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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar la factibilidad de la implementacion,
elaboracion y comercializacion del queso fresco Emmanuel en la microempresa UNILAC
en Cafar- Ecuador. Se llevd a cabo dos tipos de andlisis de informacion: analisis
cualitativo y anélisis cuantitativo. Adicionalmente, se aplicé encuestas a 15 centros
comerciales del casco urbano del canton Cafar para determinar la aceptacion del producto
y otros parametros de relevante importancia los mismos que revelaron resultados
favorables para la elaboracion de esta nueva marca. Los resultados mostraron que el 93%
de los supermercados estan dispuestos a comprar este nuevo producto en tanto que el 7%
no lo esta por razones desconocidas. Finalmente, como resultados de la evaluacion
financiera se obtuvo una Tasa Interna de Retorno o TIR del 12% misma que es aceptada
una vez realizada la inversion de $271,246.70 y un Valor anual Neto (VAN) de $
478,028.70 se puede concluir de manera distintiva que el proyecto cuenta con una
factibilidad idonea para su implementacion en la ciudad de Cafar en un plazo de tres
meses. En este contexto, la microempresa UNILAC experimentaria un aumento
significativo en sus ingresos que si la inversion mencionada anteriormente se destinara a

una poliza.

Palabras claves: comercializacion, elaboracion, factibilidad, queso fresco.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the feasibility of implementing, producing, and
commercializing Emmanuel fresh cheese in the UNILAC microenterprise in Cafar,
Ecuador. Two types of information analysis were carried out: qualitative and quantitative.
Additionally, surveys were applied to 15 shopping areas in the urban center of the Cafiar
canton to determine the acceptance of the product and other measurements of relevant
importance, which revealed favorable results for the production of this new brand. The
results showed that 93% of supermarkets agree to buy this new product while 7% do not
for unknown reasons. Finally, as a result of the financial evaluation, an Internal Rate of
Return or IRR of 12% was obtained, which is accepted once the investment of
$271,246.70 has been made and a Net Annual Value (NAV) of $ 478,028.70. It can be
distinctively concluded that the project has adequate feasibility for implementation in the
city of Cafar within three months. In this context, the UNILAC microenterprise would
experience a significant increase in its income if the previously mentioned investment

were destined to become a policy.

Keywords: marketing, production, feasibility, fresh cheese.
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1. INTRODUCCION

El queso es obtenido de la leche a base de la fermentacion, los primeros quesos
registrados en la historia fueron en el Neolitico entre los afios 8000 a. C. EIl queso es el
producto de la leche cuajada de vacas, ovejas, cabras, bueyes, etc. Por ende en el mundo
hay hasta la actualidad méas de 750 quesos con sus recetas y catadores patentados a nivel
mundial (Harbutt, 2016).

La factibilidad para la elaboracion y comercializacion del queso fresco es de mucha
importancia para una microempresa que quiera dar a conocer un producto innovador
ademaés conocer el tamafio del mercado que se desea cubrir al vender el nuevo producto.
Debido a que se podra analizar propiedades nutricionales las mismas que tienen que ser
valoradas mediante un sinnimero de pruebas entre estas estdn las caracteristicas
organolépticas y el tiempo de vida (til, en las cualidades organolépticas se recopila datos
tales como: sabor, textura, olor, color o temperatura. Mientras que el tiempo de vida util
se dice que es el tiempo que transita desde el momento que el producto es elaborado hasta
cuando el producto pierde sus cualidades organolépticas y fisicoquimicas (Rodriguez, y
otros, 2019).

Este tema investigativo es importante ya que el queso fresco tiene una gran demanda
en el mercado nacional, debido a que las personas dia a dia han ido suplementando en su
dieta el queso fresco. En los ultimos 25 afios se ha incrementado el consumo de queso
fresco, en Guayaquil es el producto méas vendido y un consumo nacional del 32%. Segun
el Centro de la Industria Lactea (CIL, 2021). Con una instruccion clara y objetiva para
obtener quesos con seguridad alimentaria con caracteristicas organolépticas idoneas para
el consumidor creando una formula optimizada de acuerdo al sondeo de Marketing e

ingresos del producto final como de la poblacién en general.

En el presente trabajo se detalla el capitulo | que explica el planteamiento del
problema, objetivos, justificacion y limitacion del territorio. En el capitulo 11 se presenta
el marco teodrico sobre aspectos que comprende desde la elaboracién hasta la
comercializacién de queso fresco En el capitulo 111 se redacta la metodologia y logistica
que se uso para que esta investigacion sea factible y el capitulo IV consta de conclusiones

y recomendaciones en base al tema de investigacion.
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CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Planteamiento del Problema

Las probleméticas més drasticas en América latina es el desempleo. Guarnizo (2020)
y la Organizacion Internacional del Trabajo (2022), determinan que el desempleo tiene
relacion directa con el bienestar de una poblacion y a raiz de la pandemia del COVID-19
la tasa de desempleo se situaba en 5,4% aumentando a 6,6% para 2020 y si bien para 2021
este porcentaje disminuyo a 6,4% (Grupo Banco Mundial, 2023), no ha dejado de ser un
problema el desempleo en el pais de esta manera con este proyecto se puede contrarrestar
o bajar el numero de personas sin trabajo, por lo que la creacion de microempresas
destinadas al proceso de la leche puede proporcionar empleo a las personas y mejorar su
calidad de vida. Ademas, se determiné que en Ecuador existio una tasa de desempleo del
5% en el 2022 y en la provincia de Cafiar en 2019 existi6 una tasa de empleo de 35,2%
disminuyendo para 2020 a 31,9% Yy para 2021 se evidencié un nuevo descenso a 27,2%.
La tasa de empleo adecuado a lo largo de los afios ha sido menor en el area rural que en
la urbana, teniendo para 2021 en el area urbana el 36% y para el area rural el 18,5%.
(Censos, 2022).

Otra problema en América latina es que existe aln prevalencia de bacterias existentes
en el queso fresco como Echerichia coli, Listeria monocytogenes y Staphylococus aurius
mismas que constituyen un peligro en la salud publica y que las empresas y
microempresas destinadas a la elaboracion de estos productos tienen el deber de generar
un producto con inocuidad alimentaria basandose en los principios de sanidad y en la
logistica de las normas INEN para de este modo generar un producto de calidad (Merchan
, y otros, 2016).

Otro problema es la mala calidad alimentaria del producto por parte de empresas
ilegales que comercializan en el mercado productos de baja calidad, ya que al ser
procesados no fueron analizados ni puestos a pruebas organolépticas ni quimicas para
determinar la factibilidad del producto previo a su comercializacion antes de su expendio.
. Unilac ofrecera una linea de queso fresco de buena calidad que contribuya con la

seguridad alimentaria del canton Cafiar y del pais.

La implementacion de la produccion y comercializacion de queso fresco por parte de

la microempresa Unilac favorecera a este sector pues se buscara apoyar a los productores
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locales estableciendo convenios en el que estos se comprometan a la entrega de leche de
calidad y Unilac comprometiéndose a la compra de su produccion. Ademas, generara
fuentes de empleo para los pobladores de comunidades aledafias apoyando asi al
desarrollo econémico de la zona. Con estos problemas de desempleo y sanidad
alimentaria se podra emprender y diversificar los productos elaborados con la mayor

tecnologia e inocuidad alimentaria.
1.1.1. Formulacion del Problema

¢Es factible la implementacion, elaboracién y comercializacion del queso fresco
Emmanuel en la microempresa UNILAC en Cafiar- Ecuador?

1.1.2. Sistematizacion del problema

v' ¢Realizar un estudio de mercado que permita determinara el nivel de
aceptacion del producto?

v’ ¢;Determinar un estudio técnico operativo necesarios de recursos
disponibles?

v ¢Analizar el estudio econémico de acuerdo con el producto?

v ¢Delimitar la evaluacién econémica con relacion a la venta del queso

fresco Emanuel?
1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo General

Evaluar la factibilidad de la implementacion, elaboracion y comercializacion

del queso fresco Emmanuel en la microempresa UNILAC en Cafiar- Ecuador.
1.2.2. Objetivos Especificos

v Realizar un estudio de mercado que permita determinara el nivel de
aceptacion del producto.

v Determinar a través de un estudio técnico los recursos necesarios y la
capacidad técnica de elaboracion.

v Analizar el estudio econémico de acuerdo con el producto.

v Delimitar la evaluacion econdmica en relacién con la venta del queso

fresco Emanuel.
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1.3. Justificacion

Luego de haber realizado un analisis exhaustivo a las problematicas, se puede
determinar que existe una gran demanda en lo que es referente al consumo de queso
fresco, donde si bien es cierto las fabricas actuales de procesadores lacteos no puede
abastecer en su totalidad la demanda de consumo de queso fresco a nivel nacional. En
este sentido, se plantea la creacion, elaboracion y comercializacion de un queso fresco
"Emmanuel” en la microempresa Unilac donde se analizara a los compradores y
vendedores y por ultimo el estado del mercado en la actualidad para evaluar el indice de

ingresos favorables para la microempresa.

El queso fresco es un alimento caracterizado por tener una elaboracién muy elemental
donde se acidifica y se cuaja la leche para separar el solido del liquido o lacto suero (Dias,
2016). La primera fabrica de queso fresco fue en EEUU y posteriormente con el gran
invento de Pasteur la agroindustria logro potencializar su calidad en los productos lacteos
(Saltos , Marquez, Demera, & Alcivar, 2019). Otra de las problematicas mas comunes
donde cada vez existe mayor demanda en el consumo de queso fresco, pero sin embargo
los escases de leche cruda impide en su totalidad que una microempresa o empresa lactea

elabore mas lotes que queso fresco al dia.

Es importante aclarar que el presente tema de investigacion busca incentivar, aumentar
y promocionar el consumo de queso fresco Emmanuel en centros comerciales fijos y
populares del canton Cafar. Logrando comercializar a las personas un producto de alta
calidad y local sin presencia de quimicos, elaborados en su totalidad con productos
bioldgicos y organicos con un rango nutricional idoneo para el cuidado de la salud de la
sociedad. Con el fin de que el producto llegue a la mesa de cada ecuatoriano para asi tener

una vida saludable e ideal.
1.4. Limitacion de espacio o territorio

La limitacidn de espacio o territorio es un aspecto crucial a considerar en cualquier
trabajo de investigacion, Soldevilla (2011) indica la limitacién de espacio y territorio es
donde se describe detalladamente de manera geografica el lugar en el cual se trabajara y
se ejecutara la investigacion. En el caso de este estudio en particular, se ha delimitado
geograficamente el area de investigacion, centrandose exclusivamente en la ciudad de

Cafiar.
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El presente trabajo de investigacién se ha llevado a cabo en colaboracion con
profesionales de la UCACUE, especificamente de la Facultad de Administracion de
Empresas, y la microempresa UNILAC. El objetivo principal ha sido desarrollar un
producto innovador, el queso fresco Emanuel, con la finalidad de estudiar su mercado a
nivel cantonal y asi llegar a los hogares de los ciudadanos humildes y trabajadores del

Canton.
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CAPITULO 11

MARCO REFERENCIAL, TEORICO Y CONCEPTUAL
2. Marco teorico

2.1. Historia del queso fresco

En la antigua Mesopotamia hace 8000 afios atras ya intentaron domesticar a animales
productores de leche, es asi como el hombre del mediterraneo de la edad de cobre en el
afio 6000 en su alimentacion ya estaba la leche y también sabian algunas técnicas de
conservacion y desde ahi se origina 2 variedades de queso; el requeson o ricotta que es
obtenido del lacto suero y el Tuma una especie de queso madurado de leche de oveja
(Estrada & Gutierrez , 2011).

En la Grecia antigua se le atribuia al origen del queso como una creacion divina de la
mano de Aristeu y que eran elaborados por ciclopes y asi se volvio el queso un alimento
muy indispensable en la nutricién de la antigua Grecia (Homero, 1184 a.C). Inclusive
mucho mas antes se encontrd en Egipto indicios que el queso fresco era elaborado y
consumido en la civilizacion egipcia e incluso en la biblia existe evidencia de su

existencia en esas épocas.

En la edad media o época del oscurantismo cientifico y brillo del conocimiento
celestial catolico la elaboracion o fabricacion de queso qued6 destinado total vy
parcialmente solo para los monasterios donde los monjes modificaron las recetas e incluso
salieron nuevas variantes de queso que hoy en dia son un deleite culinario (Estrada &
Gutierrez , 2011).

2.2. Historia del queso en la gastronomia

Como ya se menciono el queso fue base fundamental de una alimentacion para las
antiguas civilizaciones por ejemplo los griegos tenian una receta de queso, cebolla y miel
y otra receta llamada hypotrima que traia queso blanco, frutos secos y vino caliente. En
los banquetes relatados por Filoxeno de Naucratis (310 a.C. 240 a.C) y (Shipley, 323-30

a.C. ) Donde se ofrecia miel dorada, cuajada de leche o queso fresco.

Virgilio (70 a.C) describe una curiosa receta denominada Morentun era una ofrenda
para la diosa Cibeles segun Virgilio esta receta consiste en queso rallado, homogenizado

con ajo, perejil, ruda, cilantro, mezclado con aceite y vinagre. si bien es cierto el queso

27



fue tan importante en la antigtiedad que eran hasta ofrendas celestiales para las deidades

de la civilizacién griega, romana, etc (Shipley, 323-30 a.C. ).
2.3. Tipos de queso en el mundo.

Se estima que existen a nivel mundial méas de 600 tipos de queso y se pueden clasificar
segun la contextura, color, olor, sabor, etc. Entre los mas conocidos en América latina es
el queso fresco, queso maduro, queso mozzarella, queso feta, queso ricotta, queso
parmesano, queso Cheddar. Estos tipos de queso son los que han tenido mayor auge en
nuestro continente modificAndose sus recetas de generacion en generacion concorde a las
costumbres, tradiciones y legados. Segun los investigadores de alimentacién y nutricion
los quesos tienen una amplia galeria de tipos y estos varian segun algunos caracteres estos

son:
2.3.1. Segun el tipo de leche

Si bien es cierto los quesos pueden también clasificarse de acuerdo a su origen es decir
al tipo de leche y su proceso de recepcion, almacenamiento, elaboracion y trato, por lo
que es de suma importancia al momento de evaluar las caracteristicas quimicas y
organolépticas del queso (Estrada & Gutierrez , 2011) los tipos de leche usadas para la

elaboracion de queso son..

e Leche de vaca.

e Leche de cabra.

e Leche de oveja.

e Leche de bufalo.

e Quesos mezclados con diferentes tipos de leche ejemplo cabra y vaca, cabra oveja,
etc (Estrada & Gutierrez , 2011).

2.3.2. Segun su maduracion

La maduracion en la elaboracién del queso es la Gltima fase presente en la fabricacion
puede variar desde horas hasta muchos meses en si. En esta fase se da origen a un
sinnimero de reacciones y cambios fisico-quimicos que dan la caracteristica primordial
de cada tipo es decir generando un aroma, sabor, aspecto, textura y consistencia

determinada de cada queso segun el tiempo de maduracion (Asher , 2021).
Por lo que segun su maduracion se dividen en:
e Queso fresco: producto listo para el consumo instantes de su elaboracion.
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e Queso Madurado: el producto se mantiene un cierto tiempo en condiciones
idoneas de humedad y temperatura hasta su consumo, por ejemplo, quesos
madurados con mohos desarrollados en el interior como son los quesos azules

(roquefort) o en la parte externa como el queso Camembert (Asher , 2021).

2.3.3. Segun el contenido de grasa

Extra graso: tiene un 60% de extracto seco.

Graso: oscila entre 60 y 45% de extracto seco.

Semigraso: tiene entre 45 y 25% de extracto seco.

Magros: tiene entre un 25y 10% de extracto seco.

Descremados: Maximo de 10% del extracto seco (Madrid , Cenzano , & Madrid , 2022).
2.3.4. Segun el porcentaje de humedad existente

Baja humedad minima 35,9%.

Mediana humedad: oscila entre 36 y 45,9%.

Alta humedad entre el rango 46 y 54,9%.

Muy alta humedad: mayor y nunca menor al 55% (Estrada & Gutierrez , 2011).

2.3.5. Otros patrones y denominaciones del producto

Queso fundido: se crea a partir de una fusion de uno a mas tipos de queso con la

intervencion de la temperatura.

Quesos de masa lavada: en el proceso de cuajada el suero es reemplazado por agua en

su totalidad a la misma temperatura.

Quesos de pasta hilada: una masa de queso acidificada es sometida a proceso de hilar

para tener un producto final de la coagulacion enzimética

Quesos rallados: son el resultado obtenido de quesos con baja humedad y aptos y

optimizados para el consumo humano (Madrid , Cenzano , & Madrid , 2022).
2.4. El queso fresco en Latinoamérica

El queso en Latinoamérica esta incursionado a una gastronomia variable y deleitable
en 2020 Brasil, produce 750.000 toneladas de queso al afio, por lo que un estudio

realizado en 2021 determind que argentina produce 455.000 toneladas de queso anuales,
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en México 569.000 toneladas al afio llevando el premio Brasil con una produccion anual
de hasta 824.000 toneladas, estos paises son los que mayor apogeo y demanda en quesos
poseen de américa latina. De todos los tipos de queso, el queso fresco es el predominante
en América latina debido a que el mercado americano se ha incrementado debido a que
existe mucha gente que adjunta este producto a su nutricion diaria los supermercados son

los mas importantes para el expendio de este producto (Furtado , 2017).
2.4.1. El queso fresco en el Ecuador

En Ecuador también existen industrias destinadas a la elaboracion de quesos los

quesos mas populares elaborados en nuestro pais son:

Queso manaba: endémico de Manabi un queso fresco mezclado con verde, ensalada

o0 choclos.
Queso de hoja: envuelto en una hoja de achira, producto usado para postres andinos.

Queso amasado: en banquete con papa chaucha o chola auténtico producto de la

provincia del Carchi.

Cabe recalcar que ademas de estos tipos de queso también en nuestro bello pais
Ecuador se elaboran quesos Frescos, Mozzarella, queso Gruyere, parmesano, tilsiter, brie
o fondue y quesos endémicos que se acoplan a las tradiciones de cada una de las regiones
sean estas amazonicas, andinas y tropicales. Pero de todos estos tipos de queso el queso
fresco o criollo es el méas popular en nuestra region debido a que es mas econémico que
los demas tipos de queso y también por la tradicién milenaria de este producto sin haber
modificada su formula a través del tiempo (Arteaga, Armentos, Quintana, & Martinez,
2021).

2.4.1.1. La industria lactea en el Ecuador.

Cada habitante del territorio ecuatoriano consume 110 litros de leche al afio segun los
datos del Ministerio de agricultura y ganaderia (MAG) el sector de la industria lactea
existente en el pais factura aproximadamente 1.400 millones de délares americanos al afio
por la industrializacion, produccion y comercializacion de la leche y el costo oficial del
litro de leche al productor o duefio es de 0,42 USD (Ministerio de Agricultura y Ganaderia
, 2020).

Existen 4.1 millones de bovinos en el pais, la ganaderia destinada a la produccion de

leche obtiene y representa un 57% y son endémicas del callejon andino, y el ganado
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destinado a produccion de carne representa el 43% situadas en climas tropicales y
subtropicales. En cuanto a la produccion de leche en la sierra se produce el 73% de la
leche, en la costa un 19% y en la amazonia un 8%, para poder cumplir con los estandares
de calidad y mejoramiento del producto han intervenido las empresas en el procesamiento
de derivados lacteos con el fin de potencializar la economia y la gastronomia nacional no

solo a nivel pais sino del mundo entero (Ministerio de Agricultura y Ganaderia , 2020).
2.5. Beneficios de la leche de vaca

Los beneficios de consumir la leche de vaca o sus derivados son varios ya que al ser
un alimento completo dota de muchos nutrientes donde pueden ayudar a regenerar tejidos
dafados, el aporte de calcio que en gran medida evita la osteoporosis, incluso
investigaciones deducen que reduce o minimiza el indice de sufrir cancer de glandulas
mamarias, mantiene un correcto funcionamiento cerebral, dota de energia ATP y la grasa
de la leche es de fécil sintesis en nuestro organismo y ayuda a eliminar el insomnio. asi
haciendo de este producto un elixir de vida ( Fernandez , y otros, Documento de

Consenso: importancia nutricional y metabdlica de la leche, 2015).
2.5.1. Composicion quimica de la leche de vaca

La leche de vaca es un suplemento completo que contiene hierro, vitamina C, vitamina
D, energia, proteinas, grasas, calcio, fosforo y vitamina B12. Dicho todo esto la
composicion quimica de la leche puede variar segun la raza de ganado. Un estudio
realizado 09 demuestra que la leche es importante en la alimentacion del ser humano en
todas las edades, e incluso puede ser utilizada personas deportistas amas de esto la leche
previene el cancer y mejora la condicion de los huesos y dientes. La composicién quimica

de la leche varia segun el lugar y segun los autores ( Agudelo & Bedoya, 2005).

Tabla 1 Composicién quimica de la leche de vaca, segun distintos autores a lo largo del tiempo, en
relacion g/kg.

Componentes  (Jerrige, 1980) (Alais, (Taverna & Coulon, (Taverna,
1985) Calidad de lalechey 2001)
de los quesos, 2000)

Agua 871 872 880,5 881,5
Materia seca 129 127,3 118,5 119,5
Lactosa 48 47,5 45,7 46,1
Grasa 40 38,1 34,8 35,1
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Proteina total 33,5 33 31,7 31,7

Cenizas 7,5 8,7 6,3 6,6
Calcio 1,25 0,87 a 1,17 1,24
1,26
Fosforo 0,95 0,72 a 0,86 0,94
1,65
Magnesio 0,12 0,10a 0,12 0,12
0,13
Potasio 1,50 1,16 a 1,40 15
1,45
Sodio 0,50 0,34 a 0,58 0,60
0,45
Cloro 1,10 0,67 1,37 1,44
al,06

Fuente: Elaborado por: Jennifer Narvaez

2.6. Seleccidn de leche destinada para queso fresco

La leche de vaca tiene que cumplir algunas cualidades y caracteristicas tales como una
buena composicion quimica, buena condicion higiénica y sanitaria con el fin de tener un
producto de calidad con inocuidad alimentaria, es por eso que los ganaderos tienen que
tener una higiene muy estricta en el momento del ordefio, con los utensilios que usan para
almacenar la leche etc. La composicion quimica de la leche puede verse afectada por la
proliferacion de bacterias debido a la mala higiene o al mal manejo y almacenamiento de
la leche (FAO, 2011).

2.7. Estudio de Factibilidad

Se realiza para determinar la posibilidad de poder desarrollar una empresa, un
negocio 0 un proyecto que se espera implementar. Este tipo de estudio permite conocer si
la empresa, el negocio o proyecto que se espera emprender pueda resultar favorable o
desfavorable. También ayuda a establecer el tipo de estrategias que pueden ayudar para

que se pueda llegar a alcanzar el éxito (Dingemans, 2013).
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2.7.1. Tipos de factibilidad
2.7.1.1. Factibilidad econdmica

Se encarga de estudiar el capital inicial para dar luz verde al proyecto y ayudara
posteriormente si los costos superan a los beneficios y si se recuperara la inversion inicial

ademas del riesgo de la inversion financiera.
2.7.1.2. Factibilidad comercial

Este tipo de estudio permitira conocer al consumidor y descubrir si el producto sera lo
suficientemente atractivo como para ser adquirido, también evalGa la logistica en la
distribucion del bien o servicio y asi aprender si cubrira las demandas del mercado y

la viabilidad econémica es adecuada.
2.7.1.3. Factibilidad operativa

Se define como aquel aspecto que se relaciona con el personal que tiene que realizar el
proyecto establecido, por ende se debe analizar si la persona posee las capacidades y

competencias laborales que son necesarias para desarrollarlos y llevarlos a cabo.
2.7.1.4. Factibilidad técnica

Ayudara a descubrir si se cuenta con la tecnologia necesaria para llevar a cabo el plan de
negocios, esto incluye la infraestructura, el software a utilizar y hasta el conocimiento que

poseen los empleados para cumplir con sus tareas.
2.7.1.5. Factibilidad legal

Este analisis sirve para evaluar que el emprendimiento no incumpla con ninguna norma
o ley municipal o estatal, ya que las consecuencias serian muy graves o incluso ni siquiera
se podria llegar a dar el primer paso para iniciar el proyecto, por lo que debe ser uno de

los primeros estudios de factibilidad que se debe realizar.
2.7.1.6. Factibilidad de tiempo

El tiempo es un recurso de enorme importancia en el mundo de los negocios. Este estudio
permitird evaluar si e podra realizar el proyecto en el tiempo estimado para ello o si se

necesitara de mas tiempo para alcanzar las metas establecidas.
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2.8. Estudio de Mercado

Se determina que un estudio de mercado es una conexion al consumidor o cliente con
el vendedor o duefio de la empresa mediante el uso de herramientas informaticas con el
fin de conocer las dificultades, oportunidades o necesidades de la mercadotecnia (Alarcon
& Otros. 2014). Sin embargo, Malhotra (2014) define que estudio de mercado es la
identificacidn, andlisis, recopilacion y publicacion con la intencién de contribuir con la
administracion para que asi puedan tomar decisiones a los distintos problemas

identificados en un lugar determinado de una poblacion existente.

Por otra parte, Kotler (2002) delimita que un estudio de mercado es el disefio de un
analisis donde se presentan sistematicamente datos e informacion fundamental para un
marketing especifico que tiene como objetivo una empresa. razon por la cual Thompson
(2016) expresa algo casi similar donde menciona que un estudio de mercado es una
metodologia mediante la misma se obtienen registros de datos los cuales contribuyen para
un andlisis para entender de una manera ordenada las necesidades de una sociedad y asi

lograr emprender para satisfacer una necesidad existente.

Baca (2010) deduce que un estudio de mercado es un formato que permite conocer
una necesidad existente en un mercado para asi tener en claro un nimero determinado de

unidades del producto necesitan para su distribucion y comercializacion.
2.8.1. Segmentacion de mercados

Es necesario identificar y definir con exactitud neta los antecedentes de diferentes
grupos o empresas de compradores donde se selecciona uno 0 mas segmentos en los que

la empresa quiere empezar a vender el producto elaborado (Dvoskin, 2004).
2.8.2. Tipos de segmentacion de mercados

* Segmentacion Conductual: Beneficio buscado en relacién a la tasa de uso ocasion de

compra.
* Segmentacion Psicogréfica: Estilo de vida, clase social, personalidad.
* Segmentacion Demografica: Ingreso, ocupacion, edad, género, ciclo de vida.

* Segmentacion Geografica: Clima, Tamafio de ciudad, area urbana y region (Alarcon.
M, 2014).
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2.8.3. Oferta y Demanda

La oferta es un numero determinado de bienes o servicios que los productores de dicho
bien estan dispuestos a elaborar para un mercado para obtener un valor monetario ya
establecido de parte a parte (Baca, 2015). Mientras que la demanda es el deseo de un

producto x que se respalda por una capacidad de pago (Kotler, 2002).

2.8.4. Marca

Mesa (2012) pronuncia gue una marca es una simbologia de imagenes textos, con las
que se identifican los caracteres de un bien o servicio relacion de una empresa o vendedor,

esta marca da un valor agregado a un producto frente a la competencia.

2.8.4.1. Logotipo y eslogan

Para la magistral Real Academia Espafiola “REA” (2014) un logotipo es un distintivo
formado por letras e imagenes para ser identificado de una manera rapida y tener contacto
con la empresa o persona duefia de un producto sin necesidad de saber el nombre

completo de la empresa o producto.

Un eslogan es una frase que va de la mano del producto o servicio para marcar la
diferencia frente a la competencia (Borges, 2013).
2.8.5. Precio

Segun Kerin, Berkowitz, Hartley y Rudelius, (2004) “es el dinero u otras
consideraciones que incluye otros bienes y servicios que se intercambian por la propiedad

0 uso de un bien o servicio”.

2.8.6. Los canales de distribucion

Es el recurso que usa el fabricante para que su producto llegue al consumidor, es como
el sendero que recorren los productos de una determinada empresa para llegar a su

consumidor final potencializando el intercambio del marketing

2.8.7. Promocion y ventas

La promocion es un elemento primordial de la mercadotecnia donde las empresas

transmiten la cualidad de un producto y servicio a los posibles clientes y consumidores
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para que asi ellos elijan comprar dicho producto dejando de lado a la competencia para lo
cual la promocion y la publicidad incrementa las ventas El Diccionario de Marketing, de
Cultural S.A., (1999).

2.8.7.1. Estrategia de publicidad

Para la famosa Enciclopedia Cultural (2016) mediante este método es importante dar
a conocer la funcién primordial de un producto que posee una empresa mediante radio,

television, volantes, etc.

2.8.7.2. Estrategia de publicidad de boca a boca

Esta estrategia vincula los mismos clientes quienes recomiendan el producto o los
servicios de fechas empresas a personas conocidas, familiares, amigos, etc. y es asi como
el producto se puede comercializar mas y las ventas crecen significativamente (Garzon,
2015).

2.8.7.3. Estrategia de degustacion

Esta técnica consiste en probar y saborear el producto por parte de los clientes para
que ellos concluyan si el producto vale o no la pena comprarlo, esta técnica ha servido de
mucho debido a que muchas personas después de probar el producto se ven

comprometidas a comprar el mismo o simplemente les gusto y lo compraron.

2.8.7.4. Qué son las economias a escala

Segun Descuadro (2011) es la forma de produccion donde se elaboran més unidades
con la misma cantidad de recursos para disminuir los precios de produccién para asi ser

mas competitivos en el mercado.

2.8.7.5. Herramienta Fuerza de Potter

Esta herramienta se basa en analisis simples y eficaces que permiten identificar a la
competencia y entender en gran medida la susceptibilidad de la misma de reducir su
capacidad de generar un fin o beneficio neto.
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2.8.7.6. El poder de negociacion de los compradores

Para Keller (2006) denota que cuando los compradores son pocos estan al tanto de
todo el movimiento econdmico estdn mas informados y organizados por lo que mayor

serd la exigencia para la reduccion de precios de mayor calidad.

2.8.7.7. Larivalidad entre compradores y el egoismo

Para economipedia (2015) la rivalidad en las empresas suscita cuando la empresa
quiere salir a flote utilizando diversas tacticas competencia de precios por ejemplo batalla
publicitaria, lanzamiento de productos comparando con x producto con el fin de dar de

baja al colega emprendedor.

2.8.7.8. Poder de negociacion con los proveedores

Para economipedia (2015) es muy importante tener una logica ética y moral exacta
para tratar con las personas al momento de hacer negocio para asi enfocarse en las

ganancias que dicho producto puede aportar a nuestra economia empresarial.

2.9. Estudio Técnico

Este estudio ayuda a identificar la materia prima, equipos, maquinaria y las
instalaciones que van a ser de suma importancia en un proyecto determinado por lo que
nos dard con exactitud informacién como costos de inversion (Rosales, 2005, p.1).
También se dice que el estudio técnico del mercado no da el tamafio Gptimo de la planta,
ingenieria a usar en el proyecto y analisis administrativos y organizativos regidos en el

marco legal (Baca, 2010, p.1).

De esta manera también Baca (2016) deduce que un estudio técnico es un proceso
donde se determinan los factores mas indispensables en la implementacion de un proyecto
donde los recursos tecnologicos, talento humano, econdmicos, infraestructura y materia

prima juega un rol de mucha importancia.
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2.10. Importancia del Diagrama de Hilos

Segun Velazquez, Gomez & Otros (2014) es la técnica que mediante un boceto se
interpreta mediante hilos todos y cada uno de los procesos que se ejecutaran o son

requeridos para elaborar un bien o servicio.

2.10.1. Importancia de Layout

Es un plano o bosquejo donde se detallan y describen todos los procesos necesarios
para la elaboracion de un bien o servicio su funcion es buscar el emplazamiento concreto
de pasivos y activos para incrementar los volumenes de produccién necesarios, con lo
gue se minimiza considerablemente el mal uso de las materias primas y mano de obra

disminuyendo también asi lo tiempos innecesarios que retrasen la produccion.

2.10.2. Tipos de empresas

Segun la Superintendencia de Compafiias (2017) deduce que una microempresa debe
de ter de 1 a 9 trabajadores con un capital no mayor a los cien mil dolares, se denomina
pequefia empresa a dicho establecimiento que tiene de 10 a 49 personas trabajando con
un capital que este entre $100.000,00 y $1.000.000,00:una mediana empresa es aquella
que tiene como minimo 50 trabajadores llegando a 199 agentes de personal con un capital
igual o mayor a $1.000.000,00 y menor o igual a los $5.000.000,00; y para terminar una
empresa grande es la que tiene mas de 200 trabajadores y con ingresos superiores a los
$5.000.001,00.

2.10.2.1 Que es una microempresa

Para Monteros (2005) se define como microempresa a la asociacion de personas que
operan en forma organizada usando recursos y conocimientos para elaborar productos o
servicios que se expende a los consumidores obteniendo un margen de utilidades una vez

cubierto los costos fijos variables y gastos de fabrica.

2.11. Estudio econdmico financiero

Garcia (2016) determina que un estudio econdémico financiero es un estudio que se
ejecuta con fines de lucro eliminando problemas para el inversionista y generando una

utilidad considerable en los recursos por otra parte Gonzales et al. (2008) deduce que el
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estudio financiero esta formado por elementos informativos cuantitativos que deciden y

observan la viabilidad de un proyecto de negocios.

Para Eleve (2016) este autor define que un estudio economico financiero es un analisis
de estudios anteriores como el estudio de mercado, estudio técnico informacién misma

que es transformada en recursos monetarios para un proyecto rentable y factible.

2.12. La depreciacion en la Industria

Para la famosa revista Economipedia (2017) el significado de depreciacién es el valor
de pérdida que tiene una empresa en un tiempo delimitado, es decir el precio del producto
disminuye luego de haber cumplido el tiempo de vidas util esto se le conoce como valor

de salvamento.

2.12.1. Los costos de produccion empresarial

También se le conoce como costos operacionales y son todos los gastos que una
empresa como tal debe realizar para la fabricacion de un servicio o bien y asi tener
paulatinamente un correcto y adecuado funcionamiento productivo (Economipedia,
2017).

2.12.2. La inversién empresarial

La inversion es nada mas y nada menos que la cantidad de recursos econdémicos que
una persona 0 empresa esta dispuesto rotundamente a desembolsar en un proyecto

emprendedor para tener ganancias monetarias (Economipedia, 2017).

2.12.3. Un capital de trabajo

Son todos los insumos necesarios para que la empresa pueda trabajar tranquilamente,
esta inversion puede hacerse en materia prima, mano de obra y todos los recursos que

estén involucrados en una empresa determinada. (Gerencie.com 2017).

2.12.4. Punto de equilibrio

Para este autor (Salazar 2016) el punto de equilibrio es cuando los ingresos totales son

iguales a los costos totales es asi donde no existe ni pérdida ni ganancia.
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2.12.5. Estado de resultados

Para Avila (2007) es un documento esencial numerado, para aplicar contabilidad

donde muestra una realidad financiera de una empresa luego de un periodo de ventas.

2.12.1. El riesgo

Es la incertidumbre o desconocimiento que interviene en una inversion determinada
donde la inestabilidad de los mercados nacionales interviene en la economia de una

empresa determinada.

2.13. Evaluacién econémica

Toda empresa tiene un fin determinado y es lucrarse midiendo la eficiencia de
inversion de un proyecto, se evallUa cuando se considera conveniente realizar un analisis
de rentabilidad no solo del capital social sino mas bien de toda la inversion total Garcia
(2008).

2.13.1. El analisis de flujo de efectivo

Para este autor Reyes (2013) el analisis de flujo de efectivo es un estado financiero
generado en las actividades de inversion financiera para ver cuanto existe de ganancia o

pérdida.

2.13.2. Valor Actual Neto (VAN)

Es una herramienta que usan los inversionistas para actualizar pagos y cobros que se
realizan en una empresa o proyecto donde se conoce de buen modo las ganancias y
pérdidas que tendran, es decir son andlisis monetarios para cubrir costos necesarios de

proyectos empresariales (Economipedia ,2017).

2.13.3. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Este definitivo hace referencia al indice de ganancias o pérdida que tiene una empresa

en una inversion mismas que son retiradas en un tiempo acordado (Economipedia ,2017).
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CAPITULO III
3. Metodologia
3.1. Marco metodoldgico

El marco metodologico es una herramienta crucial para llevar a cabo andlisis y
busqueda de datos en proyectos, tesis y articulos cientificos. Su utilidad radica en
proporcionar una estructura que parte de conceptos preestablecidos y permite generar

nuevos conceptos y objetivos.

El marco metodoldgico proporciona una base sélida para llevar a cabo investigaciones,
ya que establece los fundamentos teéricos y conceptuales necesarios. Permite definir los
métodos y técnicas que se utilizardn para recopilar y analizar los datos, asi como

establecer los criterios de seleccion de la muestra y la justificacion de estos.
3.1.1. Investigacion Mixta

En esta investigacion, se llevaron a cabo dos tipos de andlisis de informacion: anlisis

cualitativo y andlisis cuantitativo.

El anéalisis cualitativo se centrd en la interpretacion de la encuesta realizada, asi como
en la exploracion de las caracteristicas del mercado y de los consumidores. Este tipo de
analisis permitio obtener una comprension méas profunda de las percepciones,
preferencias y comportamientos de los consumidores en relacién al queso fresco en
cuestion. A través de este analisis, se pudo identificar patrones, tendencias y posibles

oportunidades en el mercado.

Por otro lado, se llevd a cabo un andlisis cuantitativo, el cual se baso en datos
numéricos y estadisticos. Se recopilaron datos relacionados con la factibilidad, ofertas,
demandas y aspectos econdmico-financieros. Este analisis cuantitativo permitié evaluar
la eficiencia de la fabricacion del queso fresco, utilizando métricas y medidas numeéricas.
Se realizaron célculos y se aplicaron métodos estadisticos para analizar los datos

cuantitativos y obtener conclusiones sobre la viabilidad del proceso de fabricacion.
3.1.2. Investigacién no experimental

La investigacion no experimental permite observar el contexto en el que se desarrolla
el fenomeno y lo analiza para obtener informacion en este sentido, el objetivo principal

de este estudio fue establecer una ley de oferta y demanda para el producto.
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En lugar de llevar a cabo cambios o intervenciones en la elaboracion del producto, se
recopilaron datos existentes y se realizaron encuestas para obtener informacion relevante
sobre las caracteristicas del mercado y los consumidores. Estos datos fueron analizados
de manera descriptiva y analitica para comprender y determinar la relacion entre la oferta

y la demanda del producto en cuestion.
3.1.3. Investigacion de campo

La investigacion de campo fue incorporada en este estudio debido a la necesidad de
obtener informacion relevante. Para ello, se recurrié a los supermercados destacados

ubicados en la ciudad de Cafiar.

La investigacion de campo permitié recopilar datos de primera mano y obtener una
perspectiva mas directa y especifica sobre el tema en estudio. A través de un cuestionario
se pudo obtener informacion detallada sobre las caracteristicas del mercado, las
preferencias de los consumidores y otros aspectos relevantes relacionados con el objeto

de investigacion.

La inclusion de personas y supermercados destacados de la ciudad de Cafar garantizd
la representatividad de la muestra y la obtencion de datos relevantes para el contexto
especifico de estudio. Esto permitié obtener informacién localizada y contextualizada,

enriqueciendo asi los resultados y conclusiones de la investigacion.
3.1.4. Método Deductivo- Inductivo

En esta investigacion, se empled un enfoque metodologico combinado de método

deductivo e inductivo.

El método deductivo se utilizo al partir de ideas y conceptos establecidos en la patente
de la fabrica y fuentes de informacion cientifica relacionadas con la elaboracion del
queso. Estos conceptos previos proporcionaron una base tedrica y conceptual para guiar
la investigacion. A partir de esta informacion, se establecieron hipétesis o suposiciones
iniciales que luego se pusieron a prueba y se evaluaron a través de la investigacion

presente.

Por otro lado, se aplico el método inductivo para obtener conclusiones netas a partir
de los datos recopilados en la investigacion. A través del analisis de la informacion

obtenida, se generaron conclusiones especificas y aplicables a futuras investigaciones con
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temas similares. ElI método inductivo permitié inferir patrones, tendencias vy

generalizaciones a partir de los datos especificos recopilados en esta investigacion.
3.2. Encuestas

Esta investigacion incluyé la realizacion de una encuesta que fue disefiada con un
numero adecuado de preguntas para obtener la informacién necesaria. El objetivo de la
encuesta fue recopilar datos cuantitativos y cualitativos relevantes. Esto permitié un
analisis concreto, claro y conciso de los datos recopilados. De esta manera, se garantiza
que los resultados obtenidos de las encuestas sean generalizables y representativos de la
poblacion objetivo.

3.2.1. Poblacién

La poblacion que se tomo en consideracion para esta investigacion fue el total de
supermercados existentes en el cantdn de Cafiar que fueron 15, los cuéles cumplieron con

ciertas caracteristicas especificas.
3.2.2. Muestra

Segun Balestrini (1997) una muestra es recaudada con un fin investigativo a partir de
sus caracteristicas particulares o necesidades existentes mientras que Hurtado (1998),
determina que “en las poblaciones pequenas o finitas no se seleccionan muestra alguna
para no afectar la validez de los resultados”. Para el presente estudio, se optd por utilizar
un enfoque de tipo censo en lugar de aplicar una muestra. Esto significa que se recopil6
informacion de todos los elementos que conforman la poblacion objetivo, sin seleccionar

una muestra representativa.

3.2.2.1. Tamanfo del mercado

Tabla 2 Tamafo del Mercado

Tiendas Locales encuestados

Lugares comerciales encuestados del canton Cafiar 15

Elaborado por: Jennifer Narvaez
Fuente: INEC 2010

Se realizaron encuestas a 15 locales del cantdn Cafar.
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3.3. Andlisis de las encuestas

Pregunta 1. ;Cuantos empleados tienen su negocio?

Tabla 3 ¢ Cuantos empleados tiene su negocio?

Opcion Frecuencia Porcentaje
1 a9 per. 14 93%

10 a 49 per. 1 7%

50-199 per. 0 0%

> 200 per. 0 0%

Total 15 100%

Fuente: encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéez

Empleados del negocio
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0 |

1a9 per. 10a49 per. 50-199 per. > 200 per. Total

B Frecuencia M Porcentaje

Grafico 1 Empleados existentes en cada negocio
Fuente: encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Al hablar del numero de personas que trabajan en los locales comerciales del canton
Caniar se evidencio que el 93 % de los locales comerciales son microempresas debido a
que poseen de 1 a 9 empleados, sin embargo, el 7% de los comerciales encuestados son
pequefias medianas empresas debido a que sus empleados son de entre 10 y 49 personas,
no existieron locales encuestados que sobrepasen los 50 empleados trabajando en dichas

instalaciones.
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Pregunta 2. ;En su local comercializan queso?

Tabla 4 ¢En su local comercializan queso?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Siempre 11 73%

Casi siempre 3 20%

A veces 1 7%

Casi nunca 0 0%

Nunca 0 0%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Canar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Comercializaciéon de queso
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MW Frecuencia M Porcentaje

Grafico 2 frecuencia de comercializacion de queso en los locales encuestados.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

En el indice de frecuencia de comercializacion de queso en los locales comerciales del
canton Cafar se determin6 que el 73% de los locales encuestados comercializan siempre
este producto en sus locales, sin embargo, el 20 % de los locales restantes expenden este
producto casi siempre, asi mismo un 7% de los locales comerciales venden este producto
a veces en sus instalaciones, por Gltimo para las variantes casi hunca y nunca no existieron
bases estadisticas relevantes, con esto se delimita que la comercializacion de queso en el

canton Cafar posee una gran demanda en el mercado local andino.
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Pregunta 3. De las siguientes marcas ¢,cudl es el que mas se vende?

Tabla 5 De las siguientes marcas ¢cual es el que més se vende?

Opcidn Frecuencia  Porcentaje
Nutri 10 36%

leo lac 0 0%
Alvacora 0 0%

Viglag 5 18%
Gilosmar 0 0%
Cafarejo 9 32%
Unilac 2 7%

Otros 2 7%

Total 28 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Marca vs Demanda en el mercado

Titulo del eje
= = N N
v O un o un

Nutri leolac Alvacora Viglag Gilosmar Cafarejo Unilac otros Total

o

M Frecuencia M Porcentaje

Grafico 3 Marca de queso con mayor viabilidad comercial
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El queso que mas se vende en los locales comerciales de Cariar es el queso Nutri con
un 36% de preferencia, consecutivamente estd la marca de queso Cafarejo con un
porcentaje de aceptacion del 32%, luego con un 18 % se encuentra el queso de la marca
Viglac y finalmente otras marcas de queso vendidas como mozzarella, cheddar,

parmesano, etc., obtuvo el 7 % al igual que la marca de queso Unilac que obtuvo 7%.

46



Pregunta 4. ¢Para expender este producto Ud. toma en consideracion el registro

sanitario

Tabla 6 para expender este producto Ud. toma en consideracion el registro sanitario

Opcion Frecuencia Porcentaje
Siempre 15 100%

casi siempre 0 0%

A veces 0 0%

Casi nunca 0 0%

Nunca 0 0%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéez

Consideracion de registro sanitario
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Gréfico 4 consideracion de los documentos de registro sanitario.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéez

Es evidente que en este item el 100 % de los locales encuestados necesitan respaldo que
les garantice la calidad del producto para ello nada méas que los registros sanitarios
emitidos, mismos que justificaran la calidad del producto es por eso que siempre ellos

piden la documentacion necesaria para seleccionar el producto.
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Pregunta 5. ;Qué caracteristicas de su proveedor es importante para usted al

momento de comprar?

Tabla 7 ¢ Qué caracteristicas de su proveedor es importante para usted al momento de comprar?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Calidad en la atencion 4 27%
Promociones 5 33%
Formas de pago 5 33%
Servicio de colocacion del producto en 1 7%
exhibidores

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Caracteristicas del proveedor al momento de su compra
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Grafico: 5 caracteristicas que toman en cuenta al momento de comprar de un proveedor
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Se determina que las promociones son tomadas en cuenta en un 37% al igual que las
formas de pago que también obtuvieron un 37% del mismo modo la calidad en la atencién
obtuvo un 27% vy finalmente la opcion de servicio de colocacion del producto en
exhibidores logro una consideracién del 7 %, dandonos a entender que las promociones
y las formas de pago son los factores que mas se consideran al momento de pactar una

compra.
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Pregunta 6. ¢ Qué caracteristicas del producto es importante para usted al momento

de comprar?

Tabla 8 ¢ Qué caracteristicas del producto es importante para usted al momento de comprar?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Tamafio 3 17%

Sabor 1 6%

Disefio y empaque 2 11%
Tiempo de inocuoidad 3 17%
Precio 5 28%
Marca 4 22%

Total 18 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Caracteristicas importantes al comprar
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Grafico 6 caracteristicas del producto que se toman en cuenta al momento de comprar.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El precio es una de las caracteristicas mas tomadas en cuenta con un 28%
consecutivamente esta la marca con un 22% posteriormente el tiempo de inocuidad con
un 17% al igual que el tamafio con un 17%, finalmente el sabor es uno de los aspectos
menos considerados al momento de elegir el producto con un 7% de aceptacion.
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Pregunta 7. ;Cual es la forma de pago que Ud. realiza a sus proveedores?

Tabla 9 ¢Cual es la forma de pago que Ud. realiza a sus proveedores?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Pago al contado 6 40%

Pago a crédito 9 60%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéaez

Forma de pago
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Grafico 7 Preferencias de forma de pago.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéaez

Segun los resultados de la encuesta, existe una distribucion equilibrada entre las
formas de pago utilizadas por los encuestados para sus proveedores. El 60% de los
encuestados realiza pagos a crédito, mientras que el 40% opta por el pago al contado.
Estas preferencias de pago pueden variar segun las politicas y necesidades financieras de

cada negocio.
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Pregunta 8. ;Qué tipo de queso prefiere?

Tabla 10 ¢Qué tipo de queso prefiere?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Queso duro (parmesano, gruyere) 4 20%
Queso blando (queso fresco, 15 75%
mozzarella).

Queso Cremoso (queso crema, 1 5%
Untable).

Total 20 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéaez

Tipo de queso preferido
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M Frecuencia M Porcentaje

Grafico 8 Tipos de quesos preferidos
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéez

El 75% de los locales encuestados determinan que el queso blando como el queso fresco
y mozzarella es el méas preferido de Cafar, seguido del queso duro parmesano o gruyere
con un 20% y finalmente el queso cremoso o untable con una aceptacion del 5%. Es asi
como se concluye que el queso fresco tiene una gran demanda a nivel de los mercados

del canton Caiar.
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Pregunta 9. ;Qué cantidad de queso usted adquiere semanalmente?

Tabla 11 ¢Qué cantidad de queso usted adquiere semanalmente?

Opcion Frecuencia Porcentaje
1ab5libras 2 13%

6 a 10 libras 0 0%

11-15 libras 4 27%

> 16 libras 9 60%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

Cantidad de queso consumido semanalmente/lbs
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Grafico 9 Queso vendido semanalmente por los locales.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El 60% de los locales encuestados venden semanalmente mas de 16 libras de queso
fresco sin embargo el 27% de los locales venden semanalmente de 11 a 15 libras de queso
mientras que el 13% de los locales vende semanalmente de 1 a 5 libras de queso y para la
variante de 6 a 10 libras ningun local comercial respondié este item.
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Pregunta 10. ¢ Indique a qué precio adquiere Ud. los 250gr de queso?

Tabla 12 ¢Indique a qué precio adquiere Ud. el queso?

Opcion Frecuencia Porcentaje
1.01a1.50 4 271%
1.51a2.00 11 73%
2.01a2.50 0 0%
2.51a3.00 0 0%

mas de 3 0 0%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez
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Grafico: 10 Precio de adquisicién por cada 250gr de queso fresco.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El 73 % de los lugares encuestados compran los 250gr de queso fresco en 1.51 a 2.00
dolares americanos mientras que el 27 % de estos locales comerciales consiguen los 250
gr de queso en 1.01 a 1.50 dolares americanos, el resto de los tamafios no fueron

respondidas en este item.
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Pregunta 11. ¢ Indique a qué precio adquiere Ud. ¢Los 500gr de queso?

Tabla 13 ¢Indique a qué precio adquiere Ud. el queso?

Opcion Frecuencia Porcentaje
1.01a1.50 0 0%
1.51a2.00 3 20%
2.01a2.50 5 33%
2.51a3.00 7 47%

Mas de 3 0 0%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez
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Grafico 11 Precio de adquisicién por cada 500gr de queso fresco.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El 47 % de los locales encuestados afirman que consiguen los 500gr., de queso de 2.51
a $ 3.00, mientras que el 33% consigue a $ 2.01 y 2.50 asi de la misma forma el 20%
consigue los 500 gr. De queso en $ 1.51y 2.00 mientras que en la opcion de $ 1.01 a

1.50 no hubo respuestas.
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Pregunta 12 ¢ Indique a qué precio adquiere Ud. los 1000 gr. de queso?

Tabla 14 ¢Indique a qué precio adquiere Ud. el queso?

Opcion Frecuencia Porcentaje
1.01a1.50 0 0%
1.51a2.00 0 0%
2.01a2.50 1 7%
2.51a3.00 3 20%

mas de 3 11 73%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez
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Grafico 12 Precio de adquisicién por cada 1000gr de queso fresco.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El 73 % de los locales encuestados indicaron que adquieren los 1000 gr de queso fresco
en un valor mayor a $ 3.00, del mismo modo el 20 % de los locales respondieron que
obtienen la misma cantidad en $ 2.51 a 3.00 vy finalmente el 7 % de los locales
encuestados consiguen los 1000 gr de queso en $ 2.01 a 2.50. De este modo para el resto

de las opciones no existié respuesta emitida por lo lugares comerciales encuestados
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Pregunta 13 ¢ Que accidn toma con los productos que caducan?

Tabla 15 ¢Qué accion toma con los productos que caducan?

Opcidn Frecuencia Porcentaje
Son cambiados por los 15 100%
proveedores

Son desechados 0 0%
Ninguna accion 0 0%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéaez
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Grafico 13 Medidas que usan con un producto caducado.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafar
Realizado por: Jennifer Narvéez

El 100% de los lugares encuestados deducen que los productos caducados son
cambiados por los vendedores para evitar pérdida en sus tiendas, las demas opciones

fueron insignificantes sin tener respuestas.

56



Pregunta 14. ;Usted estaria dispuesto a adquirir este nuevo producto de la marca

Unilac para la venta en su local?

Tabla 16 ¢Usted estaria dispuesto a adquirir este nuevo producto de la marca Unilac para la venta en su
local?

Opcidén Frecuencia Porcentaje
SI 14 93%

NO 1 7%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéez
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Grafico 14 Centros comerciales dispuestos a adquirir un producto Unilac.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvéez

Segun los resultados de la encuesta, la gran mayoria de los encuestados (93%) estan
dispuestos a adquirir y vender el nuevo producto de la marca Unilac en sus locales. Esto
indica un alto nivel de aceptacion y potencial interés en la comercializacion de este
producto. Solo una minoria (7%) indicé no estar dispuesta a hacerlo. Estos resultados
sugieren una receptividad positiva hacia la propuesta de incluir el producto de la marca

Unilac en los locales comerciales.
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Pregunta 15. ;Por cuél de estos medios le gustaria informarse acerca de este

producto?

Tabla 17 ¢Por cuél de estos medios le gustaria informarse acerca de este producto?

Opcion Frecuencia Porcentaje
Redes sociales 10 67%

TV 0 0%

Radio 3 20%
Prensa escrita 2 13%

Total 15 100%

Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez
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Grafico 15 medios predilectos para hacer publicidad.
Fuente: Encuestas realizadas a los locales comerciales de Cafiar
Realizado por: Jennifer Narvaez

El 67% sugiere que se haga publicidad por redes sociales como Facebook, Instagram,
etc. Por otra parte, el 20% recomienda que se realice por radio y por tltimo el 13% de los
lugares encuestados dice que se haga publicidad por prensa escrita es decir periodico y la

opcion de television nadie escogido.
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CAPITULO IV
4. La propuesta
4.1. Titulo de la propuesta

Estudio de factibilidad en la elaboracion y comercializacién de queso fresco

Emmanuel de la microempresa Unilac
4.1.1. Presentacion

En este presente trabajo de investigacion se delimitara la factibilidad en la elaboracion
de queso fresco Emmanuel con la ayuda de la viiabilidad econémica usada como modelo
de negocios para que asi esta microempresa sea productora de queso fresco en el cantén

Cafar.

Para que esto sea posible se desarrollaron los cuatro estudios que comprende un
estudio de factibilidad como son: estudio de mercado, estudio técnico, estudio econémico
-y evaluacion econdmica, para finalmente detallar las conclusiones y recomendaciones

de los mencionados estudios.

Estudio de mercado: mediante este estudio se determinara la viabilidad de mercado
del proyecto propuesto aqui se analiza la oferta y demanda existente en una poblacion en
este caso Cafiar, asi como también el precio acorde al producto que se ofertara en el

mercado.

Estudio Técnico: se analizara la localizacion 6ptima, la capacidad ideal del proyecto,
como también sus normas de calidad, permisos que se necesitan, administracion y

estructura.

Estudio Econdmico: se estudiara todos los recursos monetarios que se destinaran para
la realizacion de este proyecto, planes de inversion, gastos y costos, etc., ademas todo lo
relacionado a economia fondos de inversion propios y financiados con entidades

bancarias.

Evaluacion econdmica; este estudio ayudara a determinar la factibilidad del proyecto por
medio del célculo del VAN (Valor Actual Netos) de la TIR (Tasa Interna de Retorno) y

del periodo de recuperacion.
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4.2. Objetivos
4.2.1. Objetivo general

Evaluar la factibilidad de la implementacion, elaboracion y comercializacion del queso
fresco Emmanuel en la microempresa UNILAC en Cafar- Ecuador. Mediante estudios
técnicos, estudio de mercado, estudios econdmicos financieros para asi implementar

técnicas para un negocio con fines de lucro y servicio a la sociedad.
4.2.2. Objetivos Especificos

Realizar un estudio de mercado que permita determinara el nivel de aceptacion del
producto, con esto se forja la calidad de los productos en el mercado, del mismo modo
también mediante este estudio se podra ver con exactitud la cantidad de un producto que

una sociedad consume.

Determinar un estudio técnico operativo necesarios de recursos disponibles con el fin
de conocer la capacidad que posee una empresa o planta para fabricar un producto, se
determina el tamafio mas considerable y aceptable para la instalacién como también su
ubicacion y que los equipos cumplan con las normas de calidad establecida concorde con

la planta.

Analizar el estudio econémico financiero de acuerdo al producto para acordar el monto
total establecido a invertir aqui se conoceran los costos y gastos del proyecto como la
determinacion de los ingresos que genera el emprendimiento, aqui se determinara si el
VAN o la TIR son idoneas para el montaje del proyecto en la realidad. Y finalmente

delimitar la evaluacion econdémica en relacion a la venta del queso fresco Emanuel.
4.3. Justificacion

Luego de haber realizado un analisis exhaustivo a las problematicas, se puede
determinar que existe una gran demanda en lo que es referente al consumo de queso
fresco, donde si bien es cierto las fabricas actuales de procesadores lacteos no pueden
abastecer en su totalidad la demanda de consumo de queso fresco a nivel nacional. es por
€s0 que se pone en marcha la creacion, elaboracién y comercializacion de un queso fresco
“"Emmanuel” en la microempresa Unilac. Para asi analizar a los compradores, vendedores,
y el estado del mercado en la economia actual con esto se podra determinar un indice de

ingresos favorables para la microempresa y asi tener relevancia en el mercado global.
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El queso fresco es un alimento caracterizado por tener una elaboracion muy elemental
donde se acidifica y se cuaja la leche para separar el solido del liquido o lacto suero (Dias,
2016). La primera fabrica de queso fresco fue en EEUU Yy posteriormente con el gran
invento de Pasteur la agroindustria potencializo su inocuidad alimentaria (Saltos |,
Marquez, Demera, & Alcivar, 2019). Otra de las probleméaticas mas comunes como
habiamos mencionad es la inflacion de los productos lacteos donde cada vez existe mayor
demanda en el consumo de queso fresco, pero sin embargo el escas de leche cruda impide
en su totalidad que una microempresa o empresa lactea elabore mas lotes que queso fresco
al dia.

Es de importante énfasis aclarar que el presente tema de investigacion busca
incentivar, aumentar y promocionar el consumo de queso fresco Emmanuel en centros
comerciales fijos y populares del canton Cafiar. Logrando comercializar a las personas
un producto de alta calidad y local sin presencia de quimicos, elaborados en su totalidad
con productos bioldgicos y organicos con un rango nutricional idéneo para el cuidado de
la salud de nuestra sociedad. Es asi como se podra mediante toda esta logistica Realizar
un estudio de mercado que permita determinara el nivel de aceptacion del producto en
este caso el queso fresco Emmanuel. Por lo cual queda justificado este trabajo de

titulacion.
4.4. Descripcion de la propuesta

El progreso de esta propuesta es elaborar una marca de queso fresco Enmanuel de la
microempresa Unilac ubicada en la parroquia Chorocopte a minutos de la ciudad de Cariar
con el fin de mediante publicidad radial, mediante redes sociales y encuestas, con este
plan también se generaria empleo y de antemano también se pretende ofrecer un producto

de calidad confinado a las exigencias de la sociedad Cafari.

Porque el pueblo de Cafar es idoneo brindar fuentes de trabajo dignas y productos que
puedan consumir en la mesa de sus hogares con materia prima que facilitan los ganaderos
desde el cinturdn andino fuente de ganaderia y agricultura ancestral. Con un producto
innovador que serd expendido en todo el cantdon Carfiar y en futuros sucesos a todo el

Ecuador.
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4.5. Factibilidad de la propuesta

Para obtener la viabilidad del presente proyecto es importante hacer distintos analisis
como como: un estudio de mercado, un estudio técnico, un estudio econémico y una

evaluacidn econémica para asi emprender en algo seguro en beneficio a la sociedad.
4.5.1. Recursos financieros

Se hace énfasis a todos los recursos monetarios y econémicos para ejecutar el proyecto
y ponerlo en marcha mismos que seran descritos y estudiados de manera minuciosa en el

subcapitulo denominado estudio econémico.
4.5.2. Talento humano

Engloba a los trabajadores de la microempresa como tal, mismas que se encargara de
un adecuado funcionamiento y calidad de los productos derivados de dicha microempresa
donde se estudiaran en el subcapitulo de estudio técnico donde mediante el organigrama
donde se estudiaran salarios y ventajas de acuerdo a los cargos que lleven en la empresa.

4.5.3. Legal

Seran aquellos aspectos legales referentes al funcionamiento de la propuesta, donde se
detallar permisos, normas a seguir, requerimientos; los cuales seran analizados en el

subcapitulo referente al estudio técnico.
4.6. Desarrollo de la propuesta
4.6.1. Estudio de Mercado

Es un técnica o herramienta que ayuda a plasmar la informacion recopilada mediante
encuestas y de esta forma tener un conocimiento concreto del estado de un mercado para

asi encontrarnos con las verdaderas necesidades de un pueblo que necesita ser cubierta.
4.6.1.1. Obijetivo del estudio de mercado

Ejecutar un estudio de mercado para asi conocer la aceptacion de un producto del
mismo nodo se fortalecen las necesidades de un pueblo que esta dispuesto a consumir

siempre.
4.6.1.2. Idea de negocio

La ciudad de Cafiar perteneciente al cantdén Canar, tiene 59.323 habitantes, con una
temperatura que va desde 0 a 30 grados centigrados territorios idoneos para la ganaderia

y la agricultura situada a 3160 msnm.
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La microempresa Unilac tendrd como objetivo la produccion de queso fresco
Emmanuel para lo cual se buscara fortalecer la union de los ganaderos para que ellos sean
los que nos proporcionen la materia prima de calidad como es la leche para que ellos
generen ingresos satisfactorios al igual que nosotros y asi lograr eliminar la falta de

empleo en el cantén Cafar.
4.6.1.3. Caracteristicas diferenciadoras

Aun que ya existen muchas fabricas o plantas microempresas destinadas a la
elaboracion de queso fresco, existe mucha demanda para este producto, la originalidad de
esta marca de queso fresco sera en la formula una mayor consistencia y contextura y con

unas caracteristicas organolépticas y tiempo de vida Gtil idoneo para el paladar.

Se utilizara materia prima de calidad conjuntamente con la maquinaria que dispone la
planta seran el plus para obtener un producto bueno y a médico precio para el mercado
local para ser asi la diferencia y ser los mejores entre las demas marcas que tienen el

mismo objetivo y producto.

Producto de calidad, sin presencia de antibiotico o bacterias, contribuyendo siempre en
la inocuidad alimentaria del pais para potencializar el producto en los mercados y llegar

a ser el mejor entre los mejores.
4.6.1.4. Ventajas Competitivas

Al tratar de un producto con una alta demanda tendra una ventaja dentro de las demas
competencias existentes ya que este queso se hara bajo los mejores estandares de calidad

que garanticen un buen producto frente al resto.
4.6.1.5. Matriz de Macro Segmentacion

Necesidad

Nutricion

Queso fresco Emanuel con —

formula autentica Nifos. Jovenes,

adultos Tecnologias Clientes
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4.6.1.5.1. Segmentacion Conductual

Este producto tiene caracteristicas relevantes en comparacion con la competencia, con

mayores beneficios, aportando un valor modico.
4.6.1.5.2. Segmentacion demogréfica

Este producto esta destinado a satisfacer necesidades de personas de todas las edades
debido a que es un producto que se utiliza en casi todos los hogares a la hora del desayuno,

fiestas, refrigerios, dietas, etc.
4.6.1.6. Analisis de la oferta

Se determina que por cada 10 litros de leche se obtiene 1 kg de queso fresco el queso
fresco es un producto que entra en los que mas se utilizan para la alimentacion de las
personas, es muy rentable y proporciona minerales, vitaminas y aminoacidos esenciales

para el cuerpo.
4.6.1.7. Andlisis de la demanda

Segun los resultados obtenidos mediante las encuestas en el canton Cafiar existe una
gran demanda en el consumo de queso fresco ya que es un alimento esencial para la
alimentacion de nifios, adultos y jovenes es por eso que existe mayor acogida este

producto en los mercados del casco de cantonal.
4.6.1.8. Descripcion del Producto

UNILAC comercializara un producto elaborado con leche fresca, producto milenario
que era comida de Dioses en algunos relatos el queso fresco que tiene una demanda

sensacional en el cantdn Caniar.
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QUESO FRESCo

Lecha entera, sal, cugjo,
Fecha de elaboracion: conservantes (sorbato
Fecha de vencimiento: de potasio (E202)

Lote: CONTIENE LECHE. CONTIENE LACTOSA
Notificacion
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Figura 1 Descripcién del queso fresco Emmanuel

Elaborado por: Jennifer Narvaez

4.6.1.8.1. Marca

La marca elegida para el producto es queso fresco Emanuel este nombre nace en
honor a una persona muy especial Paul Emmanuel Fernandez N, quien es inspiracion

para poner en marcha esta propuesta.

EMMANUEL

Figura 2 Marca del queso fresco

Elaborado por: Jennifer Narvaez

4.6.1.8.2. Logotipo

Para el Queso Fresco Emmanuel el logotipo elegido sera: Sabor Gnico para los mejores.

65



UNILAC
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Figura 3 Eslogan del queso fresco

Elaborado por: Jennifer Narvaez
4.6.1.8.3. Tamafio

Los quesos seran elaborados en presentaciones de 250 gr y de 450 gr con un precio

accesible a los bolcillos de todas las familias del cantén Cafar.

4.6.1.8.4. Determinacion del precio basado en los clientes

Segun las encuestas realizadas un comprador estaria dispuesto a pagar por 250 gr de
queso fresco De 1.51 a 2.00 dolares mientras que los 500 gr de queso fresco estan

dispuestos a pagar de 2.51 a 3.00 ddlares.

4.6.1.8.5. Determinacion del precio basado en la competencia

En Cafar existen un sinnimero de marcas de queso freso que han salido al mercado
en los ultimos afios como el queso Cafiarejo, Viglac, Gilosmar, Nutri, Leo Lac entre

otros que varia el precio segun la marca, lo cual se puede observar en la tabla N 18.
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Tabla 18 Determinacioén de Precio

Quesos Tamafo Medida Precio
Queso fresco 250 ar $ 1775
Cafarejo

500 gr $ 3,00
Queso Fresco 250 gr $ 155
Viglac

500 gr $ 275
Queso fresco 250 gr $ 165
Gilosmar

500 gr $ 280
Queso freso Nutri 250 gr $ 190

500 gr $ 325
Queso freso Leo lac 250 gr $ 170

500 ar $ 290
Promedio

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Fuente: Encuestas
4.6.1.9. Eleccion de canales de distribucion

Para este producto como es el queso fresco Emmanuel se debe aplicar una técnica de
venta o el uso de un canal micro empresa, mayorista y consumidor debido a que, al ser
este producto nuevo en el mercado local, las personas desconocen de su existencia asi que

mediante los supermercados el producto se da a conocer y la gente compra variedad.

Microempresa Supermercados Consumidor Final

. Hogar
UNILAC Mayoristas ogares

Figura 4 Canales de Distribucion

Elaborado por: Jennifer Narvaez
4.6.1.10. Estrategias

Son métodos que usan las micro y macroempresas para dar realce a un producto nuevo
e innovador donde se pone en énfasis sus caracteristicas, ventajas para lograr acomodarse
en el mercado y que la gente empiece a comprar dicho producto y asi exponer los

productos en el mercado grande en un tiempo récord.
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4.6.1.10.1. Estrategias de distribucion

En el mercado actual no solo a nivel nacional sino del mundo existen dos tipos de
distribuciones las de manera directa relacionandose de esta forma el fabricante con el
consumidor final o también existe la forma de distribucion indirecta donde otras personas
que son los duefios ganan por vender el producto, para la distribucién del queso fresco
Emmanuel de utilizar la distribucion de forma indirecta debido a que pondremos este

producto en venta en los supermercados y tiendas del canton Cafar.

Con este fin nuestro plan de proyecto sera hacer pactos con tiendas, panaderias,
supermercados de Cafar ya que el consumo de queso fresco en los hogares se ha
incrementado mediante estos negocios nosotros podremos vender el producto con éxito y

llegar a cada uno de los hogares.
4.6.1.10.2. Estrategias de Publicidad Informativa

Esto servird gran ayuda para asi salir al mercado dando a conocer nuestras ofertas y
producto el mismo que es importante en la nutricion del ser humano, Por otra se eligié
las posibles fuentes para ejecutar la publicidad basandonos en los resultados de las
encuestas donde el 67% sugiere que se haga publicidad por redes sociales como
Facebook, Instagram, etc. parte, el 20% recomienda que se realice por radio y por ultimo
el 13% de los lugares encuestados dice que se haga publicidad por prensa escrita es decir

periddico y la opcion de television nadie escogido.
4.6.1.10.3. Estrategia de degustacion al cliente

En este aspecto se trabajé asistiendo a ferias de las fiestas de la ciudad, de las
parroquias aledafias al cantdn, etc. Con el fin de que el cliente entre en contacto con el
producto y puedan cada uno catar las caracteristicas organolépticas y Gnicas que hacen
que este producto sea unico en el mercado debido a su calidad en la elaboracion y en su

composicion quimica.
4.6.1.10.4. Estrategia persona a persona

Este rol es de gran ayuda ya que consiste de manera subita dialogar con las personas
e introducir el producto sus caracteristicas, nombre de la empresa, etc, entonces de esta
manera si se hace bien el trabajo los clientes corren el rumor y recomendaran a otras

personas a consumir el producto.
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4.6.1.11. Estudio Técnico

Es de gran utilidad este estudio debido a que permite determinar las innovaciones
tecnologicas para asi producir de mejor manera los distintos bienes y servicios que son
indispensables para poner sobre ruedas el plan, por otro lado, también permite estudiar si
poseen factibilidad técnica, para con esto satisfacer la demanda propuesta en el mercado

local.
4.6.1.11.1. Objetivo

Ejecutar un estudio técnico para saber la capacidad total que tendré la panta de lacteos
al momento de elaborar el queso fresco, determinar el tamafio més adecuado para las
instalaciones, analizar la localizacion de la misma para no tener problemas de territorio o
fallas geoldgicas, determinar que equipos cumplen de acuerdo a las normas INEN con la
calidad del producto, la instalacion deberd tener clara su visién y mision, como también
deberd cumplir con permisos legales, las instalaciones deben de tener los equipos y
materiales idoneos para procesar un producto de calidad, entre los premisos mas
relevantes tenemos el permiso de funcionamiento, permiso de bomberos y de Agro

calidad.
4.6.1.12. Tamaio de la Planta

Para establecer el tamafio mas adecuado es de suma importancia conocer la dimension
total de las instalaciones, y también es necesario tener una idea de la cantidad total a
producirse en un tiempo acordado, en estos casos seria un total de libras de queso fresco

producida por semana, por ejemplo, 625 libras de queso fresco por semana.

Después de hacer el estudio de la oferta y demanda, se pudo concluir que existe ain
acogida a este producto ¢ como es el queso fresco debido a que existe cada dia mayor

demanda
Para lograr determinar un tamafo se ejecutan tres tipos principales:

e Capacidad disefiada: donde se elaborara un nUmero maximo de produccién, lo que

es de vital importancia es que la empresa trabaje al 100%.

Como se tiene en cuenta todo lo planteado nuestro reto sera producir 625 libras de queso
fresco Emmanuel por semana, es decir 2500 libras al mes lo que seria 30.000 libras de

queso freso al afio producto de 93.000 litros de leche cruda.
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Tabla 19 Capacidad de Produccion Maxima proyectada en la microempresa Unilac.

Produccion Semanal 900 Libras
Produccion Mensual 3.600 Libras
Produccion Anual 43.200 Libras
Produccion Semanal 900 500gr
Produccion Mensual 3.600 500 gr
Produccién Anual 43.200 500gr

Elaborado por: Jennifer Narvaez

e Capacidad instalada: en esto se analiza el nimero méximo de produccion que los
que trabajan en dicha microempresa pueden ejecutar, también sin lugar a duda
hace referencia al nmero de productos o unidades que realmente la microempresa

y sus trabajadores pueden producir.

Tabla 20 Capacidad de Produccién Real

Produccién Semanal 625 libras
Produccién Mensual 2.500 libras
Produccién Anual 30.000 Libras

Capacidad Por libras

Produccion Diaria 90 500 gr
Produccion Mensual 2.500 500 gr
Produccion Anual 30.000 500 gr

Elaborado por: Jennifer Narvéaez

e Capacidad Real: Aqui se analiza el porcentaje utilizado del total de la capacidad
instalada, es el porcentaje al cual trabaja laempresa donde se presenta la siguiente

ecuacion.

— Capacidad Real de Produccion

Capacidad Real
Capacidad de Produccion Maxima

Con lo cual se tiene un resultado de

30.000 libras queso
43.200 libras queso

Capacidad Real

Capacidad Real = ;g



50 %

Se puede evidenciar que la microempresa Unilac en sus inicios esta trabajando a un
50% de total de su capacidad en su maxima potencia lo que tendra un 50% tendra un 50

% destinado al desaprovechamiento del tiempo.
4.6.1.13. Localizacion éptima del proyecto

Este tema es uno de los mas relevantes para que tenga éxito el proyecto ya que se elige
un lugar idoneo para elaborar y plantear la infraestructura del proyecto para asi ahorrar

transporte y tiempo y los factores analizados en una matriz de micro localizacion son:

e Estado actual de las carreteras para facilitar el transporte y venta a Tiendas,
Supermercados, restaurants, panaderias.

e Accesibilidad a servicios basicos como agua, luz, internet, teléfono.

e Disponibilidad de terrenos y equipos adecuados.

e Transporte de movilidad Semipesado.

e Cercania a proveedores de la materia prima que es la leche.

4.6.1.13.1. Matriz de Micro localizacion

Tabla 21 Matriz de Micro localizacion

Variables Puntuaci6  Ciudad de El Parroquia Ciudad de
n Tambo Chorocopte Cafiar
Citacar, LLuillan
Estado de vias para facilitar 17 6 0.6 4 0.4 7 0.7

el transporte del producto a
lugares de expendio de
bebidas como (Tiendas,
Supermercados, bares y
discotecas).

Accesibilidad a Servicios 22 7 0.7 5 0.5 10 1
Basicos.

Disponibilidad de Terrenos 22 5 0.3 9 0.5 8 0.4
y Avallos Catastrales.

Facilidad de movilidad de 18 5 0.5 5 0.3 8 0.4
transporte semipesado.

Cercania a proveedores de 38 3 0.1 9 0.2 9 0.2
leche.

Sumatorias 100 26 2 32 2.1 42 2.7

Elaborado por: Jennifer Narvéez
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Luego de estudiar la matriz se puede llegar a una definicion donde que la ciudad de
Caniar es lugar para obtener la materia prima directamente de los ganaderos locales donde
recorren con sus tanqueros de recoleccion de leche comunidades y parroquias tales como
Chorocopte, La capilla, Ganshy, Romerillo, Citacar, lluillan, Manzana pata, Aguaromgo,
Honorato Vasquez, el canton el tambo y Cafar. Estos sectores sostiernen la ganaderia
local aliados a muchos otros sectores mas, entonces de esta manera es factible ejecutar el

proyecto de elaboracion de queso fresco Emmanuel.

Si bien es cierto en el tema de vias y trasporte se ve considerablemente afectado todos
los lugares debido al mantenimiento que hace el gobierno local, es por eso que se hace
mas dificil trasportar la materia prima o el producto final a los destinos debido a la mala
vialidad local, pero con el tiempo se espera que tenga mejoria esos aspectos, en referencia
a las otras variables se pude evidenciar que todos estas satisfactoriamente favoreciendo
al proyecto en marcha.

4.6.1.14. Ingenieria del Proyecto

Una vez seleccionado el lugar (Chorocopte) donde se construyo la planta de lacteos
Unilac, luego de esto se debe elaborar una ingenieria la misma que tendra como objetivo
optimizar los pasos a seguir para transformar la materia prima en el producto final, en
este caso 1000 litros de leche cruda nos dara 300 libras de producto final mismo que se
empacara al vacio en presentaciones de 250gr y 500gr. Para todo esto se tiene que seguir

una logistica tecnificada.
4.6.1.15. Descripcion de materia prima
4.6.1.15.1. Leche de vaca

La leche de vaca es un alimento primordial en los hogares de todo el mundo formando
parte de nuestra conversion alimenticia al menos 10.000 afios posee nutrientes,
energéticos y proteinas esenciales y minerales como el calcio que contribuye con el

correcto crecimiento de los huesos (Fernandez , y otros, 2015).
4.6.1.15.2. Tipos de cuajos

Los cuajos que ayudan a la transformacion de la leche en queso tienen dos origenes:
4.6.1.15.3. Cuajos de origen vegetal

El Ficus Carica Linnaeus o latex de higuera usado este tipo de cuajo vegetal desde

hace mucho tiempo atras en regiones del mundo donde crecen estas higueras (Herrera,
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2009), algunos de estos coagulantes vegetales son demasiado proteoliticos como el
papaina de la papaya, ricino del aceite de las semillas y bromelina de la pifia (Robinson
R., 2002).

Tabla 22 plantas de las cuales se deriva el cuajo vegetal.

Planta Nombre cientifico
Cardo Cynaria cardunculus
Malva Malva sylvestris
higuera Ficus carica

Ortiga Urtica diocia
Alcanfor Achillea millefolium
Garbanzon Centurea spp.
Dulcamara Solanum dalcamara
Barbada Articum minus

Fuente: (Robinson R., 2002).

4.6.1.15.4. Cuajos de origen animal

Este tipo de cuajo es muy popular en el mundo y el mas utilizado en la historia para
elaborar quesos en las antiguas civilizaciones del viejo mundo, este cuajo tiene un origen
fisiolégico del estomago de las crias de animales rumiantes mismas que contienen
enzimas llamadas peptidasas mismas que degradan las proteinas de la leche acelerando el

proceso de coagulacion de la leche para obtener un queso (Amiot, 1991).
4.6.1.15.5. Cuajo Microbiano

De origen fungico, de raices bacterianas que han sido modificadas genéticamente
como la fermentacion controlada del moho mucor miehei es muy eficaz su presentacién
es en polvo, liquido o capsulas, este cuajo es uno de los méas baratos en el ambito de su
obtencidn, transporte y econémico en comparacion con el resto de cuajos existentes y ya

mencionados (Alais, 1985).
4.6.1.15.6. El cloruro de calcio

El cloruro de calcio es un compuesto inorganico quimico, este mineral es usado como
medicamento en enfermedades ocasionadas por la deficiencia de calcio en el organismo.

También es usado en la industria lactea debido a que su sal anhidra es higroscépica
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actuando como desecante. Segun la norma INEN 1528:87 determina que se puede agregar

cloruro de calcio en la leche a razon de 0,20gr por litro de leche (Kemp & Keegan, 2000).
4.6.1.15.7. Sal

Su férmula quimica es NaCl conocido como cloruro de sodio o cloruro sodico
indispensable para el correcto funcionamiento del ser humano, a parte que es un
condimento barato que se puede encontrar en todas las tiendas a un precio modico
(Rebollar & Cevillano , 2020).

4.6.1.15.8. Sorbato de potasio (E20>)

Es una sal de Potasio que cuyo objetivo primordial es conservar el tiempo de vida dtil
en los alimentos este producto esta presente en bebidas, alimentos, medicamentos etc. Del
mismo modo de 1000 litros de leche cruda mas los ingredientes anteriormente
mencionados nos daran un lote semanal de 300 libras de queso fresco Emmanuel es decir
150 quesos de 500gr empaquetados al vacio y 300 quesos de 250 gr empacados al vacio

0 segun las necesidades de la empresa puede cambien de intervalo.

Tabla 23 composicion quimica de un queso fresco Emmanuel

Cada 100 gr de queso Fresco Emmanuel contiene

Calorias totales 1856,09 Kj
Energia de grasa 1249,71 Kj
Grasa total 33.14 Gramos
Grasa trans 0 Gramos
Grasas saturadas 4 Gramos
Colesterol 20 Mg.
Sodio 530 Mg.
Carbohidratos totales 1,28 Gramos
Azlcar 0,52 Gramos
Proteina 34,9 Gramos

Elaborado por: Jennifer Narvaez
4.6.1.16. Equipo y Maquinarias necesarios

A continuacion, se describe el equipo y maquinarias necesarios para la elaboracion del

queso fresco Emmanuel.
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Tabla 24 Descripcion Maquinaria

Equipos Numer Descripcién
0

Tanques de 2 Mantienen a la leche a una temperatura ideal, para que

refrigeracion asi no exista proliferacion de bacterias.

Marmita 1 Es donde se elaborara el proceso de transformacion de la
materia prima.

Marmita pasteurizador 1 Estas marmitas ayudaran con la pasteurizacion de la leche
para brindar un producto con inocuidad alimentaria.

Tina quesera 1 Sirve para pasteurizar o fermentar la che para un proceso
de derivados lacteos.

Moldes 100 Sirven para dar figura al producto pre empaque

Prensa 1 Sirve para eliminar todo el lacto suero de la masa solida
compacta.

Termometros 6 Sirve para medir las temperaturas de la leche en sus
diferentes etapas de trasformacion.

Cuarto frio 1 Sirve para mantener el producto final en buen manejo con
normas de bioseguridad y refrigeracion establecida para
evitar la pérdida del producto

Calderos 1 Sirven como potencia para que todo el equipo funcione
correctamente.

Empacadora al vacio 1 Sirve para empacar el producto sin aire para evitar

proliferacién de bacterias aerobias.

Elaborado por: Jennifer Narvaez

La microempresa Unilac empezara a trabajar con un nivel de produccién del 50 % por

lo que se realizaron las instalaciones y se compraron todos los materiales, equipos y

materia prima.

Tabla 25 Materias primas necesarias

Leche 7500 Litros por semana
Cuajo 750 ml
Sal 60 kg
Cloruro de calcio 1750 ml
Sorbato de potasio 7500 gr
Fundas al vacio 625 Unidades
Etiquetas 625 Unidades

Elaborado por: Jennifer Narvéaez
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4.6.1.17. Proveedores

La tabla que se expone a continuacion detalla la ndmina de los proveedores de leche.

Tabla 26 Andlisis de Proveedores

Comunidades que son proveedoras de Ciudad
leche.

San Antonio

La capilla Cariar
Tomaloma Cariar
Ganshy Cariar
Chorocopte Cafiar
Romerillo bajo Cariar
Romerillo alto Cafiar
Citacar Cariar
Lluillan Cariar
Honorato Vazquez Cafiar

Elaborado por: Jennifer Narvéaez
4.6.1.18. Proceso productivo

Un proceso productivo es un conjunto de operaciones objetivas que una empresa 0

entidad debe de ejecutarlas con la Gnica finalidad que es ofrecer un bien, un servicio, etc.
4.6.1.18.1. Recepcidn de la leche

La leche viene a las instalaciones en cisternas refrigeradas normalmente y con una
cantidad de microorganismos elevado, las pruebas de recepcion de la leche se dividen en

dos grupos:

1. Pruebas en campo: temperatura, organoléptica y filtracion.
2. Pruebas de laboratorio: Alcohol, Acidez, pH, etc.

Aqui se procede a descargar la leche de los tanqueros que recogen la leche a los
ganaderos en marmitas para luego ser sometidas a pruebas para valorar su calidad,
una vez que la leche haya pasado todas las pruebas pertinentes se procede a continuar
con el proceso.

Con estas pruebas se puede tener una respuesta o resultado claro de la calidad del
producto, es por eso que cada paso, cada procedimiento y cada prueba tiene un fin

objetivo de interpretar los resultados ya sea de manera positiva demostrando un excelente
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producto lacteo o de manera negativa denotando su baja calidad (Fuentes, Ruiz, Sanchez,
Avila, & Escutia, 2013).

4.6.1.18.2. Filtracion de la leche

Una vez la leche es aceptada y descargada en la planta lactea se procede a realizar el
método de filtracion donde se depura o remueve las impurezas existentes en la leche, se
puede usar filtros a base de microfilamento donde se pueda separar sustancias ajenas al
componente principal para asi dar mejor calidad al producto (Arteaga, Armentos,
Quintana, & Martinez, 2021).

4.6.1.18.3. Pasteurizacion de la leche

Con este método se pretende disminuir la cantidad total de bacterias existentes en la
leche, destruir gérmenes y desactivar enzimas presentes, su resultado varia segun el
tiempo de exposicion y temperatura a la que la leche se somete. la pasteurizacion algunos
autores recomiendan durante 30 min. a una temperatura de 65 °C, debido a que es

aconsejable un tratamiento térmico fuerte (Guaraca & Guaraca, 2019)
4.6.1.18.4. Enfriamiento de la leche

Luego de que se pasteuriza la leche, se deja bajar la temperatura a 38 °C esta
temperatura es ideal para que el cuajo empiece a actuar de una manera correcta y asi
ejercer el proceso de coagulacién de la leche de una forma eficiente. El enfriamiento de
la leche puede ser automatizado mediante la regulacion de la temperatura (Estrada &
Gutierrez , 2011).

4.6.1.18.5. Aplicacion del cloruro de calcio

Una vez la leche calentada a 65° C y posteriormente pasteurizarla 20 minutos,
cuidadosamente se procede a enfriar la leche a 55° C para ahi adjuntar a la leche el calcio
donde se mueve para homogenizar. El cloruro de calcio es un compuesto inorganico
quimico, este mineral es usado como medicamento en enfermedades ocasionadas por la
deficiencia de calcio en el organismo. También es usado en la industria lactea debido a
que su sal anhidra es higroscépica actuando como desecante. Segin la norma INEN
1528:87 determina que se puede agregar cloruro de calcio en la leche a razon de 0,20gr
por litro de leche (Kemp & Keegan, 2000)
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4.6.1.18.6. Aplicacion del cuajo a la leche

Después de adjuntar el calcio en la leche a los 55° C conforme se homogeniza se enfria
y a los 37 °C se agrega el cuajo. La cantidad de cuajo a suministrar en un lote de leche
es segun el tipo de cuajo a utilizarse, dependiendo su origen es la cantidad de
administracion por ejemplo si se usé como cuajo al latex de higo se puede suministrar de
6 a 10 ml por litro de leche (Estrada & Gutierrez , 2011).

4.6.1.18.7. Proceso de coagulacion

Esto se da de 15 a 20 min una vez que se vota el cuajo El tiempo donde sucede la
coagulacion es indeterminado debido a que también intervienen factores como el pH, la
concentracion de cuajo, temperatura y concentracion de calcio, la cuajada se asemeja a la
contextura de un gel y se forma al cabo de los 30 min a 40 min. Después de haber vertido
el cuajo de origen vegetal, ahora bien, como ya se habia informado este tiempo varia
segun el concentrado y tipo de cuajo aplicado en la leche (Estrada & Gutierrez , 2011).

4.6.1.18.8. Fase de corte del producto de cuajada

A los 20 min. Se procede a cortar la cuajada con un instrumento de cuerdas, este
proceso se ejecuta de una manera lenta y con mucho cuidado los cortes siempre deben ser
de manera cuadriculada debido a que la masa debe seccionarse mas no desgarrarse y peor
deshacerse. Otro punto si desea que el queso tenga bastante agua se corta la cuajada en
granos grandes y para tener queso duro sin concentracion de agua se corta la cuajada con

en granos pequerios (Arteaga, Armentos, Quintana, & Martinez, 2021).
4.6.1.18.9. Fases de Reposo, batido y desuerado

Para facilitar la separacién del suero de la cuajada se deja reposar una vez realizado
los cortes durante 10 min, posteriormente se procede a batir de 5 a 10 minutos dentro del
suero caliente para que se inicie el desuerado se debe batir con fuerza para asi separar las

partes solidas de las liquidas (Furtado , 2017).

Después de esto se realiza el desuerado donde se separa totalmente el suero de los
granos de cuajada de la leche para este proceso se utilizan lienzos y lonas de
microfilamentos para agilizar el proceso se separacion del lacto suero y sus sélidos
existentes ( Fernandez , y otros, Documento de Consenso: importancia nutricional y
metabolica de la leche, 2015).

78



4.6.1.18.10. Proceso de moldeado y empacado del queso

El método moldeado tiene como principal intencion dar una forma y tamafio al queso
acorde a sus caracteristicas, ahi depende de la empresa y del gusto del que elabora. Para
que tenga una buena eficiencia el moldeado tiene que ir acompariado de un prensado del
producto para eliminar el aire existente entre la masa y asi evitar la proliferacion de
bacterias ampliando el tiempo de vida util del queso y su calidad dando contextura,

firmeza y apariencia exacta y de calidad inocua (Asher , 2021).
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4.6.1.19. Diagrama de elaboracion queso fresco
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Fuente: (Novillo, 2011)
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4.6.1.20. Distribucién de la Planta

La micro empresa Unilac se construyd en un terreno de 2800 metros cuadrados con las
posibilidades que en futuros suceso crezca el tamafio de la misma inclinandose a realizar
un proceso productivo que dé como producto final uno de calidad que este apto paras
competir con el mercado nacional.

Procesos productivos

faboratorio
RECEPCION

DE LECHE

Figura 5 Descripcion grafica de la Planta Unilac

Elaborado por: Jennifer Narvaez
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4.6.1.20. Plano de la microempresa
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Figura 6 Descripcion grafica de la Planta Unilac
Elaborado por: Jennifer Narvaez

4.6.1.21. Organigrama

El siguiente grafico demuestra los niveles jerarquicos para que la microempresa Unilac
funcione de manera correcta (Deutsche, 2009).

Direccion general

— ]

Gerencia

1]

Departamento de —( Aministracion
produccion

Reccepcion y expedicion| | Secretaria|
|

Departamento de Departamento de
Produccién Produccién

Control de calidad Elaboracion del producto|

Figura 7 organigrama

Elaborado por: Jennifer N.
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4.6.1.22. Manual de funciones

Esta es la herramienta mas util que usan las empresas para cumplir con los objetivos
planteados, aqui se encuentran todas las actividades a realizar por cada integrante en este

proceso.

En este caso para la micro empresa Unilac se redacta el siguiente manual de funciones

empresarial:

1) Director General: analiza el correcto funcionamiento de los trabajadores de la
microempresa en forma mas directa con el gerente entra en practica la aprobacion
de créditos y desembolsos de dinero mayor a 5000 délares

2) Gerente: serd el que garantice el éxito o el fracaso de la microempresa con su
correcto financiamiento y sus conocimientos empresariales buscard nuevos
clientes, proveedores y al mismo tiempo aplicara estrategias.

3) Administracion: una secretaria realizara trabajos caracteristicos de su funcion
realizaciones de tramites tributarios y pago de impuestos al SRI, por lo que seré
necesario contratar a una persona que tenga in titulo en administracion de
empresas o titulos afines.

4) Departamento de produccion: este sera el encargado de realizar paso a paso el
proceso de elaboracion y transformacion de la leche a queso fresco, mismo que
tiene que ser un ingeniero en alimentos o una persona con titulo de tercer nivel
académico para ejecutar dicha elaboracion.

5) Ayudantes: ayudaran en la recepcion, tamizado y empacado del producto final
como también a la inspeccion de las instalaciones y del producto, al lavado de los

moldes, marmitas, calderos, etc.

4.6.1.23. Mision

La mision constituye el conjunto de objetivos generales y principios de trabajos para

avanzar en una organizacion.

Somos una microempresa vinculada a la elaboracién de queso fresco, misma que posee
un personal altamente capaz, para asi fabricar un producto de excelente calidad, que
proyecte en nuestros clientes salud y bienestar a las personas que se alimentan con este
producto milenario con el fin de encontrar siempre la satisfaccion de los clientes e

inspirandonos cada dia a ser mejores.
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4.6.1.24. Vision

Elaborar un producto derivado de la leche como es el queso fresco reconocido a nivel
mundial se elaborard un producto saludable y de calidad donde dia a dia mejoramos la

formula para deleitar su paladar.

4.6.1.25. Objetivos
4.6.1.25.1. Objetivos Financieros

Mediano Plazo:
a) Potencializar la liquidez de la microempresa en 5% al afio donde entraran en juego
los 5 primeros afios de puesto en marcha el proyecto.
b) Implementar nuevos equipos e instalaciones que sean necesarias.
Largo Plazo:
a) Alcanzar una eficacia y eficiencia de un 95% en el uso de la materia prima hasta
el 2028.
b) Lograr una utilidad total maxima del 88% hasta el afio 2028.
4.6.1.25.2. Objetivos Estratégicos

Mediano Plazo

a) Realizar alianzas estratégicas con al menos 4 microempresas que sepan elaborar
queso fresco.

b) Crear una pagina web para dar a conocer las opiniones a los consumidores del
queso fresco.

c) Delimitar estrategias de marketing publicitario que denote al producto, sus

caracteristicas y beneficios.

Largo plazo

a) Elaborar tacticas de integracion hacia adelante, para asi eliminar distribuidores
abusivos.

b) Emplear negocios de tiendas propias, para atraer directa a los consumidores a
clientes y consumidores.

¢) Aplicar sucursales en otras ciudades como Cuenca, Loja, etc.

Para poner en marcha este proyecto sera indispensable un director general, un gerente,

un administrador, uno encargado en el departamento de produccion y cinco ayudantes.
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Con los estudios analizados la micro empresa Unilac empezara procesando 1000 litros de

leche por semana con un producto final de queso fresco de 300 libras por semana.

4.6.1.26. Determinacion Legal de la micro empresa Unilac

Una vez realizado el estudio técnico, se constituye la microempresa Unilac que sera

denominada como una organizacion de Responsabilidad Limitada donde el grupo de

socios son los netos responsables de los fondos monetarios de la organizacion y esta

legalidad empresarial permite tener un maximo de 15 socios.
4.6.1.27. Requisitos

Estos son los requisitos para implementar una empresa en el pais:

1)
2)
3)

4)
5)

6)
7)

8)

9)

Registrar el Nombre Empresa en la Stper Intendencia de Compafiias.
Estructurar los estatutos de los socios.

Sacar una cuenta bancaria en cualquier entidad con capital minimo 400 délares
para empresas limitadas y si son empresas anénimas 800 délares.

Elevar y evaluar la escritura publica los estatutos.

Aceptacion de los estatutos legales por parte de la Super Intendencia de
Compaiiias.

Defuncién usando una prensa o diario.

Ejecucion y obtencion de los permisos municipales para su funcionamiento.
Luego se procede a la Inscripcion de la microempresa lo cual seré en el registro
mercantil del canton Cafiar.

Recopilacion de la documentacion habilitante y proceso de obtencion del

respectivo R.U.C.

4.6.1.28. Registro de Marcay Logo

Para el Instituto Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (2015) se debe registrar

la originalidad de una marca o logo tipo empresarial se debe acudir al Instituto

Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual (www.propiedadintelectual.gob.ec) y seguir las

pautas siguientes:

1)

2)

Para buscar en el sistema su nombre de la empresa y originalidad del logo se debe
pagar 16$.
Elaboracién de un casillero on line donde ira la marca y el logo de la empresa para

evitar ser clonado o detectar el plagio.
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3)
4)
5)
6)

7)

8)
9)

Elaboracion de una solicitud para el sistema on line donde se pondra la marca el
producto y el disefio de la empresa.

Realizar un pago de $208.00. en el banco del Pacifico o Van Ecuador

Examen de forma aqui se evalla que todos los requisitos estén en regla.
Exposicion de la de la marca y logo para ver si otras personas no se manifiestan
por el hecho de plagio a su logo empresarial.

Oposicidn: tiene un tiempo habil de 30 dias para hacer alguna queja cualquier
empresa que se vea vulnerable.

Registrd de la marca y logo

Defuncién y Emision del titulo de propiedad intelectual de la marca y logo de una

microempresa.

4.6.2. Obtencién del R.U.C

Para el sistema de S.R.l “Servicio de Rentas Internas” (2015) R.U.C que significa

“Registro unico de Contribuyentes” es una herramienta que permite cobrar impuestos de

acuerdo a la finalidad de una empresa donde el duefio o encargado de una empresa tendra

que acudir al SRI a pagar todos los impuestos.

4.6.2.1. Pasos para la Obtencion del R.U.C

1)
2)
3)

4)

Se procede a Llenar respectivamente el formulario 01Ay 01B
Escritura o originalidad del representante legal de la Empresa

Copia y documentos originales de cedula y certificado de votacion del
representante legal de la Empresa

Copia que certifique la direccion del domicilio actual del representante legal.

Una vez realizado todos estos procedimientos se acude a cualquier ventanilla del

S.R.I. a vive nacional donde le daran un turno para realizar los tramites preliminares.

4.6.2.2. Normas INEN

Si se desea dar a conocer un producto de alta calidad en nuestro pais el Ecuador existe

una empresa encargada en normalizar la manera de producir servicios y bienes misma

que tiene una logistica minuciosa en aprobar los procesos a esta institucion se le denomina

como El Instituto de Normalizacion, INEN.
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En el caso de la microempresa Unilac no sera una excepcién debido a que debera cumplir
con todos los procesos legales si quiere tener los permisos de funcionamiento. A estos
permisos estan relacionadas las patentes del municipio, permiso de Agrocalidad, y

ministerio de salud publica y entre otros.

4.6.2.3. Estudio Econémico Financiero

Este tipo de andlisis econdmico financiero sera la herramienta metodol6gica donde se
debe acudir para mitigar el riesgo al momento de hacer una inversion, con el objetivo
fundamental que el proyecto puedas lograr con objetividad su progreso y su puesta en

marcha.

4.6.2.4. Objetivo

Realizar un Estudio Econémico Financiero, para acordar el monto total requerido a
invertir en el proyecto de elaboracion de queso fresco, también para asi conocer los costos
y gastos. Determinar los ingresos econdémicos financieros que generara el proyecto,

verificar si el VAN y la TIR son idoneas para la marcha del proyecto.

4.6.2.5. Activos Necesarios

Desde la perspectiva de Economipedia (2017) los activos necesarios son nada mas y
nada menos las pertenencias que tiene una empresa como: tecnologias, carros, edificios,
maquinas, terrenos, equipos utensilio. De este modo la microempresa Unilac se

necesitaran los siguientes activos:

4.6.2.5.1. Activos Fijos o netos

Se determina como activos fijos a aquellos inmuebles o vienes de larga duracién que
han sido adquirida por el duefio de la empresa (Silva, 2021) para la microempresa Unilac

se necesitaran los siguientes activos fijos:

Tabla 27 Activos Fijos

Activos Fijos

Equipos de Oficina  $ 500.00
Equipo de Computo  $ 2,000.00
Edificio $ 40,000.00
Vehiculo $ 15,000.00
Terreno $ 10,000.00
Muebles de Oficina  $ 1,500.00
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Maquinarias $ 47,154,44
Total $ 116,154.44

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Se evidencia en la tabla que se debe invertir $ 116,154.44 en relacion a lo que seria

activos fijos.
4.6.2.5.2. Equipo de Oficina

Este equipo se encargara en llevar notablemente informacion econdmica financiera

como también los inventarios de la empresa.

Tabla 28 Equipo de Oficina

Equipos de Oficina

Fotocopiadora Samsung 1 $ 25000 $ 250.00

Teléfonos casa y celulares 2 3 $  250.00
250.00

Total $  500.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Como se puede constatar en la tabla los gastos de equipo de oficina fueron $ 500.00

dolares americanos.
4.6.2.5.3. Equipo de Computo
Ayudar a elaborar actividades de forma méas efectiva en la empresa

Tabla 29 Equipo de Computo

Computadora de Escritorio Apple 3 $ 400.00 $ 1,200.00
Impresora Samsung 1 $ 30000 $ 30000
Software para la empresa 1 $ 500.00 $  500.00

Total $ 2,000.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Como se evidencia en los gastos para los equipos de computo es de 2,000,00 délares

americanos.

4.6.2.5.4. Infraestructura edificio.

Constituye el lugar donde implementen las maquinarias y se elabore el producto.
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Tabla 30 Edificio

Edificio 1 $ 40,000.00 $ 40,000.00

Elaborado por: Jennifer Narvéez

La infraestructura o edificio tiene un costo de 40.000,00

4.6.2.5.5. Terreno

El terreno sera el lugar ideal donde se ubicard la planta de leche cerca de los
proveedores de la leche cruda.

Tabla 31 Terreno

Terreno 1 $ 10,000.00 $ 10,000.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

El Terreno tiene un costo total de 10.000,00

4.6.2.5.6. Vehiculo

Los vehiculos seran usados para la recoleccion de la leche y el transporte del producto

final para lo que se comprara un furgébn NLR Chevrolet valorado en $15,000,00.

4.6.2.5.7. Muebles de oficina

Aqui se encuentran todos los muebles que son necesarios para el desarrollo de las
actividades empresariales.

Tabla 32 Muebles de Oficina de la microempresa

Muebles de Oficina

Archiveros 3 3 150.00 $ 450.00
Escritorio 1 9 120.00 $ 120.00
Escritorio en L 1 3 200.00 $
200.00

Sillén Giratorio 1 3 50.00 $ 50.00
Sillas Giratorios 6 $ 20.00 $ 120.00
Juego de 12 sillas 1 3 150.00 $ 150.00
Juego de Muebles 1 3 410.00 $ 410.00
Total Muebles de Oficina $ 1,500.00

Elaborado por: Jennifer Narvéaez
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Se puede evidenciar que el monto total a gastar en muebles es de $2,000,00.

4.6.2.5.8. Maquinarias y Equipos para la microempresa

Estas maquinarias y equipos haran posible la elaboracion del queso fresco, es decir

son los encargados en transformar la materia prima como la leche en queso fresco.

Tabla 33 Maquinarias y Equipos

Equipos Num Precio
ero
Tanques de refrigeracion 2 $10,000,00
Marmitas 1 $2,000,00
Marmita pasteurizador 1 $5,000,00
Tina quesera 1 $1,000,00
Moldes 100 $1,000,00
Prensa 1 $4,000,00
Termoémetros 6 $100,00
Cuarto frio 1 $5,000,00
Calderos 1 $15,000,00
Empacadora al vacio 1 $4,000,00
Balanza 1 $ 50,44
Total $47,154,44

Elaborado por el: Jennifer Narvaez

El equipo y maquinaria necesaria oscila con un monto de $ 47,154,44

4.6.2.5.9. Gastos

Los gastos son todos aquellos desembolsos de efectivo que la empresa ejecuta es decir
son rubros que decrecen el ingreso de las compafias como la publicidad, material de

oficinas, (Dingemans, 2013).

4.6.2.5.10.1. Gastos de Instalacion

Los gastos de instalacion son el pago de rubros necesarios para que la empresa empiece

a funcionar.
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Tabla 34 Gastos de Constitucion Unilac

Gastos de Constitucion

CUENTA VALOR
Gastos de Constitucién  $ 1,000.00
Planos $ 1,000.00
TOTAL $ 2,000.00

Elaborado por el: Jennifer Narvaez

De este modo seré necesario $ 2,000,00 para las instalaciones.

4.6.2.5.10.2. Gastos de Publicidad del queso Freso

Tabla 35 Gastos de Publicidad

Gastos de Publicidad

Tipo Nombre  Precio Unitario Gastos Mensuales Precio Total Mensual Precio Total Anual

Radio  Cumbres $3 200,00 200,00 $2,400,00

Total Gastos de Publicidad $195.00 $2,400.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

4.6.2.5.10.3. Gastos de Transporte

Tabla 36 Gastos de Transporte

Gastos de Transporte

Tipo Precio Gastos Precio Total Precio Total
Unitario Mensuales Mensual Anual
Repuestos $250.00 1 $250.00 $3,000.00
Automotrices
Combustibles $180.00 1 $180.00 $2,160.00
Total Gastos de Transporte $430.00 $5,160.00

Elaborado por: Jennifer Narvéez

4.6.2.5.10.4. Gastos materiales de Oficina

Tabla 37 Gastos Suministros de Oficina para la microempresa Unilac

Gastos Suministros de Oficina

Precio Unitario Gasto Precio Total
Anual Anual
Caja Esferos Azul $4.00 2 $8.00
Caja Esferos Rojo $3.00 2 $6.00
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Caja Esferos Negros $3.00 2 $6.00
Caja Portaminas 0.5 $4.00 2 $8.00
Resaltadores $0.50 6 $3.00
Correctores $1.00 6 $6.00
Reglas $0.20 6 $1.20
Cajas Minas 0.5 $4.00 10 $40.00
Borradores $0.50 10 $5.00
Resmas de Papel $4.00 15 $60.00
Perforadora $5.00 1 $5.00
Engrampadora $5.00 1 $5.00
Cinta Escorche $0.10 10 $1.00
Carpetas Folder $0.10 100 $10.00
Archiveros $2.00 20 $10.00

Total $194.20

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Tabla 38 Gastos Totales

Costo Mensual Costo Anual

Gastos de Publicidad $200,00 $2,400.00
Gastos de Transporte $430.00 $5,160.00
Gastos de Suministros de Oficina $194.20 $194.20
Costo Total $1,624,20 $9,990.20

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Se llega a concluir que el presente proyecto serd necesario un total de $9,990.20

anuales para cubrir todos los gastos de la empresa.

4.6.2.5.10.5. Gastos Proyectados

Tabla 39 Gastos Proyectados

Tasa de Inflaciéon 4% 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afo 5 Afio
Gastos Totales Anuales $9,990.20 $10,389.80 $10,805.39 $11,237.60 $11,687.10

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Con la presente descripcion de la tabla 40 y segln las normas econémicas del Banco
central del Ecuador (2017) que delimita que cada afio existe una inflacion del 4%
durante los 5 afios se puede concluir que dichos gastos anuales se elevaran mas y mas, en

este sentido mientras mas grande sea el gasto mayor sera su inflacién
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4.6.2.7. Depreciacion de Activos

En este item se encuentran el monto o valor que la empresa aplica para determinar el
precio del producto, luego de que todos los activos hayan cumplido con su tiempo de

trabajo y vida util tendra un valor de salvamento de $26,000.00.
4.6.2.8. Costo de Produccion

Los costos de produccion para el proyecto a poner en marcha son:

4.6.2.8.1. Costos de mano de obra sueldos y salarios de los empleados

Aqui se hara énfasis en los salarios que la empresa debera pagar a los empleados para

que estos elaboren en producto de alta calidad.

Tabla 40 Costos Mano de Obra (Sueldos y Salarios)

Cargo Sueldo Mensual Sueldo Anual
Gerente $700.00 $ 8,400.00
Administrador $425,00 $ 5,040.00
Ingeniero en alimentos $425,00 $5,040.00
Secretaria - Contadora $425.00 $5,040.00
Dos ayudantes $800,00 $9,600.00
Total $2,775.00 $34,800.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez
4.6.2.8.2. Costos de Materia Prima

Estos gastos son los que la microempresa Unilac debe adquirir para poder elaborar su
producto 7,500 litros de leche por mes dan 2,500 libras de queso fresco. Aqui se hace
énfasis a todos los gastos que se van a realiza para producir el producto final que seria el

queso fresco estos items seran detallados en la siguiente tabla

Tabla 41 Costos de Materias Primas

Precio Unidades Costo Total Costo Total
Unitario Mensuales Mensual Anual
Leche $0,45 7500 litros $3,375.00 $40,500.00
Sal $20,00 12 quintales $20.00 $240.00
Cloruro de calcio $25,00 4000 gramos $25.00 $ 300,00
Cuajo $26,00 2000 ml $26,00 $312,00
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Sorbato de potasio $20,00 3000 gramos $20.00 $240,00

Fundas de empaque al $0,1 2500 fundas $250.00 $3,000

vacio

Etiquetas $0.03 2500 etiquetas $75.00 $900.00
Total $45,492.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

La empresa tendré que recurrir a un monto de $45,492.00 para adquirir solo la materia

prima para la elaboracion del queso fresco.

4.6.2.8.3. Costos indirectos de Fabricacion o (CIF)

Son los gastos que no van directamente en la fabricacién del producto, pero sin

embargo es de gran ayuda para que esto sea posible mismos que son los servicios basicos

como internet, agua, energia eléctrica, teléfono, impuestos, etc. Estos son los siguientes

costos indirectos de este proyecto.

Tabla 42 Costos Indirectos de Fabricacion

Costos Indirectos de Fabricacion Precio Unidades

Costo Mensual Costo Anual

Energia eléctrica $60.00 1 $60.00 $720.00
Internet y teléfono $40.00 1 $40.00 $480.00
Diésel $1.75 200 galones $350.00 $4200.00
Agua $20.00 1 $20.00 $240.00

Total $5,640.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Dicho todo esto es necesario $5,640.00 para pagar todos los costos indirectos

indispensables.
4.6.2.8.4. Costos de Produccién Total

Esto es el producto de la suma total de todos los costos para producir el queso fresco

y una vez hecho el analisis pertinente de los costos a continuacion la tabla global de costos

totales:

Tabla 43 Costos de Produccion

Costo Mensual Costo Anual

Mano de Obra Sueldos y Salarios $2,775.00

$34,800.00

Materias Primas $3,791.00

$45,492.00
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Costos Indirectos de Fabricacion $1725 $2,070.00
Costo Total $82,362.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Es necesario un monto de $ 82,362.00 para cubrir todos los costos necesarios para la

fabricacion pertinente del producto.

4.6.2.8.5. Costos de Produccién Proyectados

Este costo de produccidn proyectados tiene relacién con la inflacion anual que es del

4% para asi determinar de manera correcta los costes especificos a disponer cada afio.

Tabla 44 Costos de Produccion Proyectados en 5 afios

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5 Tasa de 4%
Inflacién
Queso $82,362.00 $85,656.40  $89,082.65 $92,845.95 $96,559.76
fresco
Emmanuel

Elaborado por: Jennifer Narvéaez

Se puede analizar y concluir que la inflacion del 4 % incrementa drasticamente el
monto total de costos de produccién, en dicha proyeccion se puede evidenciar que el
primer afio empezarian con un monto total de $82,362.00 del mismo modo llegando al
5to afio de produccion con un costo de produccién de $96,559.76 lo que significa una

demanda grande para seguir a pie en el proyecto.
4.6.2.9. Determinacion del precio de venta del queso fresco

El precio de venta del producto debe ser idéneo para ganar y mantener a la empresa
en funcionamiento sin peligro de quebrar. Para lo cual se necesita realizar ecuaciones para

llegar a saber el valor neto de cada libra de queso fresco, estos son:

Costo libras de queso fresco = Costos totales de produccion de afio / libras de queso

fresco a Producir al afio, es decir:
CU= $82,362.00 / 30,000.00 libras queso

CU = $ 2.74 por libra de queso fresco Emmanuel para tener equidad financiera en
relacion a los costos de produccién. Pero a este valor sumando el 50% sobre el costo
determinado llagaria a valer $3,25 en el mercado. Del mismo modo el estudio técnico
delimito que existe una condicion de 50,000 libras de queso fresco anuales.
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4.6.3. Capital de Trabajo

El capital de trabajo es el dinero disponible para cumplir con sus obligaciones
actuales a corto plazo. Para que funcione la microempresa Unilac se debe tener el

siguiente presupuesto.

Tabla 45 Capital de Trabajo

Costo Mensual Costo Anual
Mano de Obra Sueldos y Salarios $2,775.00 $ 34.800.00

Mano de obra beneficios sociales $1,935.00 $ 23,220.00

Materias Primas $3,791.00 $45,492.00

Costos Indirectos de Fabricacion $1725 $2,070.00
Costo Total $105,582.15

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Para que se pueda empezar con un correcto funcionamiento se necesita un total de
105,582,15 el primer afio como no es una empresa que posee mucho capital los fondos
financieros del primer afio seran destinados a pagar rubros, sueldos, materias primas, etc.
4.6.3.1. Inversion Necesaria

Tabla 46 Resumen de Inversion

Activos fijos $110,293.44

c
Gastos de constituciéon  $11,000.00 :§
Capital de trabajo $105,582.15 §
Inversion total $271,246.79 n%:}
Propio $124,773.16 46 %
Financiamiento $146,472.84 54%

Elaborado por: Jennifer Narvaez
Con lo cual la inversidn total sera de $271.246,79 de lo que el 46% sera propio es decir

$124,773.16 que a su vez se dividiran en $35.000 valor del edificio, $10.000 valor del
terreno 15.000 valor del vehiculo, etc y lo que falte sera financiado a bancos o entidades

financieras privadas o publicas es decir el 54 % de dinero faltante.

4.6.3.2. Préstamo Financiero

Aqui hace énfasis al dinero faltante que se necesita donde se iniciara el pedido de

financiamiento serd en Ban Ecuador para asi optimizar las instalaciones de lacteos.

Tabla 47 Préstamo Financiero

Importe del préstamo $146,472.84
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Tasa de interés anual 12.27 %

Plazo del préstamo en afios 5

NUmero de pagos al afio 12
Fecha inicial del préstamo 01/07/2023

Pagos adicionales opcionales

Elaborado por: Jennifer Narvéez

El préstamo sera de 146,472.84 con un interés de 12,27% anual, para un plazo de 5

afios. El préstamo se realizara en Ban Ecuador.

4.6.3.3. Amortizacion

Tabla 48 Pago de Prestamos

Pago programado $2,734.14

Numero de pagos programado 60

Numero de pagos real 60

Total de pagos anticipados
Interés total 17,609.14

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Con lo cual el total a pagar sera de $ 164,081.00 por intereses de 60 meses.

4.6.3.4. Ventas Anuales Proyectadas

Sera todos los ingresos economicos que la empresa percibira en los Ultimos 5 afos, es

decir el producto total de las ventas anuales del producto en este caso del queso fresco.

Tabla 49 Ventas Anuales

Afio 1 ARo02 Afio 3 Afo 4 Ao 5 Tasade 1.6%
crecimi
ento
Queso Producto Tasa de 4%
Fresco Inflacion
Emmanue Cantidad 30000 32000 35000 37000 39000
| -
P 2 . 51 . N
UNILAC recio $3.25 $3.38 $3.5 $3.65 $3.79
Total $97,500.00 $108,160.0 $122,850 $135,050 $147,810

Se puede evidenciar que en el primer afio la micro empresa Unilac tendra una
produccion de 30000 libras de queso anual con un monto financiero de $97,500.00
vendiendo a 3,25 ddlares la libra del queso fresco, mientras que este precio se ve

modificado por la inflacion del 4% vy el tiempo dentro de 5 afios esta misma empresa
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producira 39000 libras de queso fresco a un monto relevante de $147,810 vendiendo a $

3.79 la libra de queso fresco.

4.6.3.5. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el nimero minimo de unidades que una empresa necesita
vender para que el beneficio. Para evaluar el punto de equilibrio se debe tomar en cuenta

lo siguiente.

4.6.3.5.1. Costos Variables

Son todos los gastos de los rubros es decir si mayor es la produccién mayor sera el

costo de los productos:

Tabla 50 Costos Variables

Costos Variables
Materia Prima  $45,492.00
Total $45,492.00

Elaborado por: Jennifer Narvaez

De este modo se tendra un total de $45,492.00 como desembolso anual.

4.6.3.5.2. Costos Fijos

Se conoce con esta definicién a todos los gastos de rubros que permanecen latentes

dependiendo de las unidades producidas y son los siguientes.

Tabla 51 Costos Fijos

Costo Mensual  Costo Anual

Mano de Obra Sueldos y Salarios $2,775.00 $34,800.00
Materias Primas $3,791 $45,492.00
Costos Indirectos de Fabricacion $1725 $2,070.00
Costo Total $82,362.00

Elaborado por: Jennifer Narvéez

Se tendra un costo fijo de $82, 362,00 en el primer afio de trabajo. De esta manera se
procede minuciosamente a recopilar el costo de valor unitario para el cual usaremos la
siguiente ecuacion: monto total de costos variables/ nimero de libras de queso a producir
anualmente, es decir $82,372,00 / 30000=$ 2,74
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1) Para determinar el punto de Equilibrio en funcion al nimero de libras a venderse,
se aplico la siguiente ecuacion: Total de Costos Fijos / El precio de venta unitario

— costo variable unitario, lo que tendria como resultado:
Total, costos fijos = $82,372.00
Precio Unitario = $3.25
Costo variable unitario = $ 2.74
Remplazando y aplicando la formula se tendria un punto de equilibrio igual a:
$82,372.00/ (3,25 -2,74)
Punto de Equilibrio = 168,085.71

De esta forma podemos concluir que una vez que se superan las 168,085.71 libras de
queso fresco en el mercado la empresa tendra un monto financiero de $546,278.57

empezando a percibir ganancias ya que supera el monto invertido.

Tabla 52 Punto de Equilibrio

CANTIDAD COSTOS COSTOS COSTO INGRESOS
Libras queso FIJOS VARIABLES TOTAL

fresco

0 $82,372.00 82,372,00 0

30000 $82,372.00 $25,000 $107,372,00 $9,148.77
55000 $82,372.00  $30,105.32 $115,956.55 $49,043.45
60000 $82,372.00  $35,000.93 $120,852.16 $59,147.87
65000 $82,372.00 $41,000,00 $126,851,23 $71,398.77
70000 $82,372.00  $47,400.20 $133,251,23 $76,748.77
75000 $82,372.00 $54,001.97 $139,859.20 $122,640.80

Elaborado por: Jennifer Narvaez

En la tabla se puede observar que al producir 30.000 libras de queso fresco
vendiéndolo a $3.25 ddlares la libra se percibe un monto total de $ 97,500.00. En otro
parametro al producir 75000 libras de queso fresco se estima que podria tener ingresos de

$243,750,00 de ingresos fijos obviamente dependiendo del mercado y de la demanda.
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4.6.3.6. Estado de Resultados

4.6.3.6.1. Andlisis Estado de Resultados Proyectado del proyecto

Tabla 53 Estado de Resultados Proyectado

Estado de Resultados Realista

Ingresos Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Ventas $97,500.00 $108,160.0 $122,850 $ 135,050 $147,810
Total Ventas $97,500.00 $108,160.0 $122,850 $ 135,050 $147,810
Costo de Ventas $82,362.0 $85,656.4 $89,082.6 $92,845.9 $96,559.7

Elaborado por: Jennifer Narvaez

En la tabla se puede observar del total de las ventas y el costo de venta que tiene
diferencias significativas, es decir en el primer afio se vendera $97,500.00 con un costo
de produccion de $82,362.00 asi mismo los afios consiguientes como por ejemplo en el
quinto afio tiene un costo de venta de $96,559.70 y se lograra vender $147,810.00 lo que

se concluye que es rentable tanto en los datos proyectados como en los de la realidad.

4.6.4. Evaluacion Econdmica

Con la evaluacion econdmica se determinara la eficiencia y eficacia de los recursos

invertidos para que el proyecto pueda realizarse.

4.6.4.1. Analisis Flujo de Efectivo

Para este emprendimiento se sostiene este flujo efectivo financiero.

Tabla 54 Flujo de Efectivo

Escenario Realista

Flujo de Efectivo

Concepto $ $ $ $ $
40,943.70 60,006.21 66,139.52 74,277.53 79,731.81

=)

Resultado

neto del $ $ $ $ $
ejercicio 40,943.70  60,006.21 66,139.52 74,277.53 79,731.81
(*+) $ $ $ $ $
Amortlzau 14,000.00 ] i i ]
on

(+) $ $ $ $ $
Reservas 5,168.33 10,097.66 9,833.99 6,716.22 7,732.33
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O
Inversion
en
Propiedad
Planta vy
Equipo
(activos
fijos)

$82,372.00

()
Inversion
diferidos e
intangibles

() Capital
de Trabajo

$105,582.1

*) ,
Recuperaci
on de
capital de
Trabajo

(+) Valor
Residual

(+) Creédito
Recibido

$146,472.84

(-) Pago de
Capital

$ $
(11,226.11)  (13,127.22)

$
(14,628.65)

$
(17,282.39)

$
(19,101.33)

(=) Flujo
de Fondos
Netos

$
($271,246.7)

$ $
42,111.34  44,234.22

$
50,990.46

$
56,026.00

$
65,154.98

Elaborado por: Jennifer Narvaez

En el afio 0 los datos preliminares fueron negativos ($271,246.79) debido a que este es
el monto financiero el cual pondrd en marcha el proyecto para posteriormente percibir
demandas, después a partir del segundo afio hasta el quinto solo tendran que comprar la
materia prima, combustibles, rubros, llantas, etc. Luego de esto a partir del segundo afio
en adelante la economia empieza a tener un efecto positivo y placentero debido a que en
el primer afio $42.111,34 en el segundo afio $44,234,22, en el tercer afio $50,990,46 en

el cuarto afio 56,026.00 y en el quinto afio $ 65,154.98.

4.6.4.1.1. Analisis del Valor Actual Neto o (VAN)

En este proyecto se tiene un van de:

Tabla 55 VAN (Valor Anual Neto)

Afo 0 ($271,246.7)
Afio 1 $32,549.52
Afio2  $36,455.46
Afio 3  $40,830.11
Afo 4

$45,729.72
Afo5  $51,217.28
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VAN $478,028.7

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Se puede determinar que se tiene un VAN de $ 478,028.70 el mismo que se recopild
de los resultados del flujo efectivo, para lo que este monto se deberéa de evitar para obtener

ganancias para gque asi sea un proyecto rentable.
4.6.4.1.2. Analisis de la TIR (Tasa Interna de Retorno)

La Tasa Interna de Retorno sirve para conocer el porcentaje de beneficio o pérdida que

conlleva cualquier inversion. Este proyecto debe de tener un TIR aproximado de:

Tabla 56 Tasa Interna de Retorno o TIR

Tasa Interna de Retorno
TIR 12%

Elaborado por: Jennifer Narvéez

ElI TIR es del 12% es aun mayor, pero si se decide depositar en la entidad misma a la
que se pedira el préstamo este hara un descuento en el interés anual es decir solo cobrando
el 8.50%

Tabla 57 Analisis ganancia proyecto Unilac

Inversionistas Inversién Total ~ Participacion Ganancia proyecto  Ganancia anual
$271,246.7 $50,000.00 $500,00.00
Inversionista mayoritario $124,773.16 46% $25,00.00 $250,00.00
1 Inversionista $146,472.84 54%

Elaborado: Jennifer Narvaez

Tabla 58 Anélisis ganancia poliza

Inversionistas Inversion Total Participacio Péliza anual del Ganancia
n 8.50%
$ 271,246.7 $11,111.46
$11,111.46
Inversionista 46% $4,904.23  $4,904.23
mayoritario $124,773.16
1 Inversionista $146,472.84 54%

Elaborado: Jennifer N.

Tabla 59 Anélisis ganancia del proyecto y ganancia de la pdliza

Ganancia anual Ganancia anual Diferencias
proyecto poliza
$50,000.00 $11,111.46 $49,998.00
$25,000.00 $4,904.23 $
24,995.09
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$12,500,00 $2,931.02 $ 9,569
$12,500.00 $432.70 $
12,067.30

Elaborado por: Jennifer Narvéaez

Con esto se puede evidenciar que el proyecto es mejor que la pdliza debido a que con
esa cantidad de dinero recibe menos del interés que invirtiendo y existen ganancias como

se evidencia en las tablas anteriores.

4.6.4.2. Andlisis de Riesgo

El riesgo es uno de los factores que se debe de analizar con cuidado y a tiempo en los
emprendimientos, para saber lo que puede afectar al rendimiento de la empresa. Una vez
identificado todos los posibles riesgos se buscan soluciones para mitigar el impacto que

pueden generar factores negativos al proyecto.

Este impacto de riesgo siempre sera proporcional a la tasa de rendimiento que los que
invierten ansian recuperar para asi estar satisfechos del porcentaje de ganancias obtenido,
para este proyecto se tiene riesgo en la tasa de interés del sector bancario de los pagos del
préstamo ya que para que se haga posible este proyecto se necesita un préstamo del 50 %
del monto total equivalente a la inversion actual lo que se incrementa la taza de impuestos

por interés.

Por otra parte, otro riesgo que tiene este proyecto es las suspensiones de leche por la
mayor demanda de productos lacteos en el mercado, llegando a almacenarse el producto
y no poder entrar en circulacion en el mercado debido a su alta demanda y baja de precio

por la desesperacion de vender y el queso no se dafie.

Para finalizar el riesgo mas letal para este proyecto seria el origen o apariciéon de
competencias es decir que en el transcurso del tiempo aparezcan en el mercado mas
quesos con marcas de microempresas nuevas que abaraten el costo y decrezca la inflacion

monetaria del producto.
4.6.4.3. Cronograma de Inversién

Se comprende como cronograma de inversion los desembolsos de dinero necesarios

para realizar el proyecto s siguiente tabla:
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Tabla 60 Cronograma de actividades

Actividades Meses
Junio Julio Agosto Septiembre
Semanas Semanas Semanas Semanas
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

Constitucion de la Empresa X

Tramites de Financiamiento X

Adquisicion de Maquinarias X

Adecuacion de la Planta X

Instalacion de Maquinarias X

Compra de materias Primas X

Seleccion de Personal X

Inicio de Produccién X X X

Elaborado por: Jennifer Narvaez

De este modo se necesitan 4 meses para que la planta empiece su funcionamiento
empieza en junio y termina el septiembre donde ya la planta tendra permisos, maquinarias
y todo para su correcto funcionamiento y desenvolvimiento en el mercado local donde las

primeras semanas de octubre se estard empezando a producir el queso fresco Emmanuel.

4.6.4.4. Andlisis de Sensibilidad

Esto hace referencia a la sensibilidad que tiene la empresa ante algunas variaciones en
sus ingresos economicos mismos que pueden ser ventas bajas, aumento de gastos y costos
0 puede también ser lo contrario que exista mayor demanda de ventas que la empresa no
pueda satisfacer al mercado con lo que también seria un problema, para esto existen tres

planos realistas:

Escenario realista: aqui constan los nimeros reales de ingresos e indices de venta

donde con la ayuda de la estadistica se proporcionan resultados objetivos y veridicos.

Escenario optimista: aqui es donde con mayor positividad se pretende lograr ingresos
positivos para la empresa mismos que estaran respaldados por datos estadisticos

historicos.

Escenario pesimista: aqui en este escenario los valores totales de venta seran menores
en relacién al afio e inversién total, cabe reiterar que en el plato optimista y pesimista

puede afectarse por factores externos o de personalidad.
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4.6.4.4.1. Escenario Realista

Aqui se podran percibir montos financieros de gran similitud con los proyectados en
base a los datos reales para asi lograr una correcta posicion en el mercado actual. Lo que
también determina que la empresa creceré un 1,6% anual, posteriormente para los analisis
de los campos optimista y pesimista se tendra un incremento del 0,.4% para el optimista

y un decrecimiento de 0,6 anual en el escenario pesimista lo que arrojan los siguientes
resultados.

Tabla 61 Andlisis VAN y TIR Escenario Realista

Afio 0 ($271,246.7)
Afo 1 $32,549.52
Afio 2 $ 36,455.46
Afio 3 $40,830.11
Afo 4
$45,729.72
Afo 5 $51,217.28
VAN $478,028.7
Tasa Interna de 12%

Retorno

Elaborado por: Jennifer Narvaez

El escenario realista tendra un VAN de $535,391.36 y a su vez una Tasa Interna de
Retorno del 12%.

4.6.4.4.2. Escenario Pesimista

En este sentido, se estima que las ventas no fueron como uno se esper6 donde se

tendra perdida significativas y si no se actla con cautela puede ser el fin de la inversion
y del proyecto.

Tabla 62 Analisis VAN y TIR un plano Pesimista

Afio 0 ($271,246.7)
Afio 1 $32,549.52
Afio 2 $ 36,455.46
Afio 3 $40,830.11
Afio 4
$45,729.72
Afo 5 $51,217.28
VAN $478,028.7
Tasa Interna de Retorno 10%

Elaborado por: Jennifer Narvaez
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Se tiene un VAN de $525,830.0 frente a $535,391.36 del plano realista lo que ha
decrecido un $ 9,560.64 con una tasa interna de retorno del 10% frente a una tasa interna

de retorno equivalente al 12% es decir un decrecimiento del 2 % marca una gran
diferencia.

4.6.4.4.3. Escenario Optimista

Se presentan los ingresos que son superiores a los proyectados estos son:

Tabla 63 Andlisis Van y Tir Escenario Optimista

Afio 0 ($271,246.7)
Afo 1 $32,549.52
Afo 2 $ 36,455.46
Afio 3 $40,830.11
Afo 4
$45,729.72
Afo 5 $51,217.28
VAN $478,028.7
Tasa Interna de Retorno 13%

Elaborado por: Jennifer Narvaez

Lo que determina que posee un VAN de $ 540,172.43 frente a $525,830.0 con una
diferencia de crecimiento de $14,342.43 con una tasa interna de retorno del 13% frente a

una tasa de retorno del 10 % existiendo un crecimiento de 3%.
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5. CONCLUSIONES

Al realizar el estudio de mercado se determind que el nivel de aceptacion del producto
fue que el 93% de los supermercados manifestaron su disposicion a adquirir este
innovador producto, mientras que el 7% restante expresé su falta de interés por razones
desconocidas. Esto demostrd que la mayoria de los supermercados son conscientes de la

alta demanda que tiene el queso fresco en el cantén Canar.

Una vez determinado el estudio técnico operativo permitié disefiar una estructura
Optima para satisfacer a los clientes con un producto de alta calidad y a un precio
competitivo. El funcionamiento se iniciara al 50% de la capacidad instalada, generando
30,000 libras de queso fresco al afio a un precio de venta al publico de $3,25 lo que se

traduce en una produccién anual de $97,500.00.

Al analizar el estudio econdmico financiero se calculo el Valor Neto Anual (VAN) y
la Tasa Interna de Retorno (TIR), dos indicadores cruciales para evaluar la viabilidad del
proyecto. Se espera invertir un total de $271,246.7, con un 46.78% de inversion propia y
el resto financiado a través de bancos u entidades financieras. Las ganancias se espera
que comiencen a partir del sexto mes, superando el punto de equilibrio de 30,000 libras
de queso fresco. La evaluacion financiera arrojo una Tasa Interna de Retorno (TIR) del
12%, lo cual es considerado aceptable en términos financieros. Con una inversion de
$271,246.79, el Valor Anual Neto (VAN) es de $478,028.7. En resumen, se puede
concluir de manera sélida que el proyecto presenta una factibilidad idonea para su
implementacion en la ciudad de Cafiar en un periodo de 3 meses. Esto significa que la
microempresa Unilac podria generar ingresos significativos si la inversion mencionada

anteriormente se destina a la implementacion del proyecto.
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6. RECOMENDACIONES

Dado que los resultados de la investigacion sugieren una alta aceptacion del producto
en el mercado local, se recomienda que UNILAC continte diversificando su linea de
productos para satisfacer las necesidades cambiantes de los consumidores. Ademas, es
importante disefar estrategias de mercadotecnia efectivas para promover el queso fresco
Emmanuel y aprovechar su aceptacion en los supermercados locales.

Para mantener la calidad del producto y garantizar su aceptacion continua en el
mercado, se sugiere establecer rigurosos controles de calidad en todas las etapas de
produccion. Es crucial mantener altos estandares de higiene y calidad para asegurar la
satisfaccion del cliente.

Es esencial que el personal de UNILAC esté capacitado adecuadamente en todos los
aspectos de la produccion, desde la elaboracion del producto hasta las précticas de
servicio al cliente. La capacitacion continua puede mejorar la eficiencia y la calidad del
trabajo.

En el contexto actual, es importante considerar practicas de sostenibilidad y
responsabilidad social empresarial. UNILAC podria evaluar la posibilidad de utilizar
practicas sostenibles en la produccion y participar en actividades beneficiosas para la
comunidad local.

Finalmente, se sugiere que UNILAC realice una evaluacion continua de este proyecto,
monitoreando de cerca el cumplimiento de los objetivos y realizando ajustes segun sea

necesario para mantener su viabilidad y éxito a largo plazo.
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GLOSARIO
Analisis de datos

Es el proceso de examinar un conjunto de datos para obtener las conclusiones de la

investigacion.
Cliente

Es la persona u organizacion que adquiere un producto o servicio para suplir una
necesidad personal o la de otro individuo. El cliente es el elemento clave para el
crecimiento de una empresa, por lo que es importante realizar un buen servicio para

conservarlo.
Encuesta

Es una herramienta que se utiliza para recolectar informacion de un tema especifico, a

través de una serie de preguntas.
Estrategia

El marco l6gico y conjunto de decisiones coordinadas que vinculan los objetivos de
desarrollo con las acciones necesarias para lograrlos. Para el DDR, la estrategia propuesta
que incluye componentes economicos, sociales, ambientales y espaciales, especifica los
principales problemas que deben solucionarse, y las oportunidades que pueden

aprovecharse mediante inversiones a corto y mediano plazo en proyectos especificos.
Estudio de Factibilidad

Estima la viabilidad de los proyectos planificados basandose en los riesgos existentes.
Sector productivo

Un sector de la economia que produce un bien material. Los sectores productivos incluyen
la mineria, la silvicultura, la pesca, la agricultura, la industria y la energia, pero excluyen

la actividad gubernamental y los servicios sociales.
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Anexo 1 Encuesta

Encuesta dirigida a posibles puntos de venta de quesos frescos EMMANUEL en la
Ciudad de Canar.

Objetivo

Evaluar la factibilidad de la implementacion de elaboracion y la comercializacion de
queso fresco Emmanuel en la microempresa Unilac

Nombre del local: ...,

Instrucciones

Marqgue con una X segt’m sean sus respuestas.

Preguntas;

1. ¢Cuantos empleados tiene su negocio?
1-9 (micro)
10-49 (Pequefia)
50-199 (Mediana)
200 en Adelante

2. ¢Ensu local comercializa quesos?
Siempre

Casi siempre
A veces
Casi nunca

Nunca
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3. De las siguientes marcas ¢ Cual es la que mas vende?

Gilosmar El Cafarejito Unilac Nutri

Viglac Alvacora Leo Lac Otros

4. ¢Para expender este tipo de productos usted toma en consideracion el
registro sanitario?
Siempre

Casi siempre
A veces

Casi nunca
Nunca

5. ¢Qué caracteristica de su proveedor es importante para usted al momento
de comprar?

Calidad en la atencion

Promociones

Formas de pago

Servicio de colocacién del producto en exhibidores

Otro especifique

6. ¢Qué caracteristicas de los productos es importante para usted al momento
de comprar?

Tamafio
Sabor
Disefio y empaque

Tiempo de caducidad
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Precio
Marca

Otro especifique

7. Cual es la forma de pago que usted realiza a sus proveedores
Pago al contado

Pago a crédito

8. ¢Queé tipo de queso prefiere?

Queso duro (parmesano, gruyere)
Queso blando (queso fresco, mozzarella)
Queso cremoso (queso crema, unTabla)

9. ¢Qué cantidad de quesos usted adquiere semanalmente?

1 a5 Libras
6 a 10 Libras
11 a 15 Libras

Mas de 16 Libras

10. Indique el precio al que adquiere el queso.

Precio 250gr 500 gr 1000gr

1.01a1.50

1.51a2.00

2.01a2.50

2.51a3.00

Mas de 3

11. ¢ Qué acciones toma con los productos que caducan?

Son cambiados por los proveedore
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Son desechados
Ninguna accion

12. ¢Usted estaria dispuesto a adquirir este nuevo producto de la marca Unilac
para la venta en su local?

Si
No
13. ¢ Por cuél de estos medios le gustaria informarse acerca de este nuevo
producto?
Redes sociales
Television
Radio
Prensa escrita

Otros

GRACIAS POR SU COLABORACION
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1. Titulo del Trabajo de Investigacion
Estudio de factibilidad en la elaboracion y comercializacion de queso fresco

Emmanuel

Lineay Sublinea de Investigacion
a. Linea 9: Gestion de las organizaciones con responsabilidad social.
b. Sublinea 3: Administracion eficiente en MIPYMES, PYMES E
INDUSTRIAS

2. Problematizacién

El desempleo tiene una estrecha relacion con el bienestar de una poblacién tanto
a nivel de individuos, asi como de un pais por lo que es uno de los problemas de
preocupacién a nivel mundial. Los niveles de desempleo en un pais son reflejo de su
estabilidad econémica y social (Guarnizo & Jumbo, 2020).

A raiz de la pandemia por COVID-19 los niveles de desempleo a nivel mundial
han aumentado abruptamente, en 2019 la tasa de desempleo se situaba en 5,4%
aumentando a 6,6% para 2020 y si bien para 2021 este porcentaje disminuyé a 6,4%
(Grupo Banco Mundial, 2023) segin un estudio realizado por la Organizacion
Internacional de Trabajo los niveles de desempleo para 2023 se mantendran por encima
de los niveles pre pandemia (Organizacion Internacional del Trabajo, 2022).

En Ecuador, segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos para diciembre
2019 el pais presentaba una tasa desempleo de 3,8% (Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos, 2020) mismo que increment6 en 2020 a 5,6%. Para Finales de 2021 esta tasa se
situaba en 4,7% viéndose un incremento para 2022 a 5,0% (Instituto Nacional de

Estadisticas y Censos, 2022).
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En la provincia de Cafar, para 2019 la tasa de empleo adecuado era de 35,2%
disminuyendo para 2020 a 31,9% y para 2021 se evidencio un nuevo descenso a 27,2%.
La tasa de empleo adecuado a lo largo de los afios ha sido menor en el rea rural que en
la urbana, tenemos asi que para 2021 en area urbana esta fue de 36% y para el area rural
18,5% (Ministerio de Inclusion Econémica y Social, 2022).

Las estadisticas evidencian que el desempleo ha ido en aumento y resulta
importante enfocarse en dar solucion a este problema. Dentro de las principales
actividades en la provincia y el canton Cafiar es la ganaderia y la venta de leche.
LamenTablamente este sector se vio también afectado disminuyendo la demanda de leche
cruda en el altimo afio siendo incluso inesTabla y bajando los costos de compra a los
productores (Observatorio del Cambio Rural, 2022).

La implementacion de la produccién y comercializacién de queso fresco por parte
de la microempresa Unilac favorecera a este sector pues se buscard apoyar a los
productores locales esTablaciendo convenios en el que estos se comprometan a la entrega
de leche de calidad y Unilac comprometiéndose a la compra de su produccion. Ademas,
generara fuentes de empleo para los pobladores de comunidades aledafias apoyando asi
al desarrollo economico de la zona.

3. Justificacion
a. Importancia Teorica

Mediante la presente investigacion, se recabara informacion de diferentes fuentes
bibliogréficas y se estableceran los conceptos referentes a los estudios de factibilidad de
acuerdo a la elaboracion y procesamiento del producto, cuando se quiere establecer un
negocio o llevar a cabo proyectos. Asi también, se establecera una base teorica de los
pasos Yy recursos necesarios para llevar a cabo estos estudios, base que representara una

guia para otros proyectos en los que se quiera aplicar.
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b. Importancia Practica
El estudio de factibilidad favorecera a la microempresa Unilac puesto que
mediante este estudio se definird la posibilidad de éxito en la elaboracion vy
comercializacion de queso fresco garantizando su inversion en este proyecto. Permitird
conocer los recursos que la empresa posee y aquellos que necesitaria implementar para
poder llevar a cabo al proyecto. Dara una vision o la empresa de los pro y contras del
mismo, de los beneficios que podria obtener y los beneficios que podria brindar a la
sociedad.
c. Impacto Esperado
La investigacion se justifica puesto que un estudio de factibilidad favorecera a la
empresa en la inversién correcta de sus recursos econémicos, sentando un precedente para
futuros proyectos que pudieran querer implementar. Ademas, le brindard una visién de
otros aspectos como lo es el social, factor que favorece también a la empresa y a la
sociedad.
d. Aporte Metodologico
La metodologia que se establecera en la presente investigacion representara una
base de informacion que podrian aplicarse en otros estudios de similar indole,
representando para otras empresas los mismos beneficios mencionados previamente.
4. Objetivos
a. Objetivo General
Evaluar la factibilidad de la implementacion de elaboracion y la
comercializacién de queso fresco Emmanuel en la microempresa Unilac.

b. Objetivos Especificos:

v Analizar el flujo de mercado a fin de definir la demanda existente, asi

como necesidades Y las caracteristicas de los clientes.
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v Realizar un estudio técnico que permita conocer los recursos humanos,

materiales y de infraestructura para llevar a cabo el proyecto.

v Realizar estudio econémico que brinde un panorama de los costos de
produccion, gastos, asi como las posibles ventas permitiendo establecer la

rentabilidad.

v Realizar un estudio técnico-financiero para definir las necesidades de
financiamiento, inversiones y presupuesto.
5. Preguntas Cientificas
a. Formulacion Del Problema De Investigacion
¢Es factible la elaboracion y la comercializacion de queso fresco
Emmanuel en la microempresa Unilac?
b. Sistematizacion Del Problema De Investigacion
= ¢Cual es la demanda existente de queso fresco y las caracteristicas de los
clientes?
= ;Cuaéles son los recursos humanos, materiales y de infraestructura
necesarios para llevar a cabo el proyecto?
= ;Cuéles seran los costos de produccién, gastos, asi como las posibles
ventas al implementar la comercializacion de queso fresco?
= ¢Cuales son las necesidades de financiamiento, inversiones y presupuesto
para llevar a cabo el proyecto?
6. Fundamentacién Tedrica

7.1. Produccion de leche en Ecuador

Este producto sostiene un gran valor nutritivo rico en reconstituyentes Bi> vitaminas

como Ay D, minerales como P, K, Ca, Mg, I, Zn, Se (Agrocalidad, 2023). En si la leche
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es un producto indispensable en el consumo humano el sector lacteo tiene como mision
producir leche a gran escala y cada afio se ejecutan analisis estadisticos de actividades
pecuarias y agricolas ejercidas en el Ecuador en el afio 2020 las hectéareas de terreno
utilizadas para labores agropecuarias fue de 5.2 millones de hectareas de estas el 39,7%
son destinadas para el cultivo de pastos usados como insumo en la ganaderia en el pais
existen 4,3 millones de cabezas de ganado predominando la raza mestiza o criolla seguida
de la raza Brahman, Charolais, Holstein, Jersey, Brown Swiss o pardo suizo, etc. (INEC,

2020).

En nuestro pais existe una produccion lechera a nivel nacional de 6,15 millones de litros
de leche cruda por dia segin INEC (2020), también este mismo instituto determina que
la produccion lechera refleja una fuente de ingresos para 1,2 millones de personas
dedicadas a la ganaderia de a&mbito lechero o doble propdsito. La industria lactea
representa el 4% del PIB agroalimentario en el Ecuador, de gran impacto econdémico y
alto indice de exportacion. Asi mismo conforme y segun los datos del SRI (2021) el sector

lacteo tuvo un incremento del 10,92% en relacidn al afio anterior.
7.1.1. Industria Lactea en Ecuador

El consumo de leche en el pais es 110 litros por habitante cada afio segin el MAG (2022)
determina que el precio minimo de litro de leche cruda es de 0,42 USD donde se
determina que la industria lactea genera 1.400 millones de USD al afio. De los 4,3
millones de cabezas de ganado el 57 % de los mismos son de produccion lechera y de

doble proposito mientras que el 43 % razas de carne.

La produccion de carne se realiza en zonas subtropicales y tropicales de la amazonia y
costa, sin embargo, al hablar de produccion de leche la cierra o callején andino produce

el 73% de leche cruda del pais mientras que en la Amazonia un 8% y en la Costa un 19%.
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Es por eso que para cumplir con una seguridad alimentaria y contribuir en la Inocuidad
alimentaria del pais es necesario cumplir con los estandares de calidad y para eso los
ganaderos tendran que hacer inversiones para mejorar la alimentacion, tecnologias y
manejo para conservar un producto de alta calidad y con alta viabilidad en la industria

lactea(MAG,2022).

7.1.2. Calidad de la leche y factores que pueden intervenir

Existen un sin namero de factores que pueden corromper la composicion quimica de la
leche las bacterias, Mohos y protozoos afectan en gran medida a la seguridad alimentaria
hasta que la pasteurizacion fue descubierta por Pasteur en 1864 con la ayuda de Claude
Bernard un colega. consistia en poner en un recipiente sellado y calentar la leche por
encima de los 44 °C, durante un espacio corto de tiempo (CANILEC, 2011).

Estudios de Medicina veterinaria y salud publica determinan que las micotoxinas son
sustancias tdxicas producidas por hongos que pueden en ocasiones afectar al animal con
intoxicaciones agudas cronicas incrementandose el indice de transmitir a las personas
estas toxinas mediante el consumo de leche, queso o carne de animales previamente
portadores de micotoxinas, mismas que en el ser humanos no siempre causa intoxicacion
pero es un riesgo a tener enfermedades como el cancer causando un gran impacto en la
salud pablica ( Lopez, Asqui, Amaya, & Pazmifio, 2022).

Es por eso que el ganadero debe implementar normas de control zootécnico al momento
de la alimentacion, ordefio y almacenamiento de la leche para que no pierda el valor
nutricional luego pasaria a mano de las empresas mismas que realizaran el protocolo
correcto de tamizado y recepcion de la leche para posteriormente ser evaluada, procesada
y eficiente para la seguridad publica.

7.1.3. Produccidn de queso en el Ecuador
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Se produce a nivel nacional 800 toneladas de queso generando méas de 240 plazas de
trabajo (INEC, 2020), uno de los productos estrella es la produccion del queso mozzarella
Joseph Puthukulungara, de origen indio y gerente de la planta de San Gabriel, dice que la
firma produce al mes 200 toneladas de mozarela, 50 de queso fresco y 35 de javierino,
que son los méas apetecidos en el mercado nacional. Este afio, las ventas de Alpina
Ecuador llegan a USD 1,7 millones. EI 90% de la produccion de Alpina es de quesos y el
10% de yogur, mantequilla y postres donde el 96% de lo fabricado este afio se produjo
con materias primas nacionales.

El Kiosko compra diariamente 135 000 litros de leche a los productores de San Gabriel,
Tulcén, Julio Andrade, Huaca, Bolivar y EI Angel en Carchi. Alpina espera elevar la
capacidad de adquisicién a 250 000 litros con la ampliacion de la planta industrial y
nuevas inversiones. Actualmente (Kiosko, 2022), la Nutri Leché la planta tiene una
capacidad de procesamiento de 240.000 litros de leche diarios y la produccion de leche
diaria oscila entre 140.000 litros y 170.000 litros diarios, dependiendo de la época del afio
y factores climaticos (Nutri, 2022).

En la Microempresa Unilac del Canton Cafiar dia se procesan 8000 litros diarios. 6000
litros diarios destinados para elaborar 333kg de mozarella, 1500 litros diarios destinados
para 83kg de Cheddar y 500 litros cada tres dias para 165 libras de queso fresco
(Unilac,2022).

7.2. Microempresa

Se denomina como microempresa aquella empresa cuyos ingresos anuales son
menores a $100 000 y que estdn conformadas por menos de 10 trabajadores (Fernandez
Chamorro, 2021). Segun el Codigo Organico de la Produccion, Comercio e Inversiones,

las microempresas se clasifican de la siguiente manera:

= Produccion de bienes: cuando involucra la transformacion de materia prima.
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= Servicios: la empresa brinda un servicio no tangible satisfaciendo las

necesidades de sus clientes.

= Comercio: se dedica a la compra y venta de productos (Ministerio de
Produccién, Comercio exterior, Inversiones y Pesca, 2021; Guerrdn Farinango

& Molina Méndez, 2022).

7.2.1. Estudio De Factibilidad

La factibilidad es el grado en el que lograr un objetivo es posible. Un estudio de
factibilidad de una empresa permite determinar si un negocio es viable o no y las
condiciones para que este tenga exito. Llevar a cabo un proyecto de produccién en una
empresa implica la inversion de recursos tanto humanos, como materiales, econémicos,
materia prima y equipos por lo que un estudio de factibilidad permitira tener una visién

si el proyecto se desarrollara de manera adecuada (Zambrano Zambrano, 2020).

7.2.2. Criterios de estructura del estudio de factibilidad

Debe presentar un resumen del proyecto.

= Cada parte debe ser elaborada por separado.

= Cada parte debe ser fundamentada.

= Se deben elaborar conclusiones y recomendaciones.

= Elestudio debe ser resumido, expresado de manera clara, con lenguaje sencillo

y sus partes deben ser coherentes (Zambrano Zambrano, 2020)

7.2.3. Estructura de un estudio de factibilidad.

La estructura de un estudio de factibilidad debe ser la siguiente:

= Resumen del proyecto

= Antecedentes.
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= Estudio del mercado.

= Aspectos técnicos y productivos.

= Estrategia de mercadeo

= Aspectos administrativos.

= Inversiones, plan de financiamiento y resultado de la operacion.
= Proyecciones financieras.

= Bases para evaluar los datos.

= Conclusiones y recomendaciones.

= Instalacion y operacién del proyecto.

= Cuadros y anexos (Nufiez Jiménez, 1997; Zambrano Zambrano, 2020).
7.3. Estudio De Mercado

Mediante este se indaga acerca de la demanda del producto o servicio que se
pretende proveer. En este estudio se debe considerar: demanda, oferta, balance oferta-
demanda, precios, sistema de comercializacion, sistema de distribucion, servicios y
apoyos complementarios (NUfiez Jiménez, 1997).

7.3.1. Aspectos técnicos

En este aspecto es primordial que se aborde lo relacionado al proceso técnico del
proyecto, su localizacion y sus caracteristicas, el tamafio del proyecto, cronograma de
ejecucion, impacto ambiental generado, requerimiento de recursos humanos, financieros,

materiales, etc (Zambrano Zambrano, 2020).

7.3.2. Aspectos Administrativos

Se esTablace la estructura organizacional de la empresa pudiendo asi definir las
actividades y responsabilidades de cada miembro dentro de la empresa. Se podra asi

definir también si el personal disponible esta capacitado para llevar a cabo el proyecto o
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si se requiere la capacitacién del mismo o la contratacion de mas personal. El estudio
administrativo permite tener una vision del manejo que se debera tener en el &rea
administrativa. Este estudio se enfocara en desarrollar el organigrama, en el
direccionamiento estratégico es decir la vision, mision, valores, politicas, objetivos y

estrategias de la empresa; y el mapa estratégico (Echeverria Ruiz, 2017).

7.3.3. Aspectos Institucionales

Este aspecto refiere a la constitucion legal de los organismos, entidades y/o
empresas que van a ser participes de la ejecucion y operacion del proyecto. Se deben
definir de manera clara las atribuciones juridicas de cada participante (NUfiez Jiménez,

1997).

7.3.4. Aspectos Econdémicos-Financieros

Involucra célculos que permitan determinar la rentabilidad y factibilidad del
proyecto asi como la inversién requerida (Flores Barreno & Ordofiez Andrade, 2020). En
este aspecto se analizard y comparara los flujos positivos o ingresos con los flujos
negativos o costos que representan el proyecto lo que permitira una asignacién optima de
los recursos financieros, asi como tomar decisiones correctas respecto a la inversion y

financiamiento (Echeverria Ruiz, 2017).

7.4. Lalechey el queso

La leche es la materia prima en la elaboracién de los diferentes tipos de queso.
Esta debe pasar por un proceso de control de calidad antes de su utilizacion a fin de
garantizar justamente la calidad del producto final. EI queso, ya sea fresco o maduro, es
un producto resultado de la coagulacién y separacion del suero de la leche. Se presenta

como un alimento blanco, sélido, pudiendo ser semiduro, duro o extraduro, asi como
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madurado 0 no y puede presentar revestimientos o no (Guerrén Farinango & Molina

Méndez, 2022).

7.4.1. Valor nutricional del queso

El queso es un alimento rico en proteinas provenientes de la leche (25%-35%),
contiene aminoacidos esenciales importantes para diversas funciones del cuerpo humano,
ademas tiene cierto contenido de grasa que va a depender de la leche utilizada para su

elaboracion (Guerrén Farinango & Molina Méndez, 2022).

7.4.2. Proceso de elaboracion del queso fresco

1. Recepcion de materia prima: En este punto se llevan a cabo analisis para evaluar
la acidez (15.0 a 18.0) y densidad (1.028 a 1.030) g/ml. La leche a utilizarse debe
ser fresca y sin alteraciones.

2. Filtrado: A fin de evitar la presencia de algin agente externo en la leche es
importante que esta sea filtrada previo al proceso de pasteurizacion.

3. Pasteurizado: Este proceso permite eliminar los microorganismos patdgenos e
inactivar ciertas enzimas en la leche, para esto se somete la materia prima por 60
segundos a una temperatura de 75 °C eliminando de esta manera la mayor
cantidad de microorganismos.

4. Enfriado: Con el objetivo de acondicionar la leche se realiza un enfriado a una
temperatura de 34°C para posteriormente adicionar insumaos y cuajo.

5. Adicién de insumos: Se adicionan los insumos, Nitrato de Potasio 0.04%, Cloruro
de Calcio 0.06% y lipasa 0.002%. Se afiade también un coagulante comercial que
actla en un tiempo de 20 a 30 min, este contiene bacterias termdfilas que se

activan a una temperatura de 34°C.
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6. Cuajado: Mediante la afiadidura de cuajo se produce la coagulacion de la caseina
de la leche. Se afiade 32 gramos de cuajo por un tiempo de 30 minutos a una
temperatura de 34°C.

7. Corte: Después se procede a realizar el corte horizontal y vertical de la cuajada
mismo que debe ser fino de 1.5 cm a fin de que la cuajada desprenda la mayor
cantidad de suero. Después de esto debe reposar por 5 minutos.

8. Batido: Para que el suero se desprenda de la cuajada sin ninguna dificultad se
procede con el batido, mismo que dura 20 minutos.

9. Desuerado: En este punto se desprende el 35% de suero

10. Lavado: Se realiza a fin de acelerar el proceso del desuerado, diluye la
concentracion de lactosa y permite regular la acidificacion en el queso. El agua de
lavado debe estar a una temperatura de 65°C.

11. Salado: Se procede a afadir sal para realzar el sabor del queso y alargar la vida
atil del producto.

12. Prensado y volteado: Mediante este proceso se elimina el suero para dar mayor
firmeza al queso, en un inicio el prensado debe ser muy suave y después esta
puede aumentar.

13. Almacenado: los productos finalizados deben ser almacenados a una temperatura

de 12°C (Trujillo Miranda, 2020).

Metodologia

a) Definicion De Variables
Factibilidad
La factibilidad hace referencia a las posibilidades de éxito que tiene un proyecto.
Un estudio de factibilidad busca evaluar la oferta y demanda acorde al uso del producto

(Galarza Villalba & Alcivar Guilino, 2019).
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b) Operacionalizacién De Variables

Variable

Dimensiones

Sub dimensiones

Factibilidad

Estudio de mercado

Idea de negocio

Caracteristicas
diferenciadoras

Ventajas Competitivas

Matriz de Macro
Segmentacion

Analisis de la oferta

Analisis de la demanda

Descripcion del Producto

Determinacion del precio
basado en los clientes.

Determinacion del precio
basado en la competencia

Eleccion de canales de
distribucién

Estrategias

Fuerzas de Porter

Estudio técnico

Tamaro de la Planta

Localizacién optima del
proyecto

Matriz de Micro localizacion

Ingenieria del Proyecto

Descripcion de materia prima

Equipo y Maquinariais
necesarios

Proveedores

Proceso a seguir para producir

Flujo Grama

Distribucion de la Planta

Organigrama

Mision
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Vision

Objetivos

Activos Necesarios

Gastos

Depreciacion de Activos

Costo de Produccion

Determinacion del precio de
Estudio econémico Venta

Capital de Trabajo

Inversion Necesaria

Ventas Anuales Proyectadas

Punto de Equilibrio

Estado de Resultados

Andlisis Flujo de Efectivo

Evaluacion econdmica Analisis de Riesgo

Financiera Anélisis de Riesgo

Analisis de Sensibilidad

c) Descripcidon Del Método Para El Levantamiento De Informacién En Base Al

Cuadro De Operacionalizacion De Variables.

Tipo De Investigacion

El enfoque de la presente investigacion sera de caracter cualitativo y cuantitativo.
Cualitativo porgue se definiran las caracteristicas que la empresa posee y aquellas que
requiere para la elaboracién y comercializacion de queso fresco, asi como las
caracteristicas del mercado. Cuantitativo ya que se realizara un analisis econdémico y
financiero en el que se definiran los costos de los diferentes recursos requeridos.
Nivel De Investigacion
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Se llevard a cabo un estudio exploratorio-descriptivo, se evaluara la factibilidad
del proyecto al indagar sobre las caracteristicas del mercado, los requisitos que la empresa
posee y aquellos que se requieran para llevar a cabo dicho proyecto y se describiran sus
caracteristicas. Se explorara también el nicho de mercado, asi como el mercado de

proveedores. Toda la informacion obtenida se describe sisteméaticamente.

Disefio de investigacion

Se brindaréa solucion al problema previo la investigacion de campo que permitira
establecer la capacidad de la microempresa Unilac para llevar a cabo el proyecto de
elaboracion y comercializacion de queso fresco, la factibilidad del mismo que de ser
positiva favorecerd a los productores locales, asi como evaluar la capacidad de
contratacion de personal favoreciendo el empleo en la poblacion de la ciudad de Cafiar y

comunidades aledanas.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para el primer paso que es el analisis de mercado mismo que se llevara a cabo
mediante una encuesta dirigida a los consumidores, el cuestionario sera adaptado de una
encuesta realizada por el gobierno de la provincia de Salta en Argentina y que se describe
en un estudio de factibilidad llevado a cabo en dicha region (Lépez Mercado, Peyrote
Arrieta, & Linares, 2020). La encuesta sera aplicada en linea mediante la herramienta

Google Forms a fin de llegar a un nmero mas amplio de consumidores.

El cuestionario o encuesta es un instrumento que permite la recoleccion de
informacion de manera organizada referente a la o las variables de interés en determinado
estudio (Instituto Nacional para la Evaluacion de la Educacion, 2019) y/o informacion de
individuos cuyas caracteristicas son de interés (Universidad del Caribe, 2019). La RAE
define la encuesta como “Conjunto de preguntas tipificadas dirigidas a una muestra

representativa de grupos sociales, para averiguar estados de opinion o conocer otras
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cuestiones que les afectan” (Real Academia Espafiola; Asociacion de Academias de la

Lengua Espariola, 2023).

Asi también, mediante la entrevista se llevaran a cabo el andlisis técnico,
econdémico y financiero recolectando informacion de estos aspectos dentro de la empresa
tanto con el personal directivo, administrativo como de produccién con el apoyo de
revision bibliografica. La entrevista es una técnica cualitativa de investigacion, siendo
una de las mas utilizadas. Involucra generalmente dos personas un entrevistado y un
entrevistado, El entrevistador busca obtener informacion del entrevistado obteniendo la

perspectiva del sujeto estudiado (Lazaro Gutiérrez, 2021).
a. Generacion y validacion de los instrumentos de investigacion.
Encuesta para analisis de mercado dirigido a Empresas

1. Empresa:
2. Direccion:
3. ¢Cuantas libras de queso fresco venden por semana en su local comercial?
30000lb.  20001b 1000Ib _ Otrarespuesta
4. ¢Cuél es la frecuencia con la que consume hacen pedidos de quesos?
Menos de 2 veces a lasemana
De 3 a 4 veces a la semana
Mas de 5 veces a la semana
5. ¢Qué tipo de queso prefiere?
Queso duro (parmesano, gruyere)
Queso blando (queso fresco, mozzarella)

Queso cremoso (queso crema, unTabla)
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6. ¢Le gustaria que estos quesos se comercializan como productos de
fabricacion local?
Si
No -

Tal vez

7. ¢Qué caracteristica prioriza al momento de comprar queso?

Presentacion: 450 gr. _ 250gr.

Disefio: Circular _~ Cuadrado

Madicos Precios o Calidad del producto
Sabor:Consal _ Sinsal

8. En cuanto a la marca de quesos que consume:
Gusta de una sola marca y es fiel a ella comprando siempre la misma.
Es fiel a la marca, pero esta dispuesto a cambiar

No es fiel a una marca, siempre compra diferentes marcas.

Encuesta para analisis de mercado dirigido a consumidores

1. Edad:

2. Género:

3. ¢El consumo de queso por su parte es habitual?
Si_ No

4. ¢Cuél es la frecuencia con la que consume quesos?

Menos de 2 veces a la semana
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De 3 a 4 veces a la semana
Mas de 5 veces a la semana
5. Laingesta de queso la realiza durante (Seleccione uno o varios):
Desayuno
Almuerzo
Merienda
Refrigerio
6. ¢Qué tipo de queso prefiere?
Queso duro (parmesano, gruyere)
Queso blando (queso fresco, mozzarella)
Queso cremoso (queso crema, unTabla)

7. ¢Le gustaria que estos quesos se comercializan como productos de
fabricacién local?
Si
No

Talvez
8. ¢En qué lugar le gustaria que se comercialicen?
Tiendas
Mercado
Supermercados

Otro:

9. ¢Qué caracteristica prioriza al momento de comprar queso?

10. Presentacion: 450 gr. 250qr.
11. Disefo: Circular Cuadrado

12. Mddicos Precios o Calidad del producto
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13. Sabor: Consal  Sinsal

14. Cuando compra queso, elige:
Aquel de precio mas bajo
Aquel de precio intermedio __
El de mayor costo

15. En cuanto a la marca de quesos que consume:

Gusta de una sola marca y es fiel a ella comprando siempre la misma.

Es fiel a la marca, pero esta dispuesto a cambiar

No es fiel a una marca, siempre compra diferentes marcas.

d) Cronograma

ACTIVIDADES MARZO ABRIL 2023 MAYO JUNIO 2023 | JULIO 2023 AGOSTO
2023 2023 2023

IDENTIFICACION DE X

PROBLEMAS Y SELECCION

DEL TEMA

PRESENTACION DEL TEMA X

AL CONSEJO DIRECTIVO
PARA LA APROBACION Y
DESIGNACION DE
TUTORES

PROBLEMA, X | x
JUSTIFICACION

OBJETIVOS: X
General

Especificos

PREGUNTAS CIENTIFICAS X

VARIABLES DEFINICION Y X| X
OPERACIONALIZACION

GENERACION Y X
VALIDACION DE
INSTRUMENTOS DE
LEVANTAMIENTO DE LA
INFORMACION

MARCO REFERENCIAL X
CONCEPTUAL

METODOLOGIA X

CRONOGRAMA X

BIBLIOGRAFIA X
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PRESENTACION DEL
ANTEPROYECTO AL
CONSEJO DIRECTIVO

INVESTIGACION DE
CAMPO

INTERPRETACION DE
RESULTADOS

REDACCION DEL
ARTICULO ACADEMICO

PRESENTACION AL
DIRECTOR DE TRES
EJEMPLARES (BORRADOR)
PARA DESIGNACION DE
LECTORES (mediante oficio
dirigido al Sr. Director )

CORRECCION DE
ACUERDO A SUGERENCIAS
DE LOS LECTORES

REALIZACION DEL
ABSTRAC

TRAMITE DE
SUSTENTACION

DEFENSA DEL TRABAJO
DE TITULACION
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