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RESUMEN

El tema, es el resultado de un estudio multidisciplinario, que tiene como finalidad la
utilizacion de productos alternativos con, mejores propiedades nutritivas. La
investigacion se genera debido al bajo aprovechamiento de las propiedades nutritivas
del tubérculo (mashua), que son beneficiosas para la salud. El proyecto, se fundamento
en el disefio de un proceso productivo industrializado para obtener un producto
terminado con mejores de la harina comun. La empresa ofrecera un producto de calidad
a través de dos canales de distribucién productor-consumidor y productor-distribuidor-
consumidor. Su justificacion se basé en la rentabilidad, la generacion de nuevos
empleos y en el desarrollo del sector en la cual se produce la materia prima. En los
primeros afos, el objetivo es recuperar la inversion inicial mediante el desarrollo del
producto, innovacion tecnoldgica y de crecimiento en la participacion en el mercado.
Los inversionistas, junto con el personal de produccidn, seran quienes lleven adelante el
proyecto. La inversion requerida ascendera a $ 136.144,95 USD, con un 61,5% de
recursos propios y un 38,5% de recursos de terceros. El punto de equilibrio del proyecto
fue de 3.224 unidades. La Tasa Interna de Retorno (TIR), del proyecto fue del 20,4%.
La relacion costo beneficio (B/C), indica por cada dolar invertido se contara con $1,22
de ingresos. El periodo de recuperacion de inventarios (PR), sera de 3 afios, 10 meses y
23 dias. Al final es recomendable captar la propuesta por sus favorables implicaciones
sociales, economicas y financieras.

PALABRAS CLAVE: HARINA DE MASHUA, DESARROLLO PRODUCTIVO,
PROCESO PRODUCTIVO, TASA INTERNA DE RETORNO
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ABSTRACT

The issue researched is the result of a multidisciplinary study, which aims to
improve the quality of life of the inhabitants of the city of Cuenca. The research of the
problem is made due to the low use of the nutritional properties of the tuber (Mashua),
which is beneficial for health. The project was based on the design of a manufacturing
production process for a finished product with the same features that the market
demands. The company will offer a quality product through two distribution channels
producer-consumer and producer-distributor-consumer. Its justification was based on
profitability, creating new employments and the development of the productive sector
(raw material). In the first years, the purpose is to recover the initial investment through
the development of the product, technological innovation and growth in market share.
The investors, along with the production staff, will be the ones who carry out the
project. The required investment will amount to $ 136,144.95 USD, with 61.5% of
internal resources and 38.5% of third-party resources. The balance point of the project
was 3,224 units. The Internal Rate of Return (IRR) of the project was 20.4%. The Cost
Benefit Ratio (B / C), indicating for each dollar invested there will be $ 1.22 revenue.
The Inventory Recovery Period (PR) will be 3 years, 10 months and 23 days. In the
end, it is advisable to attract the proposal due to its favorable social, economic and
financial implications.

KEYWORDS: MASHUA FLOUR, PRODUCTIVE DEVELOPMENT,
PRODUCTION PROCESS, INTERNAL RATE OF RET
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Introduccion

El presente estudio que propone el “Estudio de factibilidad para el disefio de una
planta productora de harina de mashua en el Cantén Tambo, afio 2017, tiene como
propdsito mejorar las caracteristicas de la harina comdn.

Con la implantacion de este proyecto, se pretende contribuir al sector de la industria
alimenticia, mantener las especificaciones requeridas, contribuir a la transformacion de
la materia prima en producto terminado. Las estrategias propuestas para el logro de los
objetivos del proyecto, se orientan en impulsar el consumo de un tubérculo andino,
introduciéndolo a la dieta diaria.

El estudio se desarrollara en unidades para el correcto andlisis del problema y la
propuesta destacard los estudios necesarios para el correcto desarrollo de la
investigacion.

Evidenciando asi en las primeras unidades la problematica, a través de una
metodologia determinando con informacion de fuentes primarias y secundarias.

Con el estudio realizado y la existencia de la demanda se puede hacer posible la
propuesta. Cabe precisar, lo que pretende el estudio, es promover opciones de productos
y en este caso el consumo de la harina derivado de un tubérculo andino, que posee
beneficios importantes para la salud.

En los aspectos técnicos la planta estard ubicada en el la Provincia del Cafar (Canton
el Tambo), los equipos seran adquiridos en el medio local y fuera del pais, los recursos
seran locales y transportados desde las provincias vecinas, controlando la operacién con
personal calificado.

La empresa estd formada por un gerente general el cual estara a cargo de la
organizacion y en la obligacion de impartir a los trabajadores las bases e imagen

corporativa de la empresa.
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EL PROBLEMA

Tema

“El desconocimiento de las propiedades nutritivas de la

mashua, influye el consumo de este tubérculo.”

Linea de investigacion.

Luego de revisadas las directrices de investigacion declaradas por la Institucion, se
establece que el problema de investigacién propuesto, se enmarca en la linea de
investigacion “El desconocimiento de las propiedades nutritivas de la mashua, en
relacién a la utilizacion en la dieta del ser humano”, y especificamente, en el ambito
“Industria Alimenticia” (UCACUE, 2016).

La pertinencia del tema con la linea y sublinea de investigacién institucional se
sustenta en los siguientes argumentos:

1. Respecto de la linea “Contenido nutritivo de la mashua”, el tema de
investigacion tiene correspondencia, debido a que se pretende investigar las
propiedades del producto, el aprovechamiento de los recursos de la
produccion de este tubérculo.

2. Respecto del ambito “La dieta del ser humano”, la investigacion evidencia
afinidad, dado que mediante el andlisis de las variables operativas, es posible
descubrir oportunidades de mejora en la productividad del sector de la

Industria Alimenticia.
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Planteamiento del Problema
Contextualizacion

Contexto macro.

En la sierra ecuatorial en general se cultiva la mashua para el autoconsumo, siendo
las provincias de mayor produccion: Chimborazo, Tungurahua, Cotopaxi y Pichincha.
El MAGAP registra una extension de 500 hectareas de cultivo, mientras el INAP estima
que el rango de superficie oscila entre 500 a 1500 hectéreas y tiene un rendimiento de 9
toneladas métricas por hectérea de $12 el quintal (pags. INAP, 2010)

Esta harina se obtiene mediante la molienda de alimentos ricos en almidon, también
se pude obtener de distintos productos. Siendo la mas habitual la de trigo, cereal que se
cultiva en el pais y también provienen de otros continentes. Existe ademas la harina de
centeno, cebada, avena, maiz y arroz.

Asi podemos obtener harina elaborados de una distinta materia prima, por medio de
procedimientos de trituracion o molienda en los que se separa y el resto se muele hasta
darle un grado adecuado de finura.

Contexto meso.

El Plan Nacional para el Buen Vivir, 2013-2017 (PNBV), traslada las disposiciones
constitucionales hacia los niveles operativos a través de un conjunto de objetivos,
politicas, estrategias y metas. Los objetivos del PNBV que orientan a esta investigacion
son fomentar el consumo del producto.

Por otra parte, en la Agenda Zonal 6, que circunscribe a las provincias de Azuay,
Cafiar y Morona Santiago, de acuerdo a sus lineas de accidon prioritarias; la
investigacion se alinea con el bienestar y la calidad de vida en el canton.

Contexto micro.

En lo que se refiere a la region azuaya podemos destacar que la misma es una
provincia fruticola, en donde podemos encontrar variabilidad, siendo la mayor
concentracion en Cuchil del canton Sigsig y en menos cantidad pero sin desmerecer en
Gualaceo, Bafos, Checa, Ricaurte, San Joaquin y Girén. En dichos lugares también se
puede dar una produccién apta de los tubérculos mencionados.

En cuanto a los tubérculos existen una variabilidad genética en la zona del Cafar,
siendo muy cerca y de facil acceso. Hay que recordar que la mayor cantidad de

tubérculos se siembra en la zona interandina conocida como Sierra.
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Se entiende los productos elaborados por medio de procedimientos de trituracion o
molienda en los que se separa y el resto se muele hasta darle un grado adecuado de
finura.

Desde el punto de vista nutricional la mashua representa un importante
suministro de energia y nutrientes esenciales a la dieta, particularmente en las
poblaciones de bajos ingresos econdmicos tanto rurales como urbanos, por lo que a
través de este estudio se pretende revertir los factores que van en contra de la
produccién y el consumo de estos dos tubérculos, a través del desarrollo de
elaboraciones pasteleras que los involucre (INIAP, 51)

Anélisis Critico.

Con la informacion recuperada del contexto, a continuacion se desarrolla una

primera aproximacion a las causas y efectos asociados:

Disminuye el consumo de las
propiedades de este producto.

Efectos e
Bajo consumo en la dieta No genera propuestas
diaria. alternativas.

A

No existe variedad
de productos
terminados.

VD No aprovechanfiento de sus
nutrientes en 14 dieta diaria.

Transformacion en
producto terminado.

Vi
Problema o
Central Falta de conocimiento.
Bajo Interés en la Baja produccion Falta de apoyo a la

produccion de la harina. agricola. produccion.

Causas \ /Y T

Consumo personal. Inexistencia de

Insuficien rticipacion . o .
suficiente participacio estimulacién productiva.

Valor del producto. de las personas.

Grafico 1 Arbol de Problemas
Fuente: Informacion de fuentes secundarias
Elaborado por: Investigador

En el Grafico N° 1 se identifican las variables que serviran de arranque en el analisis
del problema. Se establece como variable independiente a los “falta de conocimiento de
mashua” y se considera como variable dependiente al “bajo aprovechamiento

nutritivo”.
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La falta de aprovechamiento de este tubérculo, es una consecuencia que se genera
gracias a la falta de interés de las personas y el apoyo en la produccion de los diferentes
medios locales.

La falta de investigacion e interés ha llevado a que este producto vaya disminuyendo
la produccion, por otro lado la falta de apoyo de los gobiernos locales, el valor del
producto y la falta de conocimiento son unos de los factores que han determinado el

bajo aprovechamiento.

Formulacion del problema

“El desconocimiento de las propiedades nutritivas de la mashua,

influye el consumo de este tubérculo.”

Delimitacion del Problema
Campo: Industria alimenticia.
Area: Produccion
Aspecto: Produccion de harina de mashua y su impacto en la industria alimenticia.
Delimitacion espacial: La investigacion se realizard en el Cantén Cuenca en la
provincia del Azuay.
Delimitacion Temporal: Este problema sera estudiado en el afio 2017.

Justificacion

El problema detectado en el sector alimenticio, amerita ser estudiado debido al valor
nutricional, generados por la harina de mashua. La situacion estd generando una
alternativa en la creacion de un nuevo producto para el consumo, aprovechando el valor
nutricional que posee el tubérculo, junto con los érganos gubernamentales tenemos la
responsabilidad de brindar un producto de calidad, preservando los productos
ancestrales.

Luego de investigaciones bibliograficas al respecto, no se han evidenciado trabajos
orientados a determinar este tipo de producto; se han encontrado investigaciones del
tubérculo pero enfocados a la formacién de néctares, mermeladas, pero no enfocados a

este producto.
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Objetivos

Objetivo General
Estudiar por queé el desconocimiento de los nutrientes de este tubérculo en el Canton

Cuenca, de manera que oriente la formulacion de una propuesta de mejora.

Objetivos Especificos
e Identificar los principales beneficios, generados por la produccion de la
mashua a través de un andlisis de fuentes primarias y secundarias.
e Conocer las propiedades nutritivas del producto.

e Desarrollar una propuesta que contribuya a la solucién del problema.
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Antecedentes de Investigacion.

La region andina del Ecuador es considerada como la zona mas apta para la
produccién de Raices y Tubérculos Andinos (RTAS), debido a las facilidades de
produccién y al gran conocimiento y experiencia de agricultores en otros cultivos como
el de la papa (Tapia & Morillo, 2009).

Los tubérculos andinos (RTAS) se siembran, casi siempre después de la papa,
cuando el terreno esta mas suelto, resultando beneficiosa la siembra, ya que se utiliza el
efecto residual del fertilizante aplicado a la papa (Barrera, Espinoza, Tapia, &
Monteros, 2004).

Desde el punto de vista de seguridad alimentaria, las RTAS presentan diferentes
contenidos nutritivos que sirven para la alimentacion humana. Generalmente el
consumo de RTAS esta asociado con la pobreza (Barrera et al., 2004).

La mashua es una planta herbacea que tiene un alto contenido de almidon, vitaminas
C y B, proteinas, carbohidratos, fibras y calorias. Por lo cual, es un alimento nutricional
y medicinal que sirve para la seguridad alimentaria de muchos pueblos ecuatorianos
(CIP ,2009).

Para establecer la linea base de la actividad productiva, se ha recogido informacion
de diversas fuentes relacionadas. La preocupacion por el consumo nutritivo en la dieta
diaria, la eficiencia y la calidad, han motivado a proponer alternativas para la obtencién
de un producto terminado

Marco Conceptual.

Para una mejor comprension del tema investigado, es necesario definir algunos
términos de uso comun en esta actividad. En el ambito artesanal, a través de la Ley de
Defensa del Artesano, es frecuente la utilizacion de los siguientes términos
(CONGRESO NACIONAL, 2008):

Actividad Artesanal: es la actividad destinada para la trasformacion de materia

prima, ya sea utilizando maquinaria o equipos.
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Artesano: consideramos a un artesano a las personas que no tuvieron que invertir en
implementos de trabajo, de la misma manera se considera artesano como un trabajador
autonomo que esta debidamente calificado y desarrolle el trabajo y actividades
personalmente.

Este tubérculo ostenta una textura arenosa y contiene: “15 % de proteinas, 20% de
carbohidratos, 80 % de agua, Almiddn, aminoacidos esenciales, Vitaminas C y B, Fibra,
Calcio, Fésforo, hierro y &cido ascorbicu . . wu:a Buena, 2012).

Su valor nutritivo supera con creces al de cereales como el arroz y la papa. “L0S
tubérculos pueden ser almacenados hasta seis meses en lugares frios y ventilados,
inclusive pueden ser guardados bajo el suelo para ser extraido cuando se necesiten. El

cultivo de la mashua, es muy productivo, pudiendo llegar a rendir hasta 25 t/ha”. (Hora

Buena, 2012).

Bienestary

conformidad.

Interactian con
el bienesy
Actividades.

Desconocimiento
nutritivo.

Calidad

Vitamina C

v B.

Utilizacion en la

\ dieta del ser
Carbohidrato -
T Complementario

Grafico 2 Diagrama de inclusiones conceptuales
Elaborado por: Investigador
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En relacién al ser humano.

El ser humano, un ser bioldgico y social cuya caracteristica distintiva es su capacidad
de razonar, desarrollando productos en su propio beneficio, a tal punto, llevando a cabo
investigaciones novedosas que brindan soluciones a un problema.

Tiene un alto valor nutritivo: en proteinas, carbohidratos, fibra y calorias. Contiene
todos los amino&cidos esenciales, excepto histidina, es rica en vitamina, siendo
importante en la alimentacion de los pobladores alto andinos. Los tubérculos se
consumen cocidos, como ingredientes en sopas, mermeladas. Los brotes tiernos y las
flores se comen cocidos como verduras. (Natura Book, 2010)

Salud fisica.

Tiene propiedades medicinales, los tubérculos son usados como antibacteriales,
insecticidas, nematicidas. Se utiliza como ingrediente para algunos antibioticos. Las
poblaciones indigenas y de escasos recursos utilizan la mashua casera para el
tratamiento de la prostata, ya que tiene la propiedad de reducir los niveles de
testosterona. Se le atribuye propiedades curativas para el higado y rifiones. Es pobre en
yodo (Natura Book, 2010).

Contenido Nutritivo Principal y secundario.
Cuadro 1. Ficha de muestreo

Fuente Valor minimo Valor maximo
Datos de muestra seca
V. Energetica  4.31 4.59
Humedad 80.3 92.8
Proteina 7.22 13.99
Extracto Etéreo  3.03 7.75
Materia seca 7.20 19.7
Fibra 4.94 6.52
Cenizas 4.19 5.45
Almidon 20.01 79.46
Azucares Totales 6.67 55.23
Datos de muestra Fresca

Ac. Ascorbico  59.52 96.62

Elaborado por: Banco de Germoplasma del INIAP.
Fuente: (INIAP 1996).

Hipotesis.
La hipotesis del problema se formula en los siguientes términos:
“El contenido nutritivo del mashua, influyen en la utilizacion en la dieta del ser

humano, en el canton Cuenca, en el afio 2017”.
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CAPITULO 11

METODOLOGIA

Enfoque de la Investigacion.

Existen dos enfoques basicos en la investigacion, el cualitativo y el cuantitativo.

El cualitativo, por lo comun se utiliza primero para descubrir y refinar preguntas de
investigacion. A veces, pero no necesariamente, se prueban hipotesis. “Con frecuencia
se basa en meétodos de recoleccion de datos sin medicion numérica, como las
descripciones y las observaciones” (Hernandez, 2003, pag. 6).

El cuantitativo, “utiliza recoleccién y el analisis de datos para contestar preguntas de
investigacion y probar hipdtesis establecidas previamente y confia en la medicion
numérica y frecuentemente en el uso de estadistica para establecer con exactitud
patrones de comportamiento de una poblacion” (Hernandez, 2003).

Modalidad de la Investigacion.

Las modalidades de investigacion pueden ser generalmente de tres tipos: De campo,
documental-bibliogréafica y la experimental. Sera bibliografica porque se apoyara en el
conocimiento de investigaciones anteriores, leyes y normas relativas.

Seré una investigacién de campo, porque que se capturara informacion directamente
del lugar en dénde ocurre el consumo y en una interaccion directa con la realidad.

Tipo o Nivel de la Investigacion.

(Segun Herrera, Medina &Naranjo, 2011), existen cuatro tipos de investigacion o
niveles de investigacion: La investigacion explicativa con hipdtesis causales, la
investigacion por asociacion de variables con hipotesis, la investigacion descriptiva con
preguntas directrices o hipotesis de trabajo, y la investigacion exploratoria sin hipétesis.

Este estudio se caracteriza como de asociacion de variables, porque busca establecer
el nivel de implicacion de la variable “desconocimiento nutritivo.”, frente a la variable

“Utilizacion en la dieta diaria”.
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Poblacion y Muestra

Poblacion.

Poblacién o universo “es el conjunto de todos los elementos de interés en un estudio
determinado” (Estadistica para administracion y economia, pag. 15). El universo en
estudio lo constituyen los pobladores del Cantén Cuenca, Provincia del Azuay e incluye
a panificadores que operan en el Canton.

El Canton Cuenca esta situado en la Provincia del Azuay, tiene una extension de
72 Km?, esta situada en la parte meridional de la Cordillera Andina Ecuatoriana. Fue
reconocida como Canton el 12 de Abril de 1557; fue declarado Patrimonio de la
Humanidad por la UNESCO en el afio 1999 oficialmente Santa Ana de los Rios de
Cuenca. Es llamada Atenas de Ecuador por su arquitectura, su diversidad cultural, su
aporte a las artes, ciencias y letras ecuatorianas y por ser el lugar de nacimiento de
muchos personajes ilustres de la sociedad Ecuatoriana.

Segun el Diario el Mercurio la Asociacion de Panificadores del Azuay, que agrupa a
alrededor de 700 artesanos que se dedican a la elaboracion de pan, dulces, cakes y otros

insumos alimenticios, cuyo presidente es el sefior Heriberto Otavalo.

Q Panaderia El Hormo

54,

\a de Jas AMericas

Marcelito Pasteleria 0 y &
El Pan de las Vl“dCle

Q G C] 0 pasteleria bely

O El imperio Del Pan

Pizzeria Marea cc) Horno de Leda

Grafico 3. Localizacion de las panaderias en el cantén Cuenca.
Fuente: Google Maps.

Con el propdsito de observar la vinculacion actualizada de las unidades artesanales
en el contexto urbano de la Ciudad, a continuacion se presentan fotografias satelitales

explicativas:
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Muestra.

Generalmente, muestra es un subconjunto de elementos fielmente representativos del
Universo. Para esta investigacion, la muestra se estructur6 conforme a las variables
indicadas en la siguiente ficha de muestreo:

Cuadro 2. Ficha de muestreo

Referencia Informacion
tem
1 Naturaleza de la Finita: Panaderos del Canton Cuenca.
poblacion
2 Tamafio de la poblacion 700 Panaderos segun el Diario el Mercurio.
(N)
3 Pardmetro (p) 0,6 (pesimista); q= 1-p
4 Nivel de confianza 95% Z4/2=1,96
5 Error de muestreo (e _
© 4% e = 1A
m
6 Tipo de muestreo Intencional (panaderias en el Cantdn Cuenca.)
7 Férmula para calcular Z*pgN
o "~ Z%pq + Ne?

Elaborado por: Investigador
Fuente: Grafico N° 3

Con la informacion del Cuadro N° 2, se obtiene un tamafio muestral de 135. A
reserva de la decision del investigador, el “95% de confianza es el valor mas usado”
(Anderson, Sweeney, & Williams, 2008, pag. 317). Para la determinacion del error de
muestreo (e), se partio de una “prueba piloto” de tamafio “m” igual a 20, luego de
tabular la pregunta representativa, ligada a una de las variables, se obtuvo una
frecuencia relativa (probabilidad [r]) por la opcion “ST” de 85% y de 15% por la opcion
“NO”. Posteriormente, se aplicd la formula de “e” y se determind que el margen de
error esperado es del 4%. Segin Behar & Grima (2011, pag. 69) el error de muestreo no
se tabula mas del 10%; en el mismo aspecto, Herrera, Medina & Naranjo (2004) dicen:
“El error de muestreo puede fluctuar, segun criterio de algunos investigadores, entre el

1% y 8% (pag. 104)
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Operacionalizacion de Variables.

Operacionalizar las variables significa definir las variables en términos de

indicadores, de manera que permitan la configuracion técnica del instrumento de

investigacion que sera aplicado al conjunto muestra definido anteriormente.

Cuadro 3. Operacionalizacion de la variable dependiente: Bienestar fisico-social

Concepto

Bienestar
fisico-
social:

Estado
de la
persona
cuyas

condiciones

Dimension

Bien

estar

fisicas y

fisico

sociales le

proporciona

n un
sentimiento
de

satisfaccion.

Indicador

Percepcion de
la
conformidad
con la materia
prima (Si/No).

Desconocimie
nto del
producto

(Si/No).

-Consumo
de esta
materia prima
(Si/No).

Items
¢(La  harina  que
compra actualmente

cumple con las

especificaciones que
usted requiere?

¢Esta conforme con
el precio que adquiere la
harina actualmente?

¢El pedido de harina
que realiza se le entrega
sin inconvenientes en el
tiempo determinado?

¢Con el proveedor
que actualmente trabaja

le ofrece promociones?

¢Conoce usted la
harina elaborada a partir
de la mashua?

;Conoce el poder

nutritivo de la mashua?

¢Estaria dispuesto a
introducir a la dieta
diaria un porcentaje de

esta harina?

Técnica Instrumento

Encuest . .
Cuestionario

Elaborado por: Investigador

Fuente: Grafico N° 3

Recoleccién de la Informacion.

La recoleccion de informacién se lo realizo mediante encuestas de acuerdo a las

estrategias metodologicas el cual completa los objetivos e hipotesis de la investigacion.

Los encuestados fueron los panificadores del Cantén Cuenca. Buscando determinar si el

desconocimiento tiene influencia en el consumo, mediante una investigacion de campo.
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Para la recoleccién de la informacion de campo, fue necesario considerar los

siguientes pasos:

1. Seleccion del instrumento de medicion confiable.
2. Para lograr la confiabilidad, fue necesario desarrollar una prueba
piloto.

Para concretar la recoleccion de la informacion fue necesario responder a las
siguientes preguntas:
1. ¢Para qué? Para establecer el nivel de la problematica y proponer

una alternativa que contribuya a mejorar las condiciones ambientales

presentes.

2. ¢De qué sujetos? De los involucrados.

3. ¢ Quién? o ¢quiénes? El investigador.

4. ¢Cuando? En el afio 2017.

5. ¢Dénde? En el Cantén Cuenca.

6. ¢Qué técnicas de recoleccion? Con encuesta y recopilacion
bibliogréafica.

7. ¢Con qué? Con cuestionario.

Procesamiento y Analisis.
Se utilizd una base de datos elaborada para el efecto en Microsoft Excel. Los datos
de cada pregunta se tabularon, graficaron y se acompafié de su respectivo analisis y

conclusioén.
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ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Concluida la recoleccion de datos, se dio inicio al procesamiento de datos registrando
bajo la estructura de una “base de datos”, respetando cada una de las categorias e
interrogantes establecidas. Para el procesamiento se uso el utilitario Microsoft Excel.

El periodo de extraccidén y procesamiento de datos se realiz6 entre los meses de
Noviembre y Diciembre de 2017.
Anélisis e interpretacion de datos de las encuestas.

Contando con la base de datos, se pasé a construir los respectivos cuadros y gréficos,
gue permitieron entender de manera mas favorable los resultados.

Pregunta 1

¢Cuéntos quintales de harina compra mensualmente?

Cuadro 4. Total de quintales

Total de quintales de harina 2789

Total por afio (12 meses) 33468 anual

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta
Analisis e interpretacion.
Los datos desprendidos del cuadro N° 4, el total de quintales de la demanda al mes es
de 2789, en la cual este dato multiplicado para el afio (12 meses) nos da como resultado
33468 anuales.
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Pregunta 2
¢Qué marca de harina compra actualmente?

Cuadro 5. Marca de harina utilizada.

Marca Frecuencia Absoluta
Arimax 4
Cordillera 4
Estrella de octubre 7
Harina plus 4
Harina ya 12
Industrial Molino 2
Moderna alimentos 1
Pan de oro 31
Pani flus 5
Santa lucia 5
Super cuatro 29
Superior 31
Total general 135

Frecuencia Relativa
2,96%
2,96%
5,19%
2,96%
8,89%
1,48%
0,74%
22,96%
3,70%
3,70%
21,48%
22,96%
100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta

Arimax
3%
Superior Pl |

e\

Super cuatro__-
21%

Santa Iucia/ Pani flus
4% 4%

Grafico 4. Marcas de la harina utilizada
Elaborado por: Investigador
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Anélisis e interpretacion

De acuerdo con los datos que se observa del Cuadro N° 5, tenemos las marcas de
harina mas representativa en el mercado con el 23% de encuestados trabajan con la
harina Superior y la harina Pan de oro, el 21% trabajan con la harina Super cuatro, el
9% trabaja con la harina ya y el 5% trabajan con la harina estrella de octubre, siendo
estos las marcas més representativas que estan dentro del mercado, pero no dejando a
lado las marcas que estan por debajo de los porcentajes antes mencionados.

Pregunta 3
¢La harina que compra actualmente cumple con sus especificaciones que usted

requiere?
Cuadro 6. Especificaciones requeridas.
Especificaciones Frecuencia Frecuencia
requeridas Absoluta Relativa
No 48 35,56%
Si 87 64,44%
Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta

Grafico 5. Cumple con las especificaciones requeridas
Elaborado por: Investigador

Anélisis e interpretacion.
Los datos desprendidos en el cuadro N° 6, el 64% de encuestados estan con el “Si”,
el 36% de encuestados estan con el “No”, es decir que el 64% estan de acuerdo con las

especificaciones que requieren de la harina y un 36% no estan conformes.
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Pregunta 4
¢ Esté conforme con el precio que adquiere la harina actualmente?

Cuadro 7. Conforme con el precio.

Frecuencia Frecuencia
Conforme (Precio) Absoluta Relativa
No 28 20,74%
Si 107 79,26%
Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta

Grafico 6. De acuerdo con el precio.
Elaborado por: Investigador

Andlisis e interpretacion.

Los datos desprendidos en el cuadro N° 7, el 79% de encuestados estan con el “Si”,
el 21% de encuestados estan con el “No”, es decir que el 79% estan de acuerdo con el
precio que requieren de la harina y un 21% no estan conformes con el precio.

Pregunta 5
¢El pedido de harina que realiza se le entrega sin inconvenientes en el tiempo determinado?

Cuadro 8. Entrega sin inconvenientes.

Frecuencia Frecuencia
Pedido a Tiempo  Absoluta Relativa
No 9 6,67%
Si 126 93,33%
Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta
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Grafico 7.Tiempo de entrega.
Elaborado por: Investigador

Andlisis e interpretacion.

Los datos desprendidos en el cuadro N° 8, el 93% de encuestados estan con el “Si”,
el 7% de encuestados estan con el “No”, es decir que el 93% no tienen inconvenientes
en la entrega de materia prima y un 7% tienen algun tipo de inconvenientes.

Pregunta 6

¢Con el proveedor que actualmente trabaja que tan frecuente le ofrece promociones?

Cuadro 9. Promociones.

Frecuencia Frecuencia
Promociénes Absoluta Relativa
Anualmente 33 24,44%
Mensualmente 18 13,33%
Nunca 82 60,74%
Semanalmente 2 1,48%
Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta
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¥ Anualmente  ® Mensualmente ® Nunca ™ Semanalmente

Grafico 8. Ofrecimiento de promociones
Elaborado por: Investigador

Analisis e interpretacion

Los datos desprendidos en el cuadro N° 9, el 61% de encuestados mencionan no
recibir ningin tipo de promociones, el 24% de encuestados mencionan recibir las
promociones anualmente, el 13% de los encuestados mencionan recibir promociones
mensualmente y con un 2% reciben promociones semanalmente. Se observa claramente
que en un gran porcentaje no recibe promocione, por otro lado otro porcentaje recibe las
promociones en un tiempo determinado.

Pregunta 7

¢Qué tan frecuente le ofrecen harina derivado de otro producto?

Cuadro 10. Harina de otro producto.

Harina de otro Frecuencia Frecuencia
producto Absoluta Relativa

Anualmente 21 15,56%

Mensualmente 13 9,63%

Nunca 95 70,37%

Semanalmente 6 4,44%

Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta
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* Anualmente  ® Mensualmente ® Nunca ™ Semanalmente

Grafico 9. Harina derivado de otro producto.
Elaborado por: Investigador

Andlisis e interpretacion.

Los datos desprendidos en el cuadro N° 10, el 70% de encuestados no le ofrecen
harina de otro producto, el 16% de encuestados mencionan que le ofrecen anualmente,
el 10% de encuestados le ofrecen mensualmente y un 4% de encuestados le ofrecen
semanalmente. Observando que gran parte del mercado no les ofrecen harina de otro
producto.

Pregunta 8

¢ Conoce usted la harina elaborada a partir de la mashua?

Cuadro 11. Harina de mashua.

Conoce la harina Frecuencia Frecuencia
de mashua Absoluta Relativa
No 126 93,33%
Si 9 6,67%
Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta
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Grafico 10. Desconocimiento de la harina de mashua
Elaborado por: Investigador

Andlisis e interpretacion.

Los datos desprendidos en el cuadro N° 11, el 93% de encuestados estan con el “no”,
el 7% de los encuetados estan con el “si”, es decir el 93% no conocen la harina
elaborada a partir de la mashua y un 7% conocen la harina.

Preqgunta 9

¢ Conoce el poder nutritivo de la mashua?

Cuadro 12. Contenido nutritivo.

Conoce el contenido Frecuencia Frecuencia
nutritivo Absoluta Relativa
no 90 66,67%
si 45 33,33%
Total general 135 100,00%

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta
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Grafico 11. Desconocimiento del poder nutritivo
Elaborado por: Investigador

Anélisis e interpretacion.

Los datos desprendidos en el cuadro N° 12, el 67% de encuestados estan con el “no”,
el 33% de los encuestados estan con el “si”, es decir que el 67% no conocen el poder
nutritivo de la mashua y el 33% conocen del producto.

Preqgunta 10

¢Estaria dispuesto a introducir en la dieta diaria un porcentaje de esta harina?

Cuadro 13. Contenido nutritivo.

Total de quilos de Por los dias Por los (12
harina. Quintales del mes(30) meses)
697 7 210 2520

Elaborado por: Investigador
Fuente: Encuesta

Andlisis e interpretacion.

Los datos desprendidos en el cuadro N° 13, nos dan como resultado total de quilos de
harina al mes de 697 kilos, estos transformados a quintales nos dan 7, multiplicando por
los 30 dias del mes nos dan 210 quintales por ultimo multiplicando por los 12 meses del
afio nos da 2520 quintales anuales.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones.

Con el estudio realizado con y los métodos y técnicas aplicados durante la
investigacion, se concluye que el desconocimiento del producto segin los datos
generados nos demuestra que influye en el consumo de este producto.

e En el caso del contenido nutritivo de la mashua se concluye que los
resultados son mas favorables en cuanto al conocimiento del contenido
nutritivo, por otro lado supieron manifestar que escuchaban hablar del contenido
nutritivo pero no han tenido la oportunidad de conocer al producto

e En cuanto a la introduccién en la dieta diaria del ser humano, segun los
datos obtenidos mediante el estudio realizado, se pudo determinar que estan
dispuestos experimentar con este nuevo producto, introduciendo en pequefias
cantidades a la masa diaria y segun sea el impacto en los clientes.

e Concluyendo que es necesario realizar una propuesta que ayude a
solucionar el problema, realizando mediante una metodologia adecuada al

problema investigado.

Recomendaciones.
Las recomendaciones que influyen en el uso de este producto, son las siguientes:

e Establecer una alternativa técnica que permita transformarlo en producto
terminado, por una parte generando interés en la produccion del tubérculo como
materia prima y por otro lado desarrollando una alternativa de consumo.

e Proponer y disefiar un proyecto que permitan demostrar a través de un
estudio multidisciplinario la factibilidad y el impacto que se genere en el

desarrollo sostenible del sector.
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PROPUESTA
Titulo

“Estudio de pre factibilidad para el emplazamiento de una planta productora

de harina de mashua en el Canton el Tambo”.

Datos informativos.

Institucion ejecutora: “Andino S.A.

Beneficiarios: Los beneficiarios directos son los consumidores y los panaderos del
Canton Cuenca. Especificamente, los beneficiarios del proyecto son un determinado
nimero de productores de la materia prima como los panificadores en el Canton
Cuenca.

Ubicacion: El proyecto pretende ubicar la empresa en la provincia del Cafiar Canton
el Tambo.

Tiempo estimado para la ejecucion: 1 afio.

Equipo técnico responsable: Designado por los inversionistas y con apoyo del
Instituciones interesadas en contribuir a la solucion de la problematica.

Costo: El costo del proyecto asciende a $ 136.144,95 USD. La inversion fija
representa el 84,9%, la inversion diferida el 10% y el capital de trabajo corresponde al
6%.
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Antecedentes de la propuesta

Las conclusiones y recomendaciones de la investigacion previa, lograda a través del
estudio de campo a las panificadoras, han permitido establecer los antecedentes que
orientan a la formulacion de la propuesta y revelan que actualmente el desconocimiento
de las propiedades nutritivas es la causa por la que no consumen el producto. Ademas
de los beneficios positivos que obtendrd la poblacion al introducir a la dieta diaria,
beneficiandose tanto adultos, jovenes y nifios.

Si bien trabajan sin un porcentaje de percances en la entrega de materia prima, pero
carecen de un incentivo que se podria realizar periédicamente al cliente. Un total de
encuestados supieron manifestar que no conocian al producto, pero que estan dispuestos
a introducir en la masa diaria cierta cantidad en kilos de esta harina. Aprovechando que
existe un gremio de panificadores segun diario el mercurio, se puede influenciar a la
utilizacion de nuestro producto.

Con el propésito de aprovechar la materia prima, se ha investigado la trasformacién
para un producto terminado, teniendo en cuenta los aspectos técnicos, econdémicos,

legales y sociales para la produccion y posterior comercializacion.

Justificacion
Segun los datos determinados por el estudio de campo, nos permite realizar una
propuesta de consumo en la se beneficien toda la poblacion.
Al identificar las diferentes opciones estratégicas, que si son ejecutables contribuirian
a promover el cambio el en consumo favorable de la poblacién, ya que con la debida
informacidn se podré insertar el producto al mercado.
Una vez establecidas estas estrategias se introducira el producto al mercado como

una alternativa que logre un mayor beneficio.
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Grafico 12. Arbol de objetivos
Fuente: Arbol de Problemas
Elaborado por: Investigador
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Grafico 13. Arbol de alternativas (estrategias)
Fuente: Arbol de objetivos
Elaborado por: Investigador
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Cuadro 14. Alternativas de solucién al problema

Alternativa 1

Alternativa 2

Alternativa 3

Plan de Propuesta de una Plan de apoyo de las
implementacién de una campafia para el organizaciones
planta  productora de consumo del producto. gubernamentales para
harina partir de la incentivar la produccion
mashua. agricola.
Elaborado por: Investigador
Fuente: Arbol de problemas
Cuadro 15. Analisis de las alternativas de intervencion
1 2 3
Plan de Propuesta de Plan de apoyo de las
implementacion de wuna campafia organizaciones

en el

Criterios una de una planta
productora de harina
partir de la mashua.
Inversion  total
proyecto $ 136.144,95
usD

Costo

) 1 afio

Tiempo
Bienestar obtenido gracias
a las propiedades que

Bienestar brinda la harina derivado

fisico. se este producto en cuanto

a la salud.

para el consumo

del producto.

Inversiones
estimadas a partir
del

determinacion

cuadro  de
del
costo de acuerdo al
plan anterior.
$140.000 USD

3 afos

Investigaciones
realizadas
determinaban  las
mismas
caracteristicas que

otras.

gubernamentales

para  promocionar
las propiedades
nutritivas.

Inversion en sistema a
del

determinacion del costo

partir cuadro de

de acuerdo al plan
anterior.
$145..000 USD

4 afos

Investigaciones
realizadas determinaban
las mismas condiciones

de beneficios.

Elaborado por: Investigador
Fuente: Arbol de problemas.
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Con la informacién del Cuadro N° 15 se procede a valorar cada una de las
alternativas utilizando una escala entre 1 y 5. Cabe recalcar, que ademas de las
referencias, el investigador, con el criterio formado sobre el problema, a través del
cumulo de informacién de origen primario y secundario disponible, ha valorado cada
uno de los criterios utilizando una escala entre 0,0 y 1,0.

Cuadro 16. Calificacion de las alternativas de intervencion
Alternativa 1 Alternativa 2 Alternativa 3

Plan de implementacién  Propuesta de una Plan de apoyo de las

de una de una planta campafia para el consumo organizaciones

Criterios Ze)so productora de harina del producto. gubernamentales para
partir de la mashua. promocionar las
propiedades nutritivas.

Calificacion ~ Subtotal ~ Calificacion  Subtotal Calificacion  Subtotal

Costo 4 1,2 2 0,6 2 0,6

Barato 5 caro 1. 03

Tiempo 0.3 5 1,5 3 0,9 3 0,9

Corto 5 largo 1.

Bienestar fisico 0.4 5 2 5 2 5 2

Alta 5 Bajo 1. ’

Total 1,0 47 35 35

Elaborado por: Investigador
Fuente: Cuadro N° 15

La alternativa seleccionada, es la “Plan de implementacién de una de una planta
productora de harina partir de la mashua”, ya que logra la mayor puntuacién de entre las
tres opciones. Por lo tanto se convierte en un proyecto productivo, cuyo disefio se
detalla en este Capitulo.

Contextualizacion

Ademas del sistema utilizado para la seleccion de la estrategia dptima, son necesarios
algunos argumentos de contexto para la solucién del problema. Con diferentes &mbitos
del contexto: politico, econdmico, social, tecnoldgico y legal.

Factor politico: La politica de calidad de la empresa esta orientada a satisfacer las
necesidades y expectativas de toda la empresa y de nuestros clientes; asi como los
requisitos legales, reglamentarios y de higiene sanitaria.

Factor econdémico: La actividad artesanal productora de la harina, es la generadora de

ingresos a la familias del Canton el Tambo y contribuyendo a ingresar un nuevo

29



UNIVERSIDAD
CATOLICA DE CUENCA

COMUMIDAD EDUICATIVA SEF 0 DEL PFUEBLD

producto en las panaderias del Canton Cuenca, beneficidndoles con un producto de
calidad, y con mayor rentabilidad para su negocio.

Factor Social: La reorganizacion y mecanizacion de los procesos artesanales que
propone la alternativa, contribuira a la creacion de nuevos empleos en hombres y
mujeres, minimizando el desempleo y garantizar un salario digno.

Factor tecnoldgico: La implementacién de la tecnologia y la inversién en la empresa

seran beneficiosos para el desarrollo del Canton el tambo.
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Objetivos
Objetivo General

Conocer la factibilidad para la implementacion de una planta productora de harina
partir de la mashua. Con enfoque al bienestar del ser humano, con un producto de

calidad y generadora de rentabilidad para su empresa.

Obijetivos especificos

e Confirmar la demanda existente y los requisitos actuales del mercado mediante
el andlisis de datos obtenidos.

e Definir la organizacion de la nueva unidad de produccion, considerando los
principios de asociacion y abarcando la legislacion vigente.

e Establecer la factibilidad econdmica y financiera de la propuesta, mediante
analisis técnicos que permita la toma de decisiones.

¢ Planificar la ejecucion y los impactos esperados de la propuesta.
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Analisis de factibilidad de implementacion de la propuesta.

La metodologia para la formulacion y evaluacion del proyecto, adoptada por esta
investigacion es la siguiente: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio
Organizacional y Estudio econdmico-financiero. Las particularidades propias de los
componentes de la metodologia se amplian a lo largo de este capitulo.

Estudio de Mercado

El objetivo general del Estudio de Mercado, es obtener informacion referente al
comportamiento de la oferta y la demanda de la harina, Analizar y estimar la demanda
futura y establecer las posibilidades que tendra el proyecto a determinado nivel de
precios, en un espacio geografico definido y durante un tiempo establecido. Con este
propdsito, se orienta a obtener informacién sobre aspectos relacionados con: la
descripcion del producto, analisis de la demanda, andlisis de la oferta, estimacion de la
demanda para el proyecto, el anélisis de precios y la comercializacion.

Descripcion, clasificacion, usos y especificaciones del producto

El proyecto considera una linea de producto, el “Harina de mashua”. La harina es un
producto utilizado en el ambito de la panificacion.

Cuadro 17. Especificaciones técnicas de la Harina.

| :
T

Harina de mashua

Uso del producto

Especificaciones

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICA CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Humedad 15 % méaximo Parametros Ufc/gr

Cenizas 0,65 % méaximo

Mohos 103- 104

Falling Number 300 seg. minimo

Gluten Himedo 25 - 28 % Levaduras 5 x 102 - 5 x 103
minimo Salmonella en 50 g ausencia

Gluten Seco 8-95%
minimo

Elaborado por: Investigador
Fuente: programa aseguramiento de calidad — HACCP

Harina: Segin la Norma (NTE INEN 616)
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Productos Sustitutos.

Los productos sustitutos son aquellos que satisfacen necesidades similares, por ello
es necesario recordar el costo de oportunidad. “Conforme el costo de oportunidad de un
bien aumenta, el incentivo para comprar menos de dicho bien y cambiar a un sustituto
se hace més fuerte” (Parkin & Eduardo, 2010, pag. 33). En el caso de la harina se
encuentran los siguientes sustitutos cercanos: Harina de trigo, centeno, cebada, avena,
arroz, harina de guisantes, yuca.

Segmentacion a utilizar por el proyecto.

La segmentacion aplicable a estos productos es del tipo industrial. Dentro de la
segmentacion del mercado industrial de panificacion y todo tipo de fideos.

Anélisis de la demanda con fuentes secundarias.

El objetivo que persigue con el anélisis de la demanda es determinar cuales son las
fuerzas que afectan el requerimiento del mercado, asi como la participacion del
proyecto en el mercado. En esta investigacion, la demanda dependeré de la necesidad
real que tiene los panificadores, los cambios en los precios de la harina, el nivel de
ingreso, los precios de bienes sustitutos o complementarios.

La demanda fruto del proyecto, se lo caracteriza con demanda satisfecha, en relacion
a la necesidad este producto son nacionalmente necesarios, en el caso la temporalidad
no se considera por lo que la demanda es “continua”.

La metodologia utilizada por el investigador para cuantificar la demanda historica,
actual y futura de la harina es la siguiente:

1. Estimacion de la demanda de la harina.
2. Desarrollar un modelo estadistico de pronostico de la demanda total.
3. Conocer los quintales demandados en el canton.

Para establecer la demanda de la harina en el Cantén Cuenca, se procede de la
siguiente manera:

Modelo para determinar la demanda de la harina.

Una vez definida la demanda harina mediante la investigacion, se busco la manera de
obtener datos veridicos de la cantidad de panificadores de afios pasados pero al no
existir datos histéricos, trabajaremos con la demanda determinada actualmente mediante

un estudio de campo (encuestas).
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Cuadro 18. Modelos para el pronostico de la demanda.

Demanda en quintales de la harina

Demanda en Quintales

Cantidad de oferta

Demanda insatisfecha

Participacién de la demanda insatisfecha

33468

33468
3346 Anuales

Elaborado por: Investigador

Fuente: Base de datos.
Factores que afectan a la demanda

Los factores hacen referencia a las variables que pueden influir en el comportamiento

de la demanda futura, en la investigacion no fue posible realizar el comportamiento

historico por ello no podemos apreciar la proyeccion en el tiempo. Los aspectos

determinantes en la demanda del producto son: la necesidad de una panaderia en sus

alrededores y los cambios en los indices de precios.

Los cambios en los indices de precios y la inflacion.

Estas variables tienen una gran importancia en los dos sectores del proyecto.

Cuadro 19.Comportamiento de la tasa de la inflacion

Inflacién  Inflacién  Inflacién

Mes — Mensual  Anual  Acumulada
now16 10504  -0,15% 1,05% 0,96%
dic-16 10521  0,16% 1,12% 1,12%
ene-17 105,30  0,09% 0,90% 0,09%
feb-17 10551  0,20% 0,96% 0,29%
mar-17 105,66  0,14% 0,96% 0,42%
abr-17 106,12  0,43% 1,09% 0,86%
may-17 106,17  0,05% 1,10% 0,91%
jun-17 105,55  -0,58%  0,16% 0,32%
jul-17 10540  -0,14%  0,10% 0,18%
ago-17 10542  0,01% 0,28% 0,20%
sep-17 105,26  -0,15%  -0,03% 0,04%
oct-17 10510 -0,14%  -0,09%  -0,10%
nov-17 104,82 -027%  -022%  -0,38%

Elaborado por: INEC.

Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec

4,00%
3,508 3,40%
3,000
2,50%
2.00%
1,50%
1,00%
0,50%
0, 00%

0,500

Segun el cuadro anterior la inflacion anual entre Noviembre del 2016 y Noviembre

del 2017, la inflacién anual tiene una disminucion de 3 puntos en comparacion con la

inflacion entre Noviembre del 2014 y Noviembre del 2017. En fin la inflacion tiene

como consecuencia la disminucion de precios.
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Proyeccion de la demanda.
Con los modelos de pronostico de la demanda escogidos anteriormente. La
proyeccion de la demanda permite extrapolar los datos histéricos hacia el futuro; para el
estudio se considera un horizonte de cinco afios.

Cuadro 20. Proyeccion de la demanda de harina de panaderias en el Cantén Cuenca.

202 202
Ano 2017 2018 2019 0 1
Pronodstico de 334 334
3346 3346 3346
la demanda 6 6

Elaborado por: Investigador
Fuente: Cuadro N° 4

Anélisis de la oferta.

El propdsito que se sigue con el analisis de la oferta es determinar o medir las
cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicién
del mercado un bien o un servicio. (Baca G. , 2013, pag. 54).

En el analisis de la oferta de la harina dentro del proyecto se han presentado datos
muy importantes sobre la situacion real del sector artesanal. Dentro de los datos y la
informacion generada, en el Caton Cuenca se han identificado 700 panaderias, de las
cuales se estima una produccién de aproximadamente 12.870.200 millones de kilos al
mes” (Diario el Mercurio, 2016, pag. 1).

De lo anterior se tiene que la capacidad promedio por artesania bordearia los 18.386
kilos de harina al mes.

Demanda potencial insatisfecha.

La demanda potencial insatisfecha se define como “la cantidad de bienes o servicios
que es probable que el mercado consuma en los afios futuros, sobre la cual se ha
determinado que ningun productor actual podra satisfacer si prevalecen las condiciones
en las cuales se hizo el calculo” (Baca, 2013, pag. 57). El objetivo del proyecto, en
primera instancia, es mantener la oferta actual totalizada por las 135 panaderias.

Proyeccion de la demanda para el proyecto.

El objetivo es sostener la participacion de mercado de 135 panaderias equivalente al
19% de la oferta de las panaderias en el canton Cuenca y para su estimacion se lo
realizara utilizando la demanda que obtuvimos con los datos de la investigacion,
mencionaremos también que no pudimos obtener datos para la demanda historica ya

que la empresa no se encuentra operando y también no existe un registro veridico del
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namero de panificadores en los afios pasados, por este motivo se ha procedido a realizar
el prondstico estimando un aumento minimo de la demanda en el siguiente afio, con
estos datos podremos pronosticar para los siguientes afios.

Cuadro 21. Proyeccion de la demanda de la harina para el proyecto.

202 202

2017 2018 2019 0 1
Demanda pronosticada de 334 334

33468 33468 33468
la harina 68 68

10

Participacion del mercado 10% 10% 10% 10% %
Demanda potencial de la 334 334
Harina 3346 3346 3346 6 6

Elaborado por: Investigador
Fuente: Prondstico de la demanda

Para obtener la demanda de la harina para el proyecto, se partié de la proyeccion de
la demanda total, ha dicho valor se aplic6 el mismo porcentaje de participacion del
10%.

Analisis de precios.

Para determinar los precios del producto se consulté a los consumidores. El precio
consultado se muestra en el cuadro siguiente:

Para identificar los precios actuales de los productos objeto del estudio, se selecciond
una muestra de productores y se consultd los precios de venta. EL precio consultado
para la harina se muestra en el cuadro siguiente:

Cuadro 22 Precios del producto
Costo del quintal de la harina

Pan de oro S 35,00
Paniflus S 36,00
Super4 S 38,00

Paka S 40,00

Elaboracion: Investigador
Fuente: Investigacion de campo

Proyeccidn de los precios.
Para la proyeccion de precios utilizaremos el indice inflacionario a noviembre del
2017 que es (-0,22% anual).
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Cuadro 23. Proyeccidn de los precios de los productos
Ao
Producto 201 201 201 201 201 202 202
5 6 7 8 9 0 1
$ $ $ $ $ $ $

Harina 36,00 3592 3584 3576 3568 3561 35,53

Elaboracion: Investigador
Fuente: Investigacion de campo

Comercializacion de los productos.

Segun (Ugarte et al., 2003), la “comercializacién es el conjunto de las acciones
encaminadas a comercializar productos, bienes o servicios. Las técnicas de
comercializacion abarcan todos los procedimientos y manera de trabajar para introducir
eficazmente los productos en el sistema de distribucién”.

La propuesta de comercializar el producto es la primera es la venta directa a traves de
las ventas de la empresa y dentro del cantén Cuenca; la segunda, considera la venta al
distribuidor industrial y éste al usuario final. Utilizando canales de distribucién para la
satisfaccion del cliente.

Cuadro 24. Canales de distribucion del producto

o Distribuidor . Nivel del
Territorio Productor ) ) Consumidor
industrial Canal
Cantones cercanos 0
Otros cantones - 1

Azuay

Elaboracidn: Investigador
Fuente: estadisticas de edificaciones, INEC.

Nivel 1, cuando el producto es entregado al distribuidor pierde responsabilidad. La
comercializacion de acuerdo a tipo de canal y territorio queda estructurada de la
siguiente manera:

Cuadro 25. Cuantificacion de los volimenes de comercializacion por canal

Cantidad anual de comercializacion (u.)

Territorio Participacion Tipo de Canal Producto 2017 2018 2019 2020 2021
Canton Cuenca 10% Nivel 0 Harina 3346 3346 3346 3346 3346
Total 3346 3346 3346 3346 3346

Elaboracion: Investigador
Fuente: Pronéstico de la demanda para el proyecto

Otras variables a tomar en consideracion son las siguientes:
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Tamafio del lote: La empresa, generalmente no vende al menudeo. Para el cantén
Cuenca, los lotes de venta son una cantidad minima especificada por la empresa.

Tiempo de espera: El tiempo de respuesta maximo que establece la empresa es de
acuerdo al pedido y el tiempo que necesita el cliente.

Respaldo de servicio: El servicio agregado que propone el proyecto, es la carga del
producto en planta, trasporte a los lugares cercanos del Canton y fuera de la provincia o
lugares rurales el trasporte se le recargara el valor de la distancia que en este caso se lo
realizara dentro del costo del producto.

Estrategia del proyecto.

La estrategia contribuira a la solucion del problema planteado, describiendo la
estrategia como “Plan de implementacion de una planta productora de harina partir de la
mashua.”.

Estrategias empresariales.

Las estrategias empresariales se desprenden del cruce entre los aspectos internos con

los aspectos externos en una matriz FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y

Amenazas).
Cuadro 26. Matriz FODA
Oportunidades Amenazas
. O1. Competencia con la Al Harina de trigo

Ambiente . _
caracteristica del producto. competencia.

Externo 0O2. Alto contenido nutritivo. A2. Crecimiento tecnolégico de

(Analisis PESTAL) 03. Producto beneficioso para la competencia

la salud. A3. Nuevos derivados.

Ambiente Interno ©4 Confianza del consumidor ~A4. Cambios tecnoldgicos.

al producto de calidad.
(Capacidades internas) P

Fortalezas Estrategia FO: Estrategias FA:
F1. Calidad del producto F1.F2.01.02.03.04:Penetracion en  F4.A3: Desarrollo del producto
F2. Precio el mercado F.4.A4. Innovacion tecnol6gica

F.3. Proceso tecnificado

F.4. Mejoramiento de

procesos.
Debilidades ) )
. Estrategia DO: Estrategia DA:
D1. Producto no conocido.
D1.04.: Alianza estratégica. D1.A1.A2: Empresa conjunta

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacion del ambiente externo e interno al proyecto
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De la matriz se desprende que la empresa debe aplicar las siguientes estrategias:
Penetracion en el mercado, alianza estratégica, desarrollo de producto, innovacion
tecnoldgica y empresa conjunta.
Estrategias de mercadotecnia.
Las estrategias importantes son: producto, precio, distribucion, promocion y
publicidad:

e EI producto, se vincula con la innovacion tecnoldgica que requieren los
procesos para satisfacer las necesidades y estar siempre en competencia.

e En cuanto al precio, se le fija un precio para para mantenernos e
incrementar la participacion en el mercado.

e La distribucion, la estrategia es la atencion directa al consumidor y con
un distribuidor en lugares distantes.

e En referencia a la promocion y publicidad, la empresa buscara mover a la
audiencia a un estado mas elevado de disposicion para comprar a través de
canales, internet (pagina Web empresarial) y la publicidad buscard informar
sobre las bondades de los productos y recordar la oferta, a través de mensajes

en los medios de comunicacion mencionados.

Estudio Técnico

El objetivo es verificar la factibilidad técnica para la implementacion fisica del
proyecto, mediante el analisis con la macro y micro localizacién, el disefio de los
procesos, capacidad de la planta, requerimientos de mano de obra, méaquinas, equipos,
instalaciones, materiales e insumos, con el fin de lograr la fabricacién del producto que
satisfaga el propdsito del proyecto.

Localizacién éptima de la planta.

La localizacion oOptima de la planta “obedece a la combinacion de variables o
factores, que permiten la maxima utilidad o minimo costo de operacion del proyecto”
(Cérdova, 2013, pag. 112).

Macro localizacion de la planta.

La definicion de la macro zona tiene que ver basicamente con la disponibilidad de
materia prima, mano de obra, fuentes de agua, densidad poblacional y vialidad. El
método utilizado es el “METODO DE BROWN Y GIBSON”.
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El peso de cada factor y la calificacién merecida por cada alternativa, se establecen a
partir de la informacion requerida en los factores de las ciudades consideradas como
alternativas de localizacion.

El peso de cada factor critico son claves para el funcionamiento de organizacion, su
calificacion es binaria, es decir, 1 0 0, el factor objetivo costos mensuales o anuales mas
importantes ocasionados al establecerse una industria, el factor subjetivo es de tipo
cualitativo, pero que afectan significativamente el funcionamiento de la empresa.

Cuadro 27. Determinacioén de la macro zona

Factores criticos Factores objetivos
Ciudad Er}erg.l'a Maf:eria Agua Costodelote Costo de Costo de MP Costo dfel —
eléctrica prima potable mtto (Anual) cosntruccion
Ambato 1 1 1 $ 45000,00 $13.00000 $ 32.000,00 $ 150.200,00 s 240.200,00
Cuenca 1 1 1 $ 60.000,00 S 15.000,00 $ 34.000,00 $130.300,00 ’$ 239.300,00
Cafiar 1 1 158 - $12.000,00 $ 33.000,00 $128.700,00 ’$ 173.700,00

Elaboracion: Investigador
Fuente: Investigador

Cuadro 28. Determinacién de la macro zona
Factor subjetivo Ponderacion Deficiente Bueno Excelente

Mano de obra 35,00% 0,00% 18,00% 35,00%
Serv. Comunitarios 30,00% 0,00% 15,00% 30,00%
Clima social 20,00% 0,00% 10,00% 20,00%
Impacto social 15,00% 0,00% 8,00% 15,00%
Total 100,00%

Elaboracién: Investigador
Fuente: Investigador

Cuadro 29. Determinacién de la macro zona

Factor subjetivo Ponderacion Ambato Cuenca Caiar
Mano de obra 35% 30% 35% 18%
Serv. Comunitarios 30% 15% 15% 20%
Clima social 20% 15% 20% 20%
Impacto social 15% 15% 15% 30%
Total 100% 0,75 0,85 0,88

Elaboracion: Investigador
Fuente: Investigador

Cuadro 30. Determinacion de la macro zona

. Factor Indicador de
Ciudad .. e
objetivo localizacién
Ambato 0,2953 0,386
Cuenca 0,2964 0,407
Canar 0,4083 0,503

Elaboracién: Investigador
Fuente: Investigador
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Del Cuadro se observa, que el lugar mas adecuado es en la Provincia de Cafar,

Canton el tambo, respondiendo con la puntuacion mas alta y el costo disminuye por

poseer un terreno propio.

Cuadro 31. Aspectos relacionados con la macro zona seleccionada

Aspecto
Nombre
Ubicacion

Territorio

Poblacion

Mision

Vision

Informacion

Canton el Tambo.

Se encuentra localizada en la Provincia del Canar.

Representa el 2.0% del territorio de la Provincia de Canfar
(aproximadamente 0.1 mil km2).

9.5 mil hab. (4.2% respecto a la Provincia de Cafiar).

Impulsar el buen vivir mediante el impulso de las actividades
territoriales, econémicas y ambientales. Con la finalidad de la
existencia de espacios de equidad y armonia (GADIMET, 2013).
Fortalecer el sistema de gestion organizacional, con la participacion de
la ciudadania y el uso sustentable de recursos (GADIMET, 2013).

Elaboracion: Investigador
Fuente: Semplades y municipio.

Se considera uno de los puntos importantes dentro del desarrollo de los territorios,

que se conoce como la pertinencia de territorios tomando como consideracion el plan de

desarrollo y orienta miento territorial de la macro zona:

UBICACION DEL CANTON EL TAMBO EN LA ZONA 6 [ i)
1522l o f

Grafico 14. Foto satelital de la macro zona
Fuente: INEC, SEMPLADES.
Elaboracion: INEC, SEMPLADES
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Micro localizacion.
Luego de realizar el andlisis de la ubicacion de la planta de cada una de las
alternativas, se procede a la micro localizacién de la opcion elegida, donde sera el lugar
de emplazamiento de la nave industrial.

Grafico 15. Lugar del proyecto.
Fuente: Ecuador Google Maps
Elaboraciéon: Ecuador Google Maps.

Tamafio 6ptimo de la planta.

En el tamafio 6ptimo de la planta considerado para el proyecto, es la capacidad
instalada por unidades de tiempo, enfatizando en la operacion de la planta en el menor
costo posible. Las variables consideradas para la capacidad y tamafio oprimo son: la
demanda para el proyecto, los suministros e insumos disponibles, la tecnologia y

equipos requeridos, el financiamiento y la organizacién para la operacion.

Cuadro 32. Factores condicionantes de la capacidad

Aspectos que limitan o Capacidad 6ptima de planta
) Condicion

la capacidad (Kg.)

Demanda de la harina  3.347 150.606

Suministros e insumos  No es restriccion
Tecnologia y equipos  No es restriccion
Financiamiento No es restriccion.
Organizacién

Total 150.606

Elaboracién: Investigador
Fuente: Estudio de mercado
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El cuadro desprende que la capacidad de la planta es de 150.606 kilogramos del
producto, esta distribucién se da a los datos proyectados en el estudio de mercado.

Cuadro 33. Capacidad de planta requerida en el horizonte de andlisis
Afio

202
2017 2018 2019 2020 1

Kao.
) g 150.606 150.606 150.606 150.606 150.606
Harina 0,0
% variacion
0,3% -0,2% 0,1% %

Elaboracién: Investigador
Fuente: Estudio de mercado

Observando el Cuadro N° 33, existe un aumento en la produccion de harina en el
préximo afio y en los afios siguientes se mantiene. Teniendo en cuenta que la capacidad
se mantiene al no existir datos historicos.

Ingenieria del proyecto.

En esta etapa se definiran los recursos necesarios para la ejecucion: maquinas,
equipos e instalaciones para la marcha de la planta.

Descripcion del proceso de produccion de la harina de mashua.

El proceso de fabricacion de la harina de mashua sigue varias etapas que se citan a
continuacion:

Etapa 1: Recepcion de materias prima.

El proceso para la molienda de trigo inicia desde la seleccion del tubérculo. En lo
general la seleccidn se hace respecto al color que tiene la mashua aunque hay una
enorme clasificacion y especificaciones de este tubérculo. Otros criterios para la
seleccién son la calidad, contenido de proteinas, la humedad, el peso especifico, el
tamario del grano, su dureza, el bajo contenido de impurezas, la sanidad del grano.

Etapa 2: Lavado o limpieza.

El correcto acondicionamiento o limpia del tubérculo es fundamental para su
posterior molienda. Su funcién es fundamentalmente la separacién de cuerpos extrafios
y la humectacion. Teniendo en cuenta que para la limpieza de la materia prima no existe
solo una maquina que haga todo el trabajo, es decir que la limpia es una sucesion de
diferentes maquinas.

Etapa 3: Seleccion.
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Esta etapa se realiza la separacion materia prima que no se encuentra en buen estado,
se separa material adherido a la materia prima.

Etapa 4: Secado.

En esta etapa la mashua no estéa lista para molerlo todavia y que deben pasar por un
proceso especifico antes de ser comidas o molidas: cuando se les saca de la tierra estan
amargas, por lo que hay que secarlas al sol por una semana para que el almidon que
contienen se convierta en azucar y las vuelva dulces o en este caso utilizando un horno
para deshidratarlo.

Etapa 5: Corte.

En esta etapa de le realiza cortes transversales con el fin de facilitar la entrada en la
molienda, sin percances.

Etapa 6: Molienda.

Se realizan trituraciones graduales en un molino. Las moliendas generan distintas
tipos de harina, es decir no estan triturados correctamente, los que son transportados a
nuevas operaciones de molienda o bien quedan como producto terminado.

Etapa 7: Tamizado.

El proceso de tamizado consiste en la separacién de particulas, basado
explosivamente en el tamafio de las mismas en el tamizado industrial los sélidos se
sitan sobre la superficie del tamiz los de menor tamafio a finos pasan sobre la
superficial del tamiz mientras los de mayor tamafio no pasan. Los cuales vuelven a la
molienda y no se desperdicia.

Etapa 8: Enfriado.

Esta etapa se realiza el reposo de la harina con el fin de bajar la temperatura de la
harina.

Etapa 9: Empacado.

Dependiendo del envase, la harina es dosificada en su quintal para el despacho a
bodega y posterior comercio.

Etapa 10: Almacenado.

En esta etapa el producto final se le almacena en un lugar seco y libre de humedad,
para que se mantenga con las caracteristicas optimas.

El diagrama de flujo para el proceso de produccion de la harina de mashua es la

siguiente:
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Cuadro 34. Caracterizacion del proceso productivo

MATERIALES Y ETAPAS DEL omeson R:IICURS:S e — pesechs ASPECTOS AMBIENTALES VARIABLES DE
ah . anode  Energiao Infraestructura sechos - . .
RESIDUOS Maquinas y Equipos Emisiones Vertidos Ruido CONTROL
PROCESO & bR Obra Combust. Fisica sélidos
Descripcion Capac.
RECEPCION DE LOS Granulometria
TUBERCULOS 2000 GLP Celdas con . Humedad
Montacarga 1 ) Ruido
150.570 Ton. 100% kg 1 cubierta
Cant. 1 TANQUE
LAVADO 1 Electricidad Clmen%ac\on y Ruido Tiempo
Agua - Lavado cubierta
147.559 Ton. 98% Cant.: 1
. SELECCION Separar (banda g [Hedricdad Cimentaciony g0 Caracteristicas.
Caracteristicas 4mm trasportadora) 220 cubierta
147.559 Ton. 98% 1 \
CORTE Cortadora &0 o  (fledricdad Cimentadidny g0 Ruido  Uniformidad
Calor - ton/h 220 cubierta
143.042 Ton. 95% 1 \
Rodajas - SECADO Horno 125 1 Electricidad Clmen%ac\on y Solidos Optimo
deshidratador kg 220 cubierta
141.536 Ton. 94% 1 \
- MOLIENDA Molino 2000 0 Electricidad - Cimentaciény Ruido  Uniformidad
kg/h 220 cubierta
140.030 Ton. 93% 1 \
Calor perdido  mmp TAMIZADO Tamizador 300 0 Electricidad Clmen%ac\on y Ruido Uniformidad
kg/h 220 cubierta
135.513 Ton. 90% 1 \
ENFRIADO Banda 0 Electricidad Cublerta Ambiente Tfemperatura
trasportadora 10 Tiempo
135.513 Ton. 90% HP
EMPACADO Empacador 2 Lug?r Ruido Cara'c.lenst,
determinado fisicas
127.985 Ton. 85% 1
Pallet - ALMACENAJE Munta.cargas (el 2000 GLP Patio de. Ruido Cantidad
mismo) kg 1 Almacenaje
127.985 Ton. 85% 1 Tanque

Elaborado por: Investigador
Fuente: Especificaciones técnicas de maquinas y equipos.

En el Cuadro N° 34, demuestra la informacién del fabricante, se establece la ficha
técnica de los equipos, los tiempos de operacion, la eficiencia, el nimero de maquinas y
su capacidad practica.

Cuadro 35. Ficha técnica de las maquinas y equipos

Accionamiento Crse de DIECHDO
Nominal

Descripcion de la maquina N° Operarios

. Funcién Estructura  Dimensiones Origen
0 equipo por turno
Tipo \% Cant. (u.)
Montacarga Trasladar los materiales Acero 3857*1250*2150mm  Opcional 1 1 2,000 kg China
Lavado Lavado de la materia prima. Acero 1,7x1,8x1,7 Motpr 0 1 - 0 China
eléctrico
Separar (banda trasportadora) Separar particulas aderidas. Acero 3,6x1,7x.,5 elhe'llcox:?cro 220 1 -0 China
. - Motor .
Cortadora Deshidratar a la MP. Acero L*... Equipo eléctrico 220 0 800,0 ton/h China
Horno deshidratador Corte en rodajas Acero 5,1x1,6x1,0 el"eﬂc‘i:’c’o 220 1 1250 kg China
" - N Motor o
Molino Molienda del material. Acero L*... Equipo eléctrico 220 0 2.000 kg/h China
Tamizador Separador de lo optimo Acero ggorggorggomm  MOOr o9 0 3000 kg/h China
requerido. Vibrador.
Motor .
Empacador Empacado Acero 3,0x1,5x1,2 vibrador. 220 2 -0 China
Montacargas (el mismo) Transportar materiales y Acero 3,5x1,2x7,0 Opcional 1 China

productos terminados

Elaboracién: Investigador
Fuente: Ficha del fabricador.
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Cuadro 36. Célculo de la capacidad efectiva de las maquinas

. . Eficiencia Capacidad real o
Capacidad tedérica S v
Maquina X
Kg/Hora % kg/Hora
Montacarga 85%
Lavado - 85% 0,00
Separar (banda trasportadora) - 85% 0,00
Cortadora 800,00 85% 680,00
Horno deshidratador 125,00 85% 106,25
Molino 2.000,00 85% 1700,00
Tamizador 300,00 85% 255,00
Empacador - 85% 0,00
Montacargas (el mismo) 85%

Elaboracion: Investigador
Fuente: Ficha del fabricador.

Cuadro 37. Célculo del nimero de maquinas y programacion del trabajo

Requerimiento de Capacidad de produccion

i o Ndmero de Programa de trabajo Capacidad real o
o produccién real Joradas diarias Ao .
Méaquina requeridas (2/1) mégquinas o efectiva
. 4 -
Kg./Mes REDE) Kg./Hora kgHornada equipo (%) Horario  Turnos Tota! (Kg/dia)
@) @) operarios
Montacarga 12.548 576,9 1,00 1 Lun-Vier 1 1
Lavado 12.297 565,4 0,00 0,0 1,00 1 Lun-Vier 1 1 0,0
Separar (banda trasportadora) 12.297 565,4 0,00 0,0 1,00 1 Lun-Vier 1 1 0,0
Cortadora 11.920 548,1 680,00 5440,0 1,00 1 Lun-Vier 1 0 5440,0
Horno deshidratador 11.795 542,3 106,25 850,0 1,00 1 Lun-Vier 1 1 850,0
Molino 11660 5365 1700,00 13600,0 1,00 1 Lun-Vier 4 0 13600,0
Tamizador 11.293 519,2 255,00 2040,0 1,00 1 Lun-Dom 1 0 2040,0
Empacador 10.665 490,4 0,00 0,0 1,00 1 Lun-Dom 1 2 0,0
Montacargas (el mismo) 490,4 0,00 0,0 1,00 1 Lun-Vier 0,0
10.665 1
TOTAL
OPERARIOS 6

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacion recopilada.

Mencionaremos en el cuadro N° 37 las maquinas trabajaran de Lunes a Sabado a
excepcion del horno deshidratador que trabajara todos los dias de la semana.

Cuadro 38 Calculo de la capacidad de la planta

Capacidad real o

Magquina efectiva
(Kg./dia)
Montacarga .
Lavado 0.0 Capacidad de la Planta
Separar (banda trasportadora) 0,0 :é
Cortadora 5440,0 g =
Horno deshidratador 850,0 é 1
Molino 13600,0 5 g & Qy@" S & S5 S5 ) S
3 \a N »
Tamizador 2040,0 & Q@\\ s (g\\s&? T &5
& Q <
Empacador 0,0 %0@0 Q@v&
I’
Montacargas (el mismo) 0,0 Maquina
Capacidad de la planta (Kg./dia) 850,0

Elaboracidn: Investigador
Fuente: Informacion recopilada.
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Mano de obra directa e indirecta.
De la caracterizacion del proceso productivo, se desprenden las necesidades de mano
de obra directa e indirecta que se indica a continuacion:

Cuadro 39. Determinacién de la mano de obra

Ord. Cargos Cantidad

1 Chofer del Montacargas 1

2 Operador del lavador. 1

3 Separador 1
Operador de Horno,

4 Molino y tamizado 1

5 Empacadores 2

Totales 6

Elaboracion: Investigador
Fuente: Informacion recopilada.

Materia prima e insumos.

La materia prima principal requerida en el proceso es: La mashua, es la materia
prima utilizada en la produccion de la harina.

A pesar de que estan identificada variedad de especies, este tubérculo andino la
especie mas conocida es la blanca, amarilla y la negra, siendo colores caracteristicos
que este producto.

Agua de proceso: El liquido vital es utilizado para lavar la materia prima que ingresa,
teniendo cuidado en que el liquido este en dptimas condiciones sin mescla alguna que
dafie la materia prima.

Energia Eléctrica: Para la operacion de la planta, es necesario contar con el
suministro de energia eléctrica trifasica para la planta y monofésica para las
instalaciones administrativas.

Combustible: Para la operacion del montacargas.

Equipos de oficina

Segun la organizacion de la empresa, los equipos necesarios son:

Cuadro 40. Determinacion de los equipos

Detalle Cantidad
Equipo de computo 2
Sistema inalambrico de internet 1
Impresora 1

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacidn recopilada
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Materiales de oficina
Los materiales requeridos para el funcionamiento normal del &rea administrativa asi
como la de ventas son:

Cuadro 41. Determinacién de los materiales de oficina
Valor mensual

Detalle

$
Papeleria 10
Tinta impresora 20
Utiles de oficina 7

Utensilios de aseo y limpieza 60

Papel de limpieza 20
Block de facturas 20
Total 137

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacion recopilada

Distribucion de la planta y el espacio fisico

Consiste en localizar las maquinas, instalaciones y equipos en un espacio de
terminado en la planta, contando con las debidas especificaciones de las maquinas y
equipos a ser instalados. Es de fundamental importancia realizar una estrategia de
distribucion para facilitar el flujo requerido dentro de la planta.

En el plano siguiente se presenta un esquema de la distribucion en planta.

13
3 Patio de comida.

Patio de m: bi
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Grafico 16. Distribucidn en planta
Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: Investigador
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Estudio Organizacional
Presentacion de la empresa

“Andino” S.A., que en adelante se denominara la Empresa, se constituye como tal
con el propdsito de producir harina de mashua, con el fin de satisfacer las necesidades
del mercado de la panaderia del Cantén Cuenca.

“Andino” S.A., es una empresa que busca penetrar en el mercado y proyectdndose a
formar parte de los grupos lideres en la industria de la harina. Optimizando sus recursos
y aprovechando al maximo todas las posibilidades que ofrecen las nuevas tecnologias
en la produccién de la harina.

“Andino” S.A., se caracterizara por el excelente trato que se desarrollara al cliente,
generando confianza y fiabilidad. Se trabajard con personal capacitado para una
respuesta 6ptima en cada una de las inquietudes que se generen.

Nombre o razon social.

La empresa, legalmente se denomina “Andino” S.A.

Base filosofica.

Mision: Nuestra organizacion esta formada a brindar un bien de alta calidad y con
precios competitivos en el mercado. EI compromiso de nuestra empresa esta en
satisfacer la demanda y la necesidad del cliente de manera eficaz.

Enfatizando en el crecimiento de la industria del pais, promoviendo la produccién de
las comunidades y mejorando la calidad de vida.

Vision: Permanecer en continuo crecimiento de la empresa, con prioridad en los
trabajadores que son la base importante y la clave de la expansion.

Valores.

Respeto: Construir un relacionamiento cuidadoso y responsable con nuestros trabajadores y
la comunidad.

Excelencia: Proporcionar a nuestros clientes productos y servicios de dptima calidad y en
constante mejora.

Innovacion: invertir en investigacion, capacitacion y avances tecnoldgicos para ofrecer
siempre productos y servicios de vanguardia y en condiciones de competitividad.

Compromiso: Asumir una conducta responsable en nuestra produccion y relacionamiento
con el entorno, fomentando el sentido de pertenencia en nuestros trabajadores.

Imagen corporativa: Se maneja con diversos componentes que trabajando
conjuntamente con ellos lograremos posicionarnos en el mercado y en la mente de los

consumidores: EI nombre de la empresa, “Andino” S.A.; el logo, AA; el eslogan, “La
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unica H. saludable”; el sitio web: www.andino.com; incluyendo facturas, sobres y la

vestimenta de los trabajadores.

Estructura organizacional.

La estructura organizacional es en la que cada persona asume un papel en la
organizacion, asi estableciendo un sistema de papeles que se desarrollara con todos los
miembros y llevar acabo el cumplimiento de las metas fijadas.

Funciones y responsabilidades.

La Compafia, contard& con un Manual de Funciones, Responsabilidades y
Competencias, como un instrumento eficaz de ayuda para el desarrollo de la estrategia
empresarial, mediante la determinacion y delimitacion de los campos de actuacion de
cada area, asi como de cada puesto de trabajo. A continuacion se especifican las
funciones basicas de la Junta General y del nivel Administrativo:

eGerente General: Tazar las directrices institucionales, formular
estrategias para la intervencion en los diferentes dmbitos, estructurar el
presupuesto anual, evaluar el logro de los objetivos institucionales y proponer
acciones de mejora; también es el representar legal, judicial vy
extrajudicialmente.

e Jefe de Produccion: Se encargara de la administrar eficiente los recursos
de la produccidén, optimizando continuamente los procesos, la calidad del
producto y del servicio, cumplir con los pedidos de los clientes.

e Jefe de Ventas: Se encargara de desarrollar estrategias de marketing y
posteriormente los aplicara, formulara planes de ventas, lograra eficacia en
las ventas y administrara la cartera de clientes.

Organigrama estructural.

El organigrama representa de forma esquematica la estructura orgéanica de la
Empresa, la posicion de las areas o departamentos que la integran, sus niveles

jerarquicos, lineas de autoridad y de asesoria.
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Organigrama estructural. GERENTE GENERAL
"Andino™ S.A. |_1
JEFE DE JEFE
PRODUCCION [ 1] DE VENTAS | 1]
CHOFER (nontacarga) OPERARIO

Total del personal 9
[ 1 [s P
Grafico 17. Organigrama de la Empresa
Fuente: Cuadro N° 39
Elaboracion: Investigador

Marco legal.

“Andino” S.A., se fomenta como una empresa ecuatoriana caracterizandose por el
producto que se elabora, por ahora se le considera como pequefia empresa, la actividad
se orienta al mercado de consumo del Canton Cuenca, por el estudio realizado en el
lugar antes mencionado.

La Empresa es una Sociedad Anonima, se rige por la Ley de Compaifiias.

Permisos de constitucion.

Para la constitucion de la empresa, se procedera conforme a los requisitos legales y
reglamentarios vigentes. El proceso a seguir es el siguiente:

1. Reservar un nombre en el balcon de servicios de la Superintendencia de
Compaiiias.

2. Elaborar los estatutos que regira a la sociedad (Abogado).

3. Abrir una “cuenta de integracion de capital” (Banco del pais).

4. Elevar a escritura publica (Notaria).

5. Aprobar el estatuto: Escritura publica a la Superintendencia de Compafiias
para su revision y aprobacion mediante resolucion.

6. Publicar en un diario de circulacion nacional la resolucion.

7. Obtener los permisos municipales: Consiste en el pago de la “Patente
Municipal” y la obtencion del “Certificado de Cumplimiento de Obligaciones”.

8. Inscribir la compafiia en el Registro Mercantil del Cantén donde fue

constituida la Empresa.
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9. Realizar la Junta General de Accionistas: Es la primera reunion y servira
para nombrar a los representantes de la Empresa (Presidente, Gerente, etc.);
segun se haya definido en el Estatuto.

10. Obtener documentos habilitantes: Con la inscripcion en el Registro
Mercantil, obtener en la Superintendencia de Compafiias los documentos para
abrir el Registro Unico de Contribuyentes de la Empresa (RUC).

11. Inscribir el nombramiento del Administrador de la Empresa o
representante en el Registro Mercantil.

12. Obtener el RUC en el SRI.

13. Obtener la carta para el banco: Se logra presentando el RUC en la
Superintendencia de Compafiias y con la carta dirigida al banco donde se abrid
la cuenta; con ello se pueda empezar a disponer del valor depositado.

Otros requisitos para el funcionamiento de la Empresa.

Certificado de Seguridad del Benemérito Cuerpo de Bomberos; todo establecimiento
esta en la obligacion de obtener el referido certificado.

Numero patronal del IESS: Para la emision del nimero patronal se requiere utilizar el
sistema de historia laboral que contiene el Registro Patronal que se realiza a través de la
pagina web del IESS en linea, en la opcion Empleadores.
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Estudio Econdmico-Financiero

Plan de Inversiones.

Baca (2013) afirma: “La inversion inicial comprende la adquisicion de todos los

activos fijos o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones

de la empresa, con excepcion del capital de trabajo” (p.175).

Es un cuadro en el que se registran los rubros relacionados con el local y las

instalaciones, muebles y enseres, maquinaria y equipo, vehiculos, equipos de

computacion, inventarios y costos de constitucion.

Cuadro 42. Plan de Inversiones

Unidad de
Cant. medida

900 m?
290 m?
24 m?
40 m.

3 u

2 u

6 u

0 u

1 u

0 u

1 u

1 Conjunto

6 u

1 u

2

1

1 Tramite
1 u.

1 u.

Descripcion
Local
Terreno
Nave industrial
Obra civil area administrativa

Instalaciones comple mentarias

Cerramiento

lluminacion exterior

Muebles y enseres
Escritorios

Sillas

Mesas

Archivadores

Sillones

Magquinaria y equipo
Montacargas

Linea de produccién (Lavadora,
Horno Desidratante, Cortadora,
Molino, Tamiz y banda
trasportadora )

Herramientas y equipos para mant

Vehiculos

Camion Pequefio (3 Ton.)

Equipo de computacion

Computadoras de escritorio

Impresoras

Costos de constitucion

Constitucién de la empresa

Planeacion del proyecto

Administracion del proyecto
Total

V.alo'r Valor total
unitario
46.562,00
$ 1800 $ 16.20000
$ 8500 $ 24.65000
$ 23800 $ 571200
"$ 780,00
$ 1500 $ 600,00
$ 6000 $ 180,00
"$ 530,00
$ 10000 $ 200,00
$ 4000 $ 240,00
$ 19000 $ -
$ 9000 $ 90,00
$ 11600 $ -
"$ 54.800,00
$ 800000 $ 800000
$ 4200000 $  42.00000
$ 80000 $  4.80000
$ 12.000,00
$ 1200000 $  12.000,00
$ 900,00
$ 37500 $ 750,00
$ 15000 $ 150,00
"$ 12.500,00
$ 150000 $  1.50000
$ 600000 $  5.00000
$ 800000 $  6.00000
$ 128.072,00

% Particip.

36,36%

0,61%

0,41%

42,79%

9,37%

0,70%

9,76%

100,00%

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacidn técnica recopilada
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Capital de Trabajo.

“El capital de trabajo es el capital adicional, distinto de la inversion en activo fijo y
diferido, con que hay que contar para que empiece a funcionar una empresa” (Baca,

2013, pag.177). En el proyecto el capital de trabajo méas representativo es la materia

prima.
Cuadro 43. Capital de Trabajo
Descripcion Total Participacion
Materia Prima $7.791,67 96,5%
Diesel $ 181,28 2,2%
Seguros vehiculos $ 30,00 0,4%
Suministros oficina $ 45,00 0,6%
Suministros de aseo y limpieza  $ 25,00 0,3%
Total $8.072,95 100%

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacion técnica recopilada

Forma de Financiamiento
Las fuentes de financiamiento en el caso de este proyecto se acudiran a los
accionistas y a un préstamo bancario.

Cuadro 44. Forma de financiamiento

Descripcién Total ($) Parcial (%) Total
(%)
Recursos propios $ 83.782,95 100% 62%
Efectivo $ 83.782,95 100% 62%
Bienes $ - 0% 0%
Recursos de terceros $ 52.362,00 100% 38%
Préstamo privado $ - 0% 0%
Préstamo bancario $ 52.362,00 100% 38%
Total $ 136.144,95

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacion técnica recopilada

El Cuadro N° 44 muestra el financiamiento del proyecto; la fuente que aporta la
mayor cantidad de capital propio con 62%, el aporte financiado por una identidad

bancaria es el 38% del financiamiento total.
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Calculo de Costos.
Detalle de Costos.
Hace referencia a un conjunto de actividades que influyen para la produccién
Cuadro 45. Detalle de Costos

Cantidad Costo
Descripcion Unidad mensual unitario Costo mensual ~ Costo anual %
requerida

Materia prima kg 155833 $ 500 $ 7.791,67 $ 93.500,00 24,4%
Mashua kg 1.55833 $ 500 $ 7.79167 $ 93.500,00

Mano de obra Operarios $ 3.018,31 $  36.219,73 9,4%

Costos indirectos $ 2117733 "$ 254.127,98 66,2%
Mano de obra indirecta Técnicos $ 3.10960 $ 37.315,20
Energia eléctrica Kw-h 8391680 $ 020 $ 16.78336 $ 201.400,32
Diesel gl. 17600 $ 103 $ 18128 $ 2.175,36
Depreciaciones $ $ 586,43 $ 7.037,10
Nave industrial $ $ 102,71 $ 1.232,50
Obra civil area administrativa $ $ 2380 $ 285,60
Instalaciones complementarias $ $ 35 $ 39,00
Maguinaria y equipo $ $ 456,67 $ 5.480,00
Mantenimiento $ "$ 278,33 $  3.340,00
Mantenimiento maquinaria y equipo $ $ 22833 % 2.740,00
Mantenimiento vehiculos $ $ 5000 $ 600,00
Seguros $ "$ 30,00 $ 360,00
Seguros vehiculos $ $ 30,00 "$ 360,00
Diferidos $ "$ 20833 $  2.500,00
Amortizacion inversion diferida $ $ 20833 $ 2.500,00

Total $ 3198731 $ 383.847,71 100,0%

Elaboracion: Investigador
Fuente: Informacion técnica recopilada

Cuadro N° 45, permite evidenciar que el 66,2% del costo total corresponde a los
costos indirectos, el 24,4% a costos de materia prima 'y el 9,4% a la mano de obra.

Mano de Obra Directa e Indirecta.

Para este calculo de la mano de obra directa se procedi6 a realizar calculos del rol de
pagos, considerando los salarios y necesidades de recursos humanos. Por otro lado la
Mano de Obra Indirecta que apoya al proceso de fabricacion estd conformada por
personal técnico en las areas de mantenimiento y de calidad.

Cuadro 46. Célculo de la Mano de Obra Directa

Ingresos Descuentos
ol Cargos Cantidad g ario Otros Total Varios  IESS945%  Total  Valorapagar
1 Operador del montacargas 1% 386,00 $ - % 38600 $ - 8 3648 $ 3648 $ 349,52
2 Operador en el lavado 1% 386,00 $ - % 38600 $ $ 3648 $ 3648 $ 349,52
3 Operador de seleccion 1% 386,00 $ - $ 38600 $ - 8 3648 $ 3648 $ 349,52
4 operador de Horno, molino y tamizado 18 386,00 $ -8 38600 $ - % 3648 $ 3648 $ 349,52
5 Operador en el empacado 2% 386,00 $ - % 77200 $ $ 7295 $ 7295 $ 699,05
Total 6 $ $ 2.316,00 $ $ 218,86 $ 218,86 $ 2.097,14
Provisiones
Patronal SECAP Fondo de . Total Costo del
Ord. IECE 0,5% X XV Vacaciones . )

" 11,15% 0,50% 0 Reserva Provisiones Salario
1 $ 4304 $ 193 $ 193 $ 3217 $ 2950 $ $ 16,08 $ 12465 $ 510,65
2 $ 4304 $ 193 $ 193 $ 3217 $ 2950 $ $ 1608 $ 12465 $ 510,65
3 $ 4304 $ 193 $ 193 $ 3217 $ 2950 $ $ 1608 $ 12465 $ 510,65
4 $ 4304 3 193 $ 193 $ 3217 $ 2950 $ $ 16,08 $ 12465 $ 510,65
5 $ 86,08 $ 386 $ 386 $ 6433 $ 2950 $ $ 16,08 $ 20371 $ 975,71
Total $ 258,23 $ 1158 $ 11,58 $ 193,00 $ 147,50 $ $ 8042 $ 702,31 $ 3.018,31

Elaboracién: Investigador
Fuente: Organigrama e informacién legal recopilada
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Cuadro 47. Calculo de la Mano de Obra Indirecta
Ingresos Descuentos
Ol (S5 S Salario Otros Total Varios 1ESS 9,45% Total VLT
1 Gerente 1,00 500,00 0,00 500,00 0,00 4725 4725 452,75
2 Jefe de ventas 1,00 700,00 0,00 700,00 0,00 66,15 66,15 633,85
3 Secretaria 1,00 500,00 0,00 500,00 0,00 4725 4725 452,75
4 Jefe de produccion 1,00 700,00 0,00 700,00 0,00 66,15 66,15 633,85
Total $ - $ 240000 $ - $ 22680 $ 22680 $ 217320
Provisiones
Patronal SECAP Fondo de . Total Costo del
0,
Ord. 11,15% 0,50% IECE 0.5% Xl XV Reserva Vacaciones Provisiones Salario
1 55,75 250 250 41,67 29,50 0,00 2083 152,75 652,75
2 78,05 350 350 58,33 29,50 0,00 2917 202,05 902,05
3 55,75 250 250 41,67 29,50 0,00 2083 152,75 652,75
4 78,05 350 350 58,33 29,50 0,00 2917 202,05 902,05
Total $ 26760 $ 1200 $ 1200 $§ 20000 $§ 11800 $ - $ 10000 $ 709,60 $ 3.109,60

Elaboracién: Investigador
Fuente: Informacién técnica y legal recopilada

Para determinar el consumo mensual de energia eléctrica y combustible, se utilizé un
desglose de acuerdo a los cuadros siguientes:

Cuadro 48. Célculo del consumo de energia eléctrica

o . Consumo del  Consumo ’ Total Cnsumo
. . N°de  Potencia del Horas/dia .
Equipo Cantidad motores motor motor total Trabajo consumo/dia  total/mes
(Kw-h) (Kw-h) (Kw-h) (Kw-h)

Horno desidratador 1 1 220,00 131,12 131,12 8 1048,96 20979,20
Cortadora 1 1 220,00 131,12 131,12 8 1048,96 20979,20
Molino 1 1 220,00 131,12 131,12 8 1048,96 20979,20
Tamiz 1 1 220,00 131,12 131,12 8 1048,96 20979,20
Total 4 4 880,00 524,48 524,48 32,00 4195,84 83916,80

Elaboracién: Investigador
Fuente: Ficha técnica del fabricante

Cuadro 49. Calculo del consumo de combustible (Diesel)
Consumo Consumo

Equipo Cantidad diario mensual
(gl.) (gl.)
Camion Pequefio (3 Ton.) 1 5 110
Montacargas 1 3 66
Total 2 8 176

Elaboracion: Investigador
Fuente: Informacion técnica de los equipos

Uno de los rubros importantes dentro del proceso de produccion de la harina es el
relacionado con las depreciaciones y amortizaciones. Para el proyecto, las
depreciaciones y amortizaciones tiene mucha relevancia debido a que inciden

significativamente en el costo del producto.
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Depreciacion.

Para hacer los cargos de depreciacion y amortizacion, es necesario referirse a lo
explicitado en el Reglamento a la Ley Organica de Régimen Tributario Interno (2008).
La depreciacion de los activos fijos se realizara de acuerdo a la naturaleza de los bienes:

¢ Instalaciones, maquinarias, equipos y muebles 10% anual.
e Vehiculos, equipos de transporte y caminero movil 20% anual.
e Equipos de computo y software 33% anual.
Aplicando los porcentajes reglamentados, se obtienen las depreciaciones de los

activos fijos.

Cuadro 50. Depreciacion de activos fijos

Depreciacion  Depreciacion

Detalle del bien \éfgoust)l I V?;;w anual anual

(%) )
Nave industrial 20 $ 24.650,00 500% $ 1.232,50
Obra civil &rea administrativa 20 % 5.712,00 500% $ 285,60
Instalaciones complementarias 20 3 780,00 500% $ 39,00
Muebles y enseres 10 $ 530,00 10,00% $ 53,00
Magquinaria y equipo 10 $  54.800,00 10,00% $ 5.480,00
Vehiculos 5% 12.000,00 20,00% $ 2.400,00
Equipo de computacion 3$ 900,00 2000% $ 300,00
Total $ 99.372,00 $ 9.790,10

Elaboracién: Investigador
Fuente: Plan de Inversiones
El activo con mayor incidencia dentro del rubro depreciaciones es el correspondiente
a las maquinas y equipos de planta, le sigue el rubro de vehiculos.
Amortizacion.
La amortizacion en el caso del proyecto corresponde a los rubros de constitucion de
la empresa, los estudios y la generacion del proyecto hasta su arranque, comprenden los
activos diferidos que deben amortizarse en el periodo de cinco afios:

Cuadro 51. Amortizacion de activos diferidos

Periodo de s
. Amortizacion o
Detalle del activo intangible FECUPETACIO \/21or del activo anual Amortizacion
r (%) anual
(Afos)

Constitucion de la empresa 5 $ 1.500,00 2000% $ 300,00
Planeacion del proyecto 5 $ 5.000,00 2000% $ 1.000,00
Administracion del proyecto 5 $ 6.000,00 20,00% $ 1.200,00
Total $ 12.500,00 $ 2.500,00

Elaboracion: Investigador
Fuente: Plan de Inversiones
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Proyeccion de Costos
La proyeccion de costos, nos permite visualizar el comportamiento de futuros
montos relacionados con la materia prima, mano de obra y los gastos indirectos.
La variable que se utiliza para proyectar los costos, es la tasa inflacionaria. Segun el
INEC, la tasa de inflacion acumulada a Noviembre del 2017 fue del -0,22%.
Cuadro 52. Proyeccion de Costos

Costo Costos Afio 1 Total Costos Afio2 Total Costos Afio3 Total Costos Afio4 Total Costos Afio5 Total
mensual

Descripcion
Fijos  Variables  Afiol Fijos  Variables ~ ANO2 Fijos Variales ~ ANO3 Fijos Variables ~ ANO4 Fijos ~ Varibles  ANO5

Materia prima 7792 - W50 B0 - B/ B/ - 9308 93089 - e 08 - 9268 92680
Mano de obradirecta 3018 36220 - B20 36140 - B0 36061 - 3060 35981 - BB BIN - B0
Costos indirectos 21177 " 47212 206916 254128 47120 206460~ 253500 47047 206006 25308 46964 205553 252517 46882 25101 251983

Manode obraindiecta 3110 37315 - 3315 37238 - 372 35 E 351 37069 - 37060 36988 - 3.988
Energa ekctrica 1678 - 0140 20140 - 200957 200957 - 2055 20515 - 0007 2001 - 19963 199634
Diesel B - uB B - ut 2 - 2166 2166 - 2060 2160 - 215 215
Depreciaciones 56 7087 - 07 7037 - 087 1087 - 07 10 - 087 7087 - 7087
Mantenimiento 78 330 X7V . B ¥ <) B . 3325 T T X R TR ¥ 1
Sequros N0 %0 35 - 39 8 - 8 8 - B % - W7
Diferidos N8 2500 2500 2500 - 250 250 E 250 2500 - 2500 2500 - 2500

Total 31987 83432 300416 383848 83260 209755 ' 383024 83107 200.005 382203 82945 208437 381383 82784 297781 380565

Nota 1: Aplicar el -0,22% de inflacién anual, excepto a la depreciacion y amortizacion.

Elaboracién: Investigador
Fuente: Detalle de Costos

Los valores proyectados se lo realizo en cuanto al tiempo que se analizara el
proyecto.

Cuadro 53. Proyeccion de depreciaciones

Detalle del bien Ano 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Nave industrial $ 123250 $ 123250 $ 123250 $ 123250 $ 123250
Obra civil &rea administrativa  $ 28560 $ 28560 $ 28560 $ 28560 $ 285,60
Instalaciones complementarias $ 3900 $ 3900 $ 3900 $ 3900 $ 39,00
Muebles y enseres $ 5300 $ 5300 $ 5300 $ 5300 $ 53,00
Maquinaria y equipo $ 548000 $ 548000 $ 548000 $ 548000 $ 5.480,00
Vehiculos $ 240000 $ 240000 $ 240000 $ 240000 $ 2.400,00
Equipo de computacion $ 30000 $ 30000 $ 300,00

Total $ 9.790,10 $ 9.790,10 $ 9.790,10 $ 9.490,10 $ 9.490,10
Elaboracion: Investigador
Fuente: Cuadro N° 50
Cuadro 54. Proyeccion de amortizaciones
Detalle del activo intangible Ano 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Constitucion de la empresa $ 30000 $ 30000 $ 30000 $ 30000 $ 300,00
Planeacion del proyecto $ 100000 $ 1.00000 $ 100000 $ 1.00000 $ 1.000,00
Administracion del proyecto  $ 120000 $ 120000 $ 1.20000 $ 120000 $ 1.200,00

Total $ 250000 $ 250000 $ 250000 $ 250000 $ 2500,00

Elaboracion: Investigador
Fuente: Cuadro N° 51
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Detalle de Gastos.

En este caso hay que diferenciar un gasto de un costo. A diferencia esta en que el
gasto es un desembolso que servira para la financiacion de la produccion y el costo es el
desembolso de dinero para financiar un bien o un servicio que en un futuro generar un
ingreso.

Gastos Administrativos.

“Son, como su nombre lo indica, los gastos que provienen de realizar la funcién de
administracion en la empresa” (Baca, 2013, pag. 174). En el Cuadro N° 80, se presentan
los gastos administrativos identificados en el estudio.

Gastos de Ventas.

“Son las erogaciones que estan directamente relacionadas con la operacion de
ventas” (Eco-finanzas, 2015). Para estructurar estos gastos es necesario tener en
consideracién la organizacion del area de ventas y los volimenes de la operacion de
ventas.

Gastos Financieros.

“Los gastos financieros comprenden los intereses y demés gastos derivados de todo
tipo de operaciones financieras contraidas por la Entidad o sus Organismos Auténomos,
asi como los gastos de emision o formalizacion, modificacion y cancelacion de las
mismas” (Arnal & Gonzéafez, 2007).

Sueldos.

Cuadro 55. Detalle de gastos

Frecuencia

Detalle del Bien Unidad V_alor mensual del Valor Valor anual [y.o.
unitario mensual Particip.
gasto

Sueldos Délares $ 1.243,18 $ 14.918,10 81,8%
Suministros de oficina $ 45,00 "3 540,00 3,0%
Papeleria Délares $ 10,00 13 10,00 $ 120,00

Tinta impresora unidades $ 25,00 13 2500 $ 300,00

Utiles de oficina Délares $ 10,00 1% 10,00 $ 120,00
Suministros de aseo y limpieza "$ 2500 "% 300,00 1,6%
Utensilios Doélares $ 10,00 13 1000 $ 120,00
Desinfectante litros $ 5,00 13 500 $ 60,00

Papel de limpieza Délares $ 10,00 1% 10,00 $ 120,00
Depreciacion $ 29,42 $ 353,00 1,9%
Depreciacion de muebles y enseres Doélares $ 442 % 53,00
Depreciacion de Eqg. de computacion ~ Dolares $ 2500 $ 300,00
mntenimiento equipos de '$ 075§ 9,00 0.0%
computacion

Mantenimiento Eq. de Computacion ~ Dolares $ 075 $ 9,00

Luz, agua y telecomunicaciones $ 17631 $ 2.115,72 11,6%
Energia eléctrica Kw-h $ 0,20 400 $ 8000 $ 960,00

Agua potable m3 $ 0,30 50 $ 1496 $ 179,52

Teléfono min. $ 0,06 500 $ 3135 $ 376,20

Internet Plan $ 50,00 193 5000 $ 600,00

Total $ 151965 $ 18.235,82

Elaboracién: Investigador
Fuente: Detalle de Gastos
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Cuadro 56. Sueldo del personal administrativo

Ord. Cargos Cantidad ITRSTS . DEEVETS Valor a pagar
Sueldo Otros Total Varios  IESS 9,45% Total
1 Gerente 100 $ 50000 $ -3 50000 $ -3 4725 $ 4725 $ 452,75
2 Jefe de Produccion 1,00 $ 4500 $ - $ 45000 $ -8 4253 $ 4253 $ 407,48
Total $ 950,00 $ $ 950,00 $ $ 89,78 $ 89,78 $ 860,23
Provisiones
Patronal SECAP Fondo de . Total Costo del
ord. 11,15% 0,50% IECE 0.5% X XV Reserva Vacaciones Provisiones Sueldo
1 $ 55,75 $ 250 $ 250 $ 4167 $ 2950 $ $ 2083 $ 15275 $ 652,75
2 $ 50,18 $ 225 $ 225 $ 3750 $ 2950 $ $ 1875 $ 14043 $ 590,43
Total $ 10593 $ 475 $ 475 $ 7917 $ 59,00 $ - $ 3958 $ 293,18 $ 1.24318
Elaboracién: Investigador
Fuente: Organigrama e informacién legal recopilada
Cuadro 57. Sueldo del personal de ventas
Ord. Cargos Cantidad . Iigeees . D 2lifes Valor a pagar
Salario Otros Total Varios  IESS 9,45% Total
1 Jefe de Ventas 1,00 450,00 0,00 450,00 0,00 4253 4253 407,48
Total $ 450,00 $ $ 450,00 $ $ 4253 $ 4253 $ 407,48
Provisiones
Patronal SECAP Fondo de . Total Costo del
0,
onel 11,15% 0,50% e A Y Reserva VEEEEITES Provisiones Sueldo
1 50,18 2,25 2,25 37,50 29,50 0,00 18,75 140,43 590,43
Total $ 50,18 $ 225 §$ 225 §$ 3750 $ 2950 $ $ 1875 $ 14043 $ 590,43

Elaboracién: Investigador

Fuente: Organigrama e informacién legal recopilad

Amortizacién de la deuda.

La amortizacion de la deuda del proyecto, se presenta en la tabla de crédito bancario

obtenido en la Corporacién Nacional Financiera (CFN), es una identidad que ayuda a

impulsar el desarrollo de los sectores productivos y estratégicos del Ecuador, el plazo

serd de 5 afos con una tasa de interés de 15% anual. EI Cuadro N° 58 muestra la

evolucidn de la deuda pagadera en 5 afios, con amortizacion anual y dividendos iguales.

Cuadro 58. Amortizacion de la deuda
TABLA DE AMORTIZACION CFEN
BENEFICIARIO: PLANTA DE HARINA ""ANDINO" CIA LTDA.

INSTIT. FINANCIERA CFN

MONTO EN USD 52.362,00

TASA DE INTERES 12,00% T. Efectiva 13,02%

PLAZO 5 afios

GRACIA 0 afios

FECHA DE INICIO 2/2/2018

MONEDA DOLARES

AMORTIZACION CADA 360 dias

NUMERO DE PERIODOS 5 para amortizar capital

No. Vencimiento Capital Interés Valor de la cuota Saldo capital

(o] $ 52.362,00
1 2/2/2019 $ 10.472,40 $ 6.28344 $ 16.755,84 $ 41.889,60
2 3/2/2020 $ 10.472,40 $ 5.026,75 $ 15.499,15 $ 31.417,20
3 4/2/2021 $ 10.47240 $ 3.770,06 $ 14.242,46 $ 20.944,80
4 5/2/2022 $ 10.472,40 $ 251338 $ 12.985,78 $ 10.472,40
5 6/2/2023 $ 10.472,40 $ 1.256,69 $ 11.729,09 $ -

Total $ 4188960 $ 17.593,63 $ 59.483,23 $ 104.724,00

Elaboracién: Investigador
Fuente: CFN.
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Proyeccion de gastos

En esta etapa “presenta la secuencia de los egresos previstos a partir de la fase de
ejecucion del proyecto” (Cdrdova, 2011, pag. 197). Proyectaremos gastos relacionados
a las actividades de soporte de la empresa, es decir todas las actividades de apoyo
administrativo, ventas y financieros.

Cuadro 59. Proyeccion de gastos

Costo Costos Afio 1 Total Costos Afio 2 Total Costos Afio 3 Total Costos Afio 4 Total Costos Afio 5 TOTAL

Descripcion el

Fijos Variables Afio 1 Fijos. Variables ~ ARO2 Fijos Variables ~ ANO 3 Fijos. Variables ~ ANO 4 Fijos. Variables  ANO 5
v v 4

Gastos administrativos

1475  17.696 - 17.696  17.658 - 17658 17619 - 17620 17580 - 17.582  17.541 - 17.544
Sueldos 1243 14918 - 14918 14885 - 14885 1483 - 14853 14.820 - 14820  14.787 - 14.787
Suministros de oficina % 300 - 300 20 - 299 2% - 299 08 - 298 %71 - 207
Depreciacion 29 353 - 353 353 - 3" 33 - 363" 353 - 363" 353 - 353
mntenimiento equipos de
computacion 1 9 - 9 9 - 9 9 - 9 9 - 9 9 - 9
Luz, aguay
telecomunicaciones 176 2116 - 2116 2111 - 2111 2106 - 2106 2102 - 2102 2097 - 2,097
Gastos de ventas 660~ 7.685 2407 7925  7.668 2397 7908 7.651 239" 7890  7.634 238" 7873 7618 238" 7.856
Sueldos 50  7.085 7085 7.070 7070 7054 7054 7.038 7038 7.023 7.023
Publicidad y propaganda 50 600 600 599 509 597 597 596 596 595 595
Facturas 20 240 240 - 239 239 - 239 239 - 238 238 - 238 238
Gastos financieros 524 6.283 - 7 6283 6210 - 7 6270 6256 - " 6256  6.242 -7 6242 6228 -7 6228
Intereses 524 6283 6283 6270 6270 6256 6256  6.242 6242 628 6.228
Total 2659 31664 240 31904 31595 239 31835 " 31526 239 31766 ~ 31457 238 31697 ~ 31387 238 31628

Nota 1: Aplicar el -0,22 % de inflacion anual, excepto en depreciaciones e intereses.

Elaboracién: Investigador
Fuente: Detalle de Gastos

Observamos en este cuadro las diferentes cifras y su forma de comportamiento
relacionado con los gastos administrativos, de ventas y financiero.

Célculo y proyeccién de los ingresos.

Para Sapag (2008), el ingreso por la venta del producto o servicio, por la venta de
activos o por la venta de residuos, constituyen recursos disponibles para enfrentar los
compromisos financieros del proyecto.

En términos generales, se consideran variables que impactan positivamente en el
resultado de una inversion.

Cuadro 60. Célculo de los Ingresos

Precio de Venta al Publico proyectado

il 2017 2018 2019 2020 2021
Harina de mashus 35,84 35,76 35,68 35,61 35,53
Demanda esperada
Producto 2017 2018 2019 2020 2021
Harina de mashu 3.346 3.346 3.346 3.346 3.346
Ingresos esperados
Hi T 2017 2018 2019 2020 2021
Harina de mashu: $ 119.92658 $  119.66274 $  119.39948 $ 11913680 $  118.874,70
Total $ 11992658 $ 11966274 $ 11939948 $ 12115680 $  120.895.70
Precio promedio
ponderado $ 3584

Elaboracién: Investigador
Fuente: Estudio de Mercado
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En el caso de este estudio es un tipo de producto, se desarrollé tomando un precio
ponderado para determinar el nivel de ingresos, el precio estard de acuerdo a la
competencia. La proyeccion de ingresos muestra la evolucion de las entradas de dinero
durante los cinco afios de analisis del proyecto.

Punto de equilibrio

De acuerdo con Baca (2013), el punto de equilibrio; “es el nivel de produccion en el
que los ingresos por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los
variables”. (pag. 179).

El punto de equilibrio se calculara utilizando formulas que se expresan en unidades
de produccion vendidas, porcentajes y unidades monetarias.

Cuadro 61. Clasificacion de los costos

Descripcion Costo Fijo Costo Variable Costo Total
Costos de fabricacion $ 8343203 $ 24000 $ 83.672,03
Gastos de administracion $ 1769582 $ - 3 17.695,82
Gastos de ventas $ 768510 $ 24000 $ 7.925,10
Gastos Financieros $ 628344 $ -3 6.283,44
Total $115.096,39 $ 480,00 $ 115.576,39

Elaboracion: Investigador
Fuente: Detalle de Costos y Gastos

Cuadro 62. Nivel de costos con un solo volumen de produccion

Costo .
Produccion %de_’ Costo Fijo  variable CO.StO Costo Total Pvu. Ingreso Total Ut',“d?do
Produccion - Variable Pérdida
unitario
00% $ 1150939 $ 014 $ - $ 1150939 $ 3584 $ - $  (115.09,39)
3.346 1000% $ 11509639 $ 014 $ 48000 $ 11557639 $ 3584 $ 11992658 $ 4.350,19
3.346 1000% $ 11509639 $ 014 $ 48000 $ 11557639 $ 3584 $ 11992658 $ 4.350,19
3.346 1000% $ 11509639 $ 014 $ 48000 $ 11557639 $ 3584 $  119.92658 $ 4.350,19
3.346 1000% $ 11509639 $ 014 $ 48000 $ 11557639 $ 3584 $ 11992658 $ 4.350,19
3.346 1000% $ 11509639 $ 014 $ 48000 $ 11557639 $ 3584 $ 11992658 $ 4.350,19

Elaboracion: Investigador
Fuente: Proyeccion de Costos, Gastos e Ingresos.

En el cuadro se observa que el cambio de signo esté en el segundo cuadro y el punto
de equilibrio se encuentra en ese tramo. Cabe mencionar que observamos la misma
produccidn para todos los afios, por eso la utilidad o perdida se mantienen los mismos

valores, el motivo es que no contamos con datos histéricos para pronosticar.
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Cuadro 63. Célculo del Punto de Equilibrio Econémico

Rubro Datos

Precio de Venta Unitario

(Pvu.) $ 3584
Costo Fijo (CF): $ 115.096,39
Costo Variable (CV): $ 480,00
Ingreso Total (1T): $ 119.926,58
Costo variable Unitario (cvu): $ 014
Capacidad de Produccion

(unidades) 3.346
Punto de Equilibrio en

Dolares (PE. $): $ 115.558,91
Punto de Equilibrio en

unidades (PE u.): 3.224
Punto de Equilibrio en

Porcentaje (PE. %): 96,4%

Elaboracién: Investigador
Fuente: Detalle de Costos, Gastos e Ingresos.

La informacion del Cuadro N° 63 permite observar que el Punto de Equilibrio es de
3.224 unidades, esto ocurre cuando se ha logrado el 96,4% de la produccién y tanto
costos como ingresos alcanzan un valor de $115.558,91.

En el grafico N°19 observamos el punto de equilibrio en unidades, el punto se
mantiene por la misma cantidad de produccién y por ende las ventas, por la falta de

datos histdricos para la proyeccion.
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Grafico 18. Punto de equilibrio en unidades
Fuente: Cuadro N° 63
Elaboracion: Investigador
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En el grafico N°20 se observa el mismo comportamiento pero en porcentajes ya que
tiene el mismo comportamiento por las mismas razones mencionadas anteriormente en
el grafico N° 19.
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Grafico 19. Punto de equilibrio en porcentaje
Fuente: Cuadro N° 63
Elaboracién: Investigador

Balance de situacion inicial
En el balance inicial del patrimonio de la empresa es la siguiente:

Cuadro 64. Balance de Situacion Inicial

Activo Pasivo

Activo circulante $ 8.072,95 Pasivo circulante 0
Inventarios $ 807295 Cuentas por pagar 0

Activo fijo $ 115.572,00 Pasivo a Largo Plazo $ 52.362,00
Terreno $ 16.200,00 Préstamo bancario $ 52.362,00

Nave industrial $ 24.650,00

Obra civil &rea administrativa $ 5.712,00

Instalaciones complementarias ~ $ 780,00

Magquinaria y equipo $ 54.800,00

Vehiculos $ 12.000,00

Equipo de computacion $ 900,00

Muebles y enseres $ 530,00

Activo diferido $ 12.500,00 Patrimonio $ 83.782,95
Costos de constitucion $ 12.500,00 Capital social $ 83.782,95

Total Activo $ 136.144,95 Total Pasivo + Patrimonio $ 136.144,95

Elaboracion: Investigador
Fuente: Cuadro N° 42 y Cuadro N° 43

Del Cuadro N° 64 se tiene que el 6% corresponde al activo circulante, el 85% al
activo fijo y el 9% al activo diferido. Por otra parte, el pasivo representa el 38% vy el

capital social al 62%.
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Estado de resultados proyectado.

El estado de resultado del proyecto que se realizé para los 5 afios, muestra la utilidad
en cada uno de ellos. La utilidad experimenta un minimo crecimiento en los afios
siguientes este crecimiento se da por la variacion del precio proyectado ya que la
produccion se mantiene para todos los afios.

Cuadro 65. Estado de Resultados Proyectado

Descripcion de la Cuenta Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Ingreso por Ventas $  1199%658 § 11966274 $ 11939948 § 12015680 $  120.89570
() Costo de Ventas $ 3190436 $  3184%5 § 3176569 $§ 3169658 $ 3162762
(=) UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 88022 $  GT8NT9 S ST6BTY § 894602 $  89.26808
() Gastos Administrativos $ 17698 § 1765767 $ 1761960 $ 1758161 § 1754371
() Gastos de Ventas $ 792510 $ 790766 $ 789021 $ 7871291 $ 7.855,59
(=) UTILIDAD OPERACIONAL $ 6240130 $ 6226246 $ 6212393 § 6400570 $ 6386878
() Gastos Financieros $ 6.28344 $ 6.26962 $ 6.25582 $ 6.24206 $ 6.228,33
(3) UTILIDAD ANTES DE PARTICIPACIONES  $ 5611786 $ 5599284 $ 5586811 $  57.76364 $  57.64045
() 15% Participacion de Trabajadores s sa78’S  83893'S  83302'S 866455 S 864607
(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 470018 § 4750892 § 4748780 $ 4909910 § 4899439
(1) Impuesto a la Renta 25% s 119 ’$ 118848 'S 1187197 'S 1220471°$ 1224860

() UTILIDAD OPERDIDADELEJERCICIO $ 3577513 § 3569544 § 3561592 § 3682432 § 3674579

Elaboracién: Investigador
Fuente: Proyeccion de Ingresos, Costos y Gastos

Flujo de caja.

“Si se quisiera medir la rentabilidad de los recursos propios, debera agregarse el
efecto del financiamiento para incorporar el impacto del apalancamiento de la deuda”.
(Sapag, 2008, pag. 297).

A continuacion se presenta el flujo de caja que busca medir la rentabilidad de toda la
inversion. A la utilidad o pérdida del ejercicio, se le agregan los gastos no
reembolsables como la depreciacion y amortizacién, y se consideran la inversion inicial
y la inversién en capital de trabajo.

Cuadro 66. Flujo de Caja

Descripcion Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO $ 3BIBI3$ BB § B615R2 § 0 36843 $ 3674579
Depreciacion $ 739010 $ 73010 § 739010 $ 73010 $ 739010
Amortizacion intangble $ 250000 $ 250000 $ 250000 $ 250000 $ 250000
Inversion Inicial $  (128.07200)

Inversion en Capital de Trabajo $  (8072%)
FLUJO NETO DE EFECTIVO (FNE) (136.144,95) 45,665,23 4558554 45,506,02 46.71442 46.635,89

Elaboracion: Investigador
Fuente: Cuadro N° 65
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Evaluacion financiera.

“Se fundamenta en la necesidad de establecer las técnicas para determinar lo que esta
sucediendo y cémo ha ocurrido y apuntar hacia lo que encierra el futuro si no se
interviene” (Coérdova, 2011, pag.231). Este proyecto se calcula desde cuatro
perspectivas:

e Valor Actual Neto (VAN).

e Tasa Interna de Retorno (TIR).

¢ Relacion Beneficio Costo (B/C).

e Periodo de Recuperacion de la Inversion (PR).

Valor actual neto (VAN).

Este valor es un criterio de inversion que consiste en actualizar los cobros y pagos de
un proyecto o inversion para conocer cuanto se va a ganar o perder con esa inversion,
traslada todos los valores netos del futuro a un valor en el periodo cero y restarlo de la
inversion inicial; este resultado puede ser positivo o negativo.

Antes de proceder a calcular el VAN, es requisito que se determine la Tasa Minima
Atractiva de Retorno (TMAR). La TMAR es la tasa resultante de un analisis de los
costos del capital para el inversionista.

Para el proyecto se trabajara con el mismo valor de la Corporacion Financiera
Nacional (12%), esta tasa nos servira para la toma de decisiones.

Ahora precederemos a calcular en VAN:

Cuadro 67. Célculo del VAN.
Tasa de interés  Factor Factor de

Afio Valor (TMAR) T - Valores actualizados
0 $ (136.14495) 12,0% 0,12000 1,12000 1,00000 $ (136.144,95)
1 3 45.665,23 12,0% 0,12000 1,12000 1,12000 $ 40.772,53
2 3 4558554 12,0% 0,12000  1,12000 125440 $ 36.340,51
3 $ 45.506,02 12,0% 0,12000 1,12000 140493 $ 32.390,28
4 3 46.71442 12,0% 0,12000 1,12000 157352 $ 29.687,86
5 3 46.63589 12,0% 0,12000 1,12000 1,76234 $ 26.462,46

VAN $ 29.508,70

Elaboracién: Investigador
Fuente: Cuadro N° 66

El cuadro que se desprende el VAN es mayor a cero (29.508,70), por tanto el
proyecto es factible, por otro lado la sumatoria de los valores presentes de los flujos de
fondos futuros supera el valor de la inversion inicial, lo que permite decidir que el

proyecto es rentable. En consecuencia, se acepta el proyecto.
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Tasa interna de retorno (TIR).

Para (Sapag, 2008), la TIR “evalta el proyecto en funciéon de una unica tasa de
rendimiento por periodo, con la cual la totalidad de los beneficios actualizados son
exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda actual”.

La TIR, es otro instrumento para determinar si el proyecto es rentable. En el cuadro
siguiente, se muestra el calculo de la TIR utilizando Microsoft Excel.

Cuadro 68. Calculo de la TIR (utilizando Microsoft Excel)
Tasa Interna de Retorno
(TIR.)

20,4%

Tasa referencial para el célculo: 12,0%

1. CONDICION DE FACTIBILIDAD
TIR<0 El proyecto no es factible

TIR=0 El proyecto es indiferente

TIR>0 El proyecto es factible

2. CONDICION DE RENTABILIDAD
SI TIRKTMAR; El proyecto no es rentable
SI TIR >TMAR; El proyecto es rentable

Elaboracion: Investigador
Fuente: Cuadro N° 66

Del Cuadro N° 68 se obtiene que la TIR del proyecto es 20,4%; por tanto es mayor
que cero y el proyecto es factible.

Relacion beneficio costo (B/C).

Una mas de las formas de evaluar el proyecto, es mediante el método beneficio-
costo, el cual consiste en dividir todos los costos del proyecto sobre todos los beneficios
econdmicos que se van a obtener.

Cuadro 69. Célculo del B/C

Periodos 5
TMAR 12,0%
Valor Presente Neto de los Ingresos $ 165.653,64
Inversion Inicial $ 136.144,95
B/C 1,22

Elaboracién: Investigador
Fuente: Cuadro N° 66

El Cuadro N° 69 muestra que la relacion B/C es igual a 1,22; esto significa que por
cada dolar invertido se contara con $1,22 de ingresos.
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Periodo de recuperacion de inversiones.

El periodo de recuperacion (PR), nos servira para determinar el nimero de afios
requeridos para recuperar la inversion inicial Desde el punto de vista de autores como
Baca y Cordova, referenciados a lo largo de este documento, el PR debe calcularse con
precaucion.

Cuadro 70. Célculo del PR (método exhaustivo)

Tasa de interés ~ Factor Factor de Valores
Afio Valor (=TMAR) (1+)  descuento Valores actualizados actualizados ~ Observ.

acumulados
0 (136.144,95) 12,0% 0,12000  1,12000 1,00000 (136.14495)  (136.144,95)
1 45.66523 12,0% 0,12000  1,12000 1,12000 40.772,53 (95.372,42)
2 4558554  12,0% 0,12000  1,12000 1,25440 36.340,51 (59.031,90)
3 45,506,02 12,0% 0,12000  1,12000 1,40493 32.390,28 (26.641,62) Cambio de
4 46.71442 12,0% 0,12000  1,12000 157352 29.687,86 3.046,24 signo
5 46.63589 12,0% 0,12000  1,12000 1,76234 26.462,46 29.508,70
VAN 29.508,70
Valor actualizado acumulado en 3:  (26.641,62)
Valor actualizado acumulado en 4:  3.046,24
Afios completos: 3
Fraccion de afio: 0,8974
Meses: 10
Dias: 23
Afios Meses Dias
PR 3 10 23

Elaboracion: Investigador
Fuente: Cuadro N° 65
El PR para el proyecto es de 3 afios, 10 meses y 23 dias, con flujos descontados a una
TMAR del 12% anual.

Conclusiones.

Una vez realizado el estudio se concluye que el proyecto reine las condiciones
necesarias para la implementacion y su ejecucion.

Ademas este proyecto beneficiara a todas las familias que consuman el producto
gracias al poder nutritivo que posee.
Recomendaciones.

Se recomienda abarcar este proyecto por la rentabilidad que generara luego de

recuperar la inversion inicial.
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ANEXQOS
Anexo 1

Cuestionario de Encuesta
UNIVERSIDAD CATOLICA DE CUENCA

Carrera de Ingenieria Industrial

ENCUESTA A PANADERIAS DEL CANTON CUENCA

Estimado(a) sefior(a): Solicito su colaboracion para contestar a las preguntas de este cuestionario.

Sus respuestas me permitiran desarrollar mi tema de tesis que tiene la finalidad la implementacion de una fabrica de
harina derivado de un tubérculo. Sus respuestas se guardaran en reserva y por tanto no le comprometen. No es
necesario que se identifique.

INSTRUCTIVO: Marque con una “X” la opcion de respuesta que esté de acuerdo a su criterio o escriba la

respuesta.

PREGUNTAS
1. ¢Cuantos quintales de harina compra mensualmente?

2. ;Qué marca de harina compra actualmente?

3. ¢Laharina que compra actualmente cumple con sus especificaciones que usted requiere?
SI___ NO__
4.  ;Esta conforme con el precio que adquiere la harina actualmente?
SI__ NO__
5. ¢El pedido de harina que realiza se le entrega sin inconvenientes en el tiempo determinado?
SI__ NO__
6. ¢Con el proveedor que actualmente trabaja que tan frecuente le ofrece promociones?
SEMANALMENTE ___
MENSUALMENTE___
ANUALMENTE___
NUNCA___
7. ¢Qué tan frecuente le ofrecen harina derivado de otro producto?
SEMANALMENTE ___
MENSUALMENTE___
ANUALMENTE___
NUNCA___
8. ¢ Conoce usted la harina elaborada a partir de la mashua?
SI__ NO__
9. ¢ Conoce el poder nutritivo de la mashua?
SI__ NO
10. ¢ Estaria dispuesto a introducir en la dieta diaria un porcentaje de esta harina?
3__ 5 8 __ 10__ kilosomas

Gracias por su colaboracion.
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Anexo 2
Base de datos de la investigacion de campo
Preguntas
Encuestas| 1 Yt 4+ 5 v 6 v 7 |r 10

1 18|Pani flus si Si i Nunca Anualmente  |no no 3
2 10[Industrial molino ~ [no no i Nunca Nunca no no 3
3 10[Super cuatro si Si i Nunca Nunca no no 3
4 40|Pan de oro si Si i Nunca Nunca no no 12
5 20[Pan de oro no no i Nunca Nunca no no 15
6 45|Pan de oro si Si i Nunca Anualmente  |no no 8
7 46|Santa lucia si Si i Nunca Nunca no i 8
8 15[Pan de oro si Si i Anualmente  |Nunca no i 5
9 23|Estrella de octubre |si Si i Nunca Nunca no no 3
10 15(Super cuatro si Si i Nunca Anualmente  |no no 3
11 50[Pan de oro si Si i Anualmente  |Nunca no Si 5
1 28|Harinaya si Si i Nunca Nunca no i 5
3 18[Harinaya si Si i Anualmente  |Nunca no i 8
14 25|Superior si Si i Nunca Anualmente  |no i 3
15 22{Harina plus si Si i Anualmente  |Nunca Si i 15
16 25|Superior i Si i Anualmente  |Nunca no Si 15
17 20|Estrellade octubre |si Si i Nunca Nunca Si i 10
18 35|Harinaya si Si i Nunca Nunca Si Si 18
19 10{Superior i Si i Anualmente  |Nunca no i 5
20 30|Superior i Si Si Anualmente  |Anualmente  |no Si 5
il 24/Pan de oro i Si i Nunca Nunca no Si 3
2 20|Harinaya i Si i Anualmente  |Nunca Si no 5
3 20]Arimax no Si i Nunca Nunca no Si 5
U 25/Super cuatro i Si i Anualmente  |Nunca no no 3
%5 30|Super cuatro no Si i Nunca Nunca no no 5
26 2{Harinaya no Si Si Mensualmente [Semanalmente [no no 5
2 10{Super cuatro i Si i Nunca Nunca no Si 5
28 20|Superior i Si i Semanalmente |Semanalmente {no no 5
29 20|Superior no Si i Anualmente  |Anualmente  |no no 3
30 5(Pan de oro no Si no Mensualmente [Nunca no no 3
ki 60|Pan de oro no Si i Mensualmente [Semanalmente no no 45
R 20{Pan de oro no Si i Mensualmente [Semanalmente no no 3
EE] 12|Super cuatro no Si i Nunca Nunca no no 45
3% 15(Cordillera no si i Nunca Nunca no no 0
3 20[Pani flus no no i Nunca Nunca no no 3
36 15|Superior i no Si Nunca Mensualmente [no no 25
37 10[Pan de oro no no i Nunca Nunca no no 5
3% 4Super cuatro no Si i Nunca Mensualmente [no no 5
3 12|Superior i Si i Mensualmente [Mensualmente no no 3
40 12|Superior i Si Si Mensualmente [Mensualmente [no no 3
41] 8|Super cuatro no no no Nunca Nunca no no 3
) 28|Harinaya i Si i Nunca Nunca no Si 5
83 25|Superior i Si i Nunca Anualmente  |no Si 3
4 10(Industrial molino ~ |si si i Nunca Nunca no no 3
45 42|Pan de oro si si i Anualmente  |Nunca no no 3

72




UNIVERSIDAD

CATOLICA DE CUENCA
COMLMIDAD ECLACATIVA AL SERVECID DEL PLIEBLS
) 45/Pan de oro §i si s Nunca Anualmente  {no no 8
47 15(Pande oro §i si s Anualmente  {Nunca no no 5
8 17|Super cuatro si si si Nunca Anualmente  |no no 3
4 25|Superior si Si si Anualmente  {Nunca no Si 15
50 20|Estrella de octubre |si si si Nunca Nunca si si 10
51 10{Superior si Si Si Anualmente  {Nunca no Si 5
5 24{Pan de oro si Si Si Nunca Nunca si Si 3
53 20|Arimax no si si Nunca Nunca no si 5
5 30/Super cuatro no Si Si Nunca Nunca no no 5
55 10{Super cuatro si Si Si Nunca Nunca no no 3
5 20{Superior no Si Si Anualmente  {Anualmente  [no no 3
57 5Pan de oro no si si Mensualmente Nunca no no 3
58 22{Pande oro no si s Mensualmente |Semanalmente {no no 3
5 15(Cordillera no si s Nunca Nunca no no 0
60 15{Superior si no Si Nunca Mensualmente |no no 5
b1 41Super cuatro no Si Si Nunca Mensualmente |no no 5
b2 12{Superior si si si Mensualmente [Mensualmente |no no 3
63 18{Pani flus §i si s Mensualmente |Mensualmente {no no 3
o4 10{Super cuatro si Si Si Nunca Nunca no no 3
65 43(Pan de oro no si si Nunca Nunca no no 2
66 46|Santalucia si Si Si Nunca Nunca no Si 5
67 23|Estrella de octubre [si si sl Nunca Anualmente  {no si 5
68 50{Pan de oro §i si §i Anualmente  {Nunca no no 5
69 18{Harinaya si Si Si Anualmente  {Nunca no Si 8
10 22{Harinaplus §i i s Anualmente  {Nunca §i si 15
Ji! 20|Estrella de octubre |si si si Nunca Nunca si si 10
n 10{Superior si Si si Anualmente  {Nunca no Si 5
I 24{Pande oro si Si Si Nunca Nunca no Si 3
7 20|Arimax no Si Si Nunca Nunca no Si 5
7 30Super cuatro no no Si Nunca Nunca no no 5
76 10{Super cuatro si Si Si Nunca Nunca no Si 5
U 20{Superior no Si Si Nunca Anualmente  {no no 3
78 5Pan de oro no Si no Mensualmente Nunca no no 3
7 26|Pan de oro no si sl Mensualmente |Semanalmente {no no 3
80 15(Cordillera no si §i Nunca Nunca no no 8
81 15{Superior Si no no Nunca Anualmente  {no no 5
& 41Super cuatro no Si Si Nunca Anualmente  {no no 5
8 12{Superior si si si Mensualmente |Mensualmente {no no 3
8 8|Super cuatro no no no Nunca Nunca no no 3
8 18{Pani flus si si si Nunca Anualmente  {no si 5
8 38|Pan de oro §i si s Anualmente  {Nunca no no 8
87 d|Santa lucia si Si Si Nunca Nunca no no 5
88 15{Super cuatro si Si Si Nunca Anualmente  {no no 5
89 18|Harinaya si Si Si Nunca Nunca no no 3
90 25|Superior si Si Si Anualmente  {Nunca no no 5
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91 12|Superior si si Si Nunca Nunca no no 8
2 2|Harinaya si Si si Mensualmente |Mensuialmente {no no 5
% 28)Super cuatro no no Si Nunca Nunca no no 3
9% 18{Superior Si si si Semanalmente [Mensualmente |no no 5
% 10{Pan de oro si no no Mensualmente [Nunca no no 3
% 14{Super cuatro no no Si Nunca Nunca no no 3
97 15{Superior si no Si Nunca Mensualmente |no no 3
9% 15{Superior si si Si Nunca Nunca no no 3
9 30|Harina ya si si si Nunca Nunca no si 5
100 40[Pan de oro §i sl si Anualmente  [Nunca no no 3
101 18{Super cuatro si Si Si Nunca Nunca no no 3
102 25{Superior si si si Anualmente  |Anualmente  {no si 5
103 26/Super cuatro no no Si Nunca Anualmente  |no no 3
104 7|Pan de oro no no Si Mensuialmente [Nunca no no 5
105 13{Superior si no Si Nunca Anualmente ~ [no no 3
106 20{Pani flus §i sl si Nunca Nunca no no 3
107 45{Santa lucia Si si si Nunca Nunca no no 5
108 20|Harinaya si no Si Anualmente  [Nunca no si 5
109 15{Superior Si sl si Nunca Anualmente ~ {no §i 5
110 20|Super cuatro no no Si Anualmente ~ [Nunca no no 3
1 10|Moderna alimentos [no si si Nunca Nunca o no 3
10 7|Pan de oro no no Si Mensualmente [Nunca no no 3
13 5{Pan de oro no Si Si Nunca Nunca no no 5
114 20|Superior si no no Anualmente  [Nunca no no 3
115 10{Super cuatro no no no Nunca Nunca no no 5
116 12{Super cuatro §i si si Nunca Nunca no no 5
iy 24{Pan de oro no no Si Nunca Nunca no no 3
118 48{Santa lucia §i si si Anualmente  |Nunca no §i 5
119 26|Estrellade octubre |si sl si Anualmente  |Nunca no no 3
10 52|Pan de oro si Si Si Anualmente  [Nunca no si 8
il 16|Harinaya §i si si Nunca Nunca no Si 5
12 18{Harinaplus si Si Si Nunca Nunca Si si 5
13 30|Estrella de octubre |si no si Nunca Anualmente ~ {no §i 5
1 8|Harina plus §i s si Anualmente  {Nunca no §i 8
15 25{Pan de oro si sl si Anualmente  |Nunca no §i 8
126 2| Arimax no si si Nunca Nunca no Si 8
7 28{Super cuatro no no si Nunca Nunca no no 5
128 12{Super cuatro si Si Si Nunca Nunca no si 5
19 26/Superior no no Si Anualmente  [Mensualmente |no no 5
130 14IPan de oro no Si no Nunca Nunca no no 3
31 13{Super cuatro no no Si Nunca Nunca no no 5
132 20|Cordillera no sl si Nunca Nunca no no 5
13 18{Superior si Si Si Anualmente  [Nunca no no 3
134 8|Super cuatro no Si Si Nunca Nunca no no 5
135 10{Superior si no Si Mensualmente [Nunca no no 3
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Anexo 3
Plano de planta
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