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RESUMEN

Se desarroll6 un estudio para determinar la factibilidad de la implementacion de una
microempresa dedicada a la produccion de huevo deshidratado en el canton Mejia. Para
lo cual se tomaron 4 parametros de estudio enfocados en el mercado, area administrativa,
sector tecnoldgico y financiero. El estudio de mercado analizé el tamafio de mercado
potencial que tendria el nuevo producto. El estudio administrativo se encargd de
establecer la estructura corporativa de la microempresa y el perfil de los colaboradores de
la organizacion. El estudio tecnoldgico permitio identificar la localizacion, el tamafio del
proyecto, seleccionar la maquinaria, equipos, proveedores y conocer el analisis proximal
del huevo deshidratado. Por altimo, el estudio financiero demostrd la rentabilidad

econdmica de la microempresa a partir de los indicadores financieros calculados.

Los resultados obtenidos indican que la produccion del huevo deshidratado seria de 260
kg de huevo deshidratado por dia, envasado en fundas de polietileno con auto cierre con
el nombre comercial de OVOLAND. El equipamiento serd adquirido en Ecuador y China,
tomando en cuenta sus costos de traslado e impuestos necesarios. La rentabilidad del
proyecto estd dada por los indicadores financieros: el valor actual neto (VAN) de
579.474,71 ddlares americanos, con una tasa interna de retorno (TIR) del 99 por ciento
en un periodo de recuperacion desde el tercer afio; estos valores determinados en funcién

de la inversion inicial y los valores de flujo de caja de los primeros 5 afios.

Palabras claves: Estudio de factibilidad, microempresas, investigacién de mercados,

analisis financiero, OVOLAND, huevos deshidratados.
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ABSTRACT

A study was developed to determine the feasibility of implementing a microenterprise
dedicated to the production of dehydrated eggs in Mejia. In order to achieve this target;
market, corporate, technological and financial studies have been performed. The market
study analyzed the potential market size of the new product. The administrative study was
responsible for establishing the corporate structure of the microenterprise and the profile
of the organization's employees. The technological study allowed to identify the location,
the size of the project, select the machinery, equipment, suppliers and to know the
proximal analysis of the dehydrated egg. Finally, the financial study demonstrated the
economic profitability of the microenterprise based on the calculated financial indicators.

The results obtained indicate that the production of the dehydrated egg would be 260 kg
of dehydrated egg per day, packaged in polyethylene covers with self-closing with the
trade name of OVOLAND. The equipment will be acquired in Ecuador and China,
considering their transfer costs and necessary taxes. The profitability of the project is
given by the financial indicators: the net present value (NPV) of 579,474.71 USD with
an internal rate of return (IRR) of 99 percent in a recovery period from the third year;
these values determined based on the initial investment and cash flow values for the first

5 years.

Keywords: Feasibility study, microenterprises, market research, financial analysis,
OVOLAND, dehydrated eggs.
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A. CONTENIDOS

1. CAPITULO I - MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

1.1.1 Industria Avicola en Ecuador

La avicultura es una de las principales actividades agropecuarias en el Ecuador, misma
que ha tenido un crecimiento en los Ultimos 40 afios, las actividades productivas de la
industria avicola se pueden clasificar en: crianza de todo tipo de aves, produccion de
carne, plumas o huevos; el mercado avicola tiene como sus principales exponentes a
la crianza de pollos para consumo 71% y gallinas ponedoras 16% de todas las
actividades avicolas que se desarrollan en el pais, por ultimo las principales provincias
gue dominan este sector productivo son: Guayas, Manabi, Pichincha, Sto. Domingo y
Tungurahua, con el 80% de la produccién nacional (Sanchez et al., 2020).

En la Figura 1 se puede observar el crecimiento anual de la produccion de huevos de
gallina correspondientes al Ecuador hasta el afio 2019, a diferencia del afio 2020 en el
que se presenta un marcado decrecimiento ocasionado por la pandemia de COVID-
2019, ademas en este mismo afio el sector productivo del pais se vio afectado por la
entrada de huevo fresco de contrabando por las fronteras de Perl y Colombia lo cual
tuvo repercusion sobre la produccion avicola en Ecuador, sin embargo se aspira que la
industria avicola tenga tendencia al crecimiento a partir del 2021 puesto que empresas
dedicadas a la incubacion de gallinas ponedoras han retomado las actividades en su
totalidad (CONAVE, 2021).
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Figura 1. Produccion anual de huevos de gallinas.
Fuente: CONAVE (2021).

1.1.2 Huevo fresco, estructuray composicion

En base a la normativa INEN 2013 el concepto del huevo fresco se menciona de la
siguiente manera: “son los huevos enteros en su cascara que observados al ovoscopio
apareceran completamente claros, sin sombra alguna, con yema apenas perceptible, la
clara sera transparente, sin enturbiamientos y camara de aire pequena”, este tipo de
producto puede provenir de 2 diferentes destinos como son: planteles avicolas o
criadas en campo, siendo el 85% y el 15% respectivamente del total de gallinas
ponedoras que existen en el pais (Sanchez et al., 2020).

El huevo se destaca dentro de los alimentos por su composicion nutricional, dentro de
los cuales destaca una importante proporcion de macronutrientes como proteinas y
lipidos; y micronutrientes como: vitaminas, hidratos de carbono, aminoacidos y
minerales a quienes lo consumen (Galvez & VVon Schoettler, 2016). La proteina es el
principal macronutriente del huevo fresco ya que se encuentra en mayor porcentaje,
siendo el de mayor aporte nutricional, por lo cual este producto es considerado una de
las principales fuentes de proteina animal para los seres humanos, el 95% de la proteina
consumida de este producto es digerible y cubre las diferentes necesidades del
organismo humano (Gil et al., 2016).

La estructura del huevo se conforma de 10 partes principales, pero son 3 las partes
fundamentales que lo componen (Figura 2), aproximadamente el 98% del peso
del huevo corresponde a la clara, layema y la cascara; tomando en cuenta que el
albumen o clara esta conformada por 4 sectores: fluido interno, fluido externo, denso
interno y denso externo; convirtiendo a la clara en el sector mas extenso del huevo con

un aproximado del 60% del peso total (Seperiza et al., 2021).
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Figura 2. Estructura de un huevo fresco.

Fuente: Instituto de estudios del huevo (2021).

1.1.3 Ovoproductos

Se consideran como ovoproductos todos los productos derivados de los huevos de
aves, principalmente de gallinas ponedoras, con la finalidad de darle un valor agregado
al huevo fresco que es normalmente consumido en su estado natural, es decir sin
tratamiento o procesamiento alguno (INOVO, 2011),y a su vez existe una gran

variedad de ovoproductos como lo son:

e Huevos liquidos

e Huevos deshidratados

e Derivados congelados

e Derivados compuestos

o Componentes aislados
De los ovoproductos anteriormente mencionados, se podria decir que son los mas
comunes gue existen hasta la actualidad, cabe resaltar que de estos ovoproductos el
menos explotado es el huevo deshidratado a consecuencia que las tecnologias para la
industrializacion de este ovoproducto en Ecuador son escasas y por consecuente el
huevo deshidratado no tiene una presencia notoria en el mercado local (Nufiez et al.,

2016).

1.1.3.1 Huevo deshidratado

Por definicién se considera al huevo deshidratado como aquel al que se le ha
disminuido el contenido de agua de constitucion del huevo, por medio de

un procedimiento tecnoldgico adecuado y es apto para el consumo humano asi
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también como para uso de tipo industrial, el huevo entero deshidratado es un sélido
con un contenido en agua <5 % (Callejas & Gardn, 2018).

El huevo deshidratado es un ovoproducto que se obtiene al someter al huevo fresco a
un tratamiento térmico que provoca la evaporacion del agua y con la ayuda de
estabilizadores que eviten la destruccion de los componentes del huevo fresco, de esta
manera se obtiene una mezcla en polvo de la yema y clara (Rodriguez et al., 2021),
este producto puede obtener sus componentes por separados esto quiere decir solo
yema deshidratada o solo aloumen (clara) deshidratado, para lo cual, previo al proceso
térmico deben separarse la yema y el aloumen de manera mecanica, para que de esta

manera se pueda obtener el producto de la manera que se requiera.

1.1.4 Aplicacion del huevo deshidratado en la industria alimentaria

La industria alimentaria con el pasar de los afios requiere de componentes de calidad
para la produccién de diferentes productos alimenticios, por lo cual el huevo
deshidratado viene a ser un componente que ofrece ciertas ventajas a industrias
alimentarias como: productores de salsas y mayonesas, panificadoras, confiterias,
reposterias, comida preparada y precocida (Francioni & Martinez, 2017), esto con la
idea de utilizar un producto innovador que genere un mejor resultado frente al huevo
en estado natural, ya que de esta manera se lo podria reemplazar por el huevo
deshidratado tomando en cuenta los beneficios y/o ventajas que puede ofrecer este

ovoproducto.

1.1.5 Ventajas y desventajas del uso de huevo deshidratado en la industria

alimentaria

. Ventajas

o El huevo deshidratado tiene ciertas ventajas sobre el huevo fresco en la
industria alimentaria, esto se debe a que es sometida a un tratamiento térmico
gue garantiza que microrganismos como Salmonella y E. coli no se encuentren
presentes, garantizando la inocuidad alimentaria (Gil et al., 2016).

o El almacenamiento prolongado y la vida Util son factores muy importantes, ya

que al ser un producto en polvo es capaz de durar hasta 12 meses dependiendo



de los estabilizadores utilizados, garantizando su vida en percha a lo largo de
este tiempo (Escudero et al., 2015).

o Facilidad de uso, al ser un producto que no tiene la cascara como el huevo
fresco garantiza que no existiran residuos de cascara en el producto final y de
tal manera producir alimentos que pueda asegurar pardmetros de
calidad (Miranda et al., 2015).

o Reduce el espacio de almacenamiento a comparacion del huevo en estado
natural, ya que no necesita la presencia de cubetas de carton en las que se
almacena normalmente los huevos frescos (Nufiez, 2020).

. Desventajas

o Exclusividad para el uso como componente, ya que al encontrarse en polvo no
puede ser utilizado de la manera tradicional para el consumidor que quiera
consumir un huevo cocido o frito de la forma tradicional (Callejas & Garon,
2018).

1.1.6 Mercado de ovoproductos en Ecuador

El mercado de ovoproductos en Ecuador actualmente es poco explotado debido a la
falta de industrializacién de este alimento, uno de sus principales problemas es la
competencia directa con el huevo en estado natural ya que actualmente en Ecuador la
comercializacion de ovoproductos se encuentra escasa, a pesar de que en los ultimos
afios las importaciones de huevo liquido y huevo deshidratado han ido en aumento, la
implementacion de industrias de ovoproductos no han sido desarrolladas de manera
que cubran las necesidades nacionales de diferentes ovoproductos, principalmente de

huevo liquido y huevo deshidratado (Pazmifio & Garcia, 2016).

1.2 Estructura de un plan de factibilidad

Un plan de factibilidad se basa en el andlisis de varios factores previamente a la
implementacién de un nuevo negocio, este tipo de estudio suelen analizar diferentes
puntos criticos que el negocio debe tomar en cuenta antes de empezar con su
construccioén y/o produccion (Echeverria, 2017), algunos de los principales factores

que comunmente suele utilizar los planes de factibilidad son:



o Estudio de mercado
« Estudio tecnoldgico
o Estudio administrativo

o Estudio financiero
1.2.1 Estudio administrativo

El estudio Administrativo es la informacion referente para poner en marcha la
estrategia inicial de un proyecto, con base en los objetivos trazados, se identificaran
las necesidades de recursos humanos en términos de capacidades para lograr los
estados deseados dela mejor organizacién (asignacion de recursos |y
responsabilidades) que haga del proyecto un éxito (Ariza, 2018).

Los parametros que se tienen en cuenta para establecer un correcto estudio
administrativo tienen una gran importancia ya que de esta manera se gestionara la
eficiencia de los proyectos y de esta manera crear un nucleo consistente que sea capaz
de mantener el proyecto a flote, ciertos parametros a estudiar son los mismo que se

observan en la Figura 3.

Planeacion estratégica

Organizacion de
jerarquia y comunicacion

Aspectos legales y
fiscales

Aspectos laborales

Aspectos sociales

Figura 3. Componentes del estudio administrativo.
Fuente: Riviezzo & Segarra (2021).



1.2.2 Estudio de mercado

El estudio de mercado es una herramienta que busca obtener informacion de las
diferentes respuestas que puede generar un producto, en este caso un alimento, en el
mercado que se desea colocar, tiene varias secciones muy importantes como se
muestra en la Figura 4, las mismas que se deben analizar de manera estratégica, ya que
de este tipo de estudio se puede catalogar el producto como viable o no viable en el

mercado que se desea colocar (Fernandez, 2017).

Producto
Precio

Clientes potenciales

Competencia

Figura 4. Elementos bésicos del estudio de mercado.
Fuente: Fernandez (2017).

1.2.3 Estudio tecnolégico

El estudio tecnologico es la seccion que se encarga de analizar los equipamientos
necesarios para la implementacion del area de produccién de un nuevo producto, la
linea de procesamiento debe cumplir con los parametros de calidad que sean
requeridos por el productor. La seleccion de la tecnologia tiene como principal
objetivo la identificacién de 3 aspectos principales como son: capacidades, costos y
eficiencias; esta tarea es una de las mas complejas debido a la variabilidad de las
diferentes tecnologias que se encuentran en el mercado tecnoldgico, por lo cual previo
a la seleccion de los equipamientos necesarios se debe realizar una amplia
investigacion de las necesidades mas importantes que requiera la empresa a la que se
equipara la tecnologia (Uribe, 2018).

En la Figura 5 se observa una metodologia basada en los principios de eleccion
tecnoldgica de Riddle y Williams, por medio de los cuales se busca establecer un plan
de seleccion que apoye al comprador, con la intencién de que este tome la mejor

decision al momento de adquirir una tecnologia capaz de cubrir todas las necesidades



y que al mismo tiempo se encuentre en el rango de precio y produccion que alcance

cubrir dichas necesidades.
Seleccion
Identificacion

Evaluaciéon
Eleccion
Decision

Contratacion

Adquisicion

Adaptacion

Instalacion

Liberacién

Asistencia

Figura 5. Rol de la seleccion tecnolégica.
Fuente: Uribe (2018).

1.2.4 Estudio financiero

El estudio financiero estda integrado por elementos informativos
de carécter cuantitativo, los cuales permiten decidir y observar la viabilidad de un plan
de factibilidad, en ellos se integra el comportamiento de las operaciones necesarias
para que una empresa marche y visualice a su vez el crecimiento de la misma en el
tiempo (Cabrera & Ortega, 2020). De ahi la importancia que al iniciar cualquier idea
de proyecto o negocio contemple las variables que intervienen en el desarrollo e
implementacion, considere el costo efectivo que conlleva el operar el proyecto en

términos financieros que implica el costo de capital de trabajo, adquisiciones de activo



fijo y gastos preoperativo hasta obtener los indicadores financieros (Figura 6) que

demuestran la factibilidad econdmica de la implementacion de la empresa estudiada.

Walor actual neto
(VAN)

Punto de Tacza interna de
quilibrio retono
{PE) {TIR)
Periodo de Rentabilidad
recuperacion de sohre la
lainversion inversion
(PRI} (ROI)

Figura 6. Indicadores financieros.

Fuente: ESAN (2017).

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

e Elaborar unproyecto de factibilidad para la implementacion

de una

microempresa dedicada a la produccién de huevo deshidratado en el cantén

Mejia.

1.3.2 Objetivos Especificos

cantones Mejia y Quito.

Determinar el tamafio de mercado potencial para el huevo deshidratado en los

o Establecer la estructura organizacional para la operatividad de la microempresa

productora de huevo deshidratado.

e ldentificar la tecnologia idonea que se requiere para la produccion de huevo

deshidratado.

e Evaluar financieramente la viabilidad del huevo deshidratado a través de los

diferentes indicadores financieros.



2. CAPITULO Il - METODOLOGIA

2.1 Establecimiento de la estructura organizacional para la operatividad de la

microempresa productora de huevo deshidratado

2.1.1 Estructura corporativa

Para definir la estructura operativa de la microempresa se trabajara con un organigrama
estructural, en cual se establecera los diferentes cargos y areas de trabajo en base a una
jerarquia de mando. El desarrollo de cargos se establecera a partir de un perfil por
competencias para elegir desde el gerente general hasta los operadores que trabajarian
en la empresa. Una vez establecidos los diferentes cargos se procedera a definir las
funciones en base a: niveles, interacciones, responsabilidades y derechos (Gélvez &
VVon Schoettler, 2016).

2.1.2 Disefio de la marca comercial

Para definir el disefio de la marca se establecerd una serie de factores positivos del
producto con la finalidad de encajar con los requerimientos de calidad de la marca para
que genere un impacto positivo en los compradores. Tomando en cuenta que debe
cumplir con los requisitos legales para el correcto funcionamiento de la marca

comercial.
2.2 Determinacion del tamafio de mercado potencial para el huevo deshidratado
en los cantones Mejia y Quito

2.2.1 Enfoque

Esta propuesta se enfoca en la creacion de una microempresa que cumpla los
parametros de calidad e inocuidad alimentaria, para de esta manera ofrecer alimentos
sanos y seguros. A partir de la implementacién de diferentes estrategias de calidad,

innovacion y diferenciacion.
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2.2.2 Tipo de investigacion

El tipo de investigacion que se va a realizar tiene enfoque descriptivo y cuantitativo
debido a que se describira las caracteristicas de grupos relevantes como consumidores,
organizaciones o0 areas de mercado y a través de encuestas se determinara la

aprobacion de este tipo de producto a una cantidad de personas especificas.

2.2.3 Estudio de mercado

El estudio de mercado se lo realizard con el objetivo de encontrar los mercados
potenciales a donde estard dirigido el producto final. La manera mas eficaz de
encontrar este tipo de mercados se lo realiza a través de una investigacion y deteccién
de la necesidad de los potenciales compradores del producto, en este caso se lo

realizara a través del andlisis de los resultados de las encuestas previamente realizadas.

2.2.4 Segmentacion del mercado

Para identificar la seccion de mercado se tiene que definir las principales empresas de:
panaderias, reposterias, restaurantes, servicios de catering, productores de salsas y
mayonesas, que se encuentren ubicadas en el Canton Mejia y Cantdén Quito
principalmente en sus cabeceras cantonales Machachi y Quito respectivamente.

2.2.5 Poblacion y muestra

2.2.5.1 Poblacién

Para la seleccion de empresas se tendra en cuenta la siguiente clasificacion: micro,

pequefias, medianas y grandes. Esto en base a las siguientes caracteristicas:

Tabla 1

Clasificacion de las empresas en Ecuador.
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Micro Pequefia Mediana Grande

Cantidad de 1-9 Hasta 49 50 - 199 >200
empleados

Valor bruto 100 000 1’000 000 1’000 001 a >5°000 000
de ventas 5’000 000

anuales

Valores Menor a 100 001 — 750 001 a >4°000 000

activos totales
100 000 750 000 4°000 000

Fuente: (INEC, 2016).

2.2.5.2 Muestra y estimacion del mercado potencial

Para determinar el tamafio de la muestra se utilizara la ecuacion de Murray y Larry en
la que se utilizara el nimero total de empresas que potencialmente sean compradoras
de este producto como se observé en base a los datos del INEC (2016) y de esta manera

revisar la cantidad exacta de la muestra requerida a partir de la siguiente ecuacion.

N*Zi*p+*q
E2(N -1 +Z2+p+q

Doénde:

Z = 1.96 a un nivel de confianza del 95% obtenido de la tabla normal Nivel de

confianza = 95%

p = 0.95 (probabilidad de éxito)

g = 0.05 (probabilidad de fracaso)
E = 0.03 (error de estimacion)

N = 256 (Poblacion objetivo)

B (256) * (1,96)2 * (0,95) * (0,05)
n= (0.03)2(256 — 1) + (1,96)2 = (0,95) * (0,05)

n =114
12



Tabla 2
Empresas consumidoras de huevo en estado natural en Quito y Machachi.

Ciudad Hoteles Servicios de  Panaderias Total Muestra (n)
catering y
Reposterias

Machachi 6 5 35 256 114

Quito 18 12 150

Fuente: (Capdn, 2018) & (Haro, 2010).

Se toma en cuenta los valores de la Tabla 1 para elegir empresas pequefias y medianas,
para que de esta manera la cantidad de encuestados sea el adecuado, y a partir de esta
clasificacion y ejecutando la ecuacion de Murry y Larry se obtiene que el tamafio de

la muestra es de 114 empresas pequefias y medianas que deben ser encuestadas.

2.3 Identificacion de la tecnologia idonea que se requiere para la produccion de

huevo deshidratado

2.3.1 Estudio Técnico

2.3.1.1 Localizacion

Para determinar la ubicacion de la microempresa se tomara en cuenta los lugares
estratégicos que sean beneficiosos para la misma, a partir de ello se tomara en cuenta:
proximidad a los proveedores y potenciales compradores, los costos de terreno,
poblacion cercana, presencia de servicios basicos y la calidad de caminos principales

a la planta.

2.3.1.2 Disefio de etiqueta y envase

La etiqueta cumplira las normativas NTE INEN 1334-3 vigentes actualmente en
Ecuador para de esta manera informar al consumidor del tipo de producto que adquirié

(INEN 1334-3, 2011). Y el envase serd determinado por los requerimientos
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establecidos de los potenciales clientes a partir de la recopilacion de los datos en la
encuesta y los requisitos necesarios para que sea capaz de resistir al producto interno

que se esta desarrollando.

2.3.1.3 Ingenieria del proyecto

2.3.1.3.1 Procesamiento del huevo deshidratado

El proyecto contard en la parte de ingenieria con el desarrollo de un diagrama de flujo
como se observa en la Figura 7, para constatar el proceso que debe cumplir de manera
lineal y una vez determinados los puntos criticos de este diagrama se procedera a la
implementacién de un balance de masa en el que se revisara bibliograficamente las

pérdidas que tendria el proceso.

Huevo en Recepugn materia
cascara prima
AG%Ljf‘Ca —> Lavado ———- Aguade lavado
Cascado —> Cascara

, Proceso de
¢ Separado en claray yema
kuevo enterg
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Filtrado
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Pasteurizacion — -

!

Secado

!

Envasado

!

Temp: 20°C
Almacenado ——» HR: 60%
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7
Temp:60 — 65 °C
Tiempo: 4 minutos
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Figura 7. Diagrama de flujo del proceso para la elaboracion del huevo

deshidratado.
Fuente: (Jaya & Perez, 2010).
Los procesos que se determinaron en la Figura 7 seran controlados en base a la

“Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados” en la que se detallan las
caracteristicas de Buenas Practicas de Manufactura para la produccién de alimentos
que garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos, proporcionando al consumidor
la seguridad alimentaria correspondiente a este tipo de productos (ARCSA, 2016).

2.3.1.4 Seleccion de tecnologias

La industrializacion del huevo natural a deshidratado tiene un proceso que cumplir el
cual consta de los siguientes procesos: recepcion, lavado, sanitizado, quebrado,
separado, filtrado, pasteurizado, deshidratado, envasado y almacenado. A partir de esto
se deberd elegir una tecnologia que cumpla con los procesos establecidos. Para lo cual
se solicitard cotizaciones a empresas importadoras de esta linea de produccion,
tomando como punto critico el proceso de deshidratacidn el cual debe ser totalmente
acorde a los requisitos fisicos y microbiol6gicos necesarios del producto final
(Martinez et al., 2011).

El equipo encargado de la pasteurizacién del huevo es una linea que contiene todos los
procesos previos al pasteurizado, la seccion encargada de la deshidratacion puede estar
acoplada a otra linea de produccién continua. El equipo debe ser capaz de alcanzar
300°C con una inyeccién a presion del huevo liquido, una vez que se da la

deshidrataciéon el polvo cae al fondo y la humedad se evapora (Martinez et al., 2011).

2.3.1.5 Identificacion de proveedores

Actualmente en Ecuador se producen alrededor de 10.7 millones de huevos al dia
segun Sanchez et al. (2020) lo que garantizaria el abastecimiento de materia prima
para la industrializacion del huevo, por lo cual la seleccion de proveedores se dara en
base a los siguientes indicadores: calidad, inocuidad y precio. De esta manera se
garantiza que el producto sea el més adecuado para el proceso. La recoleccion de

informacién de avicolas que cumplan con estos términos se lo realizara a través de
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proformas y presentacion de los productos de los avicultores interesados en proveer de

esta materia prima.

Los interesados seran sometidos a concursos en base a los 3 indicadores previamente
solicitados: calidad, inocuidad y precio. Una vez que se determine los proveedores
Optimos para la elaboracion del producto final se firmara un contrato por 12 meses
garantizando la estabilidad de abastecimiento de producto y la seguridad de venta para

el proveedor.

2.3.1.6 Andlisis proximal

Las caracteristicas de un analisis proximal del huevo deshidratado deben cumplir una
cierta cantidad de valores especificos, estos segin la normativa INEN 1973:2013

(Tabla 3), las mismas que deben ser:

Tabla 3

Especificaciones fisicoquimicas del huevo deshidratado.

Productos Humedad Humedad Proteina Grasa Colorantes

y derivados artificiales
(con anti (sin anti

aglutinante) aglutinante)

Huevo,
yemay <5% < 8% >45% >42% No

clara

Fuente:(INEN 1973, 2013).

En este caso debido a la falta de los equipos necesarios para la implementacion de un
andlisis proximal del huevo deshidratado como producto final, se realizara una serie
de recopilacion de revisiones bibliograficas en las que se establezcan los diferentes
resultados de productos similares en otras zonas tanto de Ecuador como de otros paises

pioneros en este tipo de productos.
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2.3.1.7 Disefio de planta

El disefio de la planta se lo realizara, en base a la “Normativa Técnica Sanitaria para
Alimentos Procesados” establecido por la direccion ejecutiva de la agencia nacional
de regulacion, control y vigilancia sanitaria (ARCSA) instaurado en la seccion de las
instalaciones y requisitos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que se
encuentran en los articulos del 72 al 77 (ARCSA, 2016).

Para garantizar la optimizacion de espacios y el buen uso de estos, se graficara el

disefio con ayuda del programa digital Microsoft Visio.

2.4 Evaluacion financiera de la viabilidad para la implementacién de una
microempresa procesadora de huevo deshidratado en el cantén Mejia a través

de los diferentes indicadores financieros

2.4.1 Valor actual neto (VAN)

El valor actual neto (VAN) es un indicador financiero que sirve para determinar la
viabilidad de un proyecto. Si tras medir los flujos de los futuros ingresos y egresos y
descontar la inversion inicial queda alguna ganancia, el proyecto es viable (ESAN,
2017).

VAN < 0 el proyecto no es rentable.
VAN = 0 el proyecto es rentable.
VAN > 0 el proyecto es rentable.

Y flujos de caja
1+0)?

VAN = —Inversion +

2.4.2 Tasa interna de retorno (TIR)

La Tasa Interna de Retorno asi como la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una
inversion, se trata del porcentaje de beneficio o pérdida que tendra una inversion y se
la utiliza para la evaluacion de las inversiones que se realizan en el proyecto (ESAN,
2017).
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TIR = Ti + (Ts — Ti) [ VAN ]
= — * |
L US T U VAN — VAN

Donde:

Ts: Es la tasa que genera un VAN negativo mas cercano a cero.
Ti: Es la tasa que genera un VAN positivo méas cercano a cero.

2.4.3 Rentabilidad sobre la inversion (ROI)

Es el indice o indicador financiero encargado de medir la rentabilidad de
una inversion, es decir, las utilidades o ganancias que se esperan obtener en
una inversion (ESAN, 2017).

Ingreso
ROI = g

Inversion en activos

2.4.4 Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

Un indicador que mide en cuanto tiempo se recuperara el total de la inversién a valor
presente. Puede revelarnos con precision, en afos, meses y dias, la fecha en la cual

seré cubierta la inversion inicial (ESAN, 2017).

(b—o)

PRI =a+
T

Donde:

a = Afio inmediato anterior en que se recupera la inversion.

b = Inversion Inicial

¢ = Flujo efectivo acumulado del afio en que se recupera la inversion.
d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion.

2.4.5 Punto de Equilibrio (PE)

El andlisis del punto de equilibrio le indica a una empresa el nivel de ventas que debe
alcanzar para cubrir los costos totales que genera elaborar y comercializar productos
saberlo es clave para definir en qué punto sus actividades empiezan a producir
ganancias (ESAN, 2017).
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Costos fijos totales

_ Costos variables totales

Ventas totales
C.F

PV-CV.U

Punto de Equilibrio =
1

P.E.Q =

Donde:

CF: Costos Fijos Totales

P.V: Precio de venta unitario
C.V.U: Costo Variable Unitario
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3. CAPITULO lll - RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Estudio administrativo

3.1.1 Estructura corporativa

La estructura corporativa de la empresa se encuentra determinada por la Figura 8 en la
que se observa como las jerarquias se encuentran establecidas de manera vertical con
ayuda de un organigrama estructural, donde el mayor rango que viene a ser el gerente
general se encuentra en la parte superior del diagrama estructural, seguido de los jefes
de areas que vienen a ser los segundos al mando, para finalizar con los operadores y
contadores que se encuentran en la tercera linea y ultima de mando dentro de la

empresa (Andudjar, 2018).

Gerente general
(Propietario)

Contador

Operador | (Trabajador
externo)

Figura 8. Organigrama estructural de la microempresa.

Fuente: Autor.

Al ser una microempresa los puestos con menor carga de horas de trabajo seran
cubiertos por el operario de produccion con ayuda del gerente general que en este caso
viene a ser el propietario del negocio, la parte administrativa sera cubierta por el
gerente general apoyado por el contador externo. Aun sabiendo que los trabajadores
pueden ser polifuncionales, los mismos deben cumplir ciertas caracteristicas que se
establece en la Tabla 4, de esta manera cada puesto se encuentre cubierto por las
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necesidades de cada puesto de trabajo. A su vez se pondra en andlisis la

polifuncionalidad de los trabajadores para analizar la situacion de cada uno, esto se

debe a las diferentes capacidades de adaptacion de las personas por motivo de que no

todos son aptos para estar a cargo de varias funciones, por lo cual se evaluara el

desempefio mes a mes (Corella & Zurita, 2017).

Tabla 4

Caracteristicas de los diferentes cargos necesarios para cumplir las labores de la

microempresa.

item Puesto

Caracteristicas

1 Gerente General

.
.

2 Contador .
Nota

Liderazgo y brindar motivacién a los subordinados.
Conocimiento del area de alimentos.
Responsabilidad y coordinacion en la empresa.
Conocimiento del area de alimentos.

Conocimiento de BPM.

Responsabilidad y coordinacion en la empresa.
Conocimiento del area financiera.

Responsabilidad y honestidad en la empresa.

Conocimiento del area financiera.
Titulo en contabilidad y auditoria.

Responsabilidad y honestidad en la empresa.

: Este puesto puede ser ocupado por un empleado externo

a la empresa.

3 Operador .

Licencia tipo B.

Responsabilidad y honestidad en la empresa.
Conocimiento en ventas.

Conocimiento del area de alimentos.
Responsabilidad y coordinacién en la empresa.

Agil y proactivo en la empresa.

Fuente: Mayelateran et al. (2016); Mingo et al. (2020).
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Tabla 5
Funcion de cada empleado.

Item Puesto Funciones

Evaluacién y pago de proveedores.

Encargado de la parte administrativa (facturacién, pago

de seguros y pago de empleados)

1 Gerente General » »
e Control de produccion en funcion de las BPM.
e Encargado de ventas y repartos.
e Recepcion de materia prima
o Encargado de la maquinaria de: lavado, cascado,
separado, filtrado, pasteurizacion, secado, envasado y
2 Operador
almacenado.
e Limpieza del equipo al final del dia.
e Declaraciones mensuales al SRI.
3 Contador e Preparacion de balance de estados de la microempresa.

e Seguimiento de responsabilidades econémicas.

Fuente: Autor.
3.1.2 Disefio de la marca comercial

La marca comercial es muy importante tanto para una empresa grande como pequefia
ya que es el distintivo de estas y los ayuda a diferenciarse de la competencia cuando
tienen productos similares (Belmonte, 2017). En algunas circunstancias a la marca
comercial se la considera como un simbolo de calidad, pero como puede ser positivo
puede ser algo negativo ya que en ciertas ocasiones las marcas suelen ser
desprestigiadas y se las tiene en cuenta para no consumirlas, por tal razéon el prestigio
de la marca comercial debe ser el principal punto a controlar para evitar que la misma

tenga problemas a futuro (Fussell, 2016).

Para el disefio de la marca se establecieron los siguientes parametros que se observan
en la Tabla 6 mediante la cual se establecio los parametros de la marca comercial

establecida para el producto desarrollado.
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Tabla 6

Parametros para el establecimiento de la marca en la microempresa.

item Parametro Desarrollo del parametro
1 Definicion del El mercado potencial que tendrd este tipo de producto
publico abarca principalmente a: panaderias, reposterias y
servicios de catering.
2 Diferencial de la El diferencial se encuentra en la innovacion de productos
marca que no estén presentes en el mercado ecuatoriano.
3 Bienestar del Reduccion de la cantidad de huevo fresco utilizado en los
cliente procesos productivos.
Mejora la inocuidad alimentaria.
Reduce los costos de transporte y mayor duracién en
almacenamiento.
4 Elegir el nombre La empresa dedicada a la deshidratacidon de huevo fresco
comercial tendra por nombre “OVOLAND?” con la intencion de ser
una marca facil de pronunciar y de recordar por los
clientes.
5 Eslogan La empresa tendria como eslogan: “vender calidad e
innovacion para mejorar la alimentacion”.
6 Definir la marca En base a factores determinados la marca se quedaria

“OVOLAND”

comercializadora de ovoproductos.

registrada  como productora y

Fuente: Autor.

La funcién de la marca en este caso viene a estar directamente relacionado con la

innovacion del producto, ya que al ser pioneros en este tipo de mercado la gente podra

reconocer la marca de inmediato ayudando de esta forma a la promocién del producto

y de la marca en general.
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3.2 Estudio de mercado

3.2.1 Andlisis Internacional y Nacional del mercado para ovoproductos

e Andlisis Macro
El mercado mundial cada vez requiere de productos con mas beneficios, esto indica
que requiere innovacion en productos que han cumplido su labor hasta que la
tecnologia pueda mejorarlos y de esta manera darles un valor agregado que motive al
nacimiento de nuevas ideas. EI mercado internacional de los ovoproductos es muy
amplio en paises con tecnologias avanzadas, esto se debe a la pronta innovacion de
productos derivados del huevo fresco, Espafa es el pais que mas ha crecido en este
mercado a nivel mundial pero paises como Argentina y Uruguay son los pioneros en
Latinoamérica con la produccion de huevo pasteurizado y deshidratado
principalmente, estos que a su vez exportan a paises vecinos con la intencion de abrir

nuevos mercados (Bohorquez et al., 2020).
e Andlisis Meso

Actualmente el mercado nacional para ovoproductos se ha visto poco explotado por el
uso del huevo fresco de manera directa, esto se debe a la buena relacion de precio para
el consumidor y el productor, pero este se veria afectado con una futura
sobreproduccidén debido a dos grandes factores que son: el aumento de granjas avicolas
en los Gltimos afios y la entrada de producto extranjero de contrabando (Sanchez et
al., 2020), es por este motivo que el mercado para ovoproductos es la mejor opcién de
trabajo para la sostenibilidad del mercado avicola en el pais, por esta razon el proyecto
busca incluir en el pais, especificamente en la capital un nuevo producto que de ser
replicada mejore las situaciones econdémicas en los diferentes mercados que trabajarian

directa e indirectamente con la produccién de ovoproductos.
e Analisis Micro

En los cantones Mejia y Quito la presencia de ovoproductos es muy escasa por lo cual
la presencia de un ovoproducto con mejores caracteristicas que los que puede ofrecer
un huevo en estado natural seria de gran ayuda para fortalecer el mercado y la

produccién interna de los diferentes compradores, la principal ciudad en la que se
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busca abrir mercado es la capital del pais (Quito), esto debido a la gran presencia de
potenciales compradores que se encuentran dentro de esta ciudad.

3.2.2 Elementos externos que afectan el mercado

Para la determinacion de elementos externos que se encuentran ligados directamente
al crecimiento de la microempresa se utilizé la herramienta PESTEL a través de la que
se analiza los factores politicos, econémicos, sociales, tecnologicos, ecoldgicos y

legales.
e Factores politicos

En Ecuador los beneficios parala innovacion se las encuentra a partir de “La ley
organica de emprendimiento e innovacion”; en la que se plantean objetivos que ayuden
y beneficien a las personas que emprenden e innovan el mercado ecuatoriano con la
finalidad de apoyarlos de manera eficiente, esto quiere indicar que el gobierno
ecuatoriano se encuentra interesado en que las personas emprendan e innoven, a partir
de esto el proyecto cuenta con una ventaja importante que aporta a la creacion de la
microempresa dedicada a la produccion de huevo deshidratado, algunos de los
beneficios de esta ley son: facilidad de financiamiento e inversion para proyectos
innovadores, facilidades con el Servicio de Rentas Internas (SRI), facilidad de
contratacion, entre otros varios factores que apoyan a la creacion de esta microempresa
que se deben tomar muy en cuenta antes y después de la implementacion, ya que
apoyaran de manera directa al crecimiento del negocio (Asamblea Nacional del
Ecuador, 2020).

e Factores econdmicos

A partir del segundo trimestre de 2021 Ecuador registro crecimientos economicos
desde que empez0 la pandemia COVID-2019, esto indica que el mercado ecuatoriano
actualmente es atractivo para inversionistas, a partir de este contexto el factor
econdmico en el estudio de la implementacién de una nueva microempresa con ideas
innovadores es muy atractivo para inversionistas capaces de financiar parcial o
totalmente proyectos innovadores que demuestren que son viables y rentables
(Ministerio de Economia y Finanzas, 2022). En funcion del crecimiento de la
economia del Ecuador la implementacion de una microempresa innovadora apoyaria

al crecimiento econémico, la implementacion de este proyecto seria una pequefia
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manera de ayudar a la economia del pais con la generacion de empleos directos e
indirectos.

e Factores sociales

Los potenciales clientes de cualquier tipo de producto que sea innovador 0 mas
conocido como “nuevo” generalmente tienden a sentir temor por el cambio, lo que
genera una serie de dudas al decidirse si comprarlo o no, generalmente un producto
innovador tiende a ser mas costoso pero mas beneficioso para el cliente y de esta
manera el mismo se sienta satisfecho con la compra que realiza, por lo que se debe dar
a conocer las ventajas del nuevo producto al cliente (Ariza, 2018). Actualmente en
Ecuador el Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
(MPCEIP) ha implementado una campaifia social con la tematica “Juntos Ecuador” la
misma que busca mejorar la actividad econdmicay la reactivacion de ciertos mercados
que aun no han resurgido, a partir de esta campafia se busca fomentar que el
consumidor ecuatoriano consuma productos nacionales y de preferencia de
microempresas, esto ayuda a que la sociedad se enfoque en comprar productos con

esas caracteristicas (Gobierno de la Republica del Ecuador, 2020).

e Factores tecnoldgicos

La innovacion va de la mano con la tecnologia por varias razones, pero la mas
importantes es que siempre que la innovacién aparece la tecnologia avanza para
facilitar los diferentes procesos innovadores, en funcion de esta idea la tecnologia que
se busca implementar en este proyecto es “nueva” en este pais, pero ya conocida en el
extranjero lo que garantiza que el producto no sea un experimento y su produccion no

tenga problemas (Géalvez & Von Schoettler, 2016).

e Factores ecoldgicos

La contaminacion generada por vehiculos comerciales es una gran problematica que
no se analiza comunmente pero que afecta al medioambiente por lo cual la
optimizacion y reduccion de vehiculos para el transporte son las principales ventajas
que generaria este proyecto, lo que daria a conocer a la microempresa por su apoyo a
la reduccidn de la contaminacion ambiental y que funcione como un atractivo para los

clientes que tienden a buscar empresas que ayuden a la buena mantencién del
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ecosistema, generando de esta manera mejores oportunidades para el producto (Ariza,
2018).

e Factores legales

Los permisos de funcionamiento, registro sanitario y buenas précticas de manufactura
(BPM) han sido de los principales requisitos legales que tienen las microempresas en
Ecuador, al ser requisitos indispensables para ingresar a competir en los mercados
locales estos deben ser cumplidos de manera obligatoria con la intencion de cumplir
con los parametros establecidos por el estado para garantizar la seguridad alimentaria
de los consumidores (ARCSA, 2016).

3.2.3 Anadlisis del sector industrial del huevo deshidratado en el mercado
local

Para conocimiento del huevo deshidratado en el mercado nacional se utilizo el analisis
de las 5 fuerzas de Porter, a través de las que se identificaron las fuerzas competitivas
de la microempresa con la finalidad de aprovechar las oportunidades y reducir

amenazas que se encuentren en el mercado en funcion de las siguientes 5 fuerzas:
I.  Amenazas de nuevos competidores

Esta fuerza no es tan importante actualmente para el producto debido a que es una
innovacion en la localidad y al cliente recién se lo est4 educando en el uso de este
nuevo producto, por lo cual la presencia de competidores daria un impacto positivo
para que se dé a conocer en diferentes localidades este nuevo producto.

Il.  Poder de negociacion con proveedores

Directamente los competidores de este proyecto son los proveedores, de manera que
se negociara un precio que favorezca ambas partes ya que un punto fuerte de este
proyecto es ayudar a mejorar el mercado del huevo fresco a traves de su

industrializacion.
I1l.  Poder de negociacién con clientes

El cliente tendra dos opciones de compra que sera el huevo en estado natural o
deshidratado, por lo cual la negociacion con el comprador sera de vital importancia,

esto por motivo que el producto procesado siempre sera mas costoso pero los
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beneficios que genera pueden ahorrar otros costos para equilibrar el valor final del

producto.
IV. Rivalidad entre competidores existentes

Esta fuerza actualmente no tiene importancia, esto se debe a que no existen
competidores directos en el mercado local, ya que productos importados similares son
muy escasos para micro y pequefias empresas debido a los bajos volumenes de

compras.
V.  Amenazas de productos sustitutivos

Los productos sustitutivos son el huevo fresco en estado natural y el huevo
pasteurizado, pero este Gltimo poco explotado en Ecuador, por lo cual la principal
amenaza es el huevo en estado natural por lo cual esta fuerza es importante debido a
que se debe verificar que el producto nuevo genere un impacto positivo en el cliente y

derrocar a la version antigua del mercado.
3.24 FODA

La matriz FODA ayuda a identificar los siguientes factores: fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas, esto con la intencion de diagnosticar de manera tedrica la
viabilidad de un negocio, esto permite tener un analisis sistematico y de forma continua
de los principales factores que estan ayudando al crecimiento o caida del negocio, con
lo cual se puede constituir bases y puntos de partida para la elaboracion de estrategias
que ayuden a mejorar el desempefio de la empresa o negocio al que se esté aplicando
la matriz (Ponce & Santo, 2007). El analisis FODA (Figura 9) en este caso demuestra
que al ser un producto innovador tiene una gran presencia de oportunidades que lo
ayudarian a salir adelante, pero a su vez queda claro que las amenazas son un gran
problema para todo tipo de producto que no se encuentre aun presente en el mercado,
siendo una de las principales debilidades el desconocimiento de los resultados finales.
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/ Fortalezas \ /

* Empresa con proceso de
innovacion tecnologica en el
pais

* Producto de larga vida util en
almacenamiento.

* Disponibilidad de materia
prima para produccion.

. * Recursos limitados para
* Marca pionera en el mercado efinir planes de marketing P
de ovoproductos. :

/ Oportunidades \ \
*  Potenciales compradores
como panaderias, reposterias y

servicios de catering.

* Sustituir productos similares
de origen extranjero.

* Excesiva produccion de
materia prima.

* Mejor presentacion que su
competidor  directo  (huevo

fresco).
wroducto innovador / \ /

Debilidades \

* Produccién limitada solo a
huevos enteros deshidratados.

* Escaso conocimiento acerca
de la produccion industrial

* Limitados recursos
econémicos.

o

N

Amenazas

* Posible reduccion de costos
en competidores extranjeros.

* Miedo del consumidor a
nuevos productos.

* Variacion en los costos de
materia prima.

Figura 9. Matriz FODA.

Fuente: Autor.

3.2.5 Seleccion de empresas encuestadas

Las empresas que se tomaron en cuenta fueron segmentadas en funcion del tamafio de
empresas en Ecuador (Tabla 1) en la que se indico los requisitos necesarios para saber
de qué tamafio son ubicadas, como se lo establece segln los siguientes parametros:
flujo de cada, personal, entre otras variables a considerar, de tal manera se encuesto a
las que ingresan dentro del rango de aprobacion para la implementacion de este nuevo
producto alimentario en sus diferentes procesos productivos (Brunner & Elacqua,
2015; Quintana, 2015).
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Tabla 7
Criterios utilizados para la seleccion de potenciales consumidores de huevo

deshidratado.

Tipo de empresas

) Servicios
Parametro
Panaderias Reposterias de Observaciones
catering
Utilizan No utilizan, Utilizacion  Utilizacion Los 3 tipos de negocios
huevo pero se algunos algunos son capaces de sustituir
deshidratado podria negocios. negocios. el uso de huevo fresco
utilizar. por huevo deshidratado.
Tamafio de Micro Micro Micro La Unica categoria de
empresa Pequefia Pequefia Pequefia empresa que no se
Mediana Mediana Mediana utilizo para ser

encuestada fueron las

grandes empresas.

Fuente: Autor.

Una vez que se reviso las caracteristicas para definir el tamafio de las empresas que
son potenciales consumidores se establecié una tabla de criterios para seleccionar los
tipos de negocios optimos (Tabla 7) que requieren el uso de huevo fresco, tomando
como principales consumidores a panaderias, reposterias y servicios de catering. Estos
negocios a su vez son los mas adecuados por su gran consumo de huevo fresco debido
a que sus procesos productivos cuentan con el uso de este ingrediente en cantidades
representativas para ser compradores de huevo deshidratado, de esta manera ser los
mas consumidores mas adecuados de este producto, y a futuro ayudaria a mejorar la

inocuidad y calidad de los procesos productivos en los que se incluya este producto.

En la Tabla 8 se ingresaron los valores determinados para la aplicacion de la encuesta
en la basgqueda de potenciales compradores, la poblacion que se tomd en cuenta para
el estudio de mercado fue determinada en funcién de varios factores, pero se tomé
como principal segmentacion las empresas micro, pequefias y medianas; esto con la

intencion de acceder a un mercado mas amplio y que cuenten con los recursos
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pertinentes para la adquisicion de este tipo de producto, se tomaron en cuenta los
sectores mas poblados de Pichincha, esto debido a que en estos sectores existen la gran

mayoria de negocios como panaderia, reposterias y servicios de catering.

Tabla 8

Datos de la poblacion utilizada en el estudio de mercado.

Poblacion Cantidad Unidades
Poblacion objetivo 246 (nimero)
Porcentaje poblacion PEA (Econdmicamente Activa) 100 (%)
Muestra determinada a encuestar 114 (ndmero)

Fuente: Autor

3.2.6 Mercado potencial de consumidores de huevo deshidratado

Se realizd una recopilacion de encuestas a los potenciales consumidores de este
producto como se observa en la Figura 10, en donde la mayor parte de encuestados
fueron panaderias con el 71.8% seguidos de reposterias con un 21.4% y 6.8% de
servicios de catering, con la intencion de obtener informacién de los principales
consumidores de huevo fresco e identificar el interés de cada tipo de negocios para
intercambiar el uso de huevo fresco por huevo deshidratado en sus diferentes procesos

productivos.

Panaderias M Reposterias M Servicios de catering

Figura 10. Representacion grafica de los tipos de negocios encuestados.

Fuente: Autor.
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De esta manera se tabul6 los resultados de la pregunta “Le gustaria este tipo de
producto en su proceso productivo, tomando en cuenta que optimizaria la calidad del
producto final” (Figura 11) en donde la mayor parte de los encuestados respondieron
con un “Si” de esta manera como los principales personajes encuestados fueron:
panaderias, reposterias y servicios de catering, estos estarian dispuestos a intercambiar
el huevo fresco por huevo deshidratado con la intencién de mejorar la calidad de sus
productos finales, esto se debe a que el huevo deshidratado garantiza que los procesos
productivos sean mas eficientes e inocuos garantizando la seguridad alimentaria del

consumidor final (Escudero et al., 2015).

Si mTalvez ®mNo

Figura 11. Representacion grdfica de la séptima pregunta de la encuesta “Le
gustaria este tipo de producto en su proceso productivo, tomando en cuenta que

optimizaria la calidad del producto final .

Fuente: Autor.

3.2.7 Conocimiento, posibilidad de adquisicién y factores de compra del

huevo deshidratado para procesos alimentarios
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Figura 12. Representacion grdfica de la sexta pregunta de la encuesta ““;ha
escuchado sobre la utilizacion del huevo deshidratado en la industria de
panificacion, reposteria y servicios de catering?”.

Fuente: Autor.

Se consultd a los encuestados sobre el conocimiento del huevo deshidratado y en
la Figura 12 se observé que el 78.40% si conoce sobre el mismo y tan solo el 21.60%
desconoce de la existencia de este tipo de producto y la utilizacion en la industria de
panificacion, reposteria y/o servicios de catering, el desconocimiento de este producto
se debe a que actualmente en Ecuador no existe una marca encargada de producir este
tipo de producto alimentario, por lo cual adicionalmente se encuestd si estarian
dispuestos a utilizarlos en sus procesos productivos y la mayor parte aceptd que si le

gustaria utilizar este nuevo producto.

Para las personas que desconocen del producto (huevo deshidratado) se tendria como
un plan de marketing establecer una serie de capacitaciones para consumidores y
futuros consumidores, con la intencién de dar a conocer el procesamiento, beneficios
y formas de uso del huevo deshidratado esto motivado por los mismos potenciales
consumidores quienes fueron encuestados y en sus resultados dieron a conocer que si
les gustaria recibir capacitaciones de este tipo (Figura 13) para conocer el producto y
despejar las dudas del uso y los resultados que ofreceria en diferentes alimentos
procesados, ya que actualmente son muy escasos los alimentos procesados que tengan
como ingrediente al huevo deshidratado por lo que la falta de conocimiento seria el
principal obstaculo para algunos consumidores, y a traves de las capacitaciones

eliminar las dudas y potenciar la buena imagen de este nuevo producto.
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Figura 13. Representacion grdfica de la décima pregunta de la encuesta “;Le
gustaria recibir capacitaciones para el uso del huevo deshidratado en sus procesos

productivos?”.

Fuente: Autor.

Los factores de beneficio del huevo deshidratado son varios, pero el interés de la
encuesta es determinar los principales beneficios que ayudarian al consumidor a
decidirse por este producto, de manera que en la Figura 14 se establece la tabulacion
de la pregunta “;qué aspecto considera mas beneficioso para el uso del huevo
deshidratado en su proceso productivo?”’, por lo que se obtuvo que la mayoria de los
potenciales compradores (45.30%) estan interesados en la calidad que puede ofrecer
el huevo deshidratado al producto final, pero esto no seria un inconveniente ya que el
uso del huevo deshidratado no afecta a la calidad de los procesos productivos y mucho

menos tiene efectos negativos en el producto final (Gil et al., 2016).

Econdémico M Calidad del producto final

M Inocuidad alimentaria M Facilidad de uso

Figura 14. Representacion grdfica de la novena pregunta de la encuesta *;qué
aspecto considera mas beneficioso para el uso de huevo deshidratado en sus

procesos productivos?”.

Fuente: Autor
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3.2.8 Frecuencia, cantidad y lugar de compra de huevo fresco

1,70%

i JaL L. 70%

Diario ™ Semanal ™ Quincenal

Figura 15. Andlisis de la primera pregunta de la encuesta “;Con que frecuencia

compra huevo en estado natural?”

Fuente: Autor.

Para la determinacion de los tiempos de compra en los potenciales compradores se
analizaron los resultados obtenidos a través de la encuesta en la que se busca identificar
la frecuencia de compra de huevo fresco en los potenciales consumidores, en la Figura
15 se identifica que la mayoria de los consumidores optan por las compras semanales,
en funcién de los encuestados esto se debe a que los proveedores tienden a pasar por
sus establecimientos semanalmente y para ellos es conveniente este tipo de compras
porque el gasto es ligero y no se acumulan de producto que podria dafiarse o
contaminarse ya que es muy comun que esto suceda en las bodegas de almacenamiento
de huevo fresco (Sanchez et al., 2020; Telegrafo, 2019).

e.>100 |

d. 51-100

c. 26-50 12,80%

b. 11-25
a.1-10 |

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00%

Figura 16. Andlisis de la segunda pregunta de la encuesta ““;qué cantidad de

cubetas de 30 unidades de huevos adquiere segun su frecuencia de compra?”.

Fuente: Autor.
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Para identificar la cantidad de consumo de los potenciales compradores se realiz6 una
pregunta en funcién de sus compras semanales, a través de esto se identifico la
cantidad de cubetas de 30 unidades de huevos frescos que ellos consumen en el periodo
especificado, estos resultados fueron tabulados (Figura 16) y dieron como resultado
que el 64.1% de los encuestados tienden a comprar de 51-100 cubetas semanales para
el consumo en sus diferentes producciones, estos resultados estan relacionados a que
la mayor parte de los encuestados tienen un negocio de mediana produccion
especialmente en los sectores de Quito y Mejia donde la cantidad de microempresas
estan divididas principalmente en micro y pequefias como se observé en la Tabla 1 de
la clasificacion de microempresas segun su tamafio en base a la cantidad de empleados,
produccién y ganancias (Haro, 2010; INEC, 2016).

Los potenciales compradores que se encuestaron dieron como respuesta que el 56.50%
tienden a comprar a intermediarios domiciliarios, seguido de los que prefieren comprar
directamente en bodegas distribuidoras de huevos con un 25.60% como se establece
en la Figura 17, esto se debe a la facilidad de abastecimiento que tienen los
encuestados, los factores que ayudan a elegir en qué lugar adquirir cualquier tipo de
producto son varios pero los més importantes suelen ser : accesibilidad, calidad del
producto y sociabilidad (Espinel et al., 2020), estos factores ayudan al consumidor a
elegir la mejor opcion que tienen a su disposicion, de tal manera que para ingresar a
competir con un nuevo producto se debe elegir la mejor opcidn de venta, en este caso

viene a ser las ventas directas en las localizaciones de las empresas consumidoras.

Bodegas 25,60%
Supermercados 3,40%

Intermediarios a domicilio

Compras directas en granjas 14,50%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%
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Figura 17. Representacion gréafica de la cuarta pregunta de la encuesta
“;habitualmente en qué tipo de lugares usted se abastece de huevos en estado

natural? .

Fuente: Autor.
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3.3 Estudio técnico

3.3.1 Localizacién

La localizacién de un negocio viene a ser uno de los factores mas importantes,
repercutird directamente con los costos de produccién y distribucion por lo cual se
debe elegir un lugar 6ptimo que garantice las ventajas necesarias para que la empresa
tenga menos gastos principalmente en transporte de materia primay de producto final,
a su vez la concentracion geografica de la empresa se debe dar en un Unico lugar para
que de esta manera se eviten el transporte de la materia prima de un lugar a otro
(Mendoza, 2009). La ubicacion de esta empresa se encuentra determinada en la
provincia de Pichincha canton Mejia en la ciudad de Machachi sector Chisinche de
Moncayo calle Santa Lucia S/N a 200 metros de la panamericana sur E-35, esto por
motivo que en este sector se tiene un patrimonio familiar de un terreno de 10000 m?
tamafo suficiente para construir la empresa deshidratadora de huevo fresco, la
localizacion especifica se encuentra detallada en los literales de macro y micro

localizacion.

3.3.1.1 Macro localizacion

Quito p

~—J T =
\@-n..\?m,

Rurmifiahui

Figura 18. Mapa de la ubicacion del canton Mejia en Pichincha.

Fuente: Geoportal (2016).
La microempresa se ubicara en la provincia de Pichincha, en el canton Mejia esto por

motivo de la cercania con los proveedores de huevos frescos principalmente de las
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provincias de Cotopaxi, Pichincha y Tungurahua y a su vez la cercania de potenciales
consumidores en base al estudio de mercado que se establecié previamente en el que
los mismos se ubican en los cantones Mejia, Quito y Rumifiahui. En la Figura 18 se
muestra como el canton Mejia se encuentra en los limites con los cantones Quito y
Rumifiahui por lo cual el traslado del producto final hasta el mercado objetivo cumple
con los requisitos necesarios como lo son las vias de acceso y comunicacion entre los

cantones vecinos.

3.3.1.2 Micro localizacion

Parroguis Alosg [/ Parrosga 6’
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Figura 19. Mapa de la parroquia de Machachi con sus fronteras parroquiales.
Fuente: Municipio de Mejia (2020).

T

@

Figura 20. Mapa de la localizacion de la microempresa en Machachi.
Fuente: Google maps (2021).
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La parroquia de Machachi es atravesada por la carretera panamericana E-35 la misma
que conecta con los cantones Quito y Rumifiahui, por este motivo la ubicacién de la
microempresa estard a menos de 5 minutos de la via E-35 como se observa en la Figura
20 de tal motivo que pueda conectar tanto con proveedores como con los potenciales
consumidores del ovoproducto. En esta localizacion a la vez se encuentra la “Avicola
Chisinche” principal proveedor de la microempresa momentdneamente, a futuro se
espera el crecimiento de la microempresa y la necesidad de nuevos proveedores por lo
cual la localizacidn seria estratégica para el abastecimiento de nueva materia primay

no exista escases de producto final.

Tabla9

Matriz de evaluacion de los factores de la micro localizacion.

Factor Peso Machachi sector E-35 via
Latacunga — Quito, Km 42.

Calificaciéon Ponderacion

Calidad de vias de comunicacion 20% 8 1.6

Cercania del mercado proveedor 20% 9 1.8

Cercania del mercado consumidor 25% 10 2.5

Disponibilidad de mano de obra 15% 10 15

Servicios basicos 15% 10 15

Porcentaje total 100% Ponderacion 8.9
total

Nota: Fuente autor.

Para realizar un analisis mas profundo de la localizacion se realizé la matriz de
evaluacion (Tabla 9) en la que se analizd los principales factores a tomar en cuenta de
la micro localizacion de la microempresa, por lo cual se obtuvo una ponderacion de
8.9/10 lo que representa una aceptacion Optima para que la microempresa se encuentre
en este lugar aprovechando que tiene varios factores que la respalda. La eleccion de
esta localizacion para la microempresa esta basada principalmente en que no existira
una inversion economica por la compra del terreno, esto por estar ubicado en el mismo
terreno de “Avicola Chisinche” (patrimonio familiar) la misma que es la principal

fuente de abastecimiento de materia prima.
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3.3.2 Tamafio del proyecto

El tamafio del proyecto esta directamente relacionado con la produccion de huevo
fresco que tiene “Avicola Chisinche”, esto debido a que el principal interés de esta
microempresa es darle un valor agregado al huevo fresco de esta avicola, por lo cual
actualmente la produccion de huevo fresco es de aproximadamente 700 cubetas de 30
unidades diarias de manera que se estiman procesar los 21000 huevos diarios
provenientes de este plantel avicola y 19000 huevos fresco provenientes de otras
avicolas que cumplan los parametros de calidad establecidos, para un total de 40000
huevos frescos que serdn procesados, tomando en cuenta que se realizaran
presentaciones de 5kg que equivalen a deshidratar 400 huevos, de manera que
diariamente se produciran 500 kg de huevo deshidratado, diariamente se procesaran
100 fundas de 5 kg, este sera el tamafio de produccién con el que se trabajara para

determinar los costos de produccion, equipos e instrumentos de la planta.

Tabla 10
Resumen de la produccién requerida de huevo deshidratado.
Tiempo Cantidad de Volumen de Unidades de
huevos (unidades) produccion produccién
(Kg de huevo (fundas de 5kg)
deshidratado)
Diario 40 0000 500 100
Mensual 1°040.000 13000 2600
Anual 12°480.000 156000 31200

Fuente: Autor.

3.3.3 Ingenieria del proyecto

3.3.3.1 Procesamiento del huevo deshidratado

En funcion del diagrama de flujo (Figura 7) se analizé los procesos alimentarios que
debe sufrir el huevo fresco para convertirse en huevo deshidratado donde se puede
evidenciar cada uno de los procesos con sus diferentes actividades que se tienen que
controlar para que el producto procesado cumpla con las normativas tanto del INEN
como del ARCSA, y que de esta manera sea un alimento de calidad e inocuidad que
garantice la seguridad alimentaria de todos los que tengan que consumirlo o utilizarlo

en procesos productivos. El procesamiento del huevo fresco a huevo deshidratado se
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va a separar en 2 fases la primera fase incluye los procesos que pre-pasteurizacion

(Tabla 11) en esta seccion se prepara al huevo para someterlos a los diferentes procesos

térmicos que sufriran en la segunda etapa que incluye desde la pasteurizacion hasta el

almacenamiento del producto final (Tabla 12), los puntos criticos son la pasteurizacion

y el secado del huevo, esto se debe a los fuertes cambios de temperatura que sufre el

huevo fresco y deben ser controlados de manera eficaz para que de esta manera obtener
el huevo deshidratado de mejor calidad (Galvez & Von Schoettler, 2016).

Tabla 11
Caracteristicas de cada uno de los procesos previo a la pasteurizacion.

item

Proceso

Caracteristicas

1

Recepcion  de
materia prima

Lavado

Cascado

Separado

Filtrado

Se recibe el huevo fresco de calidad previamente revisado que
no tenga fisuras en la cascara.

Con agua a 60°C y sanitizadores seguros se realiza un ligero
lavado y cepillado para retirar toda clase de residuo que se

encuentre en la parte externa del huevo fresco.
Mecéanicamente se realiza el cascado del huevo para retirar la
claray yema.

Una vez cascado de ser necesario se realiza una separacion
mecanica de clara y yema, para trabajar ambas partes por
separado.

Se filtra tanto la yema como la clara por un filtro que separa
cualquier tipo de residuo que ain se encuentre presente. En
esta seccion se realiza una ligera homogenizacion para

garantizar que la mezcla se encuentre en buen estado.

Fuente: Francioni & Martinez (2017); Jaya & Perez (2010); Martinez et al. (2011).
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Tabla 12

Caracteristicas de cada proceso a partir de la pasteurizacion del huevo.

item

Proceso

Caracteristicas

4

Pasteurizado

Secado

Envasado

Almacenado

En esta seccidn se tomara en cuenta si se trabaja
huevo entero o separado, ya que el huevo entero
y la yema resisten temperaturas de 65°C — 68 °C
y por otro lado la clara por separado resiste 60°C;
y de esta manera se garantiza la eliminacion de

microorganismos patdgenos en un 99.9%.

Se aplica temperatura de 72°C a 84°C por medio
de una banda transportadora donde la humedad de
salida del huevo deshidratado estara directamente
relacionada con la velocidad de la banda. Es decir,
a mayor velocidad mayor humedad y caso
contrario menor velocidad menor humedad del

huevo deshidratado.

Una vez secado y enfriado el huevo deshidratado
pasa a ser envasado y pesado en el envase
determinado, en este caso en bolsas de polietileno

con auto cierre.

Se coloca las fundas una encima de otra con un
maximo de 10 fundas por columna en un
ambiente de 20°C y 60% de humedad relativa.

Fuente: Jaya & Perez (2010).

El proceso de produccion se define como la forma en la que una serie de insumos se

transforman en productos mediante la participacion de una determinada tecnologia

(maquinaria, mano de obra, métodos y procedimientos de produccion, etc.) (Pefia,

2016). La forma de produccion a utilizar es la produccion se la realizara en serie, ya

que se le delega al trabajador una funcion especifica para el control de las maquinas.
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Bajo esta forma de produccion se puede controlar los procesos y obtener un producto
de calidad con costos no muy elevados, situacion que ayuda en la eficiencia y eficacia
del proceso productivo (Ferreyra et al., 2016). EI procesamiento para la elaboracién
del huevo deshidratado se observa en la Figura 21, donde se encuentran cada uno de
los procesos con sus diferentes puntos criticos que le dan importancia al procesamiento
del ovoproducto.

CARGADOR /lAVADORA DE ﬁEBRADORAjCASU\OORA ENZIMAS TANQUES DE BALANCE
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Figura 21. Proceso para obtener huevo deshidratado a partir de huevo fresco.
Fuente: STG (2017).

/ /

3.3.4 Requerimiento de mano de obra

La mano de obra que se requiere para la elaboracion de huevo deshidratado es de 1
operario como se lo establece en la Tabla 13 donde se muestra la cantidad de tiempo
que requiere cada equipo y proceso para la elaboracion del producto final, la carga
horaria en funcion de la produccion es de 6.75 horas por lo cual una vez almacenado
el producto el operario se traslada a realizar la limpieza de los equipos y la zona de
trabajo, de manera que todos los dias se mantenga el orden y limpieza en las zonas de

produccion.
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Tabla 13

Determinacion de la capacidad de equipos y requerimiento de mano de obra.

. . . ] Capacidad ] Horas
Operacion Cantidad Tiempo  Capacidad ] Equipo Personal
Operacional ) . Homb
(etapas) (kg) (h) (kg/h) Sugerido Requerido
(kg/h) re
Recepcion de Balanza de
o 2720,00 1.00 2720.00 3000.00 1 1,00
materia pima 100kg
Lavadora de
Lavado 2720.00 0,5 5440.00 6200.00 ] 1 0.50
rodillos
Cascado y Cascador y
2720.00 0.5 5440.00 7220.00 1 0.50
separado separador
) Filtroy
Filtrado 2320.00 0.25 9280.00 10000.00 ) 1 0.25
enfriador
Pasteurizacion  2320.00 0.25 9280.00 15000.00 Pasteurizador 1 0.25
Secado 2320.00 3.00 773.34 1000.00 Secador 1 3.00
Envasado 500.00 1.00 500.00 1000.00 Envasador 1 1
Cuarto de
Almacenado 500.00 0.25 2000.00 3000.00 1 0.25
almacenado
Total 6.75
Fuente: Autor
El calculo de requerimiento de mano de obra esta dado por:
Iy de ob Horas hombre 6.75 0.844
ano de obra = = = 0.
Horas de jornada laboral 8

Mano de obra = 0.844 = 1

3.3.5 Seleccion de equipos e instrumentos

Cada proceso establecido para la deshidratacidn del huevo fresco requiere de un equipo
que garantice la optimizacion de cada fase, por lo cual en la Tabla 14 se observa el
equipo que se destinara para efectivizar y garantizar el proceso respectivo, las
maquinarias que se establecen se encuentran en linea, pero cada proceso cuenta con su

respectiva maquinaria, a futuro se espera establecer una linea que esté conectada
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directamente proceso ha proceso sin la necesidad de ayuda del operario y el control
seria solo desde el panel de control.

Tabla 14
Equipos e instrumentos necesarios para el proceso de deshidratacion del huevo de

gallina.
item Proceso Cantidad Equipos e instrumentos
1 Recepcion  de 1 o Balanza digital de 100 kg

materia prima

2 Lavado 1 e Lavadora de huevos con rodillos
1 e Ovoscopio profesional
3 Cascado 1 e Quebrador y separador de huevos.
4 Separado 1 e Centrifugadoras de céscaras de
huevo
5 Filtrado 1 o Filtroy enfriador de huevos
6 Pasteurizado 1 e Pasteurizador
7 Secado 1 e Secador de huevos por pulverizacién
8 Envasado 1 e Dosificador
9 Almacenado 5 o Estanterias de 2 bandejas

Fuente: Autor.

3.3.6  Disefio de etiqueta y envase

3.3.6.1 Etiqueta

El disefio de la etiqueta del producto (Figura 22) cumplira con las normativas del INEN
1334-1 en la que se debe mostrar de forma clara lo siguiente: nombre del alimento,
ingredientes, contenido neto, identificacion del fabricante, ciudad y pais de origen,
identificacion de lote, fecha e instrucciones de conservacion, instrucciones de uso,
registro sanitario y registrar si es irradiado o alimento transgénico (INEN 1334-1,
2014). La etiqueta se encontrara en papel adhesivo para colocar en el envase
secundario del producto y el envase primario sera una funda plastica que cubra todo el
envase secundario protegiéndolo de la humedad, para que de esta manera sea
facilmente de reconocer que tipo de producto es y sus diferentes caracteristicas que se

tendran en cuenta.
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OVOLAND &

. HUEVO ENTERO DESHIDRATADO

INFORMACION NUTRICIONAL
H Porcién: 12.5 8
Porciones por envase: 800
Cantidad por cada
100 gramos de
huevo
el PESO
||| Enargia (Kcal) 534 -
||| Proteinas (g) 36.1 ﬁ N ETO:
||| Materia grasa &) 31.0 :‘i
(f *  Grasa saturada | 11.2 —
* Grasa 11 ] 5 KG
H monoinsaturada (g)
H * Grasa 1.8
(f . ;irlsa: Trans (g) 0.0 . —
|[ Cotesterol (me) 1253.0 LOTE:
|| carbohidratos ) | E FECHA DE ELABORACION:
e iek X FECHA DE CADUCIDAD:
||| Sodio (mg) 403.0 )
‘\ o 12.5;&. huevo en po.\u;v!7§ ml de agua PVEP.
= 1 huevo fresco

Figura 22. Disefio de la etiqueta para huevos deshidratados.

Fuente: Autor.

3.3.6.2 Envase

Para la determinacion del envase se tomd en cuenta varios factores que ayudan a
definir un envase que se ajuste a las preferencias del cliente y a las necesidades de
consumo de la mayor parte de los potenciales compradores, los factores que se
tomaron en cuenta son: tamafio del envase, tipo de envase y material del envase. Para
el primer factor el tamafio de envase se obtuvo la informacion a partir de
las encuestas realizadas con los datos obtenidos en la encuesta donde el 56.4% de los
potenciales compradores optaron por una presentacion de 5 kg por cada envase, por lo
cual esta presentacion sera la primera en ser desarrollada para satisfacer de esta manera

la demanda de los compradores.

Para determinar los dos factores tipos de envase y material de envase se tomara la

normativa NTE INEN 2996 (2015) en la que se establece: “los envases para los
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productos deshidratados deben ser de materiales que no alteren las caracteristicas
fisicas y quimicas y microbioldgicas del producto y conserven las mismas durante su
vida util”, por lo cual los materiales recomendados para este tipo de alimentos
son bolsas de polietileno con auto cierre (Figura 23) la cual le permita volverse a sellar
una vez utilizado una parte del producto (Cornejo et al., 2020), al ser un producto
deshidratado estas fundas son muy Utiles debido a su fuerte resistencia y la facilidad

de movilizacion de las mismas.

Peso neto:
5kg

S—
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- e
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Figura 23. Bolsa de polietileno con auto cierre.

Fuente: Cornejo et al. (2020).

3.3.7 ldentificacion de proveedores

3.3.7.1 Calidad del huevo fresco

Los proveedores deberan cumplir los pardmetros de calidad de grado Ay B para poder
cumplir el primer indicador de calidad que se requiere para ingresar los
huevos a deshidratacion, tomando en cuenta que estas caracteristicas son fisicas y facil
de percibir al momento de la recepcion del huevo de gallina y de tal manera se desecha
los huevos que no ingresen en los grados de calidad determinados por el INEN
1973:2013 (Tabla 15) y los que hayan superado esta etapa de revision continuaran con
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el proceso de identificacion de calidad con ayuda de otros indicadores (INEN 1973,
2013).

Tabla 15
Clasificacion de los huevos de gallina de acuerdo con su calidad.
Grado A Grado B
Cascarény e Normal, intacta y limpia e Normal e intacta,
cuticula manchas minimas no propias del
producto.
Camara de e Altura <9 mm, inmovil e Altura <15 mm, inmovil
aire

Clara e Transparente, limpia, e Transparente, limpia, de
consistencia gelatinosa, consistencia  gelatinosa. Se
exenta de cuerpos extrafios. admiten manchas de sangre y/o

carne hasta 3 mm.

Yema e Visible al trasluz, bajo forma e Visible al trasluz, bajo forma de
de sombra solamente, sin sombra  solamente;  pequefia
contorno  aparente, no separacion en caso de rotacién del
separandose sensiblemente de huevo. Se admiten manchas de
la posicion central en caso de sangre y/o carne hasta 3 mm.

rotacion del huevo. Exenta de
cuerpos extrafios.
Olorysabor e Exento de olores y sabores e Exento de olores y sabores
extrafios. extrafios.
Fuente: INEN 1973 (2013).

3.3.7.2 Normativa del huevo fresco

El siguiente indicador viene a ser la inocuidad del huevo, para lo cual se realiza un
analisis microbioldgico en base a la normativa INEN 1973:2013 en la que se solicita
que se revise los siguientes puntos microbioldgicos en los huevos frescos como se

observa en la Tabla 16 y de esta manera se requiere que los huevos frescos cumplan
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las normativas microbioldgicas para este alimento. Los huevos frescos que ingresen
dentro de este rango seran utilizados para deshidratacion y se garantizard un contrato
con los proveedores para definir un costo y una cantidad compra semanal, y de esta
manera mantener a la microempresa con suficiente materia prima para satisfacer las

necesidades de compra de los potenciales clientes (INEN 1973, 2013).

Se debe tomar en cuenta que los requisitos INEN para los huevos frescos son requisitos
que el proveedor debe incluir en la presentacion del producto previamente a su
calificacion, ya que estos analisis no los cubre la microempresa debido a los costos
que implicarian un alza en el producto final o una reduccién de costos para los
proveedores, por esta razén se solicitard que el huevo fresco que ingrese a produccion
tenga previamente el analisis respectivo por parte del proveedor. La calificacion del
proveedor serd estrictamente labor del gerente general para asegurar que la materia

prima que ingrese se encuentre en el mejor estado posible.

Tabla 16

Requisitos microbiologicos de los huevos frescos.

Limite por g/mL Método de ensayo
Parametro
n c m M

Recuentos 5 2 10nM 5*10"4 NTE INEN 1529-5
aerobios mesdfilos *
E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 50 NTE INEN 1529-8
E. coli ufc/g** interno 5 2 Ausencia --- NTE INEN 1529-8
Salmonellasppen25¢g** 5 0  Ausencia --- NTE INEN 1529-15

Fuente: INEN 1973 (2013).

3.3.8 Analisis proximal
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Tabla 17
Anélisis fisicoquimico de una muestra de huevo deshidratado.

Analisis Resultado Metodo

Humedad y materia volatil %  3.03 Pérdida por secado a
103°C

Proteina total (%N*6.25) % 48.22 Kjeldahl

Grasa % 20.22 Extracto etéreo

Cenizas % 3.57 Gravimetria

Hidratos de carbono totales % 24.96 Calculo

Calorias totales Kcal/100g 474.7 Calculo

Fuente: OVOPACIFIC (2020).
El huevo deshidratado es un alimento procesado que aumenta la vida atil del huevo

fresco en un tiempo maximo de hasta 12 meses y mejora el rendimiento en procesos
productivos en los que se utilice este tipo de producto como ingrediente o aditivo, por
lo cual es necesario conocer los resultados de un analisis fisicoquimico de una muestra
de huevo fresco, los resultados de un analisis de una muestra de la empresa
“OVOPACIFIC” (Tabla 17) en la que se determind los valores de: humedad, proteina,
hidratos de carbono y calorias totales; estos valores registrados en un informe de esta
empresa se tom6 como ejemplo para definir los resultados esperados del nuevo
producto de la microempresa en estudio, de ser los resultados similares cumplirian con
la normativa INEN 1973:2013 y de cumplir con estos requisitos se los determinara
como alimentos aptos para el consumo humano y adecuados para utilizarlos como

ingredientes en diferentes procesos productivos.

3.3.9 Disefo de planta

La planta contaria con las diferentes necesidades requeridas para deshidrata huevos en
estado natural y a la vez contaria con los requisitos establecidos por el ARCSA para el
correcto disefio de una planta alimentaria (Figura 24) en funcién de las “Buenas
Practicas de Manufactura” (BPM) establecidas en la seccién de las instalaciones y
requisitos que se encuentran en los articulos 72 al 77 del capitulo Il, en los mismos
que se detallan los requerimientos necesarios para el optimo uso de los espacios

disponibles, evitando contaminaciones cruzadas, ubicaciones incorrectas de los

o1



equipos, falta de espacio en los diferentes sectores, entre otras inexactitudes

ocasionadas por los malos disefios de planta (ARCSA, 2016) .
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Figura 24. Disefio de una planta deshidratadora de huevos frescos.

Fuente: Autor.

3.3.9.1 Normativas BPM para disefio de planta

El disefio de una planta alimentaria debe estar realizado con la finalidad de aplicar las

buenas préacticas de manufactura (BPM) para garantizar la seguridad alimentaria de los

productos que se esten desarrollando en la misma, los principales factores a tomar en

cuenta se encuentran establecidos a continuacion (Tablas 18, 19, 20 & 2) y de esta

manera se puede identificar las principales necesidades a tomar en cuenta al momento

de disefiar una planta productora de alimentos en este caso una deshidratadora de

huevos frescos.
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Los requisitos necesarios para el cumplimiento de las diferentes caracteristicas de las

normativas BPM solicitados por el ARCSA se encuentran clasificados en las

siguientes: factores extrinsecos (Tabla 18), factores intrinsecos (Tabla 19),

instalaciones internas y externas (Tabla 20) e instalaciones sanitarias (Tabla 21); de

esta manera siguiendo las caracteristicas principales de los requisitos solicitados se

puede establecer un correcto funcionamiento de la planta en funcién del disefio de la

misma (ARCSA, 2016).

Tabla 18

Resumen de los requisitos BPM establecidos por el ARCSA para el disefio de plantas

alimentarias, caracteristicas extrinsecas.

Item Parametros

Caracteristicas

1 Condiciones minimas
2 Localizacién

3 Disefio y construccion
4 Distribucién de areas

e Minima contaminacion.

e Mantenimiento, limpieza y desinfeccion facil.

o Superficies y materiales no toxicos.

o Dificil ingreso de plagas y facilidad de
controlarlas.

e Protegidos contra focos de insalubridad.

e Proteccion contra polvo, plagas y otros elementos
del ambiente.

e Construccion sélida.

o Espacio suficiente.

o Facilidades de higiene.

e Correcta distribucion en funcion del flujo de
proceso.

o Sefializacién de cada area.

e Espacios adecuados para el mantenimiento,
limpieza y evitar contaminacion cruzada.

o Ventilacion adecuada en zonas inflamables.

Fuente: ARCSA (2016).
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Tabla 19

Resumen de los requisitos BPM establecidos por el ARCSA para el disefio de plantas

alimentarias, caracteristicas intrinsecas.

item Parametros

Caracteristicas

5 Pisos, paredes, techos vy
drenajes

6 Ventanas, puertas y otras
aberturas

7 Escaleras, elevadores vy
estructuras

complementarias

o Pendiente adecuada para realizar la evacuacion de
los efluentes necesarios.

e Céamaras de refrigeracion o congelacion con un
correcto drenaje.

e Proteccion de pisos que faciliten el aseo.

e Programas de aseo.

o No utilizar las repisas internas de las ventanas
como estantes.

e Colocar laminas de proteccion en los vidrios en
caso de rotura.

e Evitar los marcos de madera.

o Sistemas de proteccion contra insectos, roedores,
aves y otros animales.

e No deben interrumpir el flujo regular del proceso
y/o limpieza.

e Mantenerse en buen estado.

Fuente: ARCSA (2016).
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Tabla 20

Resumen de los requisitos BPM establecidos por el ARCSA para el disefio de plantas

alimentarias, instalaciones internas y externas.

Item Parametros

e Caracteristicas

8

9

10

11

Instalaciones eléctricas vy

redes de agua

lluminacién

Calidad del aire vy

ventilacion

Control de temperatura y

humedad ambiental

o Redes eléctricas abiertas y terminales adosados en
paredes y techos.

e Adecuada sefializacion de la red eléctrica.

o No deben existir cables colgantes.

e Las tuberias de agua se sujetaran a los colores
impartidos por la normativa INEN con su respectivo
rotulo.

e La luz puede ser natural o artificial siempre y
cuando garantice que el trabajo se realice de manera
Optima.

e La iluminacion debe estar protegida en caso de
ruptura para que no contamine el area de produccion.
o Disposicion de ventilacion natural o0 mecénica de
manera adecuada que prevenga la condensacion de
vapor, entrada de polvo y la remocion de calor.

o Evitar que el aire de lugares contaminados llegue a
las areas limpias.

o Proteger las ventilaciones con mallas removibles
para facilitar la limpieza.

e Controlar la limpieza de los filtros.

e Mecanismos 6ptimos que controlen la temperatura

y la humedad.

Fuente: ARCSA (2016).
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Tabla 21

Resumen de los requisitos BPM establecidos por el ARCSA para el disefio de plantas

alimentarias, instalaciones sanitarias.

Item Parametros e Caracteristicas
12 Instalaciones eléctricas y o Redes eléctricas abiertas y terminales adosados en
redes de agua paredes y techos.

e Adecuada sefializacion de la red eléctrica.
o No deben existir cables colgantes.
e Las tuberias de agua se sujetaran a los colores
impartidos por la normativa INEN con su respectivo
rotulo.

Fuente: ARCSA (2016).
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3.4 Estudio financiero

3.4.1 Inversion

Para dar comienzo a la produccién de la microempresa “OVOLAND” se necesitara
una inversion total de $74 170.00 la misma que cubrira todos los gastos necesarios que
requiere, asi como: activos diferidos, capital de trabajo y activos fijos; estos gastos se
encuentran desglosados en la Tabla 20 y son muy necesarios para que la microempresa

empiece a generar los primeros productos.

Tabla 22

Detalles de la inversion inicial.

INVERSION INICIAL Valor (3$)
INVERSION DE ACTIVOS DIFERIDOS 3.900
CAPITAL DE TRABAJO 20.557
INVERSION DE ACTIVOS FIJOS 49.018
INVERSION TOTAL 73474

Fuente: Autor.

3.4.2 Costos de operacion y mantenimiento

3.4.2.1 Costos de equipos e instrumentos utilizados en la produccién

Para la determinacion de los costos de equipos e instrumentos (Tabla 11) se tom6 como
referencia los valores determinados por las plataformas comerciales “Mercado Libre
Ecuador” y “Alibaba”, esta tltima es un mercado internacional, para lo cual el valor
obtenido desde la plataforma se le aumentara el 40% por impuestos y transporte
maritimo y terrestre hasta la ubicacion de la microempresa (Jaya & Perez, 2010).
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Tabla 23
Valores cotizados de los equipos e instrumentos necesarios para la obtencién de

huevo deshidratado.

Impuesto por

item Cantidad  Equipo / Instrumento Valor ($) Im|c1>L21:/sot<z$l)VA importaciéon Valor total ($)
®)

1 1 Balanza digital de 100 kg ~ 80.36 9.64 No aplica 90.00

2 1 Lavadora de huevos por 1339.29 160.71 No aplica  1500.00
rodillos

3 1 Quebrador y separador de 4 464.29 535.71 No aplica 5 000.00
huevo

4 1 Filtroy enfriador de 3571.43 428,57  Noaplica 4 000.00
huevos

5 1 Pasteurizador 4 464.29.00 535.71 2000 7 000.00

6 1 Secador por atomizacion y

dosificador ~ (capacidad 9821.43 1178.57 4400 15 400.00

maxima 500 huevos/hora)

7 1 Ovoscopio profesional 133.93 16.07 No aplica 150.00
8 5 Estanterias de aluminio 200.89 24.11 Noaplica  225.00
9 1 Balanza de 5 kg 44.64 5.36 No aplica 50.00
10 5 Palas dosificadoras de 11.16 1.34 No aplica 12.50
aluminio
11 5 Baldes de 10 litros 35.71 4.29 No aplica 40.00
12 10 Gavetas plasticas de 84.82 10.18 No aplica 95.00
40x60x30 cm
13 5 Bowls de aluminio de 5 31.25 3.75 No aplica 35.00
litros
14 1 Equipo de laboratorio 892.86 107.14 No aplica 1 000.00
15 1 Méquina de sellado 1339.29 160.71  Noaplica  1500.00
Total $ 36 097.50
Fuente: CORPACK (2022); CECOMEX (2022); Alibaba (2022).
3.4.2.2 Costos fijos

Los valores que se encuentran dentro de los costos fijos (Tabla 24) son aquellos que

se tienen que cubrir mes a mes independientemente de la produccidn que se genera,
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esto se debe a que son valores constantes que la empresa debe cumplir para que pueda
seguir en funcionamiento, el controlar estos costos es vital para la empresa, ya que
estos valores deben ser asumidos en el valor final del producto, para que de esta manera
existia un equilibrio dentro del presupuesto de produccién. Para la determinacion del
valor de costo fijo por producto se dividio la cantidad de costo fijo anual ($45.190,90)
para la produccion estimada anualmente (31200 fundas de huevo deshidratado de 5kg)
obteniendo de esta manera un costo fijo por producto de $1.45 que se afiadira al valor

final del producto.

Tabla 24

Desglose de los costos fijos de la microempresa “OVOLAND”.
RUBROS VALOR MENSUAL ($) VALOR ANUAL (%)
Sueldos y Salarios 1.860,90 22.330,90
Teléfono 20,00 240,00
Luz 660,00 7.920,00
Internet 25,00 300,00
Agua 100,00 1.200,00
G. Administrativo 100,00 1.200,00
G. Ventas 300,00 3.600,00
G. Publicidad 200,00 2.400,00
Mantenimiento del vehiculo 500,00 6000,00
TOTAL 3.105,9 45.190,90
Costo fijo por producto 1.45

Fuente: Autor.

3.4.2.3 Costos variables

Los costos variables (Tabla 25) por otro lado estan directamente relacionados con la
cantidad de produccidn, ya que dentro de estos ingresara la materia prima, aditivos y
material de empaque que se utilizaran para la elaboracion del producto final, de manera
que a partir de estos costos se determinara el valor estimado del producto a base de sus
ingredientes y empaques necesarios. El costo variable diario seria de $3.731,25 y la
cantidad de productos de 100 unidades de 5kg dando como un costo variable de $37,31 por

cada unidad.
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Tabla 25
Desglose de los costos variables del huevo deshidratado.

Cantidad por unidad de produccion (dia)

Materia prima o insumo Cantidad Precio unitario ($) Costos dia ($)
Huevos frescos (unidad) 40000 0,09 3.600,00
Enzima reguladora (kg) 0,5 12,50 6,25
Material de empaque 100 1,25 125,00
Costo variable total 3.731,25
Costo variable por producto $37,31

Fuente: Autor.

3.4.3 Determinacion de precio de venta de producto

El valor final del producto esta basado en 3 variables que son: costo fijo por unidad,
costo variable por unidad y una ganancia del 28.4% (Tabla 26) que garantizaria una
recuperacion de la inversion y un crecimiento econdémico para el inversionista, el
precio a partir de estos factores es de $49.77 por cada funda de 5kg de huevo
deshidratado, tomando en cuenta que estos 5kg es un equivalente a 14 cubetas de
huevo fresco, dandole un valor de $3.53 a cada cubeta de 30 unidades de huevo
deshidratado, este valor ingresa en los rangos aceptables que los encuestados

aceptarian a pagar por este tipo de producto.

Tabla 26
Desglose del valor final del huevo deshidratado.
Caracteristica Valor ($)
Costo fijo por unidad 1.45
Costo variable por unidad 37.31
Margen de ganancia por unidad 28.4%
Costo total por unidad 49.77

Fuente: Autor.

3.4.4 Capital de trabajo

El capital de trabajo es un valor que analiza los ingresos y egresos mensuales que
genera la microempresa (Tabla 27) desde el dia 1 de produccion y es a partir de esto
que se realiza un fondo de trabajo mensual para que la empresa tenga un correcto
funcionamiento administrativo y productivo en la produccion del primer mes y

segundo mes especificamente. A partir del analisis de los factores previamente
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mencionados la microempresa dedicada a la produccion de huevo deshidratado
necesitara $20.556,68 para trabajar los primeros 30 dias, este valor cubriria todos los

gastos que no sean imprevistos.

Tabla 27
Desglose del capital de trabajo para 30 dias.

Caracteristicas Valor mes 1 ($) Valor mes 2 ($)
Ingresos mensuales 64.699,74 77.639,68
Egreso mensual 75.865,28 75.865,28
Saldo mensual -11.165,54 -9.391,14

Capital de trabajo (30
dias) $-20.556,68

Fuente: Autor.

3.4.5 Flujo de caja

Para establecer el flujo de caja (Tabla 28) del estudio financiero se establecieron 2
puntos primordiales como son: precio venta ($49.77) y crecimiento de ventas (5%);
con lo cual se realiz6é un andlisis de los ingresos y egresos que tiene la microempresa
en un periodo de los afios 0-5 etapas donde el flujo de caja es muy prometedor
generando ganancias a partir del segundo afio que la microempresa este en actividad.
Se tomo en cuenta la participacion de los trabajadores (15%) e impuestos (20%), esto
se debe a que la empresa debe cumplir con toda la tramitologia financiera legal, para
que de esta manera no tenga inconvenientes con las instituciones reguladoras y

financieras del estado.
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Tabla 28

Flujo de caja en el periodo de 0-5 afos.

Precio venta  $49,77
Crecimiento 5%
de venta
Valor (3)

Afos 0 1 2 3 4 5
Ventas 1°189.181,14 1°263.152,84 1°340.823,13 1°422.376,94 1°508.008,43
Total, Ingreso 1°189.181,14 1°263.152,84 1°340.823,13 1°422.376,94 1°508.008,43
Costos 891.544,88  947.002,44 1.005.232,89 1.066.374,86 1.130.573,93
variables
Costos fijos 45.336,65 49.573,02 49.573,02 49.573,02 49.573,02
Costos 936.881,53  996.575,46 1.054.805,91 1.115.947,88 1.180.146,95
Totales
Utilidad
bruta
en venta 252.299,61  266.577,38  286.017,22  306.429,06  327.861,49
Depreciacion -7.577,75 -7.577,75 -7.577,75 -7.577,75 -71.577,75
Intereses -6.887,94 -5.779,06 -4.470,65 -2.926,83 -1.105,23
Utilidad antes
de impuesto 237.833,92  253.220,57 273.968,82 29592448  319.178,51
Participacion
de los
trabajadores
(15%) -35.675,09 -37.983,09 -41.095,32 -44.388,67 -47.876,78
Impuestos -23.783,62 -25.263,06 -26.816,46 -28.447,54 -30.160,17
(20%)
Utilidad Neta  178.375,21  189.974,43  206.057,03  223.088,27  241.141,56
Depreciacion 7.577,75 7.577,75 7.577,75 7.577,75 7.577,75
Reemplazo de -2.040,00 -15.000,00
activos
Inversién de activos fijos

-49.017,50
Inversion de activos diferidos

-3.900,00
Amortizacion -6162,90 -7271,79 -8580,19 -10124,01 -11945,62
Capital de
trabajo

20.556,68
Flujo de caja -32.360,82  179.790,06  190.280,39  203.830,59  220.542,00
Flujodecaja 5556080 14742924  337.70063 54154023  762.082,23

acumulado

Fuente: Autor.
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3.4.6 Indicadores financieros

Los indicadores financieros (Tabla 29) son las herramientas que se utilizaron para
indicar si el proyecto demuestra una rentabilidad financiera en funcidon de los ingresos,
egresos, flujo de caja, entre otros valores que tienen relacién economica dentro de la

microempresa.

El primer indicador financiero que se determino es el valor actual neto (VAN) cuyo
valor es $579.474,71 este valor cubre todos los costos que tendra la microempresa,
este valor a su vez tiene tasa minima requerida (TMAR) del 19% este proyecto, este
indicador financiero al ser un valor positivo expresa que el proyecto es rentable y
factible econdmicamente Jaya & Perez (2010).

La tasa interna de retorno (TIR) tiene un valor del 99%, es un indicador financiero que
muestra la rentabilidad del proyecto, ya que este valor supera al TMAR (19%) y por
consecuente el proyecto de factibilidad demuestra ser rentable en funcion de este

indicador.

La rentabilidad sobre la inversion (ROI) arrojo un resultado de 1.44 o expresado de
manera porcentual 144% de recuperacion de la inversion inicial, para apoyar a este
indicador financiero se tiene el periodo de recuperacién de la inversion (PRI) que
indica en que tiempo se recupera la inversion inicial, de manera que se obtuvo un valor
de 24 meses, y de esta manera queda demostrado que la recuperacion de la inversion

se da en 2 afios de produccién continua con un crecimiento anual del 5%.

Para finalizar se tiene el punto de equilibrio del proyecto, este indicador informa la
cantidad de producto que se tiene que vender para que no exista perdidas y tampoco
beneficios, este punto se lo encuentra con la venta de 2145 unidades de producto al
mes, a partir de estas unidades el resto de ventas se lo considera como ganancias para

la microempresa.

Tabla 29

Indicadores financieros utilizados en el proyecto.

Indicador Valor
Valor actual neto (VAN) $579.474,71
Tasa interna de retorno (TIR) 99%
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Rentabilidad sobre la inversion (ROI) 144%

Periodo de recuperacion de la inversion 24 meses
(PRI)

Punto de equilibrio 2145 unidades

Fuente: Autor.
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4. CAPITULO IV - CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 CONCLUSIONES

e Se elaboro6 un proyecto de factibilidad en funcién de 4 parametros de estudio
(administrativo, mercado, tecnolégico y financiero) los que dieron a conocer
que la implementacién de una microempresa dedicada a la produccién de
huevo deshidratado en el cantén Mejia es factible, esto debido a que cumple
con los pardmetros de estudio que demuestran tedricamente la viabilidad de
este proyecto.

e Elestudio administrativo establecid la estructura organizacional de la empresa,
la misma que cumplira con una estructura jerarquica en la que se encuentra
encabezada por el gerente general, el mismo que se encargaria de manejar la
marca de la empresa “OVOLAND” y controlar el proceso de produccion de
huevo deshidratado.

e El estudio de mercado indica que los potenciales compradores son: panaderias
y reposterias, en la encuesta se demostr6 que este mercado en un 85.5%
estarian dispuestos a cambiar el uso de huevo fresco por huevo deshidratado
para la implementacion en sus procesos productivos, y tendrian una compra
promedio de 20 kg de huevo deshidratado semanalmente.

e A través de un estudio técnico se identifico la linea de proceso adecuada para
implementar en la produccion de huevo deshidratado, a su vez se detallaron los
requisitos y pardmetros que deben cumplir los proveedores de materia prima
para que de esta manera el producto final cumpla con la normativa INEN
1973:2013 y sean aptos para el consumo humano. Ademas, se informé la
viabilidad de la localizacion de la microempresa en el sector de Machachi
panamericana sur E-35, la misma que tendra un tamafio de produccién anual
de 1°092.000 huevos para deshidratar y producir 13650 kg de huevo
deshidratado.

e Se evalud financieramente la viabilidad del proyecto en funcion de las
variables como: inversion, costos fijos y variables, flujo de caja, proyeccion de
ventas, financiamiento y punto de equilibrio, dando como resultado una

rentabilidad positiva, como muestran los indicadores financieros, valor actual

65



neto (VAN) el cual dio como resultado $ 579.474,71, cifra con valor positivo
(+) y tasa interna de retorno (TIR) nos da un retorno de 99%, valores que

garantizarian la rentabilidad del proyecto.

4.2 RECOMENDACIONES

e Evaluar la factibilidad de un proyecto dedicado a la produccion de yema
deshidratada como un alimento funcional para personas que realicen actividad
fisica y requieran una gran cantidad de proteina en su dieta diaria.

e Desarrollar un estudio de mercado en funcién de diferentes compradores como:
empresas dedicada a la produccion de alimentos funcionales, productoras de
salsas, entre otras que tengan en su lista de ingredientes huevo fresco y sean
capaces de sustituirlo por huevo deshidratado.

e Establecer una metodologia administrativa en la que la empresa sea constituida
por varios socios inversionistas y/o por una asociacion de avicultores.

e Evaluar nuevos estudios financieros con mira a diferentes productos derivados

de huevo fresco que tengan un similar procesamiento.
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ANEXQOS

A. Herramienta de validacion de la encuesta

—

Universidad Técnica de Ambata
Facultad de Ciendia e Ingenieria en Alimentos y Bietsenologia
Validacidn por Expertos de Encuesta de Extudio de Mereado

Teda: Proyectode factibilidad para la instalacion 8¢ und microémpresd procesadora de helados empaitaded &n |a cudad de Machachi.
Introduccidn: Para realizar un estudio de mercado gue arroje resultades fiables se requiere b validacion por expertos del instrumente, por tal motivo

resguiern 8¢ su LonaCmiento y exp

En donde 5 representa que esta totalmente de stuerdo con |a valides de la pregunta y 1 significa que esta totalmente en desacuerds con a valides de |a misma.

EXPERTO 1 ENPERTO 2 EXPERTO 3 EXPERTO & EXPERTO 5§ EXPERTO 6 EXPERTO 7 EXPERTO B EXPERTO 9 EXPERTO 10
Preguntas Opeianes de respuestas Calificacion (1-5) Calificacién (1-5) (Calificacion [1-5) Calificacion [1-5) (Calificacion [1-5) Calificacion 1-5) Calificacién (1-5) (Calificacian [1-5)  Calificacion (1-5) Calificacion {1-5]
. Diaric
1.4 Con que frecuencia compra husvas  |b.Semanal
1 estada natural? e Quincenal
. hergual 4 3 3 4 5| 4 5
o - 10
2. {Oué cantidad de cubetas de 30 b21-25
unidades de huevos adguiere segin su Je26- 50
frecuencia de compra? d 81 - 100
&> 100 2 5| 5| 3 4 5 5
0.52.50 - S2.70
3.4 Cudl es el costo pramedio que usted [b.52.71-52.90
paga per cada cubeta de hueva en e.52.91- 5310
estade natural? d.53.11-5325
e Otre 3] 5| 3 4 §| 4 4
0. Compras directas en granjas
. . awicolis
4. Habitushmente én qué tips de Mo ey
lugares usted se abastece de huenos en
s C Supenmercain
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8. Precio
5.0l caracteristica considera lamas  |b.Higiene
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hugwns en estade natural? . Certificaciones (BPM, BPA)
00 __ 4y 4 4 5 4 5 5
6..Ha eseuchadn sobre la utilizacion de osi
huewa deshidratada en la industria de blNIb
nificacion? i 4 4 3| 4 5| 5 5
7.Le gustaria wiilizar este tipo de [
producto en su proceso preductivo, |
tomanda en cuenta que reduciria los t.No
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acuirir este tipo de svoproducto? )
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8 Econdrnics
5.4 0ué aspecta considera mds
AT b Calidad del praducts final
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400 g
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10.4Qué presentacion de huevo :5::
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. Compra directa en & empres
12. ¢ De gué ranera e guitariz sdguiric [provesdora
este producta? b.En su negotia
.0tro E 4 4 H E 4 H 4 i
13,40 valor estaria dispuesto & pagar Ja.53.00-52.20
o 400 gramas de hueve b s171- 8350
i 7 £.53.51 - 5380 4| 3 3 4 3 4 5 5 3
L 100%
il sy it enaduic |07
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B. Encuesta

B/2/22, 11:42 UNIVERSIDAD TECMICA DE AMBATD

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Facultad de Ciencia Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia

Encuesta desarrollada para brindar informacién a la investigacidn de un plan de

factibilidad de una microempresa deshidratadora de huevos de gallina en el cantdn Mejia.

Un buen dia con todos, de antemano agradezco su colaboracidn en esta investigacidn.

*Obligatorio

1.  A.Tipo de negocio *
Marca solo un dvalo.

() Panaderia
) Reposteria

() Servicio de catering

ot

2. B.Cargo que ocupa

Marca solo un dvalo.

() Propietario
) Administradar
f:} Encargado de compras y ventas

-

" otro

3. C.Ubicacion
Marca solo un dvalo.

I;' \ Quita
() Mejia
) Rumifiahui

-

" otro

hitps:iidess. geoghe. comiTarmsid WV FiumwNiFOOEWsNogv3PIHUGLERD el _Asl_eAledit
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4. D.Cantidad de empleados

Marea solo un ovalo.

-

 )1-3
[ a-s

[ IMasdesg

Recoleccion de informacion estrictamente relacionada con el plan de factibilidad

5. 1. ;Con que frecuencia compra huevos en estado natural?

Marca solo un dvala.

[ a. Diario
' =
[_ ) b. Semanal

b,

[___Je. Quincenal

s

[ ) d. Mensual

6. 2. ;Qué cantidad de cubetas de 30 unidades de huevos adquiere segun su
frecuencia de compra?

Marca solo un dvala.

 Ja1-10
 Jb.11-25

-

[ Je.26-50

e

_Jd.s1-100
e =100

L —

Hiltpeiidioes, oo camiTarms i WY FiumwNIFOOEWN eqvaPHUGLERR0JEE_Asl_eAlsdit
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7. 3. jCudl es el costo promedio que usted paga por cada cubeta de huevo en
estado natural?

Marca solo un dvalo.

( Ja $2.50- %270
[ )b.§2.71-52.90

-

(e $291-8370

.,

()d.$3.11-83.25

8. 4. ;Habitualmente en qué tipo de lugares usted se abastece de huevos en estado
natural?

Marea solo un dvalo.

( a.Compras directas en granjas avicolas
)b, Intermediarios a domicilio

() c. Supermercados

#

() d. Bodegas

-

[ e Otro

9. & ;Qué caracteristica considera la mas importante al momento de adquirir
huevos en estado natural?

Marca solo un dvalo.

[ a.Precio
[ b. Higiene

.,

() c. Presentacién

| S—

() d. Certificaciones (BPM, BPA)

-

[ Je Otro

hitpeiidoes, groghe comTarmreid TWVFfumwNiFOOEWsNogy 3PiHUGLERhDIeE_Asl)_shedit
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10. 4. jHa escuchado sobre la utilizacion de hueveo deshidratado en la industria de

panificacidn?

Marca solo un dvalo.

 asi

{ Jb.No

11. 7 Le gustaria utilizar este tipo de producto en su proceso productivo, tomando
en cuaenta que reduciria los costos de produccion.

Marea solo un dvalo.

 Dasi

() b.Talvez

g R
[ Je No

12. 8. ;En qué presentacion le gustaria adquirir este tipo de ovoproducto?

Selecciona todos los gue correspondan.

| |a. completo (clara y yema)
| |b. Solo clara
[ ]c. Solo yema

13. 9. ;Qué aspecto considera mas beneficioso para el uso de huevo deshidratado
en su proceso productiva?

Marca solo un dvalo.

{7 a. Econémico
) b. calidad del producto final
(e Inocuidad Alimentaria

() d. Facilidad de uso

() e. Desconozco

.,

hitps:iidess, geoge. comTarmsid TWV FismwMNIFODEWsNegv3PiHEGLERRDJeS_Asl_shedit
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14

15

16.

17.

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

10. ;Qué presentacion de huevo deshidratado le parece méas adecuada adquirir

sequn la frecuencia de uso?

Marca solo un dvalo.

 Jaaoog

()b 1kg
(" Je.5kg
(" )d.10kg

e

(e 25kg

1. Le gustaria recibir capacitaciones para el uso de huevo deshidratado en su
proceso productiva.

Marea solo un dvalo.

[ Jasi

e

 Jb.Mo

12. ; De qué manera le gustaria adquirir este producto?
Mareca solo un dvalo.

() a. Compra directa en la empresa proveedora

— .
[ Jb. En su negocio

13. ;Qué valor estaria dispuesto a pagar por 400 gramos de huevo
deshidratado?

Marca solo un dvalo.
[ a 83.00-53.20

_ Jb.$3.21-8$3.50
[ )c.$3.51-53.80

hilps fidecs, groghe. comTarmaid TWVF iumwNIFOOEWeNegy3PHUGLERRDJeE_Asl_ehedit
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18. 14, ;Cual seria su interés en adquirir huevo deshidratado como sustituto de
huevo en estado natural para su negocio?

Marca solo un dvalo.

 Ja 100%
 )b.75%

-

e 50%
() d. 25%

(eow

Muchas gracias por su ayuda.

Este contenido no ha sido creado ni aprobado por Google.

Google Formularios

hips:iidocs. google comlarmsid Wy FrismwNIFODQEWeN cav3PiHUGLARRDES_Asl_afedit
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C. Cotizacion de equipamientos 1

CORPACK Proforma 000528

FACTURAR A: Lenin Alefandro Rojas Canpues Fecha: 05-01-2022

Damicilic: B i E35 v carning vijo. Fecha de vencimientos 03-03-2022
Condiciones de pago: 70% anticipo v 30% contrs

Codigo postal/ciadad: Machacki

ENTEEA.
Teléfono de contacto: 1983333310
Pos, ConceptoyDescripeidn Cantidad Precic Precio
Unidad | ool
1 Ealanza digital de 100 kg 1 80380 20.34
1 Crrosoopio profesional 1 133,830 133,83
3 Estanterias de aluminio 3 257ED 133,83
4 Balanza analitics de 5 kg 1 44,64 4464
3 Palaz dosificadorss de aluminio 3 1asz 1L16
& Baldes de 10 litros 3 7141 3571
7 Gaveras pldsticas de 40w 0n30 o 10 8481 241
g Boagls.de slvroinio de 5 litros 3 813 3113
Método de pago: Efectivo o transferenciss bancarias, Sub total 335.80
HNota: el trasnporte puerts & pueria oorre por cuents dela 5670
arvpresa =i ls compra supers los $500.00 «VAde L%
|
VALOR TOTAL 82250
Gracias por su confisanza
Afentamente,
CORPACK 5.A,

Guayaquil: Mapasingue Este Km. 4 % vis Daule Calle Jera v callejsn 2do, (503 4) 2004213) - (393 4) 2000025
Quito: Domingn Comin 131-201 v Wsriana de Jesis Edificio Fundacion harisna De Jestis (3583 2) 2444133

CORPACK.
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D. Cotizacién de equipamientos 2

cCecComexxxk PRO FORMA #0014857

IMES QUE Productos] Venoemos SoIuCIones. 21127201
Expiration Date 11/3/2022
Matriz: Luis Mideros Almeida 52-208 y Av. de los Establos. Edificio Urban Tower, oficina 301-302
Cumbaya, Quito, Ecuador
Oficina Quitn: +583 2 453 7502
PLANTA: +503 2 207 4582
CLIENTE
Rojas Campues Lenin Alejandro
Avicola Chisinche
Panamericana sur E-15 y Camino viejo
Machachi, Pichincha, Ecuador
+593983883310
Precio
Codigo Unidades Descripcién Cant. unit. TOTAL AMOUNT
1,00 Unidad Lavadora de huevos por rodillos 1 1.339,29 1.339,29
2,00 Unidad |Quebrador y separador de huevo i 4.464,29 4,464,729
3,00 Unidad |Filtro y enfriador de huevos 1 31.571,43 31.571,43
4,00 Unidad |Kit de equipo de laboratorio para analisis de alimentos 1 892,86 892,86
5,00 Unidad |Maguina de sellado 1 1.339,29 1.339,29
Subtotal & 11.607,16
Incluye transporte para ventas gue se encuentren en la provincia de Pichincha, TOTAL 4§ 13.000,02
fuera de la misma se realiza un cargo adicional
Se cobrara el 100% de su totalidad una vez que se facture la venta. _
La forma de pago es a su elegir efectivo, transferencias y/o tarjetas de debito.
Para pagos con tarjetas de debito se realiza un aumento del 3% a su compra total.
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