, | Recepcion de la leche

250,44 kg leche

Enfriamiento

<
<«

Inoculacion

Fermentacion

0.01 kg fermento

lactico

255,720 kg

yogurt Envasado

262,65 kg

leche/dia
—_—

250,44 kg leche

polvo

l6.38 kg leche en

Calentamiento

269,03 kg

—_—

3,19 kg azucar

<

250,45 kg leche

—_—

274,97 kg yogurt

&
<«

1020 botellas de
250 gramos

l 19,25 kg producto
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Pasteurizacion

l

21,78 kg

Enfriamiento

Batido

3,19 kg azucar
19,70 kg pulpa
1,63 kg agua



3.2.7. Seleccion de insumos, materiales y equipos

En base a cada proceso de elaboracion de yogurt bebible se determiné la maquinaria

requerida que se describe a continuacion:

Tabla 14.-

Equipos e instrumentos empleados en el proceso de elaboracion de yogurt

Proceso

Materiales y equipos

Descripcion

Recepcién

Balanza de piso

Aplicacion: Empleado para la
industria con capacidad para
descarga o despacho de
insumos. Contiene una
plataforma plana que facilita el
pesaje de paquetes o cajas.
Estructura: acero inoxidable
Peso limite: 300 kg/660 libras
Dimensiones: 18cm alto *

40cm ancho * 60cm largo.

Aplicacion: Instrumento
empleado para pesar
cantidades menores que son
colocadas en el receptor de
carga o plato que poseen.
Estructura: plato de acero
Peso limite. 10 kg

Dimensiones: 290 * 230 mm

Lactometro

Aplicacion: material
empleado para medir la
densidad de la leche.
Dimensiones. 195 mm largo
Limites de medicion. 1.000 —
1.040 g/ml (0-25 °Be)
Precision: 0,002 g/ml (1°Be)
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Recepcion

pH-metro

it
i V PN“ w \

Aplicacion: determina de
forma rapida el valor de pH. El
equipo se calibra
automaticamente para una
precision en resultados.

Medicion: desde 0 a +14 pH

&% Precision: £0.5 °C
e Dimensiones.  210mm X
210mm x 60mm
Brixometro Aplicacion: Mide el contenido

de azlcar en grados Brix de las
frutas, pulpas, zumos, etc.
Medicion: entre 0 a 55% brix
Dimensiones: 203 x 29 mm
Lectura: de forma directa,

rapida y a contraluz.

Calentamiento

Aplicacion: Olla de metal a
escala industrial que permite la
coccion o calentamiento.
Caracteristicas: acero
inoxidable, su temperatura es
ajustable, su mantenimiento es

sencillo y puede ser fijo.

Pasteurizacion
Inoculacion

Dosificacion

Aplicacion: empleado para las
lineas de produccion de
yogurt, tiene forma cilindrica
vertical.

Volumen: 500 litros
Funcionamiento: agitacién
automatica, tiene un sistema
de calentamiento eléctrico o
gas, incluye véalvulas de

descarga.

75




Envasado

Tanque envasador

Aplicacion: tanque envasador
de acero inoxidable con una
Ilave o grifo de descarga.
Caracteristicas: tiene una
alimentacion de 220V, una
potencia de 2000 W vy
contienen un termostato que
controla la temperatura entre O
a 80°C

Enfriamiento

Almacén

Aplicacion:  Conserva los
alimentos, no absorbe
humedad, ni olores e impide el
crecimiento de
microorganismos.
Caracteristicas: resistencia a
la compresion de 400 kg/m2 y
un coeficiente de transmisién
de 0,20 /m2°C.

Etiquetadora

Envasadora

Aplicacion: maquina
etiquetadora automatica de
envases plasticos con funcién
de impresion directa para la
linea de produccion.
Caracteristicas: cuenta con
una potencia de 980 W, el
embalaje, logotipo, tamafio de
la maquina puede  ser
personalizado. Emplea
material adhesivo de fécil
etiquetado

Fuente: Autor
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3.2.8. Calculo de numero de operarios

El nimero de operarios requeridos para la elaboracion de yogurt saborizado con pulpa
de fruta es de un trabajador u operario de acuerdo al célculo realizado, donde se
considera 9 horas méaximas que tomara para que el yogurt esté listo debido a los

procesos de fermentacién y enfriado que cuentan con mayor carga horaria.

Posterior al almacenamiento de la produccion obtenida se concluird el trabajo con la

limpieza del area de trabajo para realizar un nuevo lote.
% Célculo del nUmero de operarios

_unidades a fabricar (produccion deseada)
B tiempo disponible

\o _ TE-IP
=7k

Donde:

IP: indice de productividad o cantidad de productos a generar
No: nimero de operarios

TE: tiempo estandar del producto

E: eficiencia

255 litros producidos
B 24 horas

= 10,625 unidades/horas

_ 9 horas * 10,625 unidades/horas

Ne = (%) £ 100%

No=10975=1

3.2.9. Normativas técnicas empleadas en el desarrollo del producto
Segun la Normativa NTE INEN 9 (2008) la leche cruda debe cumplir requisitos
fisicoquimicos que evalGen y comprueben su calidad antes de emplearlo e ingresarlo

a la linea de produccion, es asi que a partir de los métodos de ensayo descritos en el

reglamento se realiz6 pruebas de andén a la leche que fue empleada para la elaboracion
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de yogurt. Dichos resultados fueron realizados por triplicado y se concluyé que la
materia prima esta en perfectas condiciones para su utilizacion, no obstante, en cuanto
al pH se obtuvieron valores entre 6.8-6.95 que puede considerarse como un foco rojo
en cuanto a un peligro para la produccion, debido a que esta en el limite maximo
considerable, sin embargo, la leche fue empleada en el proceso y tuvo una buena
funcidn en todo la cadena de elaboracion permitiendo que en la etapa de incubacién el
producto llegue a un pH de 4.3 sin problemas y finalmente dando como resultado un

producto con caracteristicas similares a un producto comercial.
A continuacion, se describe los resultados obtenidos.
Tabla 15.-

Resultados fisicoquimicos de la leche empleada

Requisito Unidad Réplical Réplica2 Réplica3 Método de

ensayo

Densidad kg/cm?® 1034 1033 1033 NTE INEN
11

Acidez %(m/m) 0.180 0.185 0.203 NTE INEN
titulable  acido lactico 13

pH %(m/m) 6.8 6.92 6.95 NTE INEN
09

Prueba de %(m/m) Negativo Negativo Negativo  NTE INEN
alcohol 09

Fuente: Autor

Por otra parte, para el producto terminado se toma a consideracion los parametros
establecidos en la normativa NTE INEN 2608 (2012) para bebidas de leche

fermentadas y que permite la adicion de pulpa de fruta y aztcar como endulzante.
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REQUISITOS Min |Max | METODO DE ENSAYO
Maleria grasa laclea % - 30 | NTEINEN 12
Proleina laclea 16 |- NTE INEN 16
laclosa en o producle parciaimente | - 14 ADAC 984.15
deslaciosado, %
Laclosa en el producto bag en laclosa, % | - 085 | ACAC 884.15

Figura 21.-

Requisitos fisicoquimicos para bebidas de leche fermentadas
Fuente: (NTE INEN 2608, 2012)

Considerando la normativa nacional anterior, se verifico el cumplimiento de los
requisitos del producto mediante el andlisis proximal realizado por un laboratorio
acreditado (Anexo K), mismos resultados permitieron elaborar la informacion

nutricional.

3.2.10. Seleccion del envase

El producto serad un yogurt bebible o bebida de yogurt saborizado con pulpa de mora
en una presentacion de 250 gramos. Para su envasado se opt6 por botellas de plastico
de polipropileno PP o polietileno tereflalato PET que son muy empleados el sector
industrial debido a que son termoplasticos, tienen bajo costo de fabricacion, son
moldeables, resistentes y son flexibles. De igual forma tendra una tapa rosca plastica
que servira como proteccion del producto contra el medio que evite derrames o

accidentes con el producto contenido (figura 22).

El envase de pléstico sera blanco y para el embalaje se considerara cajas de carton y
plastico de embalaje que proteja el producto hasta llegar a los establecimientos de

distribucion.
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Figura 22.-

Envase seleccionado para un yogurt de 250 g
Fuente: Autor

Nombre del producto

El nombre del producto sera “Yogulicioso” debido a que es considerado un alimento
con alto valor nutricional y que se lo puede adquirir y consumir a cualquier hora del
dia debido a su versatilidad y adaptabilidad a las preferencias de los consumidores, ya

que es considerado un producto funcional apto para incluirse en la dieta alimentaria.
Slogan

El slogan que se elabor6 para el producto es “Cuida de ti” dado que al tratarse de un
alimento que busca sustituir los saborizantes y colorantes quimicos por pulpa de fruta,
crea un enfoque hacia el valor nutricional y salud del consumidor, creando una linea
de productos lacteos bajo en aditivos quimicos que pueden ser perjudiciales a largo
plazo y que, por otra parte, el producto pueda estar al alcance del consumidor y

ofrecerle beneficios.
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Informacion nutricional y semaforizacion

Para el rotulado nutricional se empled la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1334-

2 y se realizo el analisis proximal del producto en un laboratorio acreditado.

Informacion nutricional

Porcidn por envase 250 g
Valor energético (Calorias): 862 kJ (206 kcal)
Por cada 100 Por cada 250 g Valores diarios

g (VD%)
Valor energético Kcal Calorias -
(calorias) 82.44 206 kcal
Grasas totales 2.84¢g 79 2,1%
Sodio 3mg 70 mg 3%
Hidratos de carbono 11.29¢g 28.23 ¢ 15,5%
Fibra alimentaria <lg <25¢g 3,8%
Azlcares 569 14 g 5%
Proteinas 293¢ 7329 10%

Los valores diarios porcentuales (VD%) estan basados en una dieta de 8400 kJ
(2000 kcal) para personas desde los 5 afios de edad. Sus valores pueden ser altos o
bajos dependiendo de sus necesidades caloricas

Fuente: Laboratorio acreditado (Multianalilyca S.A.)

De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) el consumo de azucar diario
equivale a 25 gramos diarios, en cuanto a grasas su valor es de 16 a 22 gramos y en sal
se recomienda menos de 5 gramos, por tanto, de acorde a la formulacion con mayor
preferencia se emple6 un porcentaje de azlcar del 5% equivaliendo a un total de 14 g
de azUcar para un envase de 250 gramos que segun los valores recomendados cataloga
al producto como un alimento medio en azlcar, asimismo el porcentaje de grasas no
es alto en consideracion a la ingesta diaria y el contenido de sal se considera bajo
debido a que esta presente en unidades de mg y que viene proporcionada por la adicion
de leche en polvo como ingrediente en la elaboracion del yogurt. Por tanto, con los
valores obtenidos se empled la calculadora de etiquetado de alimentos establecido por
la pagina del ARCSA vy se elabor6 el semaforo nutricional que se observa en la figura
23.
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MEDIO en AZUCAR

MEDIO en GRASA

Figura 23.-
Semaforizacion del yogurt bebible con pulpa de mora “Yogulicioso”

3.2.11. Disefio de la etiqueta

Para el disefio de la etiqueta se tomo en consideracion la norma técnica ecuatoriana
NTE INEN 1334-1 (2011) que manifiesta los siguientes requisitos obligatorios a
cumplir: el nombre, lista de ingredientes, ciudad, pais de origen, contenido neto, fecha
de elaboracion y vencimiento. Cada parametro fue incluido en la etiqueta del producto.

100% NATURAL

4
’
‘ d

»~
@

Yoguliciosb

YOGURT BEBIBLE CON PULPA DE FRUTA

7 865684 512124
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100% NATURAL

CONSERVESE
EN
REFRIGERACION

o Cuida de Li®

MEZCLA DE LECHE,
LECHE EN POLVO,
AZUCAR
Y PULPA DE MORA

/r' 250 gramos
p

»

. s - “ Envasado
Yogulicioso
1 Consumir antes del
5 i 20/10/22

o <
4 o Precio de venta

» wo
\UL,,Apﬁ > 4 $ 1.10

YOGURT BEBIBLE CON PULPA DE FRUTA

7 865684 512124

Figura 24.-

Etiqueta comercial para el yogurt saborizado con pulpa de mora



3.2.12. Disefio y distribucion de areas de planta

La planta para la produccion de yogurt bebible fue disefiada segin las areas
administrativas necesarias para la microempresa y para la adecuacion del flujo de la
cadena de produccion que finaliza con la etapa de la comercializacion hasta llegar al

consumidor final.

El disefio de planta se realizd6 mediante el programa AutoCAD, distribuyendo el
espacio en areas de administracion como gerencia, atencion al cliente y direccion de
planta y el &rea de produccién. En cuanto el flujo del proceso se realizd un diagrama
p&ID basico de las etapas de elaboracion del yogurt que inicia con la recepcion de la
materia y que finaliza en el almacenamiento y despacho del producto final. El proceso
sera considero en forma de C (Figura 26) para optimizar las operaciones, proporcionar
una circulacion fluida del personal, evitar accidentes, contratiempos y contaminacion
cruzada; por otra parte, también se incluye bafios, vestidores y comedor para el

personal de la microempresa.

aracdigm Online Free ediion

Tanque almacen

a

o0

Descargue de leche

CisiEma de almacen

Recipiente de

Figura 25.-
Diagrama p&ID del proceso de elaboracion del yogurt
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GERENTE DE OPERACIONES

JEFE DE LABORATORIO

GERENTE DE OPERACIONES

DOSIFICACION
INICIO *
* PASTEURIZACION
Recepcion % *
NO ENFRIAR
INOCULAR
Llega a la planta de 5 ' ’ INCUBAR
P4 esarrollo e
produccion para el ) ‘
almacenamiento  y [memmmg| pruebas de calidad a
posterior muestras de materia
produccion. prima. BATIDO
ADICION
ENFRIAR
Se aprueba e ingresa ¢Pasa ‘
a bodega ‘ sl prueba de
Cumple
norma
INEN 2608
Almacenamiento y
FIN comercializacion
Retirar el lote
Figura 26.-

Diagrama de flujo de decision del proceso
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208,

Localizacion de la planta productora de yogurt
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Para garantizar la seguridad y calidad del proceso se establecieron las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) considerando los requisitos necesarios para el cumplimiento
de factores extrinsecos e intrinsecos del area, ademas de aspectos sobre la instalacion

interna y externa para el buen funcionamiento de la planta.
Tabla 16.-

Requisitos BPM generales para el disefio de plantas alimentarias por el ARCSA

Parametros Caracteristicas

Condiciones minimas Baja contaminacién

Facil mantenimiento, limpieza y desinfeccion

Sin materiales y superficies toxicos

Dificultad para proliferacion de plagas y féacil

accion contra ellas

Localizacion Lejos de focos de insalubridad
Disefio y construccion Proteccion contra contaminacion ambiental vy
plagas.

Buena predisposicion para instalacion
Buena superficie para distribucién de areas

Buena disposicion de areas de higiene

Distribucion de areas Buena disposicion de la cadena o flujo de proceso
Disposicion de sefialética en el area administrativa
y de produccion

Buen mantenimiento higienizado que evite
contaminaciones de cualquier indole

Obtener ventilacion en las areas de produccion

Caracteristicas intrinsecas

Pisos, paredes, techos, Correcto drenaje que evite problemas de plagas
drenajes Aseo constante de pisos

Pendientes adecuadas para una evacuacion segura

Emplear técnicas de limpieza y desinfeccion

Ocupar colores claros para determinar focos de

infeccion
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Ventanas, puertas y aberturas

Colocar proteccion en los vidrios que estén cerca
de las maquinas y area de produccion.

Evitar usar madera como material

Emplear sistemas anti plagas para roedores, aves u

otros animales

Instalacion interna y externa

Instalacion eléctrica y agua

El cableado debe ir adosado en paredes y techos

potable La red eléctrica debe tener sefializacion
Evitar cables eléctricos caidos o flojos
Adecuar las tuberias de agua segun los codigos de
colores.
[luminacion Las areas pueden contener luz natural o artificial

que permita desarrollar un mejor trabajo
Proteger la iluminacion en las areas de produccion
evitando que se convierta en un foco de

contaminacion.

Fuentes de ventilacion

Buena predisposicion de corrientes de ventilacion
de origen natural o artificial que permitan la
remocion del calor

Evitar contaminacion de aire en areas de
produccion

Emplear filtros en los ventiladores que faciliten la
limpieza

Regular el uso de filtros evitando que se
contaminen los flujos de aire que entran y salen de

la planta

Temperatura y humedad del

ambiente

Emplear mecanismos que regulen los parametros

descritos

Fuente: (ARCSA, 2016)
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Por otra parte, se debe considerar la distancia de seguridad entre una maquina y el
operario o terceras personas que pueden encontrarse en el lugar, por lo que a partir de
las normas EN-1SO 13857, EN 981 y EN 349 se establece los valores minimos para
cada disposicion fisica que resguarden la integridad del cuerpo humano frente a los
peligros de las maquinarias (Safework, 2017). Para las aperturas de los resguardos se

consideran las siguientes distancias:

- Las limitaciones se basan en la extension de las extremidades, en cuanto al hombro
se establece una distancia segura >850 mm, para una limitacion en hombro y codo
se establece un valor minimo >550 mm, para una limitacion en hombro hasta
murfieca se establece un valor >230 y finalmente con la mano se determina una
distancia segura >130 mm (Safework, 2017).

- Conrespecto al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social se define una separacion
entre maquinas una delimitacién >800 mm si no cuentan con un foco radiante de
calor, caso contrario calderos, hornos, etc., deberan tener una distancia minima de
1.50 metros que permita asegurar al operario (Fiallos, 2015).

- En cuanto a las dimensiones de vias de circulacion se consideran como un valor
minimo de 1.20 metros para pasillos principales y de 1 metro para pasillos
secundarios. Para la recepcién y despacho de camiones se deberd incrementar a 2
metros que asegure una tolerancia de maniobra del vehiculo (Fiallos, 2015).

- Las distancias entre el suelo y el equipo deberan no ser menores de 150 mm que
garantice una distancia segura, de igual forma entre la pared y el equipo se requiere
una limitacion > 120 mm y en cuento al operario que se moviliza alrededor del
obstaculo se obtendra una distancia de 850 mm de proteccion (GPE INEN 56,
2001) & (1SO 13857, 2019).

- Encuanto a distancias para evitar aplastamientos por maquinas con partes moviles

o fijas 0 combinadas se determina los siguientes valores:
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Figura 28.-

Distancias de seguridad para evitar aplastamientos

Fuente: (Axelent, 2022)
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3.3. Estructura corporativa — administrativa
3.3.1. Generalidades del emprendimiento

En la actualidad, la tendencia de consumo de productos naturales ha impulsado al
mercado a desarrollar alimentos libres de quimicos y que ofrezcan beneficios que
fortalezcan el sistema a partir de la introduccién de macro y micronutrientes que
mejoren la calidad de vida del consumidor a partir de su adquisicién e inclusién a su
alimentacién. Por ello la microempresa Lacteos Tapia SA., tiene como objetivo
innovar el mercado principalmente la linea de productos derivados lacteos
incorporando la pulpa de fruta como colorante y saborizante natural al yogurt para

aumentar el valor nutricional del producto.
Nombre de la empresa

La microempresa Lacteos Tapia SA., es una organizacion dedicada a la produccion de
yogurt saborizado con pulpa de fruta como sustituto de aditivos quimicos como
colorantes y saborizantes artificiales, permitiendo satisfacer las diferentes preferencias

y necesidades del consumidor.

Logotipo empresarial y marca comercial

Figura 29.-

Logotipo empresarial de la microempresa
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P

Yogulicioso

Figura 30.-

Logotipo comercial del producto
3.3.2. Filosofia empresarial
MISION

Ofrecer al mercado nacional productos lacteos con alto valor nutricional, saludables,

de calidad y accesibles que puedan satisfacer las necesidades de los consumidores.
VISION

Llegar a ser reconocida como una empresa productora de derivados lacteos de calidad
que transforme la industria lactea y alimentaria al incorporar productos de gran aporte

nutricional.
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VALORES CORPORATIVOS

La microempresa esta regida por los siguientes valores corporativos

Desarrollar productos inocuos y de calidad que cumplan con las normas

establecidas por las instituciones reguladoras como ARCSA y MAG.

Demostrar transparencia en toda la cadena de produccion implementando materia

prima de calidad.

Crear un ambiente laboral ameno para todos los integrantes de la microempresa

que permita fortalecer el trabajo en equipo.
Ser responsables con nuestro equipo de trabajo, proveedores y clientes.

Brindar atencion de calidad a clientes de forma respetuosa y cordial que impulse

el reconocimiento de la organizacion.

Innovar la industria alimentaria disminuyendo el uso de aditivos quimicos y

aumentando el valor nutricional de los productos.

3.3.3. Politicas empresariales

Satisfacer las preferencias y necesidades nutricionales de nuestros futuros

consumidores.
Entregar productos de calidad, nutricionales y a tiempo.

Asegurar que las observaciones o sugerencias de los clientes sean tomas en cuenta

para mejorar la imagen corporativa y la del producto.

Realizar un eficiente uso de los recursos, materiales, insumos y maquinarias en

toda la cadena de produccion.

Integrar metas a corto, mediano y largo plazo a la linea de produccién que puedan

mejorar la expansion del producto al mercado.
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3.3.4. Estructura organizacional

Para la estructura organizacional se establecid las areas administrativas y el area de
produccion donde se desarrollara el flujo del proceso de elaboracion del yogurt. Para
la microempresa se considerd un orden jerarquico que inicia con el gerente como
cabecilla y como apoyo una secretaria/contadora que puede realizar ambas funciones
en la microempresa, posterior se propuso para el area de produccion a un jefe de planta
0 ingeniero que estarad encargado de toda la cadena de produccion en conjunto con los
operarios y finalmente a un vendedor que entra en la Gltima etapa del proceso que es
la comercializacion del producto final. De acuerdo a la Normativa NTE INEN 2 537
(2010), el personal descrito es suficiente para la implementacion de la empresa dado
que cada uno estara a cargo de actividades diferentes, por ello se detallo las

habilidades, cualidades y destrezas que requieren desempefar (Tabla 17 — Tabla 18).

Gerente

Ingeniero de
produccion

\Vendedor

Operario

Figura 31.-

Organigrama empresarial de la microempresa “Ldcteos Tapia S.A.”
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Tabla 17.-

Detalle de la organizacion corporativa administrativa de la microempresa

PUESTO

FUNCIONES

Gerente

Garantizar la seguridad y bienestar de los trabajadores
que integran la microempresa.

Asegurar el correcto desarrollo de los procesos
productivos, conjuntamente con el buen cumplimiento
de las normativas técnicas legales.

Establecer estrategias, tareas y metas a corto, mediano
y largo plazo para el crecimiento de la microempresa.
Crear un entorno de trabajo saludable para todos los
asociados y operarios de la microempresa.

Establecer una comunicacion activa entre los lideres de

cada area.

Contador

Secretario

Gestionar los recursos requeridos para la empresa, a
partir del seguimiento oportuno y aplicando medidas
preventivas y correctivas necesarias.

Registrar la contabilidad de la empresa a través de la
rendicion de informes.

Realizar la documentacion continua de las diferentes
areas de produccién, ventas y financiero, asi también
Inventarios, convenios, entre otros.

Efectuar los contratos con operarios, proveedores y
distribuidores.

Gestionar la contabilidad general de la microempresa.
Documentar las adquisiciones de materia prima,
Insumos, maquinaria, ingresos y egresos que genera la
microempresa.

Efectuar trdmites monetarios.

Brindar una atencidn al cliente oportuna
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Supervisor de
producciony

calidad

Supervisar el proceso de elaboracion del alimento en
toda la cadena productiva y/o proceso de
transformacion.

Evaluar el desempefio de los operarios y/o trabajadores
de la compaiiia

Controlar la calidad e inocuidad del producto antes de
su comercializacion.

Elaborar un producto que cumpla con todas las normas
de higiene, calidad y nutricion apta para consumo
humano.

Optimizar las etapas de operacion que aumente el
rendimiento de produccion del producto.

Generar ideas de innovacion respecto al producto que

puedan cubrir preferencias de los futuros clientes.

Vendedor

Controlar las ventas mensuales y anuales que genera la
microempresa.

Desarrollar marketing digital a través de redes sociales
para la difusion del producto alimenticio hacia el
mercado objetivo.

Establecer relaciones entre proveedores, distribuidores

y consumidores.

Operarios —

trabajador

Registrar la cantidad y estado de la materia prima que
adquiere la planta.

Realizar pruebas de andén a la materia prima que avale
su calidad.

Aplicar normas de calidad e inocuidad en todos los
procesos de transformacion de la materia prima.
Realizar una correcta limpieza del area de produccion
antes, durante y después del proceso productivo.
Ejecutar una adecuada desinfeccion de la maquinaria,
equipo y utensilios empleados en el proceso de

elaboracioén.

96



Tabla 18. —

Descripcion de las habilidades, destrezas y caracteristicas

administrativa de la microempresa “Lacteos Tapia S.A.”

de la organizacion

PUESTO REPRESENTANTE DESCRIPCION GENERAL PERFIL
PROFESIONAL
Es el lider de la microempresa Titulo universitario
que garantiza el correcto Administrador de empresas
funcionamiento de la entidad Habilidades
mediante la participacion y Capacidad de liderar y
trabajo oportuno de cada area, gestionar un equipo de
Gerente CEO o fundador de la asegurando un ambiente laboral trabajo.
microempresa agradable con el objetivo de Adaptabilidad al cambio y
obtener un producto de calidad. busqueda de  nuevas
oportunidades.
Innovador y creativo.
Tener confianza
Encargado de la documentacién Titulo universitario
interna  y externa de la Licenciada en contabilidad
microempresa, asi como de Yy auditoria.
registros, compras, Vventas, Habilidad
Secretaria  Secretaria corporativa entre otros. Persona oportuna Organizacion adecuada de
general para brindar informacion y la documentacion
asistencia a las areas, ademas pertinente.
estai a cargo de la Realizar multitareas,
documentacion financiera, legal capacidad de
y administrativa. Encargada de comunicacion e
controlar los recursos innovacion.
financieros de la empresa para Tener liderazgo y

cada area, controlar los ingresos

y egresos
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Area de

produccion

Supervisor de

produccion y calidad

Supervisor de la cadena de
produccion excluyendo la etapa
de comercializacion.
Encargado de los analisis
fisico-quimicos,
microbiologicos y sensoriales
de la materia prima y del
producto final, incluyendo la
disposicion del personal para

obtener un producto de calidad.

Titulo universitario
Ingeniero en alimentos,
agroindustrial.
Habilidad
Liderazgo con los
operarios de produccion.
Comunicacién 'y gestion
con los trabajadores.
Conocimiento en el area de
analisis, procesamiento y
normas de control,

seguridad e inocuidad.

Area de

ventas

Vendedor

Encargado de la administracion
legal en ventas mensuales y
anuales de la institucion.

Manejo de la publicidad y
marketing virtual que permita
conectar la empresa con el
consumidor, ademas de

relacionarse con distribuidores.

Titulo universitario
Ingeniero en marketing y
ventas

Habilidad

Manejo de redes sociales
como marketing virtual.
Comunicacion e
interconexién hacia los
futuros consumidores.
Innovador y creativo.

Facilidad de expresion.

Operario

Operarios

Personal encargado de la
recepcion de la materia prima y
seleccion de la misma, ademas
del desarrollo del proceso de
transformacion de la materia

prima al producto final.

Titulo universitario
Bachiller
Habilidad
Capacidad de  operar
maquinaria.

Optimizar los procesos y
materia, innovacion vy
conocimiento en el area

alimentaria.
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3.4. Andlisis financiero

Para determinar la rentabilidad de la implementacion de la microempresa Lacteos
Tapia S.A., se aplico una matriz financiera con un periodo estimado de cinco afios y

con ello se evalué la factibilidad del proyecto para su ejecucion.
3.4.1. Inversion Inicial

Para el establecimiento del proyecto se estim6 una inversion inicial de $ 35.339,50
(tabla 19), la misma que cubrira los gastos de la instalacion y adecuacion de la
infraestructura tales como: gastos pre-operativos que abarcan papeleos legales y
acondicionamiento del local, activos a corto plazo (materiales gastables), activos a
mediano plano (utensilios), activos a largo plazo (maquinarias, equipo de oficina y
transporte) y el capital de trabajo que esta asociado a los sueldos, la materia prima,

materiales indirectos, servicios basicos y alquiler.

Para solventar los egresos iniciales de la instalacion de la microempresa se conto con
un patrimonio propio de $16.000,00 y se obtuvo un crédito financiero en forma de
préstamo bancario de $ 20.000,00 ddlares con una tasa de interés anual del 15,89%

que seré saldado en 5 afios habiles.
Tabla 19.-

Inversion inicial del proyecto

Inversion Valor monetario
Gastos pre operativos $ 5.380,00
Activos corto plazo $ 2.684,20
Activos mediano plazo $ 144,50
Activos largo plazo $ 15.018,00
Capital de trabajo $ 12.113,30

TOTAL $ 35.339,50

Fuente: Autora
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3.4.2. Costos fijos

En la tabla 22 se describen los costos fijos que estan asociados a rubros que asume la
organizacion independientemente del nivel de produccion, pero que promueven el
desarrollo empresarial y que permiten obtener el punto de equilibrio de la
microempresa que estima el nimero de productos requeridos en el cual no habra

pérdidas ni ganancias.
Tabla 20.-

Costos fijos para la microempresa

Rubro Valor total (mensual) Valor total (anual)
Mano de obra $3.574,42 $ 42.893,04
Servicios basicos $ 233,312 $2.799,744
Gastos de oficina $911,65 $10.939,74
Depreciacion $ 213,57 $2.562,79
Gastos de venta $ 907,80 $10.893,60
Total costos fijos $6.040,752 $72.489,024

Fuente: Autora
3.4.3. Costos variables

Los costos variables estan directamente relacionados al nivel de actividad empresarial,
es decir, la capacidad de produccién de la planta que incluye directamente el valor de
la materia prima, los envases y etiquetas requeridos para la produccién de yogurt con
pulpa de mora. Tomando en cuenta los costos variables se fija un precio de produccion
por cada unidad de yogurt, por tanto, para el producto establecido se dispondra de un

costo unitario de $ 0,59.

3.4.4. Precio de venta

En cuanto al precio de venta para proveedores se dispondra cada unidad a un costo de
$ 0,88 que tendran un rango de distribucion a establecimientos locales como tiendas
de barrio y panaderias donde existe un flujo mayor de compradores por lo que el

producto estara a disposicion de los clientes. En cuanto al precio de venta al publico
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el costo serd de $ 1.10, valor que tuvo mayor aceptacion a partir de las encuestas
realizadas, ademas que los valores en productos comerciales similares estan en el

mismo rango de precio.
3.4.5. Capital de trabajo

El capital de trabajo requerido para la microempresa serd de $ 12.113,30 que cubriran
los salarios, materia prima, materiales indirectos, servicios basicos y alquiler (tabla 21)

permitiendo que la empresa opere sin contratiempos.
Tabla 21.-

Capital de trabajo para el proyecto

Rubro Valor total (mensual)
Salarios $3.574,42
Materia prima $8.075,56
Materiales indirectos $ 30,00
Servicios basicos $ 233,31
Alquiler $ 200,00
Total costos fijos $12.113,30

Fuente: Autora
3.4.6. Flujo de caja

El flujo de caja permite determinar las salidas y entradas netas monetarias realizadas
por la organizacion, en el caso de la microempresa se describe los ingresos y egresos
que tendra por un periodo de tiempo de 5 afios, siendo el primer afio una etapa con
nameros negativos debido a la inversion inicial realizada para el acondicionamiento y
disposicion de la planta para su funcionamiento, y que, a partir del segundo afio se
prevé se obtendrd ingresos positivos, lo cual indica un buen manejo del efectivo

permitiendo que la microempresa alcance sostenibilidad en el tiempo.
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Tabla 22.-

Flujo de caja en un periodo de 5 afios

Concepto Afo 1 Ao 2 Afio 3 Ao 4 Afio 5
Saldo Inicial de Efectivo | $ 1277380 15.817,61 23.441,52 36.616,14 | $ 55.820,82
B $217.872,00 $242.055,79 $268.923,98 $298.774,55 $331.938,52
Mas: Ventas totales
. ] ] $230.645,80 $257.873,40 $292.365,51 $335.390,69 $387.759,34
Efectivo Disponible
$143.341,19 $158.463,68 $175.181,60 $193.663,26 $214.094,73
Menos: Costo de Ventas
) $ 67.289,18 | $ 70.156,70 | $ 73.21457 | $ 76.479,82 | $ 79.971,20
Menos: Gastos Operativos
. ] $ 297666 | $ 249005 | $ 192024 | $ 125299 | $ 471,64
Menos: Gastos financieros
, .., $ 256279 | $ 256279 | $ 256279 | $ 2562,79 | $ 2.562,79
Mas: Depreciacion
Fg;“'vo antesde Pagode | ¢1960156 | $2032576 | $44.611.89 | $66.55741 | $95.784,55
fearﬂg de Impuesto sobre la $938,29 $2.407,98 $4.003,67 $6.023,26 $8.228,21
Flujo Operativo de $18.66327 | $26.917,78 | $4051822 | $60.534,14 | $87.556,35
Efectivo
Menos: Inversiones $ - |'s 14400 | 8 - |'s 14400 | $ 15.018,00
preoperativas
Gastos Preoperativos
Inversiones a Corto Plazo
Inversiones de Mediano $ 144,00 $ 144,00
Plazo
] $ 15.018,00
Inversiones de Largo Plazo
] $18.663,27 $26.773,78 $40.518,22 $60.390,14 $72.538,35
Saldo de Efectivo
Mas: Préstamo Bancario
Mas: Aporte de Capital
) ] ) $ 18.663,27 | $ 26.773,78 | $ 4051822 | $ 60.390,14 | $ 72.538,35
Efectivo Disponible
Menos: Amortizacion de $ 284566 | $ 333226 | $ 390208 | $ 456933 | $ 5.350,68
Préstamo
Saldo Acumulado de $1581761 | $2344152 | $36.61614 | $55820.82 | $67.187.67

Efectivo

Fuente: Autora
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3.4.7. Indicadores financieros

Mediante la aplicacion de indicadores financieros se establecio la rentabilidad del proyecto
basado en la produccién de yogurt bebible saborizado con pulpa de mora en un lapso de

funcionamiento de 5 afos.
Punto de equilibrio (PE)

La microempresa Lacteos Tapia SA., debera producir un total de 16.306 envases de yogurt
de los 20.400 envases estimados mensualmente que se propone producir; esto determina que
la microempresa ha cubierto los gastos fijos y variables logrando equilibrar las ventas con
los gastos salientes, emparejando las salidas con las entradas, es decir, que no haya ingresos
ni egresos. Las ganancias que obtendrd la organizacion sera después de la produccion
requerida determinada por el punto de equilibrio, por ello, considerando los envases
necesarios se estima que el proyecto tiene un alto nivel de solvencia y rentabilidad por los
cinco afios establecidos.

PUNTO DE EQUILIBRIO

$15.000,00
$14.900,00
$14.800,00
$14.700,00
$14.600,00
$14.500,00
$14.400,00
$14.300,00
$14.200,00
$14.100,00
$14.000,00
15.600 15.800 16.000 16.200 16.400 16.600 16.800

Seriesl Series?2

Figura 32.-

Punto de equilibrio del proyecto
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Valor actual neto (VAN)

Al establecer el flujo de las entradas y salidas que tendra la empresa en los cinco afios de
funcionamiento y descontar la inversion inicial inyectada en el proyecto se obtuvo un valor
actual neto de $ 47.399,32, indicando que existe una ganancia considerable y por ende la

implementacion de la microempresa es rentable y sostenible.
Tasa interna de retorno (TIR)

La rentabilidad del proyecto calculada a traves del indicador TIR es del 70%, determinando

asi que la implementacion de la microempresa es factible y viable.
Retorno de la inversion (ROI)

En cuanto a los beneficios que se obtendra del proyecto a partir del capital invertido en el
mismo se obtuvo un 113,63% que indica que la microempresa tendra el doble de lo invertido

y por ende que su rentabilidad es muy atractiva.
Tabla 23.-

Indicadores financieros aplicados

Indicador Valor
Punto de equilibrio 16.306 envases
Valor actual neto (VAN) $47.399,32
Tasa interna de retorno (TIR) 70%
Retorno de la inversion (ROI) 113,637%
Periodo de recuperacion 22,93 meses

A partir del analisis financiero y la aplicacién de indicadores se considera que la
implementacion de la microempresa y la produccion de yogurt bebible saborizado con pulpa

de mora es rentable en un periodo de 5 afios.

104



CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1. Conclusiones

En base a los resultados obtenidos se concluye que la implementacion de proyecto y la
introduccion del producto ofertado tendrdn una buena sostenibilidad en el mercado
comercial debido a que el yogurt es un alimento funcional que puede introducirse facilmente
a la dieta alimentaria del consumidor, independientemente de su edad o ingresos

econodmicos.

En cuanto al andlisis del mercado se determind que el producto tendré una buena acogida
por parte de los consumidores debido a que el yogurt tuvo una aceptacion del 98%, que esta
relacionado a los beneficios nutricionales que presenta el alimento y que al ser un producto

versatil puede adaptarse a las necesidades de los consumidores.

Respecto al estudio técnico se prevé que la implementacion de la microempresa se localice
en el sector sur del cantdn Latacunga, debido a las fuentes de abastecimiento de materia
prima, canales de distribucion y redes de comunicacion con proveedores y clientes. En
cuanto al producto desarrollado se estima que podré elaborarse alrededor de 1020 envases
diarios, el yogurt tendrd 15% de pulpa de mora y 5% de azlcar. El producto cumplird con
las normativas técnicas nacionales en cuanto a su elaboracion, envasado y etiquetado que

garanticen la calidad e inocuidad del mismo.

En relacion al estudio organizacional se determind que la microempresa requiere de un
gerente lider, una secretaria/contadora para el area financiera y administrativa, un supervisor
de planta que controle toda la cadena de produccidn para evitar contratiempos y pérdidas de
lotes y conjuntamente la ayuda del operario necesario para cada etapa del proceso y
finamente un vendedor encargado de obtener proveedores y clientes para que la empresa

pueda solventar los costos de venta frente a las ventas realizadas.

En tanto al analisis financiero se observé que la implementacion del proyecto cuenta con una
alta factibilidad que requiere de una inversion total de $ 35.339,50 y que en un tiempo de
funcionamiento de 5 afios obtendra un VAN de $ 47.399,32 ddlares, un TIR de 70% y un
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ROI del 113,63%, por ende, es un proyecto rentable que tiene una recuperacion de 22,93

meses en tanto la empresa empiece a trabajar.
4.2. Recomendaciones

Una vez implementado la microempresa se recomienda supervisar toda la cadena de
produccion desde la recepcion de la materia primas hasta el despacho que evite problemas

referentes a la calidad y salubridad del producto.

Controlar correctamente los materiales requeridos para la produccion para que se evite

perdidas monetarias y disminucion de las caracteristicas sensoriales en el producto.

Diversificar la cartera de productos con otros sabores y presentaciones, acorde a los

requerimientos del consumidor.

Trabajar con buenas practicas de manufactura para garantizar la inocuidad del producto.

106



REFERENCIAS BIBLOGRAFICAS

Alvarado, R. (2016). Estudio de Mercado “Sector de la leche en el Ecuador”.
Superintendencia de Control de Poder de Mercado. https://www.scpm.gob.ec/sitio/wp-
content/uploads/2019/03/VP-ESTUDIO-DE-LA-LECHE.pdf

Alvear, G. (2010). Estudio de factibilidad para el procesamiento y comercializacion de
yogur en Pedro Vicente Maldonado - Pichincha [Universidad San Francisco de
Quito]. https://repositorio.usfg.edu.ec/bitstream/23000/949/1/96418.pdf

ARCSA. (2016). Normativa Técnica Sanitaria Para Alimentos Procesados.
https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2019/04/ARCSA-DE-067-2015-GGG_NORMATIVA-
TECNICA-SANITARIA-PARA-ALIMENTOS-PROCESADOS.pdf

ARCSA. (2021). Arcsa y MAG impulsan politicas de proteccion para la industria lactea.
Recuperado el 18 de junio de 2022. Disponible en:

https://www.controlsanitario.gob.ec/arcsa-y-mag-impulsan-politicas-de-proteccion-para-la-
industria-lactea/

Axelent. (2022). Como evitar accidentes manteniendo la distancia de seguridad correcta.

https://www.axelent.se/media/qswivmx4/white_paper_aw_168_safety distance_es.pdf

Babio, N., Menam G. y Salas, J. (2017). Mas alla del valor nutricional del yogur: ¢un
indicador de la calidad de la dieta? Nutricion Hospitalaria Vol34 (4): 26-30. 0 ISSN
0212-1611. https://scielo.isciii.es/pdf/nh/v34s4/05_babio.pdf

Barios, E., Albisua, E., Rodriguez, H., Olmos, J., & Diaz, V. (2014). Andlisis sensorial (M. Carretero

(ed.); lera ed). https://investigacion.upaep.mx/micrositios/assets/analisis-sensorial_final.pdf

Briones, E. (2005). Proceso de elaboracion de yogur y su presentacién en pagina web
[Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo].
http://dgsa.uaeh.edu.mx:8080/bibliotecadigital/bitstream/handle/231104/1632/Proceso

de elaboracion de yogur y su presentacion en pagina
web...Pdf?sequence=1&isAllowed=y

Burneo, J. (2021). Sociedades mercantiles en Beneficio e Interés Colectivo: el capital laboral y el

107



salario digno. luris Dictio, 28(28), 41-54,
https://doi.org/http://dx.doi.org/10.18272/iu.v28i28.2337

Campairia, X., Aguilar, P., Pedrera, A., & Granja, D. (2021). Estudio de Mecado N° SCPM-
IGT-INAC-002-2019 “Sector Lacteo” Version Publica.
https://www.scpm.gob.ec/sitio/wp-
content/uploads/2021/04/estudio_de_mercado_sector_lacteo SCPM-IGT-INAC-002-
2019.pdf

Castafieda, J., & Macias, A. (2016). Guia metodologica para la elaboracion de un estudio de
factibilidad. estudio de caso: fabricacion y venta de barras de cereal [Universidad
Distrital Francisco José De Caldas].
https://repository.udistrital.edu.co/bitstream/handle/11349/4946/CastafiedaMartinezJa
vierMauricio2016.pdf?sequence=1&isAllowed=y

CIL ECUADOR (Centro de la Industria Lacteas del Ecuador). (2015). La leche del Ecuador
Historia de la lecheria Ecuatoriana (R. Vizcarra, D. Tapia, R. Lasso, & M. Jimenéz
(eds.); Effecto St). Centro de Industria Lactea del Ecuador.

Coba, G. (2022). Inflacion llega a 4,23% en junio por precios de alimentos y transporte. Primicias.
Recuperado el 18 de junio de 2022. Disponible en:

https://www.primicias.ec/noticias/economia/aumento-precios-alimentos-inflacion-junio/

Corral, M. (2021). Moras: todas las propiedades y beneficios de la fruta silvestre con méas
antioxidantes. El Espafiol. Recuperado el 15 de marzo. Disponible en:
https://mwww.elespanol.com/ciencia/nutricion/20210527/moras-todas-propiedades-
beneficios-fruta-silvestre-antioxidantes/580942313 0.html

Crowdfunding. (2021). El ‘crowdfunding’ financia al 2% de emprendedores. La Hora. Recuperado
el 18 de junio de 2022. Disponible en: https://www.lahora.com.ec/pais/crowdfunding-

financia-emprendedores/

Dowana, Z. A. y Morales, E. C. (2018). Fuerzas competitivas que moldean la estrategia en
la gerencia del sector mipyme del distrito de Santa Marta -Magdalena, Colombia-.
Revista EAN, 84, 97-108. https://doi. org/10.21158/01208160.n84.2018.1919

Echeverria, C. (2017). Metodologi-a para determinar la factibilidad de un proyecto. Revista

108



Publicando Publishing House y Open Journal Systems., Vol 4 (3), 172-188.
https://revistapublicando.org/revista/index.php/crv/article/view/836

ESAN. (2017). EI PRI: uno de los indicadores que mas llama la atencion de los
inversionistas. Recuperado el 06 de enero de 2022. Disponible en:
https://www.esan.edu.pe/apuntes-empresariales/2017/01/el-pri-uno-de-los-

indicadores-que-mas-llama-la-atencion-de-los-inversionistas/

Esparza, J. (2017). Andlisis y evaluacion de proyectos. Unidad 3.- Estudio Técnico del
Proyecto.

http://web.ugroo.mx/archivos/jlesparza/acpsc137/Localizacion%20proy.pdf

Fajer, S. (2020). Propiedades y beneficios de las moras: valores nutricionales de una fruta
rica en antioxidantes. Ecolnventos Green Technology. Recuperado el 17 de junio de

2022. Disponible en: https://ecoinventos.com/propiedades-beneficios-moras/

Fava, P. (2020). Este es el motivo por el que todas las mujeres deberian comer un yogur al dia. El
Espafiol. Recuperado el 25 de mayo de 2022. Disponible en:
https://www.elespanol.com/ciencia/nutricion/20200129/motivo-todas-mujeres-deberian-
comer-yogur-dia/463204382_0.html

FENIL (Federacion Nacional de Industrias LAacteas). (2020). Lipidos en los lacteos.
Recuperado el 17 de mayo de 2022. Disponible en: http://fenil.org/lipidos-en-los-

lacteos/

Fiallos, A. (2015). Estudio De Las Normativas Y Parametros Técnicos Para El Redisefio
Del Area De Produccién De Carroceria “FIALLOS” [UNIVERSIDAD TECNICA DE
AMBATOQ]. file://IC:/Users/Usuario/Downloads/FDAA-29.pdf

Galarza, D., Garcés, S., Velazquez, J., Sanchez, V., & Zambrano, J. (Eds.). (2016). El cultivo
de lamora en el Ecuador. Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP).
https://repositorio.iniap.gob.ec/bitstream/41000/4878/1/iniapsc355.pdf

Gonzélez, A., Alba, E., & Ordieres, J. (2014). Ingenieria de proyectos (la ed). Dextra
Editorial S.L. https://elibro.net/es/ereader/uta/43933

Gonzalez, 1. (2019). ¢ Qué esy como calcular la TIR (Tasa Interna de Retorno)?. Recuperado

109



el 18 de diciembre de 2021. Disponible en:

https://www.unir.net/empresa/revista/como-calcular-tir-tasa-interna-retorno/
GPE INEN 56. (2001). Evacuacion de edificios y espacios exteriores cincundantes en
prevencion de desastres. Recuperado el 07 de agosto de 2022. Disponible en:
https://archive.org/details/ec.gpe.56.2001/page/n1/mode/2up?view=theater

Guevara, R. y Mariscal, J. (2011). Elaboracién de yogurt a partir de suero de leche. [Tesis
previo a la obtencion del titulo de Ingeniero Quimico, Universidad de Guayaquil].
Repositorio Institucional de la Universidad de Guayaquil.
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/4650/1/T%20163.pdf

Hernandez, A. (2015). Microbiolgia Industrial (I. Alfaro & R. Arrieta (eds.); 1ra ed.).

Editorial Universidad Estatal a Distancia.
https://books.google.com.ec/books?id=KFg40EQQjdEC&hl=es&source=gbs_navlink
S 'S

Hobbs, D. A., Givens, D. I., & Lovegrove, J. A. (2019). Yogurt consumption is associated
with higher nutrient intake, diet quality and favourable metabolic profile in children: a
cross-sectional analysis using data from years 1-4 of the National diet and Nutrition
Survey, UK. European  journal of  nutrition, 58(1), 409-422.
https://doi.org/10.1007/s00394-017-1605-x

Hurtado, Y. (2017). Proyecto de factibilidad para la creacion de una empresa dedicada a la
produccion de yogurt de uvilla en la parroquia de Tambillo, cantdén Mejia [Universidad Central
del Ecuador]. http://www.dspace.uce.edu.ec/bitstream/25000/15676/1/T-UCE-0003-CAD-
014AE.pdf

INEC.  (2010). Fasciculo  Cantonal  Cotopaxi: Fasciculo  Latacunga.
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-
inec/Bibliotecas/Fasciculos_Censales/Fasc_Cantonales/Cotopaxi/Fasciculo_Latacu
nga.pdf

INEN. (2022). Catalogo de normas técnicas version 2022. Recuperado el 02 de febrero de
2022. Disponible en: http://apps.normalizacion.gob.ec/descarga/

110



InfoAgro. (2020). El Cultivo de la Mora (Parte 1). Recuperado el 19 de mayo de 2022.

Disponible en: https://www.infoagro.com/documentos/el_cultivo_mora__parte_i_.asp

INIAP (Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias). (2014). Mora. Recuperado el
19 de mayo de 2022. Disponible en: http://tecnologia.iniap.gob.ec/index.php/explore-
2/mfruti/rmora

ISO 13857. (2019). Distancia de seguridad para proteccion de maquinaria.
https://www.troax.com/sites/default/files/downloads/Brochure - Safety
Guide_ES_0.pdf

Iza, M., Viteri, P., Hinojosa, M., Martinez, A., Sotomayor, A., & Viera, W. (2020).
Diferenciacion morfoldgica, fenoldgica y pomoldgica de cultivares comerciales de
mora  (Rubus  glaucus Benth.). Enfoque UTE, 11(2), 47-57.
https://doi.org/10.29019/enfoque.v11n2.529

Juérez, A. (2022). Tipos de envases de plastico para alimentos y seguridad: Una mirada de
cerca. Recuperado el 20 de julio de 2022. Disponible en:
https://www.chemicalsafetyfacts.org/es/tipos-de-envases-de-plastico-para-alimentos-

y-seguridad-una-mirada-de-cerca/

Lobos, I., Aguiar, A., & Rios, C. (2015). Analisis Sensorial De Productos Elaborados
Utilizando Los Subproductos Del Cordero De La Patagonia Norte De Chile. Boletin
INIA - Instituto de Investigaciones  Agropecuarias, 389, 1-18.
https://hdl.handle.net/20.500.14001/671

Lbpez, Y., Arvizu, E., Asiain, A., Mayett, Y., & Martinez, J. (2018). Analisis competitivo
de la actividad productiva de la malanga: un enfoque basado en la teoria de Michael
Porter. Scielo, 5. https://doi.org/https://doi.org/10.23913/ride.v8i16.366

Luna, A. (2016). Plan estratégico de negocios (V. Estrada (ed.); 1a ed). Grupo Editorial
Patria. https://elibro.net/es/ereader/uta/40472

MAGAP. (2020). “Ecuador se Nutre de Leche” y el sector lacteo se fortalece con apoyo del
Gobierno Nacional. Recuperado el 17 de mayo de 2022. Disponible en:
https://www.agricultura.gob.ec/ecuador-se-nutre-de-leche-y-el-sector-lacteo-se-
fortalece-con-apoyo-del-gobierno-nacional/

111



Martinez, L., & Quilapanta, N. (2017). “Andlisis del comportamiento de los consumidores
de productos ldcteos en la provincia de Tungurahua’ [Universidad Técnica de
Ambato]. https://repositorio.uta.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/26111/1/561
MKT.pdf

Méndez, A. (2022). Consideraciones en un analisis de ciclo de vida de empagues plasticos. Plastics
Technology. Recuperado el 22 de julio de 2022. Disponible en: https://www.pt-

mexico.com/articulos/consideraciones-en-un-analisis-de-ciclo-de-vida-de-empaques-plasticos

Mendoza, A., & Neira, M. (2013). Evaluacion de la pulpa concentrada de carambola
(averrhoa carambola I.) a tres concentraciones de azucar y dos temperaturas para la
elaboracion del yogurt frutado [Universidad Nacional Del Centro Del Perd].
https://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/1875/Alfado Mendoza

- Mufioz Neira.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Meyer, S., Medina, A. y Dahl, W. (2012). De compras para la salud: Yogurl. [Universidad
de Florida: Departamento de Ciencias de la Alimentacion y Nutricion Humana]
https://edis.ifas.ufl.edu/pdf/FS/FS19800.pdf

Moreno, T. (2016). Emprendimiento y plan de negocio (Primera Ed). RIL editores.
https://elibro.net/es/ereader/uta/67489

Moreno, M. (2021). El Punto de Equilibrio del negocio y su importancia estratégica.
Recuperado el 21  de  diciembre de  2021. Disponible  en:
https://www.elblogsalmon.com/conceptos-de-economia/el-punto-de-equilibrio-y-su-
importancia-estrategica#:.~:text=La determinacion del punto de,fijos y los costes

variables.

Narea, W. (2019). Ganaderos de Ecuador impulsaran mas consumo de leche. El Universo.
Recuperado el 22 de junio de 2022. Disponible en:
https://www.eluniverso.com/noticias/2019/04/10/nota/7277396/ganaderos-mas-

consumo-leche/

Nifio, N., Camelo, I., & Pulgarin, S. (2020). Modelo de fiabilidad y validez de la fuerza competitiva
de Porter “amenaza de entrantes potenciales”: hallazgos desde el sector financiero colombiano.

Scielo, 11. https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0186-

112



10422020000200003

NTE INEN 9. (2008). Leche cruda. Requisitos.

https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/9.pdf

NTE INEN 2 537. (2010). Sistema de gestion integral para la micro, pequefia y mediana

empresa: Requisitos. https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/2537.pdf

NTE INEN-ISO 10667-2. (2014). Prestacion de servicios de evaluacion. Procedimientos y
métodos para la evaluacién de personas en entornos laborales y organizacionales.
Parte 2: deberes del proveedor de servicios (ISO 10667-2:2011, IDT).
https://mwww.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/NTE_INEN_ISO_10667_2.pdf

NTE INEN 1 334-1. (2011). Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.
Parte 1. Requisitos. https://www.controlsanitario.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2014/07/ec.nte_.1334.1.2011.pdf

NTE INEN  2395. (2011). LECHES  FERMENTADAS. REQUISITOS.

https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte-inen-2395-2r.pdf

NTE INEN 2608. (2012). Bebida  de leche  fermetada.Requisios.

https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/2608.pdf

NTE INEN 3055. (2015). Envases y embalajes. Facilidad de apertura. Requisitos y métodos

de ensayo. https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_3055.pdf

Parra, R. (2012). Yogur en la salud humana. Scielo, 11.
http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1794-
44492012000200017#:~:text=Desde la antigiedad es ampliamente,de helicobacter
pylori%2C entre otros.

Pedraza, O. (2014). Modelo del plan de negocios para la micro y pequefia empresa (J.
Callejas & V. Estrada (Eds.); Primera ed). Grupo Editorial Patria.
https://elibro.net/es/ereader/uta/39387

Perea, J., & Santana, T. (2010). Influencia de factores tecnoldgicos en la consistencia de leches

fermentadas batidas. Tecnologia Lactea Latinoamericana, 60, 8.

113



http://bibliotecavirtual.corpmontana.com/bitstream/123456789/2304/5/M000587.pdf

Portinari, B. (2017). ¢Por que los hombres comen carne y las mujeres ensalada? El Pais.
Recuperado el 22 de junio de 2022. Disponible en:
https://elpais.com/elpais/2017/02/13/buenavida/1487013776_450860.html

Puga, M. (2005). VAN y TIR. [Universidad Arturo Prat del estado de Chile]
https://accioneduca.org/admin/archivos/clases/material/valor-actual-neto-y-tasa-
interna-de-retorno-van-y-tir_1563977885.pdf

Quaranta, N. (2019). Planes de negocio (R. PAREDES & R. Bogorni (eds.); la ed).
[Universidad Adventista de Plata]. https://elibro.net/es/ereader/uta/130238?page=41

Quinatoa, K. (2011). “Estudio de factibilidad para la creacion de una microempresa
productora de yogurt de frutas no tradicionales (maracuya, mango, morinda o noni) y
su comercializacion en la ciudad de Quito [Universidad Politécnica Salesiana].
https://dspace.ups.edu.ec/bitstream/123456789/2145/1/UPS-QT02544.pdf

Real, L. (2017). Industria lactea con mejores condiciones de produccion. Revista Gestion
Digital 226(4). https://revistagestion.ec/index.php/empresas/industria-lactea-con-

mejores-condiciones-de-produccion.

Reyes, M. (2014). Plan de produccién y comercializacion de yogurt de mortifio en la ciudad de
Quito. [Universidad Internacional del Ecuadorl].
https://repositorio.uide.edu.ec/bitstream/37000/530/1/T-UIDE-0494.pdf

Richardson, R. (2016). Célculo de operadores por estacion de trabajo. Recuperado el 10 de
diciembre de 2021. Disponible en:
https://www.academia.edu/34916451/CALCULO_DE_OPERADORES_POR_EST
ACION_DE_TRABAJO

Roa, A. (2013). Localizacion de plantas. Recuperado el 18 de diciembre de 2021. Disponible

en: https://www.slideshare.net/erikalexroa/localizacion-de-plantas

Rodriguez, G., Cano, E., & Ruiz, A. (2019). La competitividad en las microempresas en
Manta 2019. Revista San Gregorio, 1-19.

114



https://doi.org/http://dx.doi.org/10.36097/rsan.v1i35.1141

Rodriguez, A., & Reverteé, R. (Eds.). (2021). Cémo crear un plan de negocio (E-book).
Reverté. S.A. https://elibro.net/es/ereader/uta/209681

Ruiz, X. y Millan, G. (2012). Anélisis Pest. [Universidad Nacional de Colombia] Sede
Bogota. http://www.odontologia.unal.edu.co/docs/claustros-colegiaturas_2013-
2015/Guia_Analisis_PEST.pdf

Safework. (2017). Distancias de Seguridad: Resguardos. Recuperado el 1 de agosto de 2022.

Disponible en. https://safework.es/zona-tecnica/distancias-seguridad/

Sumba, R., & Santistevan, K. (2018). Las microempresas y la necesidad de fortalecimiento:
reflexiones de la zona sur de Manabi, Ecuador. Scielo, 11.
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2218-36202018000500323

Tapia, A. (2010). Provincia de Cotopaxi. Recuperado el 20 de junio de 2022. Disponible en:
https://anahitapia.wordpress.com/2010/07/08/cotopaxi/

Torres, X. (2018). Estudio de la produccion de la industria lactea del canton Cayambe en el periodo
2009-2015 [Universidad Andina Simon Bolivar].
https://repositorio.uasb.edu.ec/bitstream/10644/6052/1/T2544-MAE-Torres-Estudio.pdf

Torres, M., Paz, K. y Salazar, F. (2006). Tamafio de una muestra para una investigacion de
mercado. Universidad Rafael Landivar. Facultad de Ingenieria. Boletin Electrénico,
2.http://moodlelandivar.url.edu.gt/url/oa/fi/ProbabilidadEstadistica/lURL_02_BASO
2%20DETERMINACION%20TAMA%C3%910%20MUESTRA.pdf

UTN. (2018). Ubicacion de la Planta.
https://www.frro.utn.edu.ar/repositorio/catedras/quimica/5_anio/integracion5/secci
on2.pdf

Valero, T., Ibarra, J., Rodriguez, P., Manuel, J., & Varela, G. (2020). Informe sobre el
consumo de leche, yogur y queso como indicador de calidad de la dieta y estilos de vida
en la poblacion espafiola. Fundacion Espafiola de La Nutricion (FEN), 99.
https://www.fen.org.es/storage/app/media/publicaciones nueva web 2020/informe-
sobre-el-consumo-de-leche-yogur-y-queso.pdf

115



Vallhonrat, J., & Corominas, A. (1991). Localizacion, distribucidn en planta y manutencion (lera
ed.). Marcombo, S.A. https://elibro.net/es/ereader/uta/45871

Vera, C. (2022). Boletin Técnico N°05-2022-1PC.
https://www.ecuadorencifras.gob.ec/documentos/web-inec/Inflacion/2022/Mayo-
2022/Boletin_técnico_05-2022-IPC.pdf

Well, R. (2017). El yogur, un alimento milenario a la luz del siglo XXI (A. Ferrari, F. Abd,
& J. Vido (eds.); 1° ed. Aso0). https://www.danoneinstitute.org/wp-
content/uploads/2020/12/Book-Y ogurt-Ancient-Food-2018_sp.pdf

Wirth. D. (2017). Léacteos Fermentados: Defectos y Causas. Tendencias.
http://proleche.com/wp-content/uploads/2017/10/Charla20.pdf

Zambrano, L. (2021). Guayaquil: La versatilidad del yogur natural gana méas paladares. Expreso, 2.
Recuperado el 21 de junio de 2022. Disponible en:
https://www.expreso.ec/guayaquil/versatilidad-yogur-natural-gana-paladares-

114664.html?register=google

116



ANEXOS

ANEXO A. Encuesta elaborada para el mercado objetivo

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
MICROEMPRESA PRODUCTORA DE YOGURT BEBIBLE SABORIZADO CON

PULPA DE FRUTA

Saludos cordiales

Esta encuesta se realiza con finalidad académica, para conocer informacion sobre la introduccion de

un nuevo producto con valor agregado.

EDAD
GENERO

Entre 12-27 afios

Masculino
Entre 28-43 afios

Femenino
Entre 44-59 afios
Entre 60-75 afios ACTIVIDAD

Ama de casa

INGRESOS MENSUALES
$425 - $600
$601- $800
$801 - $1000
Més de $1000
PREGUNTA 1. ;/Con qué frecuencia usted consume yogurt?
Todos los dias
1-2 veces a la semana
3-4 veces al mes
1 vez al mes
REGUNTA 2. ;Qué sabor de fruta prefiere en el yogurt?
Mora
Fresa
Durazno

Otro (cudl)....................
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Estudiante

Servidor publico



PREGUNTA 3. Segln su criterio, ¢qué aspecto considera que sea el mas importante al momento de
comprar yogurt?

Valor nutricional
Precio
Marca
Caracteristicas sensoriales
PREGUNTA 4. ;/Qué caracteristica prefiere en el producto?
Sabor
Color
Textura
Aroma

PREGUNTA 5. ;Cudl de estos ingredientes adicionales le gustaria que contenga el yogurt?

Saborizantes artificiales
Saborizantes naturales
Pulpa de fruta
Concentrado de fruta

PREGUNTA 6. ;Cuéles de estos beneficios considera usted que aportara la adicion de pulpa de fruta
al yogurt? (seleccione 2)

Mejora la digestion
Mayor aporte nutricional
Evita el uso de saborizantes artificiales
Mejora las caracteristicas sensoriales del producto
PREGUNTA 7. ;Cudl de las siguientes presentaciones de yogurt es de su preferencia?
100 mL
250 mL
500 mL
1000 mL

PREGUNTA 8. ;/Qué tipo de envase prefiere para el yogurt?
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Botella de vidrio
Botella de plastico
Funda
Tarrina de plastico
PREGUNTA 9. ;En qué tipo de establecimiento prefiere adquirir el producto?
Tienda de barrio
Minimarket
Supermercados
Panaderias
PREGUNTA 10. ;Qué precio estaria dispuesta/o a pagar por un yogurt de 250 mL?
$0.65-%$0.75
$0.76-$0.85
$0.86-$0.95
$0.96-$1.06

PREGUNTA 11. En caso de que el yogurt con pulpa de fruta se encuentre en el mercado, ¢estaria
dispuesto a adquirirlo?

Si
No

PREGUNTA 12. (Por qué medio de comunicacion quisiera conocer el producto y/o promociones?

Redes sociales
Radio
Periddico

Puntos de promocion en supermercados

iMUCHAS GRACIAS!
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ANEXO B. Matriz de validacién de la encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGLA ¥
CARRERA DE ALIMENTOS &
INGENIERIA DE PROCESOS

PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA MICROEMPRESA PRODUCTORA DE YOGURT BEBIBLE SABORIZADO CON PULPA DE FRUTA

. M=
.. Nada Poco ¢ . Muy
Mencion . . Menos Apropiada T,
apropiada | apropiada - apropiada
apropiada
Puntaje 1 2 3 4 5

EEPEB'I'DS.I ITEM1 ITEM 2 ITEM 3 ITEM 4 ITEM 5 ITEM 6 ITEM 7 ITEM 8 ITEM 9 ITEM 10 ITEM11 ITEM 12 TOTAL

EXPERTO 1 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 4 57
EXPERTO 2 5 5 5 3 5 5 4 5 5 3 4 3 52
EXPERTO 3 4 3 4 3 4 3 4 1 4 3 4 4 41
EXPERTO 4 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 57
EXPERTO 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 56
EXPERTO & 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 60
EXPERTO 7 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 59
EXPERTO 2 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 59
EXPERTO 9 5 5 4 5 5 4 5 4 5 4 5 4 55
EXPERTO 10 4 5 5 4 5 5 5 5 5 5 3 5 56
EXPERTO 11 5 5 5 4 5 3 2 5 5 5 5 5 54
EXPERTO 12 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 58
EXPERTO 13 5 4 5 5 5 5 5 4 5 5 5 4 57
EXPERTO 14 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 58
EXPERTO 15 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 5 5 57
Varianza  0,1155556 0,2933333 0,1155556 0,5155556 0,1955556 0,6222222 0,6488889 104 016 05155556 0,32BBEE9 0,3733333  19,395556
a : Alfa de Cronbach sumavar 45242244
k E Vf k: Ndmero de items
L= E=i 1 Vr V;: Varianza de cada item

V- Varianza del total

K 12
Vi 49244444
Vit 19,395556

alfa 08139322
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ANEXO C. Validacién del instrumento mediante el alfa de Cronbach (SPSS)
2!

Archivo  Edicion  Ver Datos Transformar Analizar Marketing directo Grdficos  Ufilidades Ventana  Ajuda

SHO M~ BLAR h EYBAE 408 %

*Visible: 13 de 13 variables

EXPERTOS ITEM1 TEM2 ITEM3 ITEM4 [TEM5 ITEM6 ITEM7 [TEMS ITEM9 ITEM10
1 |EXPERTO 1 50 50 5.0 40 5.0 50 50 40 50
2  |EXPERTO2 50 50 50 30 50 50 40 50 50
3 |EXPERTO3 40 30 40 30 40 30 40 10 40
4 EXPERTO 4 50 50 5.0 50 40 40 40 5.0 50
57;EXPERT05 50 50 50 50 40 50 50 40 40
ﬁ *Resultado! [Documento?] - IBM SPSS Statistics Visor = 0

» Analisis de fiabilidad

[Conjunto_de datosl]

Escala: TODAS LAS VARIABLES

Resumen del procesamiento de los casos

N %
Casos Validos 15 938
Excluidos® 1 6.3
Total 16 100.0

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

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N de
Cronhach glementos

814 12
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ANEXO D. Realizacion de las encuestas a los potenciales consumidores

—

X
\J
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ANEXO E. Correlacion de variables empleando el programa estadistico SPSS

Recuento

60—

Recuento

204

40=

20+

105

Correlacion entre Género ¥ Frecuencia de consumo

Entre 12-27 afios

GENERO

Correlacién entre Edad y Sabor preferencial

Entre 28-43 aflos  Entre 44-39 afios

EDAD

123

Entre 60-75 afios

PREGUNTA I snqutIr ecueine uste dos
meume yeguri

Taodos los dias n3-4 veces al
1-2veces ala — mes
semana B 1 vez al mes

FREGUNTA S e s bordie fnstapere fierees

ehogen
BEMora OVanulla
B Fresa B Sandia
O Dwrazne O Lamuua

BECnanabana OMarasuya




Recuento

Recuento

Correlacion entre Ingresos y Precio

FRECHNT.A 100 pre e o stk dispass 5
capagIrponEyOR

W$0.65-30.75 O30.86-50.9

W$0.76-30.35 W30.96-51.0

Depende de sus  $425- 3600 $601- $300  $801 - $1000 Mas de $1000
padres o terceros

INGRESOSMENSUALES

Correlacion entre Ingresos y Presentacion

PREGNTA TOwh kel ssiguic sc sprescat
clnmesde ogenies

100 250 (=500 o 1000

.mL .111.L uml. .111]_.

Depende de ;s $425- 3600 $601- $500  $301 - $1000  M4s de $1000
padies o terceros

INGRESOSMENSUALES
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ANEXO F. Pruebas de control de calidad de la leche empleada

Prueba de alcohol Prueba de densidad

Prueba de acidez Prueba de pH
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ANEXO G. Hoja de catacién para analisis sensorial

HOJA DE CATACION

YOGURT SABORIZADO CON PULPA DE MORA

Nombre:

Fecha:

Por favor, deguste las muestras y marqué con (x) la alternativa que usted considere

Caracteristicas

Alternativas

Muestras

M1

M2

M3

M4

Sabor

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me gusta

Me gusta

SRR

Me gusta mucho

Aroma

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me gusta

Me gusta

ISR

Me gusta mucho

Color

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me gusta

Me gusta

g wNE

Me gusta mucho

Textura

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me gusta

Me gusta

Me gusta mucho

Aceptabilidad

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me gusta

Me gusta

Me gusta mucho
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ANEXO H. Hoja de catacién para el analisis preferencial entre el yogurt elaborado y un

yogurt comercial.

ANALISIS PREFERENCIAL

YOGURT SABORIZADO CON PULPA DE FRUTA

Prueba de comparacion pareada de dos colas

NOMBRE:

Cate las muestras recibidas e indique si son iguales o diferentes, indicAndolo con una (x) en

el lugar que corresponda. Las muestras seran degustadas de izquierda a derecha; asegurese

de enjaguar la boca antes de evaluar cada muestra. Realice este procedimiento para las

muestras 1, 2y 3.

MUESTRAS 1

Diferentes

Iguales

314 654

Comentarios:

MUESTRAS 2

Diferentes

Iguales

412 782

Comentarios:

MUESTRAS 3

Diferentes

Iguales

516 816

Comentarios:
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ANEXO I. Catadores empleados para el analisis sensorial — preferencial
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ANEXO J. Empleo del programa estadistico STATGRAPHICS para el disefio experimental

Tu STATGRAPHICS 18 - StatFolio sin tiulo _ X
Archive  Editar Graficar  Describir  Comparar Relacionar  Prondsticos CEP DDE SnapStats!! Statlets Hemamientss IntefazR Ver Ventana Ayuda

Yhle@spLtrEnsLd|tddn m

DHER XERS

ﬁ Ii.!hc ':' \ & Q H Tamafio del Texto ﬂ j Marcas gje X Horzontal - Ejel e  EpZ
@LOQ IEF‘*/-J'@,?Q Etigueta MFM&I_M RQ § 8§ G\QW‘

===
BLOQUE Factor A pulpa Factor B azicar Color Col § A
= = = Disgrama ds Prsto Estandarizaca pan Color
Entero umérice Nunérice Numérico Numérice T T T T T T T
101 10,0 3,0 2
B:Factor B azicar
B i 2 1 15,0 3,0 1 o
Analizar Exy -Col
3] 1 10,0 5,0 H
! : p e ' [ramment -
5 2 10,0 3,0 2
a : e - : ) -
T 10,0 5,0 2
9 3 10,0 3,0 3 M
10 3 15,0 3,0 2 .
13 10,0 5,0 3 ValorP Gifca 04 Electot Prine s it Color
17 3 15,0 5,0 2 00564
1B 10,0 3,0 2 gs:gg &
. %
u 15,0 3,0 1 00083
15 10,0 5,0 /] 1
16 4 gm
11 R 15
HCr Mh A BAR
15
Error estindar del est = 0592278
Ermor absoluto medio = 0,405 & - — -
Estadistico Durbin-Watson = 263587 (P=0,3422)
. Facor, el
Autocorrelacion residual de Lag 1 =-0,355109 Apip LAt
v
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ANEXO K. Resultados del anlisis proximal del yogurt saborizado con pulpa de mora

SERVICIO ,
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
MUIt !ar)alltyca ,S_aﬁd Acreditacion N° SAE LEN 09-008
’ LABORATORIO DE ENSAYOS
INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.61851a
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: TAPIA SABRINA
Direccion: AMBATO
Teléfono: 0995612892
DATOS DE LA MUESTRA
Descripcion: YOGURT
Lote Contenido Declarado: 100g
Fecha de Elaboracion: 2022-07-28 Fecha de Vencimiento: e
Fecha de Recepcion: 2022-07-28 Hora de Recepcion 10:36:28
Fecha de Anadlisis: 2022-07-28 Fecha de Emision: 2022-08-03
Material de Envase: -
Toma de Muestra realizada por: El Cliente

Los resultados reportados en el presente informe se refieren a los datos y las muestras

Observaciones: entregadas por el cliente a nuestro laboratorio.

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Caracteristico. [Olor: [Caracteristico.
Estado: Semiliquido. |Conservacién: |Refrigeracién
Temperatura de la muestra: 52C

RESULTADOS FISICOQUIMICO

METODO DE METODO DE
PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD ANALISIS ANALISIS DE
INTERNO | REFERENCIA
SOLIDOS TOTALES 17.76 % MFQ-110 AORCOZ0. 1oL
AOAC 2001.11/
PROTEINA 293 (F: 6.38) % MFQ-01 Volumetria,
Kjeldahl
AOAC 2003.06/
GRASA 2.84 % MFQ-02 Gravimetria,
Soxhlet
AOAC 923.03/
CENIZA 0.70 % MFQ-03 Gravimetria,
directo
NTE INEN
*FIBRA BRUTA 0.00 % MFQ-06 522:2013/
Gravimetria
FAO Tabla
*CARBOHIDRATOS 11.29 % MFQ-11 | e oulo
NTE INEN
*CALORIAS 82.44 kcal/100g MFQ-12 1334-2:2011/
Calculo
EDMUNDO CHIRIBOGA N47-154 Y JORGE ANIBAL PAEZ
La concepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 226 7895, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com
Desarrollado por RocioSoft.com pag. 1/2 RFQ-7.8-01 / Edicion RG: 10
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SERVICIO )
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

Acreditacion N° SAE LEN 09-008

LABORATORIO DE ENSAYOS
Nota 1: *Los ensayos marcados con (*) NO estén incluidos en el alcance de la acreditacion del SAE.

Multianalityca S.A.

io de Andlisis y de Calidad

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

Cualquier informacién adicional correspondiente a los ensayos esté a disposicion del cliente cuando lo solicite.

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

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

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

El tiempo de almacenamiento de los informes de resultados y toda la informacién técnica relacionada al mismo para dar trazabilidad
sera de 5 afos a partir de su fecha de emision. (Punto 8.4.2 CR GAO1 Criterios Generales Acreditacion de Laboratorios de Ensayo y
Calibracién segn NTE INEN- ISO/IEC 17025:2018).

Quim. Mercedes Parra
Jefe Divisién Instrumental

EDMUNDO CHIRIBOGA N47-154 Y JORGE ANIBAL PAEZ
La concepcion - QUITO - PICHINCHA - ECUADOR
Telf: (02) 226 7895, 226 9743, 244 4670 / email: informes@multianalityca.com

Desarrollado por RocioSoft.com pag. 2/2 RFQ-7.8-01 / Edicién RG: 10
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