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RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue determinar la factibilidad para la
implementacion de una planta procesadora de pan nutritivo utilizando harina de
camote (Hipomea batata), en el sitio Casas Viejas de la ciudad de Calceta. De
acuerdo a la investigacion realizada, en el estudio de mercado se obtuvo datos
importantes, ya que el pan de camote tuvo una aceptacion del 99 % de personas
qgue lo consumirian dentro del cantdén Bolivar, con una demanda de 4.148 kg/mes;
con lo que abarcaré el 15% de la poblacion. En el estudio técnico se establecio el
tamafio 6ptimo de la planta y su distribucion considerando 300 m? en total, asi
como maquinarias y equipos, que se tendra la disponibilidad y costo de la materia
prima ($2,25 kg), ademas se realizaron los analisis bromatolégicos vy
microbiologicos del pan. Para la determinacion del estudio econdémico del proyecto
se calculé los siguientes indicadores: valor actual neto (VAN) que fue
$ 215.490,72; la tasa interna de retorno (TIR) con 37%, mismos que son
aceptables, convirtiéndose en un proyecto de buena rentabilidad, el punto de
equilibrio se establecié en 21.777 unidades al mes de empaques de 200 gr, el
periodo de retorno de la inversion (PRI) sera a partir de los 4,25 afios. Finalmente
se determin6 mediante la matriz de Leopold la cantidad de impactos ambientales
gue presenta el proyecto, los que estan dentro de lo permitido sin afectacion

considerable y por lo tanto siendo ambientalmente viable el proyecto.

Palabras claves: Pan, mercado, factibilidad, Hipomea batata.
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ABSTRACT

The objective of this study was to determine the feasibility of implementing a
nutritional bread processing plant using sweet potato flour (potato Hipomea), on
the site Casas Viejas in the City of Calceta. According to the market research it
was obtained important data, sweet potato bread has an acceptance of 99 %
among people who consumed within the Bolivar canton, with a demand of 4,148
kg/month, covering 15% of the population. The technical study established the
optimal plant size and distribution at 300 m2, as well as the machinery and
equipment, which will have the availability and cost of raw materials ($ 2.25 kg), an
microbiological - bromatological analysis were performed on bread. The economic
study of the project was calculated giving the following indicators: net present value
(NPV) was $ 215,490.72, the internal rate of return (IRR) was 37 %, becoming a
good project profitability, and the equilibrium point is established at 21,777 units
per month in 200 gr. of packaging, the period of return on investment (PRI) will be
from the 4.25 years. Finally the Leopold matrix determined the environmental
impacts of the project, without substantial involvement and therefore the project is

environmentally feasible

Keywords: Bread, market feasibility, Hipomea sweet potato.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El camote a lo largo de la historia ha sido una de las principales fuentes
alimenticias para el ser humano ya que es un tubérculo abundante, de buen sabor
y contenido nutricional, pese a estos beneficios aun no se ha desarrollado por
completo una forma factible para transformar la materia prima y darle valor

agregado (Calaveras, J. 1996).

Ecuador posee una diversidad de productos agricolas con propiedades
nutricionales excelentes, entre éstos se encuentra el camote (Hipomea batata) que
es una raiz tuberosa comestible con un alto contenido de antioxidantes de gran
valor vitaminico y proteico; aunque con poca explotacion industrial a nivel nacional
(Bastias, S; De la Cruz, S. 2010).

Segun datos SIGAGRO-MAGAP, durante el afio 2010 en Manabi en el cantén
Rocafuerte se sembraron aproximadamente 397 hectareas, con una produccion
de 3.773 toneladas métricas y rendimiento promedio de 9.8 toneladas por

hectérea siendo uno de los mayores productores.

Ademas se conoce la existencia de fabricas artesanales de harina de camote en el
canton Rocafuerte, que evidencia el uso del camote no solo para consumo directo,
sino de la transformacion en un derivado de este tubérculo, que puede utilizarse
para productos terminados. Sin embargo en la zona centro-norte de Manabi en
forma general la mayoria de la produccion de camote solo es expendido como

tubérculo fresco, no se da ningun valor agregado.

De ahi que es necesario buscar otras alternativas y darle otros usos a este

tubérculo; existen trabajos experimentales donde se ha demostrado la factibilidad



de elaborar pan nutritivo a base de harina de camote, tal es el caso de la
investigacién; mejoramiento del valor nutricional de un tipo de pan utilizando
harina de camote y aceite de girasol (Sacén y Moreira, 2010), obtenido en la
ESPAM MFL, sin embargo es indispensable realizar un estudio de factibilidad que
permita demostrar la viabilidad econdémica de la posible implementacion de una

planta procesadora de pan nutritivo.

¢,Como aprovechar el camote utilizando su harina para la obtencion de un

producto con valor agregado y que sea nutritivo?

1.2. JUSTIFICACION

En la actualidad en el Ecuador se busca generar nuevas empresas, con el fin de
disminuir el desempleo y aumentar los recursos econdmicos dentro del pais, el
Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO), con la ayuda de diversas
entidades como la Corporacion Financiera Nacional, buscan generar este tipo de
emprendimiento y lograr la instalacion de empresas, proporcionando el apoyo

tanto econdémico como intelectual por medio de capacitaciones.

La implementacion de esta planta de pan nutritivo permitira aprovechar el camote
mediante el uso de la harina del mismo, con el fin de elaborar un producto con
mejor calidad nutritiva, beneficiando a quienes lo consumen con un alimento rico

en carbohidratos, proteinas, vitaminas y antioxidantes.

El propdsito de esta investigacion es determinar la factibilidad para implementar
una planta procesadora de pan nutritivo utilizando harina de camote en el sitio
Casas Viejas de la ciudad de Calceta y de esta manera aprovechar la mayor parte
de los nutrientes de la misma, asi como coadyuvar al mejoramiento de la
alimentacion diaria de la poblacién y contribuyendo de alguna manera al aumento

de la produccion del tubérculo y por ende de la harina.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

e Determinar la factibilidad de una planta procesadora de pan nutritivo utilizando

harina de camote en el sitio Casas Viejas de la ciudad de Calceta.

1.3.2. ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado para determinar el consumo y comercializacion
del producto.

e Determinar la factibilidad técnica para la implementacion de la planta
procesadora de pan nutritivo

e Identificar el posible impacto ambiental que ocasionaria la instalacion de la

planta mediante la matriz de Leopold.

e Determinar la factibilidad econémica- financiera del proyecto.

1.4. IDEA A DEFENDER

Con la implementacién de una planta procesadora de pan nutritivo, utilizando
harina de camote (Hipomea batata), en el sitio Casas Viejas “Calceta” permitira el
desarrollo de la regién y a la vez el aprovechamiento de esta materia prima
dandole un valor agregado a partir de la harina, y mejorando la calidad nutricional

de quienes lo consuman ya que es un alimento de alto valor nutritivo.
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2.1 CAMOTE

El camote es un alimento tradicional del Ecuador, sin embargo no se lo ha
aprovechado industrialmente, ya que los agricultores lo han destinado
basicamente para consumo local y como forraje para alimentacion animal. Es un
cultivo nativo de paises andinos, a pesar de que su produccion se adapta

facilmente a climas célidos y tropicales (Valverde y Moreira, 2004).

Ademas de ser un implacable enemigo del hambre, el camote es sobre todo una
raiz con enorme potencial nutritivo y medicinal, debido a la gran presencia en él de
vitaminas, proteinas y minerales. Entre las principales vitaminas se encuentran la
Vitamina A, razoén por la que este tubérculo es enormemente apreciado en el
mundo, pues es la especie que posee mayor cantidad de esta vitamina. Esto
explica también el hecho de que su consumo se haya generalizado en la mayoria
de los paises en desarrollo (Tique et al., 2009; Chacén et al 2009).

El camote que domesticado hace miles de afios en esta parte del continente,
siendo alimento importante para los pobladores de la costa; posteriormente se
extiende a los valles interandinos calidos en la selva amazoénica. Es una raiz

reservante con alta concentracion de azucares, caroteno y provitamina A.

Con alta productividad, bajos costos de produccién bastante rustico y que
generalmente se le maneja en el campo en forma natural. Tiene multiples
aplicaciones, en la cosecha se utiliza toda la planta sea como alimento, forraje,
medio de propagacion o como materia prima super barata para la industria.
(sf.UNALM)



2.1.1 VALOR NUTRICIONAL

Cuadro 2.1 Composicién nutricional de camote en 100g de Procion comestible

Compuestos Cantidad

Calorias 86 kcal
Agua 77289 772 %
Proteina 157 ¢ 0,015 %
Grasa 0.05 g 0.005 %
Cenizas 0.99¢g 0.099 %
Carbohidratos 20124 2,012 %
Azlcares totales 418 g 0418 %
Fibra 30g¢ 0,30 %
Almidén 12659 1,265 %
Calcio 30 mg 0,3 %
Hierro 0.61mg 0.61 %
Fésforo 47 mg 047 %
Potasio 337 mg 3,37 %
Vitamina C 22.7 mg 0,227 %
Vitamina A 14.187 IU 14.187 1U

Fuente: USDA, 2009

2.2 HARINA DE CAMOTE

El camote no es un alimento de temporada, mostrando un beneficio al tener
disponibilidad a lo largo de todo el afio. Representando una nueva opcion para los
consumidores e industriales, siendo asi que este proyecto busca como objetivos
obtener una harina que tenga las propiedades adecuadas para la elaboracion de

un alimento tipo galleta, realizando un estudio profundo sobre la caracterizacion de

la materia prima, y utilizando la tecnologia adecuada para su desarrollo.

Actualmente, la harina de camote se produce en pequefias cantidades. No
obstante, las compafias grandes pueden encontrar oportunidades en el cultivo de

camotes nutritivos que prosperen en varias condiciones de crecimiento y que sean

adecuados para hacer harina de camote (Chancon y Reyes, 2009).




2.3 PAN

Para Madrid y Cenzano (2001) el pan es un alimento basico que se elabora
cociendo una mezcla de harina o grano molido, agua o leche y varios ingredientes
mas. La harina puede ser de trigo (el grano mas utilizado), centeno, cebada, maiz,
arroz, patata o papas y soja. El pan con levadura se hace combinando un agente
(levadura) que produce la fermentacién y subida del pan, con el resto de los

ingredientes, normalmente azlcar, sal y grasa, ademas de la harina y el liquido.

2.3.1 INGREDIENTES DEL PAN

Los ingredientes basicos y necesarios para la elaboracion del pan son solo dos:
harina y agua. La sal es un componente opcional que se emplea para dar sabor y
fortalecer la masa. Segun el tipo de pan que se trate se puede incluir como cuarto
ingrediente la levadura, las tradiciones y las caracteristicas culinarias de las
regiones inducen diversas variantes respecto a los ingredientes, casi siempre la
elaboraciéon del pan de una forma determinada proporciona un caracter propio y
caracteristico a una region o a una gastronomia (Callejo, 2002).

2.3 1.1 HARINA

La harina es el principal ingrediente del pan, consta basicamente de un cereal (o
una mezcla de ellos) que ha sido molido finamente hasta llegar a una textura en
forma de polvo (por regla general es solo el endospermo del cereal), dependiendo
del uso final que se quiera dar a la harina: pasta, panaderia, reposteria, se suele
moler con mayor o menor intensidad hasta lograr un polvo de una fineza extrema
(Madrid y Cenzano, 2001).



Ademas la harina de trigo posee una proteina llamada el gluten, la Unica que
proporciona a la masa un aspecto compacto similar al del cicle, también es
responsable de atrapar el dioxido de carbono liberado durante la fermentacion y

provocar el hinchamiento de la masa (Eliasson, 1993).

2.3.1.2 AGUA

Es uno de los ingredientes indispensables en la elaboracion del pan; su mision
activar los mecanismos de formacion de la masa, ademas tiene como mision
activar las proteinas de la harina para que la masa adquiera textura blanda y
moldeable. Posee, ademas, la capacidad disolvente acuoso de las substancias
afiadidas a la masa. Suele aplicarse agua de tal forma que suponga un 43% del
volumen total de la masa (o que es lo mismo un 66,6% del peso de la harina o la

harina es 1 y % veces el peso de agua) (Callejo, 2002).

2.3.1.3SAL

La sal es un ingrediente opcional en algunos panes, la misién de la sal es, por una
parte, la de reforzar los sabores y aromas del propio pan y por otra afectar a la
textura final de la masa (puede alcanzar hasta un 2% del peso total de la harina)

(Luck y Jager 2000) citado por Sacon y Moreira, 2010.

2.3. 1.4 LEVADURA

La levadura es un conjunto de microorganismos unicelulares que tienen por objeto
alimentarse del almidon y de los azucares existentes en la harina (Humames,
1994).



Las levaduras forman parte de los hongos, este proceso metabdlico da lugar a la
fermentacién alcohdlica cuyo resultado es etanol, diéxido de carbono en forma de
gas. El gas liberado hace que el pan se hinche, aumentando de volumen, el

alcohol etilico se evapora durante la temperatura alcanzada en el interior.

2.3.1.5 ACEITE DE GIRASOL

De la semilla de girasol se obtiene su aceite, contiene acidos grasos
polinsaturados lo que aporta efecto muy saludables en nuestro organismo, tales

como:

Ayuda a controlar el colesterol de forma natural, ya que es rico en acidos grasos

insaturados que reducen el colesterol en la sangre.

Tener un efecto favorable sobre la prevencion y tratamientos de enfermedades
cardiovasculares y de la obesidad, ya que se trata de aceite rico en acidos grasos

poli-insaturados (Garrindo y Rodriguez, 2004)

2.4. PROYECTO DE FACTIBILIDAD

El proyecto de factibilidad de cierta manera es un proceso de aproximaciones
sucesivas, donde se define el problema por resolver. Para ello se parte de
supuestos, prondésticos y estimaciones, por lo que el grado de preparacion de la
informacion y su confiabilidad depende de la profundidad con que se realicen tanto
los estudios técnicos, como los econémicos, financieros y de mercado, y otros que

se requieran.

Para llevar a cabo un estudio de Factibilidad, proyecto de inversién se requiere,

por lo menos, segun la metodologia y la practica vigentes, de la realizacion de tres



estudios: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econémico-Financiero
(Eliasson, 1993).

2.5 MERCADO

Es la funcién que vincula a consumidores, clientes y publico con el mercadélogo a
través de la informacion, la cual se utiliza para identificar y definir las
oportunidades y problemas de mercado; para generar, refinar y evaluar las

medidas de mercadeo y para mejorar la comprension del proceso del mismo.

El concepto de mercado se refiere a dos ideas relativas a las transacciones
comerciales. Por una parte se trata de un lugar fisico especializado en las
actividades de vender y comprar productos y en algunos casos servicios. En este
lugar se instalan distintos tipos de vendedores para ofrecer diversos productos o
servicios, en tanto que ahi concurren los compradores con el fin de adquirir dichos

bienes o servicios. Aqui el mercado es un lugar fisico (Palmerin, s.f.).

2.5.1 ESTUDIO DE MERCADO

Consiste en realizar una investigacion de mercado para la elaboracién de un plan
de inversion, es decir indagar sobre la demanda y oferta de determinado producto.
Uno de los objetivos primordiales es determinar la cantidad de bienes y servicios
gue se van a ofrecer provenientes de una nueva unidad de produccion y que la
sociedad estaria dispuesta a adquirir a determinados precios. De acuerdo con la
capacidad de produccion y con la demanda establecida (Torres, 2002).

Dicho de otra manera el estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que
permite y facilita la obtencion de datos, resultados que de una u otra forma seran

analizados, procesados mediante herramientas estadisticas y asi obtener como


http://www.monografias.com/trabajos11/sercli/sercli.shtml
http://www.monografias.com/trabajos7/sisinf/sisinf.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/calidad-serv/calidad-serv.shtml#PLANT
http://www.monografias.com/trabajos13/mepla/mepla.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/administ-procesos/administ-procesos.shtml#PROCE
http://www.monografias.com/trabajos13/mercado/mercado.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/basda/basda.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/estadistica/estadistica.shtml
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resultados la aceptacién o no y sus complicaciones de un producto dentro del
mercado (Winston,1999).

2.5.2 DISTRIBUCION GEOGRAFICA DEL MERCADO

La poblacion tomada para el presente estudio es la zona urbana del Canton
Bolivar los productos inicialmente seran distribuidos en el mercado interno, es
decir, a la ciudadania y dependiendo de su aceptacion se buscardn nuevos

mercados dentro y fuera de la provincia de Manabi.

2.6 DEMANDA

La demanda segun Benavidez, (2007), es el proceso mediante el cual se logran
determinar las condiciones que afectan el consumo de un bien y/o servicio. Para
su estudio, es necesario conocer datos histéricos que nos permitan analizar su
comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que muestra el bien y/o
servicio que se va a comercializar y con base en esta informacion, poder proyectar

el comportamiento futuro de la demanda.

La formula para determinar la estimacion de la demanda es la siguiente:
Q=nx*q (2.1)
Donde:
Q: demanda total del mercado.
n: Cantidad de compradores en el mercado.
g: Cantidad comprada por el comprador promedio anual.
La demanda esta en funcion del comportamiento del nivel de ingreso de los
consumidores, del uso de los gastos de los mismos, de la tasa de crecimiento de
la poblacién, del desempefio de los precios, de las preferencias de los

consumidores y de la actuacion de las instituciones del gobierno (Winston,1999).
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2.7 OFERTA

La oferta se define como la cantidad de bienes o servicios que los productores
estan dispuestos a ofrecer a un precio y condiciones dadas, en un determinado
momento. Esta determinada por factores como el precio del capital, la mano de

obra y la combinacion 6ptima de los recursos mencionados, entre otros.

Para Castro (2006) no es facil estimar la oferta en un plan de negocio
determinado, por cuanto la informacién generalmente se encuentra en poder de
las empresas competidoras. Una forma de tener rapido conocimiento de la oferta
de los productos, es la observacion del numero de empresas que compiten en el
mercado, identificando si son empresas monopolisticas, oligopolisticas o si existen

muchos competidores.

La ley de la oferta establece que, ante un aumento en el precio de un bien, la
cantidad ofertada que exista de ese bien va a ser mayor; es decir, los productores
de bienes y servicios tendran un incentivo mayor (Aquino et al., 2008).

2.11 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico es el plano estructural de la planta de procesamiento con su
debida instalacion de los equipos requeridos y el desarrollo de los productos; el
cual consiste en estudiar la infraestructura de un proyecto, fijar la capacidad de

produccion y la resistencia en la realizacion del mismo.

2.11.1 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Para Palmerin (s.f) la distribucion de la planta es el proceso por el que la empresa

intentara coordinar y ordenar los factores productivos de los que dispone. Por lo
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tanto, las empresas intentaran ordenar cada uno de estos factores, para alcanzar

los objetivos fijados en el plan estratégico de la empresa.

Como en todas las decisiones de la empresa existen factores exégenos a la
empresa y también internos la misma que debe ser capaz de ir moldeandose a
estos cambios, por lo tanto deben tener una caracteristica béasica para poder
mantenerse a largo plazo y esta es la flexibilidad para renovarse y adaptarse a las

nuevas circunstancias.

2.11.2 LOCALIZACION DE LA PLANTA

Estara ubicada en la provincia de Manabi, en el sitio Casas Viejas de la cuidad de
Calceta, siendo un lugar adecuado para instalar una planta industrial requiere el
analisis de diversos factores, y desde los puntos de vista econdmico, social,

tecnoldgico y del mercado entre otros (Nieto, 2009).

2.11.3 DISTRIBUCION DEL PERSONAL

Una vez que se dispone de un grupo idéneo de solicitantes obtenido mediante el
reclutamiento, se da inicio al proceso de seleccion. Esta fase implica una serie de
pasos que afiaden complejidad a la decisibn de contratar y consumen cierto
tiempo. Estos factores pueden facilitar irritantes, tanto para los candidatos que
deseen iniciar de inmediato como para los gerentes de los departamentos con

vacantes (Pérez, 2008).

2.12 ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

El estudio econdmico-financiero de un proyecto, es hecho de acuerdo con criterios
que comparan flujos de beneficios y costos, permite determinar si conviene
realizar un proyecto, o0 si es 0 no rentable y si siendo conveniente es oportuno

ejecutarlo en ese momento o cabe postergar su inicio. En presencia de varias
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alternativas de inversion, la evaluacion es un medio Gtil para fijar un orden de
prioridad entre ellas, seleccionando los proyectos méas rentables y descartando los

gue no lo sean (Nieto, 2009).

El analisis financiero es una técnica o herramienta que, mediante el empleo de
métodos de estudio, permite entender y comprender el comportamiento del
pasado financiero de una entidad y conocer su capacidad de financiamiento e
inversion propia. El andlisis financiero se lleva a cabo mediante el empleo de

meétodos, mismos que pueden ser horizontales y verticales.

Los métodos horizontales permiten el andlisis comparativo de los estados
financieros. Los métodos verticales son efectivos para conocer las proporciones
de los diferentes conceptos que conforman los estados financieros con relacion al
“todo” (Santos, 2008).

Adicionalmente para este estudio intervienen una serie de variables que al ser
evaluadas, permiten escoger la mejor alternativa. Entre las variables a considerar
se encuentran el analisis detallado de las inversiones necesarias para ponerlo en
funcionamiento, los ingresos que se esperan generar y los costos de produccion y

gastos de operacién y financiamiento, entre otros.

Es un conjunto de técnicas utilizadas para diagnosticar la situacion y perspectivas
de la empresa con el fin de poder tomar decisiones adecuadas. De esta forma,
desde una perspectiva interna, la direccion de la empresa puede ir tomando las
decisiones que corrijan los puntos débiles que pueden amenazar su futuro, al
mismo tiempo que se saca provecho de los puntos fuertes para que la empresa

alcance sus objetivos.
2.12.1 DETERMINACION DE LOS COSTOS.
El costo es la suma de obligaciones en que se incurre una persona fisica o moral

para la adquisicion de un bien o servicio, con la intencidon de que genere ingresos

en el futuro.
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Para los proyectos de inversion los costos y gastos estan divididos en:
e Costo de produccion

Los costos de produccion estdn formados por los elementos que continuacion se

enuncian.

Materias primas

Mano de obra directa.
Mano de obra indirecta.
Materiales indirectos.

Costo de insumos.

S o

Costo de mantenimiento.
e Gastos de administracion

Los gastos de administracién, son los provenientes de la actividad administrativa
dentro de la empresa; todos los gastos que no pertenezcan directamente a
produccion o a ventas en una empresa se deben de cargar a los costos de

administracion y costos generales.
e Gastos de ventas

Los gastos de ventas, son los costos se llevan a cargo en el area de la empresa
que se encarga de llevar el producto desde la empresa hasta el Ultimo

consumidor.
e (astos financieros

El gastos financiero, son los interese que deben de pagarse por concepto de

préstamos de capital.
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2.12.2 INVERSION

Es el monto de capital que se le asigna a un proyecto, con la esperanza de que
éste pueda producir un bien o servicio util al ser humano o a la sociedad en
general. Para este caso las inversiones buscan un rendimiento monetario
atractivo, es decir una ganancia en dinero, pero existen otras inversiones que solo

buscan el beneficio social.

La inversion inicial, comprende la adquisicion de todos los activos fijos y activos
diferidos o intangibles (luz, agua, teléfono, Internet, etc.), que son necesarios para
que la empresa inicie sus operaciones, con la excepcion del capital de trabajo.

Como las inversiones para el funcionamiento u operacion de una empresa deben
de realizarse en lapsos de tiempo distintos es muy recomendable establecer un
cronograma de inversion, el cual no es mas que un Diagrama de Gantt, en el que
se establecen los tiempos de inicio y fin de las diversas inversiones en que la

empresa debe de incurrir para su buen desempefio de operaciones.

2.12.3 INGRESO

El ingreso es la cantidad de dinero que se le retribuye a una empresa por
concepto de sus operaciones y se dice que el ingreso total, es el que proviene de
multiplicar las cantidades vendidas por el precio medio de cada unidad. El precio
medio es igual al ingreso medio (Catacora, 2003).

2.12.4 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES
Depreciacion es el valor que pierden los bienes con el paso del tiempo y solo se

aplica a los activos fijos. Amortizacion es el cargo anual que se hace para

recuperar la inversion de un activo diferido.
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El motivo de hacer los cargos de depreciacién y amortizaciébn es recuperar la
inversién por via fiscal, evitando asi que la empresa se descapitalice. Al ser
cargado un costo sin hacer desembolso se aumentan los costos totales
ocasionando pagar menos impuestos y tener mayor dinero en efectivo disponible
(Catacora, 2003).

2.12.5 PUNTO DE EQUILIBRIO

El andlisis del punto de equilibrio estudia la relacion que existe entre costos y
gastos fijos, costos y gastos variables, volumen de ventas y utilidades
operacionales. Se entiende por punto de equilibrio aquel nivel de produccién y
ventas que una empresa 0 negocio alcanza para lograr cubrir los costos y gastos
con sus ingresos obtenidos. En otras palabras, a este nivel de produccion y
ventas la utilidad operacional es cero, 0 sea, que los ingresos son iguales a la
sumatoria de los costos y gastos operacionales. También el punto de equilibrio se
considera como una herramienta Util para determinar el apalancamiento operativo

gue puede tener una empresa en un momento determinado (Vaquiro, 2010).

Esta herramienta analiza las relaciones existentes entre el costo fijo, el costo
variable y las utilidades, permitiendo establecer un punto de referencia a partir del
cual un incremento en los volimenes de venta generard utilidades, pero también
un decremento ocasionara perdidas, el mismo se puede expresar en valores,
porcentaje y/o unidades. El punto de equilibrio se considera como una herramienta
atil para determinar el apalancamiento operativo que puede tener una empresa en

un momento determinado (Catacora, 2003).

Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los costos
asociados con la venta de un producto (IT = CT). Un punto de equilibrio es usado
comunmente en las empresas u organizaciones para determinar la posible
rentabilidad de vender determinado producto (ITESO, 2001).

Punto de equilibrio = Costos fijos totales (precio - costos variables)


http://es.wikipedia.org/wiki/Ingresos
http://es.wikipedia.org/wiki/Empresas
http://es.wikipedia.org/wiki/Rentabilidad
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cf

= —(p ~ ) (2:2)

Donde,

Q= Punto de equilibrio

Cf = Costos fijos

p = Precio

Cv = Costo variable unitario

2.12.6 FLUJO DE CAJA

El flujp de caja es la acumulacidbn neta de activos liquidos en un periodo
determinado y, por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez de
una empresa donde se muestra los flujos de ingresos y egresos de efectivo que ha

tenido la microempresa durante un periodo de tiempo (Vaquiro, 2010).

Flujo de caja = Beneficios netos + Amortizaciones + Provisiones

La amortizacion se resta inicialmente debido a la depreciacién que sufre con el
tiempo la inversion en inmovilizado (equipos, maquinarias, entre otros), por lo
tanto debe recogerse anualmente como un coste a descontar de los beneficios
antes de calcular los impuestos que se deben pagar. Pero para calcular el flujo de

caja se vuelve a sumar de nuevo, ya que ese gasto no sale en realidad de caja.

2.12.7 VALOR ACTUAL NETO

En un proyecto empresarial es muy importante analizar la posible rentabilidad del
proyecto y sobre todo si es viable o no. Cuando se forma una empresa hay que
invertir un capital y se espera obtener una rentabilidad a lo largo de los afios. Esta
rentabilidad debe ser mayor al menos que una inversion con poco riesgo (letras
del Estado, o depdsitos en entidades financieras solventes). El valor actual neto,
mas conocido por las siglas de su abreviacién, VAN, es una medida de los

excesos o pérdidas en los flujos de caja, todo llevado al valor presente (el valor
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real del dinero cambia con el tiempo). Es por otro lado una de las metodologias
estandar que se utilizan para la evaluacion de proyectos (Nieto, 2009).

Dos parametros muy usados a la hora de calcular la viabilidad de un proyecto son
el VAN (Valor Actual Neto) y el TIR (Tasa Interna de Retorno). Ambos conceptos
se basan en lo mismo, y es la estimacion de los flujos de caja que tenga la
empresa (simplificando, ingresos menos gastos netos).

Valor actual neto de la inversion (aportacion de fondos) requerido durante la
duracién del mismo. Representa el valor a fecha actual (descontada la tasa de
"inflacion") que tendré el resultado del proyecto en su conjunto (Benavides, 2007).

Modelo matematico del VAN:

VA;
VAN = E, + 2,’-;1(1“{)].

(2.3)

Donde,

Eo = Inversién en el afio cero.

VA j = Ingresos menos egresos para el periodo j.
n = Numero de periodos totales.

i = Tasa.

2.12.8 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de descuento a la cual el valor presente neto de una inversién es cero;
es un método comunmente utilizado para evaluar los proyectos de inversion. La
tasa interna de retorno es una tasa que permite en este caso que el VAN sea cero,

el criterio para tomar una decision frente a un proyecto utilizando la TIR.

La tasa interna de retorno indica la rentabilidad estimada que se obtiene durante
ese periodo con las inversiones efectuadas. Para que el proyecto de inversion
resulte aceptable, esta tasa debe ser superior a la que se considere aceptable por

el inversor (Benavides, 2007).


http://es.mimi.hu/economia/valor_actual_neto.html
http://es.mimi.hu/economia/duracion.html

19

Una forma de presentar la formula para calcular la tasa interna de retorno TIR con

la que el VAN se hace cero:

_ I mayor_I menor
TIR = Imenor + ((VAN, mayor—VAN] mayor)) VANI mayor (24)

Donde,

I menor = Valor impuesto como tasa menor.

| mayor = Valor impuesto como tasa mayor.

VAN | menor = VAN calculado con la tasa menor.
VAN | mayor = VAN calculado con la tasa mayor.
TIR = Tasa interna de retorno.

2.13. IMPACTO AMBIENTAL

Se entiende por impacto ambiental el efecto que produce una determinada accion
humana sobre el medio ambiente en sus distintos aspectos, como también a los
efectos de un fendmeno natural catastrofico. Las acciones humanas, motivadas
por la consecucion de diversos fines, provocan efectos colaterales sobre el medio
natural o social; mientras los efectos perseguidos suelen ser positivos, al menos
para quienes promueven la actuacion, los efectos secundarios pueden ser
positivos y, mas a menudo, negativos. La evaluacion de impacto ambiental (EIA)
es el andlisis de las consecuencias predecibles de la accidén; y la Declaracion de
Impacto ambiental (DIA) es la comunicacion previa, que las leyes ambientales
exigen bajo ciertos supuestos, de las consecuencias ambientales predichas por la

evaluacion (Castro, 2006).
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2.13.1 IMPACTO AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA

Castro (2006), afirma que la contaminacion ambiental de origen industrial, se
caracteriza por la emision, dispersion y concentracion de contaminantes naturales
y sintéticos cuyo destino final son los diferentes elementos ambientales. Dichos
contaminantes dependiendo de sus propiedades fisicas y quimicas, producen
alteraciones al biotopo donde se encuentran, y ademas, debido a sus propiedades
toxicoldgicas afectan a los organismos vivos presentes en dichos medios,

produciendo cambios ya sean en el comportamiento fisiolégico o de toxicidad.

La evaluacion del impacto ambiental, es un procedimiento juridico-administrativo
gue tiene por objetivo la identificacion, prediccion e interpretacion de los impactos
ambientales que un proyecto o actividad produciria en caso de ser ejecutado, asi
como la prevencion, correccion y valoracion de los mismos, todo ello con el fin de
ser aceptado, modificado o rechazado por parte de las distintas Administraciones

Publicas competentes (Castro, 2006).

2.13.2 MAGNITUD E INTENSIDAD EN LA MATRIZ DE LEOPOLD

En cada elemento de la matriz (celda), se incluye 2 nimeros separados por una

diagonal
2.13.2.1 MAGNITUD

- Medida del grado, extension o escala del impacto (en funcion de las
caracteristicas del entorno).
- Escala 1 a 10: 1 (magnitud < del impacto) y 10 (magnitud maxima de los

impactos).



Cuadro 2.2 Calificacion para valorar la matriz de Leopold
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IMPORTANCIA
CALIF. INTENSID. EFECT.
1 BAJA BAJA
2 BAJA MEDIA
3 BAJA ALTA
4 MEDIA BAJA
5 MEDIA MEDIA
6 MEDIA ALTA
7 ALTA BAJA
8 ALTA MEDIA
9 ALTA ALTA
10 MUY ALTA ALTA

Fuente: Campoverde, et. al., 2005

2.13.2.2 IMPORTANCIA

Es la trascendencia del impacto, expresado mediante una cifra subjetiva (peso

relativo de cada impacto, con relacion al resto del ambiente)

ESCALA 1 a 10: 1 (importancia <) 10 (importancia >)

El establecimiento de la importancia responde a:¢ Interesa la alteracion que se ha

producido?

2.13.2.3 SIGNO:

+ (impacto beneficioso) — (impacto adverso)

La definicién del signo del impacto, responde a:;Es deseable que ocurra ese

impacto?

Respuesta positiva: asigna (+)

Respuesta negativa: asigna el signo (-)




Cuadro 2.3. Calificacion para valorar la matriz de Leopold
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IMPORTANCIA
CALIF. DURACION. INFLUEN.
1 TEMPORAL PUNTUAL
2 BAJA PUNTUAL
3 PERMANENTE PUNTUAL
4 TEMPORAL LOCAL
5 BAJA LOCAL
6 PERMANENTE LOCAL
7 TEMPORAL REGIONAL
8 BAJA REGIONAL
9 PERMANENTE REGIONAL
10 PERMANENTE NACIONAL

Fuente: Campoverde, et. al., 2005



CAPITULO I1l. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion se desarrolld en sitio Casas Viejas de la ciudad de
Calceta, cabecera cantonal de Bolivar de la provincia de Manabi. El estudio de
mercado se lo realizo mediante encuestas dirigidas a la ciudadania de Calceta. La
prueba piloto se la realizo en la planta de harinas y balanceados de la carrera de
agroindustrias de la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel
Félix Lopez ubicado geograficamente en las coordenadas: latitud sur 0°49"

longitud oeste, 80°11 y altitud 14msnm.

3.2. VARIABLES

3.2.1 VARIABLES INDEPENDIENTE
e Estudio de mercado
e Estudio técnico
e Estudio Impacto Ambiental

e Estudio de Econdmico- Financiero

3.2.2 VARIABLES DEPENDIENTE
Factibilidad para la planta procesadora de pan-nutritivo utilizando harina de

camote (Hipomea batata)

3.3. MANEJO DE LA INVESTIGACION

La realizacion del Estudio de mercado se requirio aplicar los métodos cientifico,

historico y descriptivo:
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El método cientifico permitié realizar una investigacion bibliografica o documental
de articulos y temas (internet, libros y revistas) relacionados con la tematica
investigada, lo cual sirvié para fundamentar el marco teérico y conocer de manera
especifica la importancia del estudio Se establecié la utilizacion del método
descriptivo se empled para fundamentar éste en descripciones detalladas de
personas, situaciones, eventos, interpretaciones y comportamientos, lo que

permitié establecer la realidad de éste estudio de mercado

Para una interpretacion optima de los resultados se aplicé estadistica descriptiva,
se procedio a reunir, representar y resumir datos que fueron recopilados mediante
las técnicas de investigacion planteadas. Estos fueron representados en tablas y

graficos circulares a fin de ofrecer una informacion clara y facil de comprender.

Se utilizé el sistema muestreo para poder obtener datos de una parte del universo

0 poblacién que fue encuestada. La formula que se utilizé fue

_ NxZ?x(0.5)?
" Nxe*+22x (0.5)2

(3.1)

n = Muestra o nUmeros de encuestas
N = Poblacién
Z = Coeficiente de confianza

e = error absoluto de la muestra

La realizacion de esta investigacion se la planteo por etapas a fin de alcanzar los

objetivos propuestos
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PRIMERA ETAPA

3.4 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado determiné si la poblacion urbana y rural del canton Bolivar,
acepto la posibilidad de la instalacién de una planta procesadora de pan nutritivo
de camote, ya que es un producto innovador, con caracteristicas nutritivas y
funcionales similares a los que consumen en su rutina diaria. Ademas se realizo el
mercado de prueba con 30 personas, las cuales manifestaron que estan
dispuestas a consumir el pan nutritivo ya que posee buena apariencia, textura y

sabor agradable.
MUESTREO POBLACIONAL.:

_ NxZ?x(0.5)?
" N xe2+2% x (0.5)2

n = Muestra o nUmeros de encuestas
N = Poblacién
Z = Coeficiente de confianza

e = error absoluto de la muestra

 40.735x(159) x (0,5)?
1™ 40.735% (0.05)° + (1.59)7 x (0.5)°

_ 25.754,53
102,46

n = 250
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SEGUNDA ETAPA

3.5 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico se lo efectu6 en los talleres de harinas y balanceados y en los
laboratorios de la universidad “ESPAM MFL”, realizando pruebas pilotos, también se
procedié a calcular la cantidad de harinas e ingredientes que se necesita cada mes
a elaborar, ademas se realizaron los principales andlisis microbioldgicos después de
8 dias para ver si se encontraba microorganismos que pudieran alterar la calidad del
producto, también se analizé la ubicacion de la planta, la capacidad instalada, la

disponibilidad y costo de la materia prima.

TERCERA ETAPA

3.6 ANALISIS DEL IMPACTO AMBIENTAL

El analisis de impacto ambiental se lo realiz6 aplicando la metodologia de la
matriz de Leopold. EI cual es un método simple de resumir y jerarquizar los
impactos ambientales, y concentrar el esfuerzo en aquéllos que se consideren
mayores. La ventaja de la matriz es su recordatorio de toda la gama de acciones,
factores, e impactos. En la medida de lo posible, la asignacion de magnitud. Debe
basarse en informacion de hecho. Sin embargo, la asignacion de importancia
puede dejar cierto margen para la opinién subjetiva del evaluador (Campoverde et
al., 2005).

CUARTA ETAPA

3.7. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio se lo efectué considerando principalmente factores como: demanda,

oferta, precios, canales de distribucion, estrategia de publicidad el valor actual
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neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR), Punto de equilibrio y Periodo de

Retorno de la inversién como indicadores.



CAPITULO IV. RESULTADO Y DISCUSION

4.1. ESTUDIO DE MERCADO

411 MERCADO

El mercado al cual se dirigié el procesamiento de pan nutritivo utilizando harina de
camote comprende todas las personas es decir desde nifios de 1 afio hasta
personas adultas mayores. Mediante la investigacion de mercado se determiné
gue el pan de camote tiene una aceptacion del 99%, en este caso se asumié una
poblacién aparente del 15% que la planta va a cubrir en primera instancia, para la
proyeccién de la demanda se utilizé una tasa de crecimiento del 1,5% para la cual
se calcul6 la demanda de 4.148 kg/mes de las cuales salen 21.777 unidades de

empaques de 200gr al mes.

4.1.1.1 SEGMENTACION DEL MERCADO

Geogréfica: El pan nutritivo de harina de camote sera distribuida en el mercado
local de la ciudad de Calceta, también se comercializara a futuro a otros cantones
de la provincia con el fin de hacer conocer este nuevo producto y ampliar la
empresa.

Demografica: El pan de harina de camote esté dirigido a nifios, adolescentes y
adultos.

4.1.2 DEMANDA

Para realizar la demanda del presente estudio se tomé como referencia los datos

obtenidos de la investigacibn de mercado realizados en el canton Bolivar,
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considerando que del total de encuestados el 99% afirmaron que si consumirian el
pan de harina de camote, también que el 45% prefieren la presentacion de 200gr
que vienen empacados en funda de 4 unidades de 50gr c/u y que el otro 66%

prefiere comprar el pan una vez a la semana.

4.1.2.1 ESTIMACION DE LA DEMANDA

Se realizaron encuestas para determinar la aceptacion del producto, analizandose
un muestreo en la poblacion de cantdén Bolivar en lo cual se determin6 lo
siguiente:

Poblacion del cantén Bolivar es 40.735 personas

Aceptacién del producto es del 99%

40.735 x 99%= 40.327,65

40.327,65 x 15% de poblacion aparente =6.049,14 personas

Q=g™*n (4.1)
Q =685,67gr/mes * 6.049,14 personas
Q =4"147.720,681gr/mes

Q = 4.148 kg/mes

Doénde:
Q= Estimacion de la demanda
g= Cantidad de consumo

n= Poblacion aparente

4.1.2.2 ANALISIS DE LA DEMANDA

Para realizar este estudio se ha tomado en cuenta la poblacion del cantén Bolivar
existiendo aproximadamente 40.735 habitantes, con referencia del ultimo censo de
poblacion realizado en el 2010 por el INEC.
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Ademas no vamos a tener una demanda insatisfecha por ser un producto nuevo

en el mercado y de bajo de precio

3.1.3 CONSUMO APARENTE DE LA CIUDAD EN ESTUDIO

Para Palmerin (s.f), el consumo aparente se lo realiza mediante la siguiente

formula:

Ca=Dy 4.2)
C4 = 200 gramos/semana
gr 1 semana .
Cy =200 semanax Tdia 28,57 gr/dia
Ca = 28572 x 2% = 685,689 /mes

gr 12mes gr
C, = 685,68——x — = 8.228,16 —— x persona
dias 1 afo aflo

gr
x 40328personas

C,=8.228,16—
ano

C,= 331'825.236, 5% = 311.825, 23% = 27.652.10 kg/mes

4.1.4 CONSUMO PERCAPITA DE LA CIUDAD EN ESTUDIO

Segun Renteria (2012) el consumo per capita se procede mediante la siguiente

formula:
—Ca
Crc =% (4.3)
27.652,10 kg/MES K .
Cpc = a/ = 0,68568 —— * individuo
40.328 mes

Cpc = 685,68 gr/mes x individuo.
Cpc =22,85 gr/dias x individuo
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1 empaque de pan de harina de camote contiene 4 panes de 50 gr
Doénde:

Cpc= Consumo Per cépita.

Ca= Consumo Aparente.

N= Cantidad de Poblacion.

4.1.5 CONSUMO POTENCIAL DE LAS PERSONAS ENCUESTADAS
Para calcular el consumo potencial aparente dentro del canton Bolivar se utilizara

la siguiente formula descripta por Sanabria y Zambrano (2009).

Cp=Cpc XN (44)
Cp=685,67 gr/mes * 6.049,2 personas
Cp = 4'147.815,45 gr/mes = 4.148 kg/mes

Donde:

Cp= Consumo Potencial.
Cpc= Consumo Per céapita
N= Cantidad de Poblacion.

4.1.6 PROYECCION DE LA DEMANDA

Considerando el crecimiento a nivel de la poblacion del 1.5% se considera que el
proyecto ir4 incrementando su demanda en un 1.5% cada afio, durante los 10

afos de vida del mismo con una demanda de 248.880 unidades del primer afio.

Para la proyeccion de la demanda se analizaron los datos acerca del muestreo
poblacional de la ciudad en estudio, referente al afio 2012. Mediante las encuestas
se obtuvieron los resultados sobre los indices del consumo del producto en el
cantén Bolivar y él 1,5% de la tasa de crecimiento poblacional del cantén antes

mencionado indicado por el INEC 2010. También se utilizé el método de minimos
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cuadrados para llegar a la ecuacion de regresién. En el siguiente cuadro se
muestra la proyeccién de la demanda

Cuadro 4.1. Proyeccién de la demanda del pan es la siguiente:

ANO UNIDADES
2012 248.880
2013 252.613
2014 256.402
2015 260.248
2016 264.152
2017 268.114
2018 272.136
2019 276.218
2020 280.361
2021 284.567

Elaborado por: Autores del proyecto
Grafico 4.1. Proyeccion de la demanda

DEMANDA DEL PAN ANUAL

290000
280000
270000
260000
250000
240000

230000
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.1.7 METODO DE MINIMOS CUADRADOS

Es el procedimiento mas objetivo para ajustar una recta a un conjunto de datos
presentados en un diagrama de dispersion. Se emplea esta técnica para llegar a la
ecuacion de regresion minimizando la suma de los cuadrados de las distancias

verticales entre los valores de Y verdaderos y los valores pronosticados de Y.

y =a+ bx @.2)
n= Numero de muestras
x= ARos proyectados
y= Media
Cuadro 4.2 Método de minimo cuadrado
ANOS X Y XY X2
1 2012 248.880 500°746.560,00 4'048.144
2 2013 252.613 508510.371,60 4'052.169
3 2014 256.402 516°394.429,57 4°056.196
4 2015 260.248 524°400.594,45 4°060.225
5 2016 264.152 532°530.755,53 4°064.256
6 2017 268.114 540°786.831,30 4'068.289
7 2018 272.136 549°170.769,93 4°072.324
8 2019 276.218 557'684.549,68 4°076.361
9 2020 280.361 566°330.179,40 4°080.400
10 2021 284.567 5757109.698,99 4°084.441
SUMA 20.165 2'663.693 5371'664.740,46 40'662.805
Elaborado por autores del proyecto
gl 2XY-2X2Y
nyx—(2x)2 4.3)

, _ 10(5371664.740,46) — (20.165)(2 663.693)
10(40°662.805) — (20.165)2



34

a=3.9743, 40

=Zy—aZx
n

b

_ 2663.693— (3.973,4)(20.165)
825

b

b=90.254,44

Cuadro 4.3 Resultados de los minimos cuadrado del pan nutritivo

X a b bx y=a+bx
2012 3.973,40 90.254,44 181°591.933,3 181°595.906,68
2013 3.973,40 90.254,44 181°682.187,7 181°686.161,12
2014 3.973,40 90.254,44 181°772.442,2 181°776.415,56
2015 3.973,40 90.254,44 181°862.696,6 181°866.670,00
2016 3.973,40 90.254,44 181°952.951,0 181°956.924,44
2017 3.973,40 90.254,44 182°043.205,5 182°047.178,88
2018 3.973,40 90.254,44 182°133.459,9 182°137.433,32
2019 3.973,40 90..254,44 182°223.714,4 182°227.687,76
2020 3.973,40 90.254,44 182°313.968,8 182°317.942,20
2021 3.973,40 90.254,44 182°404.223,2 182°408.196,64

Elaborado por: autores del proyecto

418 OFERTA

4.1.8.1 ANALISIS DE LA OFERTA

En cuanto a la oferta, en el canton Bolivar hasta el momento no se han
implementado panificadoras destinadas a la produccion de este tipo de pan, por lo
tanto la panificadora RICURAS DE LA “SIN PAR”, situada en el sitio Casas Viejas
se dedicara a un tipo de pan donde se combinaran la harina de camote y la harina
de trigo, que dara como resultado el pan nutritivo, que sera expendido a un alto
nivel de habitantes, cuyo precio es bajo a diferencia de otros panes, y a su vez es

un producto que no tiene competencia por ser nuevo en el mercado.
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4.1.8.2 PROYECCION DE LA OFERTA

Considerando que la poblacion a vender el producto inicialmente es 99% de la
aceptacion lo cual se pretende inicialmente abarcar el primer afio el 15% de esta
poblacion que representa 6.049,15 habitantes, ya que por ser un producto nuevo
en el mercado y de bajo precio se va a tener una demanda insatisfecha, se
consider6é un incremento anual demografico segun el INEC es del 1,5% por lo
gue el proyecto también ira incrementando su oferta en un 1,5% cada afio, durante

los 10 afios de vida operativa del mismo.

Cuadro 4.4. Proyeccion de la oferta del producto a 10 afios de vida operativa

CONSUMO
ANO POBLACION PAN (Kg/MES)
2012 6.049,15 4.148,00
2013 6.139,89 4.210,22
2014 6.231,99 427337
2015 6.32547 433747
2016 6.420,35 4.402,54
2017 6.516,65 4.468,57
2018 6.614,40 4.535,60
2019 6.713,62 4.603,64
2020 6.814,32 4.672,69
2021 6.916,54 4.742,78

Elaborado por: autores del proyecto

4.1.9 COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION

Para incentivar el consumo del producto se realizaran contactos con duefios de
tiendas en general para ser sus proveedores. Ademas se debe llegar a los barrios
mas populosos pues su consumo en estos lugares tiene que seguir una
continuidad con el tiempo. Las entregas se realizaran segun se convenga con el
cliente y de acuerdo al numero de pedidos y la cantidad del mismo. Una vez
establecidos los puntos de entrega se cumpliran los tiempos de la misma con el fin

de mantener y fortalecer la demanda del producto.
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Para llevar a cabo la venta del producto, se recurrié a la seleccién de canales de
distribucion, que son la ruta que sigue un producto hasta el consumidor final.
Los canales son:

» Producto — consumidor.

» Productor-minorista-consumidor.

» Productor-mayorista-minorista-consumidor.
La publicidad se realizara mediante degustaciones, tripticos, stiker, transmisiones
por radio, vallas publicitarias, y ademas se realizaran promociones por

lanzamiento del producto.

Cuadro 4.5. Gastos de produccion y publicidad

GASTO DE PROMOCION Y PUBLICIDAD

VALOR
DENOMINACION CANTIDAD (ANUAL) |  UNITARIO VALOR TOTAL
TRIPTICOS 2.000 $ 012 |$ 240,00
STIKER CON ADHESIVOS 300 $ 025 |$ 75,00
RADIO 30 $ 1500 |$ 450,00
VALLAS PUBLICITARIAS 3 $ 500,00 |$  1.500,00
TOTAL $ 226500

Elaborado por: Autores del proyecto

4.1.10 PROYECCION DE PRECIOS

La proyeccion de los precios se comprob6 por medio del costo de la elaboracion
de pan nutritvo y también se consideré el precio de otros panes que se

comercializan en los supermercados de la capital de Manabi.
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Cuadro 4.6 Precios de mercados de los panes

BENEFIT LINAZA (200gr) $ 1,00
GOURMET (200gr) $ 065
MOLENBROT (200g) $§ 0,70
MODERNA (200g) $ 080

Elaborado por: Autores del proyecto

4.1.11 CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

La harina de camote deber& contener 15,5 % de humedad, que tenga 350 Kcal,
Proteina 1,3 %, 6,0 % de fibras y sobre todo que posea minerales como calcio
153 mg, Fosforo 99 mg, Hierro 5,7 mg.

4.1.12 EL PRODUCTO

El producto a comercializar corresponde al proceso de elaboracién de pan nutritivo
utilizando 30% de harina de camote y 70% de harina de trigo, a fin de que el
consumidor obtenga un producto de excelente calidad. ElI pan es el producto
perecedero resultante de la coccion de una masa obtenida por la mezcla de harina
de trigo, harina de camote, sal comestible, agua potable, fermentada por especies
propias de la fermentacion, como Saccharomycess cerevisisae., y el aceite de
girasol que contiene acidos grasos polinsaturados que aportan efectos saludables
en el organismo. El pan también es rico en proteinas, carbohidratos y aporta con
energia (Tejeno.F, 1995) citado por (Sacén y Moreira, 2010).
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41.13 ETIQUETA

Figura 3.1. Disefio de la etiqueta

Elaborado por: Autores del proyecto

4.1.14 ANALISIS DE LAS ENCUESTAS
A continuacién se presenta los resultados de la encuesta realizada a la poblacion

del cantdn bolivar:
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1. ¢ CONSUME USTED PAN?

Cuadro 4.7. Datos de la pregunta 1

Sl 247 99 %
NO 3 1%
TOTAL 250 100 %

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.2 Resultados de la pregunta 1

¢ CONSUME USTED PAN?

mSlI mNO

1%

Elaborado por: Autores del proyecto
Analisis

Del total de las personas encuestadas el 99% de la poblacibn manifestd que

consume pan, y el 1% prefieren consumir otro tipo de alimento.



2 ¢Con qué frecuencia consume los productos de panificacion?

Cuadro 4.8. Datos pregunta 2
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DIARIO 80 32%
SEMANAL 164 66%
QUINCENAL 5 2%
MENSUAL T
TOTAL 250 100%

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.3 Resultados de la pregunta 2

Frecuencia con la que consume

EDIARIO mSEMANAL

QUINCENAL = MENSUAL

Elaborado por: Autores del proyecto

Anélisis

El 66% de la poblacion manifiesta que consume semanalmente productos de

panificacion, el 32% diario, el 2% mensual y por ultimo quincenalmente que

consta con el cero por ciento.
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3 ¢Le gustaria que los productos de panificacion sean procesados
industrialmente?

Cuadro 4.9. Datos de la pregunta 3

Sl 247 99 %
NO 3 1%
TOTAL 250 100 %

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.4 Resultados de la pregunta 3

Proceso Industrial de la harina de Camote

19 ™SI ENO

Elaborado por: Autores del proyecto

Anélisis

El 99% le gustaria que los productos de panificacibn sean procesados

industrialmente, y el 1% restante no le gusta.
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4 ;Cuéantas veces a la semana consume pan?

Cuadro 4.10 Datos de la pregunta 4

1 35 10 %
2 97 40 %
3 48 20 %
4 70 30 %
TOTAL 250 100 %

Elaborado por: Autores del proyecto

Gréfico 4.5. Resultados de la pregunta 4

Veces que consume pan en la semana

mlm2 m3 m4

Elaborado por: Autores del proyecto

Analisis
El 10% de la poblacion encuestada manifiesta que consume 1 vez por semana
productos de panificacion, el 20% dos veces a la semana, 30% tres veces por

semana y el 40% cuatro veces por semana.
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5. ¢Consumiria usted pan nutritivo a base de harina de camote?
Cuadro 4.11. Datos de la pregunta 5

Sl 247 99%
NO 3 1%
TOTAL 250 99 %

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.6 Resultados de la pregunta 5

Consumiria pan nutritivo?

mS| mNO

1%

Elaborado por: Autores del proyecto
Analisis

El 99% de la poblacion manifiesta que si consumiria pan nutritivo utilizando harina

de camote y solo 1 % dijo que no.



6 ¢En qué lugar le gustaria comprar pan nutritivo a base de harina de
camote?

Cuadro 4.12. Datos de la pregunta 6
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SUPERMERCADOS 57 23%
MINIMARKET 80 32%
TIENDAS 50 20%
PANADERIAS 63 25%
TOTAL 250 100%

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.7. Resultados de la pregunta 6

Lugar en donde compraria el pan nutritivo

= SUPERMERCADOS = MINIMARKET = TIENDAS = PANADERIAS

Elaborado por: Autores del proyecto

Analisis

El 23% de las personas encuestadas manifestaron que le gustaria que el pan

nutritivo esté disponible en supermercados, el 32% en minimarket, el 20% en

tiendas y el 25 en panaderias.



45

7. ¢ Qué tipo de presentacion le gustaria que tenga el pan nutritivo?

Cuadro 4.13 Datos de la pregunta 7

REDONDO 140 56%
ENROLLADO 110 44%
TOTAL 250 100%

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.8. Resultado de la pregunta 7

QUE PRESENTACION LE GUSTARIA QUE TENGA EL PAN
NUTRITIVO

= ENROLLADO = = = REDONDO =

Elaborado por: Autores del proyecto

Anélisis

El 56% de la poblacion encuestada le gustaria que el pan tenga una forma

redonda mientras que el 44% de la poblacion quisiera que fuera enrollado.
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8. ¢En qué presentacion le gustaria consumir el pan nutritivo a base de

harina de camote?

Cuadro 4.14 Datos de la pregunta 8

100 gr (2 unidades) 80 32%
200 gr (4 unidades) 112 45%
300 gr (6 unidades) 58 23%

TOTAL 250 100%

Elaborado por: Autores del proyecto

Gréfico 4.9. Resultados de la pregunta 8

QUE PRESENTACION CONSUMIRIA DE PAN NUTRITIVO

= 100 gr (2 unidades)

Elaborado por: Autores del proyecto

Analisis

= 200 gr (4 unidades)

= 300 gr (6 unidades)

El 32% de la poblacién manifesté que el pan deberia ser 100 gr (2 unidades), el de

200 gr (4unidades), que tuvo una aceptacion del 45% mientras que el de 300 gr (6

unidades) obtuvo un 23%.
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9. ¢(Cuénto le gustaria pagar por un pan nutritivo a base de harina de
camote?

Cuadro 4.15 Datos de la pregunta 9

100 Gramos
$0,12 42 22%
$0,17 36 15%
SUBTOTAL 78 37%
200 Gramos
$0,50 77 26%
$0,60 34 11%
SUBTOTAL 111 37%
300 Gramos
$0,70 43 19%
$0,75 18 7%
SUBTOTAL 61 26%
TOTAL 250 100%
Elaborado por: Autores del proyecto
Grafico 4.10. Resultados de la pregunta 9
Precio 1

7%

Elaborado por: Autores del proyecto

Analisis

El 26% de la poblacién manifesté que estaria dispuesta a pagar $0,50; seguido del
22% que esta dispuesto a pagar $0,12%; el 19% pagaria $0,70; mientras el 15%
pagaria $0,17; el 11% le agradaria pagar por un pan nutritivo $0,60; y por ultimo el
7% estaria dispuesto a pagar por un pan nutritivo utilizando harina de camote a un
precio de $0,75.
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4.1.12 MERCADO DE PRUEBA

Este mercado de prueba se llevo acabd en la cuidad de Calceta, donde se dio a
degustar el pan de camote a 30 catadores no entrenados, donde se evaluo las
siguientes caracteristicas organolépticas: olor, sabor, textura y calidad en general.
Para calcular la aceptacion del pan de camote se evalu6 basadndose en las
caracteristicas de olor, sabor, textura y calidad en general, utilizando una escala
hedonica de 4 puntos, con los siguientes descriptores: nimero 1 para mala
calidad, 2 para regular, 3 para buena y 4 para muy buena, dando como mayor
calidad un puntaje total de 4, y de menor calidad un puntaje total de 1. En el

siguiente cuadro se muestran los resultados del mercado de prueba.

Cuadro 4.16. Cuadro de prueba sensorial

DESCRIPCION CLASIFICACION CATADORES
PARAMETROS 30 100%
Muy buena 18 56.7
Buena 8 26.7
Regular 5 16.6
Mala 0 0
OLOR PUNTAJE PARAMETRO 30 100%
Muy buena 22 73.3
Buena 5 16.7
Regular 2 6.7
Mala 1 3.3
SABOR PUNTAJE PARAMETRO 30 100%
Muy buena 17 56.7
Buena 8 26.7
Regular 5 16.6
Mala 0 0
TEXTURA PUNTAJE PARAMETRO 30 100%
Muy buena 16 53.34
Buena 10 33.33
Regular 4 13.33
Mala 0 0
CALIDAD EN GENERAL PUNTAJE PARAMETRO 30 100%

Elaborado por: Autores del proyecto
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Cuadro 4.17. Cuadro porcentaje de ingredientes

PORCENTAJE DE INGREDIENTES PARA 1.000 gr DE LA MASA TOTAL

HARINA DE TRIGO Y CAMOTE  50% 500 gr
AGUA 40% 400 gr
LEVADURA 5% 50 gr
ACEITE GIRASOL 3% 30 gr
SAL 2% 20 gr

Elaborado por: Autores del proyecto

4.2. ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico se analiz6 el tamafio 6ptimo de la planta y el disefio de los
equipos y maquinarias para el procesamiento de la harina. Asi mismo se

realizaron analisis microbiologicos y bromatoldgicos.

4.2.1 LOCALIZACION DE LA PLANTA

Estara ubicada en la provincia de Manabi, en el sitio Casas Viejas de la ciudad de
Calceta, en un lote aproximado de 300 metros cuadrados. Para llevar a cabo la
localizacion se toma en cuenta la disponibilidad de los servicios basicos, como son

electricidad, agua, teléfono, internet.

4.2.2 INFRAESTRUCTURA'Y SERVICIOS

La planta de proceso contard con una infraestructura moderna, de hormigon
armado tanto en el area administrativa como en el area de produccion, tendra

internet, luz, agua, vias de acceso para facilitar tanto el ingreso de materia prima
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como la salida de productos elaborados, ademas de permitir posibles visitas de

estudiantes.

4.2.3 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

El tipo de organizacion de cada fabrica, estard en funcion de los volumenes de

produccion y la diversidad de productos elaborados, en la actualidad toda planta o

empresa debe contar para su produccion con personal altamente calificado y apto

para el puesto que desempefie dentro de esta.

GERENTE ADMINISTRATIVO

|

v

GUARDIA

OPERARIOS

|

SECRETARIA

SUPERVISOR

l

DISTRIBUIDOR

Figura 3.2. Estructura Organizacional

e GERENTE ADMINISTRATIVO: Su funcién principal es administrar y controlar

los recursos econdmicos y financieros que soportan las diferentes actividades

de la empresa, manejar y controlar el personal de que labora en la empresa.

e SECRETARIA: Las funciones de secretario pueden incluir varias tareas

administrativas,

tales como contestar el teléfono, escribir,

archivar. Un

secretario/a que sirve como asistente de un gerente tiene funciones similares.

Sin embargo, esta especie de secretario reporta directamente al director (a

diferencia de todos los demas en la empresa) y colabora con el gerente de




51

varias maneras para hacer su trabajo mas facil, asi como mantener organizada

la oficina.

SUPERVISOR: Es aquel que debe programar o planificar el trabajo del dia,
establecer la prioridad y el orden, tomando en cuenta los recursos y el tiempo

para hacerlo, de igual forma el grado de efectividad de sus colaboradores.

OPERARIOS: Son los encargados de realizar todas las operaciones
relacionadas a las diferentes lineas de procesos, distribuyéndose de forma

equitativa para facilitar el manejo de los respectivos equipos y maquinaria.

DISTRIBUIDOR: Es el encargado de comercializar y distribuir el producto

elaborado en la ciudad de Calceta.

GUARDIA: Es la persona encargada de resguardar los bienes de la empresa.

4.2.4 CAPACIDAD DE LA EMPRESA

4.148 kg/mes
24 dias

=172,83 kg/dia

425 EQUIPOS EMPLEADOS EN EL PROCESO

Balanza Gramera.
Balanza Analitica.
Mesa De Acero inoxidable.

Amasadora QJH — HSOS:
Marca: Boxa

Capacidad de amasado: 20kg/ciclo

(3.2)



Potencia motor: 1,5 kw
Velocidad: 168 rpm

Tazon y paleta: acero inoxidable

HORNO INDUSTRIAL
Marca: Roloe
Tamafio: 320 x 320 (5 repisas)

Ollas.

Reposteros.

Cuchara De Madera.
Bandejas Metélicas.

Balanza Digital 0.01- 5000gr
Marca: Torrey

Procedencia: México
Construccién: Acero Inox.

Mesa De Acerinox

MEDIDAS: FRENTE 2.30 M, FONDO 1.10 M, ALTO 1.20 M
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Caracteristicas: construido con laminas de acero inoxidables mate fitosanitarias

tipo 304 de 1.20 mm de espesor, y soldado con proceso tig, reforzada con plancha

galvanizada adheridas con sikaflex, y soporte con angulos de acero negro de 1 %.

Patas fabricadas con tubo redondo de 1 ¥ de acero inoxidable con niveladores de

altura de nylon o aluminio.

Gavetas Plasticas

Accesorios: Gavetas Robustas De 32 Cm De Alto

Marca: Pica
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Procedencia: Ecuador
Fundas.

Rollos de alambres.

4.2.6 PRUEBA PILOTO

Se realiz6 la prueba piloto para determinar el porcentaje de cada una de las

harinas.
Cuadro 4.18. Porcentaje de las harinas para fabricar el pan nutritivo
TIPO DE HARINA %
TRIGO 70
CAMOTE 30

Fuente: Sacon y Moreira. 2010

4.2.7. COMPARACION DE LA HARINA DE TRIGO CON LA HARINA DE
CAMOTE

Cuadro 4.19. Composicion de la harina de trigo

COMPUESTO CANTIDAD
Energia 353 Keal
Agua 999¢g
Proteina 219
Grasa 09g
Carbohidratos 84.3¢
Fibra 189
Ceniza 28¢
Calcio 153 mg
Fosforo 99 mg
Hierro 5.7mg
Retinol 1542 mcg
Tiamina 0.17mg
Riboflavina 0.17mg

Fuente: Castillo y Mora, 2012



Cuadro 4. 20 Composicion de la harina de camote
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Agua 10ml
Energia 348kcal
Carbohidrato 80gr
Proteinas 9.30gr
Sodio 5.10mgr
Potasio 146mgr
Calcio 15mgr
Fosforo 102mgr
Hierro 1.10mgr
Retinol 71mgr
Riboflavina 0.06mgr
Tiamina 0.09mgr
Acido félico 22microgramo
Lipidos 1.20gr

Fuente: Collazos, 1996.

La harina de trigo cuenta con mayor cantidad de energia, carbohidratos vy

vitaminas, pero tiene un menor contenido de proteinas en comparacion con la

harina de camote.

4.2.8 ANALISIS MICROBIOLOGICOS DEL PAN NUTRITIVO

Se les hizo los analisis para confirmar que microorganismos poseia y se precedio

a realizar los respectivos analisis microbioldgicos, en el cuadro 4.21 se presentan

los mismos.

Cuadro 4.21. Resultados de los analisis microbiolégicos

PARAMETROS GENERO RESULTADOS
Rizopus spp Negativo
Hogos
Aspergillus spp Negativo
Levaduras Negativo

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.2.9 DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PAN
NUTRITIVO UTILIZANDO HARINA DE CAMOTE

Materia
Prima
Recepcién
Control
Harina = 2074,00
Agua = 1659,20
Levadura = 207,40 . Division de
Tamizado
Aceite = 124,44 masa
Sal = 82.96 Moldeado
4148 kg/mes Pesado 30% Harina
' de camote 70%
de harina de trigo
Sal, Agua, Levadura, Coccién 220°C x 15
aceite de girasol. |
Mezclado
Enfriado 30°C x 45
Amasado
Empaquetado
Leudado 2 horas Almacenamiento
v Q Operacion
) Demora
Figura 4.1 Diagrama de flujo C) Qperacior
@ Transporte
v Almacenamiento
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4.2.9.1 DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE PAN
NUTRITIVO UTILIZANDO HARINA DE CAMOTE

Recepcidn y control de la materia prima: Todos los ingredientes se receptan,
para controlar que éstos estén en buenas condiciones y de acuerdo a las
cantidades establecidas. La harina de camote debe tener un 15,5 % de humedad.

Acidez de la grasa 65 mg/ 100 gr, proteina un 7,5%. Carbohidratos 75 %.

Tamizado: Es con el fin de eliminar pequefa particulas extrafias y debe ser con
el tamiz N° 20 para que de una caracteristica homogénea.

Pesado: Las materias primas utilizadas para el proceso de elaboracién del pan
deben ser pesadas cada una de ellas.

Mezclado: Una vez pesado todos los ingredientes se mezclan primeramente se le
agrega el agua, que representa el 40% de la masa total, luego se le agrega 5 % de
levadura en funcién de la masa total y por ultimo 2 % de sal. Después las harinas,
iniciando con la harina de trigo, luego se incorporé la harina de camote y
finalmente el aceite de girasol 3%.

Amasado: Se coloca la mezcla en la amasadora, de ahi se procede a amasar a
una velocidad lenta por 6 minutos, y se aumenta la velocidad por 5 minutos. Se
procede a amasar a maxima velocidad por 3 min. Se tiene que lograr una
distribucion uniforme de todos los ingredientes para que se forme y se desarrolle

la red de gluten para obtener un pan de buena calidad.

Leudado: Después del amasado se deja reposar la masa por 2 horas para el

accionar de las levaduras, sin corriente de aire hasta que eleve su tamafio.

Division de la masa: Después de haber leudado la masa en un tiempo de 2
horas, se dividieron en porciones de 50 gr que representan cada uno de los

panes.
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Moldeado: El moldeado permite reconstituir la estructura y la formacion esférica
de las piezas del pan.

Coccion: Durante el proceso de horneado, la masa cruda se convierte en un
producto digerible y de buen sabor, la temperatura adecuada para la coccion del
pan es 220 °C por un tiempo de 15 minutos aproximadamente

Enfriado: Se procede a colocar en perchas a temperatura ambiente de 30°C por
45 minutos.

Empaquetado: Una vez enfriado el pan se lo coloca en fundas de polietileno.

Almacenamiento: Se debera almacenar a una temperatura ambiente 24° C.

4.2.10. CAPACIDAD INSTALADA

La planta iniciard con una produccidén de pan nutritivo de 4.148 kg/mes, para de
esta manera cubrir con la demanda proyectada de acuerdo a la investigacion de

mercado.

4.2.11. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA

La disponibilidad de la harina de camote y de trigo se presenta durante todo el
afo, de esta manera asegura la produccion continua de la planta. En Manabi, con

mayor produccion de harina de camote se encuentra en el cantdon Rocafuerte.

4.2.12. DISENO DE LA PLANTA PROCESADORA DE PAN NUTRITIVO
UTILIZANDO HARINA DE CAMOTE

La ubicacion de la planta sera en el sitio Casas Viejas de la ciudad de Calceta,
comprende un lote de terreno de 1.000m?. La obra civil es de 300 m? que constara
con los siguientes departamentos: Bodega, area de produccion, una oficina, area
de aparcamiento de vehiculos, guardiania, bafios, y el restante terreno sera para

incrementar la planta a futuro.



Figura. 4.2. Disefio de la planta procesadora de pan nutritivo utilizando harina de camote

APARCAMIENTO DE VEHICULOS %

r&r—8—1—9— C I| I| L i— -
= Eaalaas <K
TP ] e .
i *
: | 8 Dl ] _{_} z
A ;J.J.ﬁL;JgL;.L;J.sJ!L:Jﬂ.. ™ :i-q"
& 3 | { B
<«

Elaborado por: autores del proyecto
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4.3. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

El estudio de impacto ambiental se lo realiz6 aplicando la metodologia de la
matriz de Leopold. Que consiste en una tabla de doble entrada donde se
relacionan las acciones humanas. En las columnas se consideran las acciones
previas, la fase de construccion y operacion. En las filas se valoran los

componentes del medio fisico aire, suelo, agua.

En la etapa construccion, se identificaron otros impactos como la excavacion,
movimientos de tierras lo que provocan contaminacion de aire y suelo, se

justificara mediante la siembra de plantacion.

En la etapa de operacién, el tamizado, lavado de utensilio, maquinarias y planta
de procesamientos es el impacto mas sobresaliente que provoca contaminacion
del agua, sobre todo con residuo, para evitar esta contaminacion se pondra

trampas de grasas Y filtros para que no pasen estos residuos.

Otros impactos ambientales identificados, es la produccién de ondas acustica que
emiten las maquinarias como la amasadora, lo que provocara trastornos auditivos
en los trabajadores, lo cual para evitar este impacto se entregaran a cada operario

orejeras para si disminuir los riesgo auditivos.



Cuadro 4.22 Analisis de la matriz de Leopold

ANALISIS DE LA MATRIZ DE LEOPOLD

CONSTRUCCION OPERACION
Seleccion y Obra Recepcion
Adquisicion del Preparacion | civil de Materia
terreno Transporte | del terreno | Equipo Prima Tamiz | Amasado | Moldeado | Coccion | E+ E- ET
Flora -3 3 3 6
3
Fauna 0 0
Poblacién 6 12 12
6
Suelo -2 2 2 4
3
= 2
8 Aire -2 2 2 4
o)
= 2
3 Agua -1 1 1 2
S
&
“ | Ruido -2 2 2 4
2
Paisaje 0 0 0
E+ 0 12 1 22
E- 0 0 1 10
ET 0 10 12 2 32

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.3.1. ANALISIS DE LA MATRIZ DE LEOPOLD EN LA FASE DE
CONSTRUCCION

Segun la matriz de Leopold donde se evalud los impactos ambientales que
provocara la instalacién de la planta procesadora de pan nutritivo a partir de la
harina de camote, en la fase de construccién de la planta se observa 5
impactos negativos de baja intensidad en el recurso flora y suelo. Dentro de los
efectos positivos se encontraron la generacion de empleo, como realizado los
calculos respectivos se obtuvieron 17 impactos ambientales positivos,
comprobando de esta manera que el proyecto es factible ambientalmente ya

gue no se supera el limite permisible de impactos ambientales.

4.3.2. ANALISIS DE LA MATRIZ DE LEOPOLD EN LA FASE DE
OPERACIONES

En la etapa de las operaciones para la elaboracion de pan nutritivo a base de
harina de camote y de trigo, los 5 impactos ambientales negativos encontrados
en la etapa de tamizado, amasado y moldeado son considerados de baja
intensidad. En consecuencia se encontraron 5 impactos positivos, por lo tanto
se obtuvieron un total de 32 impactos ambientales en la fase de construccion
como en la fase de operacién que se encuentra en mayor escala, lo cual es
beneficioso para la ejecucion de la planta procesadora asi como también para
la sociedad.

4.4, ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

Una vez realizada la estimacion de los ingresos de la planta procesadora de
pan nutritivo utilizando harina de camote y harina de trigo durante 10 afos el
proyecto es rentable porque el valor actual neto (VAN) de $ 215.490,72 y la
tasa interna de retorno (TIR) se encuentra con un porcentaje de 37% vy el

tiempo estimado para la recuperacion de la inversion sera de 4,25 afos.
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4.4.1 INVERSION DEL PROYECTO

La inversion del proyecto se compone en activos fijos, activos diferidos y capital
de trabajo. En lo que respecta al total de la inversion el 35% lo asumen los
accionistas, es decir los autores del proyecto con $ 48.256,44 y un 65% lo
facilitaria la Corporacion Financiera Nacional (CFN), mediante un crédito es
decir con $ 89.619,10 El 100% de la inversién es de $ 137.875,54. En el

siguiente cuadro se puntualiza los datos.

Cuadro 4.23 Inversion del proyecto

DENOMINACION VALOR

117.944,59
2.500,00

10.865,45
131.310,04
6.565,50
137.875,54

89.619,10
48.256,44

ACTIVOS FIJOS
ACTIVOS DIFERIDOS
CAPITAL DE TRABAJO

SUB TOTAL

IMPREVISTOS (5%)

TOTAL

PRESTAMO CFN (65%)
AUTORES DEL PROYECTO 35%

PP N (P | P | h | PP

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.2. ACTIVOS FIJOS

En los activos fijos se consideran un valor de $ 117.944,59 que comprenden a
los rubros de: terreno, construccion civil, maquinarias y equipos, bienes de
control, muebles y enseres, vehiculo, equipos de oficina y equipo de
computacion. A continuacion se detalla en el cuadro 4.24.

Cuadro 4.24. Activos Fijos

ACTIVOS FIJOS
DENOMINACION VALOR

TERRENO $ 18.000,00
CONSTRUCCION CIVIL $ 43.000,00
BIENES DE CONTROL $ 11,59
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 28.300,00
MUEBLES Y ENSERES $ 1.633,00
VEHICULO $ 26.000,00
EQUIPOS DE COMPUTACION $ 1.000,00

TOTAL $ 117.944,59

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.4.2.1. TERRENO

Este rubro comprende al costo del terreno para la ubicacion de la planta
procesadora de pan a partir de la harina de camote y estara ubicada en sitio
Casas Viejas. El precio del terreno esté evaluado en $ 18.000,00.

Cuadro 4.25 Terreno
TERRENO
DENOMINACION VALOR
TERRENO (1000 m?) $ 18.000,00
TOTAL $ 18.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.2.2. CONSTRUCCION CIVIL

La infraestructura contara con areas de recepcién, de produccién de
administracion y de bodega, de esta manera la linea de proceso sera ordenada
y tendré un costo de $ 43.000,00.

Cuadro 4.26 Construccion Civil

CONSTRUCCION CIVIL
DENOMINACION VALOR
300 m2 $ 43.000,00
TOTAL $ 43.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.2.3. MAQUINARIA'Y EQUIPOS

El valor de las maquinarias y los equipos para elaborar el pan nutritivo a partir
de la harina de camote es de $ 28.300,00 de acuerdo a las cotizaciones dadas

por las empresas que disefian maquinas agroindustriales de grado alimenticio.



Cuadro 4.27 Maquinarias y Equipos
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MAQUINARIAS Y EQUIPOS
DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL

HORNO INDUSTRIAL 4 $ 6.000,00 $ 24.000,00
AMASADORA 1 $ 2.700,00 $ 2.700,00
BALANZA 2 $ 300,00 $ 600,00
MESAS DE TRABAJO 2 $ 300,00 $ 600,00
GAVETA PLASTICAS 20 $ 20,00 $ 400,00

TOTAL $ 28.300,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.2.4. BIENES DE CONTROL

Los bienes de control comprenden surtidor de agua, y bidén con un valor de $

11,59. A continuacion en el cuadro 4.28 se detallan los bienes de control.

Cuadro 4.28 Bienes de control

BIENES DE CONTROL
DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
SURTIDOR DE AGUA 1 $ 1,59 $ 159
BIDON 2 $ 500 $ 10,00
TOTAL $ 11,59

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.2.5. MUEBLES Y ENSERES

Dentro de los muebles y enseres se describen la vitrina, escritorio, sillas

plasticas, archivadores, con un valor de $ 1.633,00. A continuacion se detallan

en el cuadro 4.29

Cuadro 4.29 Muebles y enseres

MUEBLES Y ENSERES
DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
VITRINAS 2 $ 300,00 $ 600,00
ESCRITORIO 1 $ 500,00 $ 500,00
SILLAS PLASTICAS 3 $ 11,00 $ 33,00
ARCHIVADORES 2 $ 250,00 $ 500,00
TOTAL $ 1.633,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.4.2.6. VEHICULO

El valor de la camioneta es de $ 26.000,00. Esta tendra la funcion de distribuir

el producto terminado.

Cuadro 4.30 Vehiculo

VEHIiCULO

CAMIONETA CHEVROLET D- MAX $ 26.000,00

TOTAL $ 26.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.2.7. EQUIPO DE COMPUTACION

El valor de una computadora con impresora multifuncional es de $ 1.000,00

Cuadro 4.31. Equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION
DENOMINACION CANTIDAD |  VALOR UNIT VALOR TOTAL
COMPUTADORA+ IMPRESORA MULTIFUNCIONAL 1 $ 1.000,00 | $ 1.000,00
TOTAL | § 1.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3. ACTIVOS DIFERIDOS

Se considera la constitucion de una planta de produccién por un valor de $
1.500,00 que permite cubrir los valores necesarios para la legalizacion de la
planta y $ 1.000,00 en estudios preliminares, dando un valor total de $2.500,00.

Cuadro 4.32. Activos diferidos

INVERSION PARA UNA PLANTA

PATENTAR EL NOMBRE DE LA EMPRESA

ESCRITURA PUBLICA LA CONSTITUCION DE LA EMPRESA

3 COPIAS DE ESCRITURA EN LA SUPER INTENDECIA DE COMPANIA

MARGINAR LAS RESOLUCIONES PARA EL REGISTRO MERCANTIL

INSCRIBIR EN EL MUNICIPIO DE CALCETA, PATENTES.

PRESENTAR EN LA SUPERINTENDENCIA: LOS DOCUMENTOS YA MENCIONADOS.

LOS DOCUMENTOS OBTENIDOS PRESENTAR AL S.R.I.

ACERCARSE AL IESS Y REGISTRAR LA EMPRESA EN LA HISTORIAL LABORAL

TOTAL $ 1.500,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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Otros activos diferidos se consideran un valor de $1.000,00 que corresponde a
los estudios preliminares para la construccion de la planta dando un valor total
de $ 2.500,00

Cuadro 4.33 Activos diferidos

ACTIVOS DIFERIDOS
DENOMINACION VALOR
ESTUDIOS PRELIMINARES $ 1.000,00
TOTAL $ 1.000,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.1. CAPITAL DE TRABAJO OPERATIVO

El capital de trabajo operativo esta constituido por los recursos disponibles con
que cuenta la empresa para su buen funcionamiento correspondiendo a dos

meses previo al inicio de la produccion cuyo valor es de $ 10.865,45

Cuadro 4.34 Capital de trabajo previa a la produccién

CAPITAL DE TRABAJO PREVIA A LA PRODUCCION
DENOMINACION VALOR
MATERIA PRIMA E INSUMOS $ 10.225,45
MANO DE OBRA $ 640,00
TOTAL $ 10.865,45

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.2. MATERIA PRIMA E INSUMOS

Previo al proceso de produccion se requiere de provisionarse por dos meses de
materia prima que es la harina de camote y harina de trigo en el cual se

necesitara de un valor $ 61.352,69



Cuadro 4.35 Materia prima e insumos previa a la produccion
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MATERIA PRIMA E INSUMOS

DENOMINACION | UNIDAD | CANTIDAD | VALORUNIT | VALOR TOTAL MENSUAL | VALOR TOTAL ANUAL
HARINA DE TRIGO Kg 14518 | § 1,00 | $ 145180 | $ 17.421,60
HARINA DE CAMOTE Kg 6222 | § 125 % 77775 | $ 9.333,00
SAL Kg 8296 | ¢ 045 $ 3733 | § 447,98
LEVADURA Kg 207 $ 190 [ $ 39330 |$ 4.719,60
AGUA kg 16596 | $ 1,00 | $ 1.659,60 | $ 1.9915,20
ACEITE DE GIRASOL It 12444 | 1,30 | $ 161,77 | $ 1.941,26
FUNDA ROLLOS | 20739 | ¢ 003[$ 62217 | $ 7.466,04
ALAMBRES ROLLOS 3 $ 300§ 900 |$ 108,00

TOTAL | § 511272 | § 61.352,69

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.3. MANO DE OBRA PREVIA A LA PRODUCCION

Previo al comienzo del

funcionamiento de la planta procesadora de pan

nutritivo de camote a los operarios se le dard una capacitacion para que

tengan un mejor rendimiento a la hora de comenzar la produccion es $ 640,00.

Cuadro 4.36 Mano de obra previa a la produccion

MANO DE OBRA
MANO DE OBRA DIRECTA
DETALLE CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO
OPERARIOS 2 $ 320,00 $§ 640,00
TOTAL| § 640,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.4. PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS TOTALES

El presupuesto para el primer afio de operacion esta conformado por los gastos

de operaciones, costos de fabricacion, gastos administrativos, gastos de ventas
y gastos de publicidad serd de $ 121.417,51
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Cuadro 4.37 Presupuesto de costos y gastos totales

COSTOS Y GASTOS TOTALES
DENOMINACION VALOR
COSTOS DE FABRICACION $ 92.344,19
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 11.542,60
GASTOS DE VENTAS $ 9.465,00
GASTOS FINANCIERO $ 8.065,72
TOTAL $ 121.417,51

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.5. COSTOS TOTALES

En los costos de totales se analiza el precio anual de fabricacion, para lo cual
se ha calculado los gastos con respecto a: materias primas e insumos, mano
de obra directa, depreciacion de los activos fijos, mantenimiento y seguro,
servicios bésicos los cuales son $ 121.417,51

Cuadro 4.38 Costos de produccién

COSTO DE PRODUCCION
DENOMINACION VALOR
MATERIALES DIRECTOS $ 53.778,65
MANO DE OBRA $ 7.680,00
COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 3.840,00
MATERIALES INDIRECTOS $ 7.574,04
MANO DE OBRA INDIRECTA $ 7.632,00
OTROS COSTO INDIRECTO DE FABRICACION $ 11.839,50
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION $ 92.344,19
GASTOS OPERATIVOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 11.542,60
GASTOS DE VENTAS $ 9.465,00
GASTOS FINANCIEROS $ 8.065,72
TOTAL GASTOS OPERATIVOS $ 29.073,32
COSTOS TOTALES $ 121.417,51

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.4.3.6. MATERIALES DIRECTOS

Materia prima que se necesitaran para la produccién del pan nutritivo tiene un
valor de $ 53.778,65

Cuadro 4.39 Materiales directos

MATERIA PRIMA E INSUMOS

, VALOR TOTAL VALOR TOTAL
DENOMINACION | UNIDAD | CANTIDAD |  VALOR UNIT O UL o

HARINA DE TRIGO Kg 14518 | ¢ 100 |8 145180 | $  17.421560
HARINA DE CAMOTE Kg 6222 | ¢ 125 |3 7175 |8 9.333,00
SAL Kg 82% ¢ 045 | $ 3733 |$ 44798
LEVADURA Kg 07 | 190 |8 39330 |$ 471960
AGUA kg 16506 | $ 100 | $ 165960 |$ 1.9915.20
ACEITE DE GIRASOL It 12444 | o 130 | $ 161,77 |$ 1.941.26
TOTAL| § 448155 |$ 53.778,65

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.7. MANO DE OBRA DIRECTA

Previo al comienzo del funcionamiento de la planta procesadora de pan
nutritivo de camote, a los operarios se le dara una capacitacion para que

tengan un mejor rendimiento a la hora de comenzar la produccion.

Cuadro 4.40 Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA
DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
OPERARIOS 2 $ 320,00 $ 7.680,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.8. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

En el siguiente cuadro se detallan los costos anuales de los costos indirectos

gue tienen un valor de $ 31.169,04



Cuadro 4. 41. Costos indirectos de fabricacion
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.COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DENOMINACION

TOTAL ANUAL

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

$ 3.840,00

MATERIALES INDIRECTOS

7.574,04

MANO DE OBRA INDIRECTA

OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

12.150,00

TOTAL

$
$ 7.632,00
$
$

31.196,04

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.9. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

Los costos indirectos de produccion estan basado en los servicios basicos en

funcion al tiempo de produccion es de $ 3.840,00.

Cuadro 4.42 Costos indirectos de produccién

SERVICIOS BASICOS
DETALLE UNIDAD COSTO UNIT | CONSUMO | VALOR MENSUAL | VALOR ANUAL
ENERGIA ELECTRICA Kw $ 035 600 $ 210,00 $ 2.520,00
GAS UNIDAD $ 250 16 $ 40,00 $ 480,00
AGUA POTABLE m3 $ 075 40 $ 30,00 $ 360,00
CELULAR minutos e internet $ 40,00 $ 40,00 $ 480,00
TOTAL $ 320,00 $ 3.840,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.10. MATERIALES INDIRECTOS

En este cuadro se detallan los materiales indirectos con sus respectivos gastos

basado en la produccién es de $ 7.574,04

Cuadro 4.43 Materiales indirectos

MATERIALES INDIRECTOS
A VALOR TOTAL VALOR TOTAL
DENOMINACION | UNIDAD | CANTIDAD | VALOR UNIT MENSUAL ANUAL
FUNDA ROLLOS | 20.739 | § 0,03 622,17 $ 7.466,04
ALAMBRES ROLLOS 3 $ 3,00 9,00 $ 108,00
TOTAL 631,17 $ 7.574,04

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.4.3.11. MANO DE OBRA INDIRECTA

En el siguiente cuadro se detalla la mano de obra indirecta del sueldo del

guardia y supervisor que es de $ 7.632,00

Cuadro 4.44 Costos de fabricacion

MANO DE OBRA INDIRECTA
DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
GUARDIA 1 $ 318,00 $ 3.816,00
SUPERVISOR 1 $ 318,00 $ 3.816,00
TOTAL $ 7.632,00

Elaborado por: Autores del proyecto

4.4.3.12. OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

En el cuadro de otros costos indirectos de fabricacion se detallan los valores

de mantenimiento, seguro anuales y depreciaciones con un valor $ 11.839.50

Cuadro 4.45 Otros costos indirectos de fabricacion

MANTENIMIENTO
DETALLE ANUAL
CONSTRUCCION CIVIL $ 645,00
MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 424 50
VEHICULO $ 390,00
TOTAL $ 1.459,50
Cuadro 4.46 Seguro
SEGURO
DETALLE ANUAL
VEHICULO $ 650,00
TOTAL $ 650,00

Elaborado por: Autores del proyecto

Cuadro 4.47 Depreciacion

DEPRECIACION
DETALLE ANUAL
CONSTRUCION CIVIL $  4.300,00
MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 2.830,00
VEHICULO $  2.600,00
TOTAL DE DEPRECIACIONES $  9.730,00
TOTAL DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION $ 11.839.50

Elaborado por: Autores del proyecto



4.4.3.13 DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS

Cuadro 4.48. Gastos administrativos (expresados en délares)
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DEPRECIACIONES
DETALLE VALOR ANOS ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO ANO
ACTIVOS FIJOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
CONSTRUCCION CIVIL 43.000,00 | 10 | 4.300,00 | 4.300,00 | 4.300,00 | 4.300,00 | 4.300,00 |4.300,00 | 4.300,00 | 4.300,00 | 4.300,00 | 4.300,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS 28.300,00 | 10 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00 | 2.830,00
VEHICULO 26.000,00 | 10 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00 | 2.600,00
SUB TOTAL 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00
ADMINISTRATIVO
MUEBLES Y ENSERES 1.633,00 5 326,60 326,60 326,60 326,60 326,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
EQUIPOS DE COMPUTACION 1.000,00 5 200,00 200,00 200,00 200,00 200,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
SUB TOTAL 526,60 526,60 526,60 526,60 526,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
TOTAL 10.256,60 | 10.256,60 | 10.256,60 | 10.256,60 | 10.256,60 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00 | 9.730,00

Elaborado por: Autores del proyecto




444 GASTOS OPERATIVOS

4.4.4.1 GASTOS ADMINISTRATIVOS

Cuadro 4.49 Gastos Administrativos
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PERSONAL ADMINISTRATIVO
DENOMINACION CANTIDAD SUELDO MENSUAL SUELDO ANUAL
GERENTE ADMINISTRADOR 1 $ 600,00 $ 7.200,00
SECRETARIA 1 $ 318,00 $  3.816,00
DEPRECIACION 1 $ 105,32 $ 526,60
TOTAL $  11.542,60

Elaborado por: Autores del proyecto

44411 GASTOSDE VENTA

Total gastos de ventas y de promocién y publicidad es de $ 9.465,00

Cuadro 4.50 Gastos de ventas

GASTOS DE VENTAS
DENOMINACION MENSUAL ANUAL
DISTRIBUIDOR $ 400,00 $ 4.800,00
COMBUSTIBLE $ 100,00 $ 2.400,00
TOTAL| § 7.200,00
Elaborado por: Autores del proyecto
Cuadro 4.51 Gastos de promocion y publicidad
GASTOS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD
DENOMINACION CANTIDAD (ANUAL) VALOR UNITARIO | VALOR TOTAL
TRIPTICO 2.000 $ 012 $ 240,00
STIKER CON ADHESIVO 300 $ 025 $ 75,00
RADIO 30 $ 15,00 $ 450,00
VALLAS PUBLICITARIA 3 $ 500,00 $  1.500,00
TOTAL $  2.265,00

Elaborado por: Autores del proyecto
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44412 GASTO FINANCIERO

En el siguiente cuadro se muestran las cuotas anuales que se deben pagar por
concepto de gastos financieros por la realizacién de un crédito de $ 89.619,10 por

un periodo de 10 afios.

El presente proyecto sera presentado ante una entidad financiera como la

Corporacién Financiera Nacional.

Cuadro 4.52 Gastos Financieros

CUADRO DE AMORTIZACION DE PRESTAMOS

Importe 89.619,10 Principal 89.619,10
Afios 10 Pagos totales Intereses 44.361,45
Comisién de apertura 0,00% Comision 0,00
Interés nominal 9,00% TOTAL 133.980,5559
Periodo de pago
Tipo de amortizacién
ANO CUOTAFIJA | INTERES AMORTIZACION | AMORTIZADO | PENDIENTE
0 89.619,10
1 8.961,91 8.065,72 17.027,63 8.065,72 80.657,19
2 8.961,91 7.259,15 16.221,06 15.324,87 71.695,28
3 8.961,91 6.452,58 15.414,49 21.777,44 62.733,37
4 8.961,91 5.646,00 14.607,91 27.423 44 53.771,46
5 8.961,91 4839,43 13.801,34 32.262,88 44.809,55
6 8.961,91 4.032,86 12.994,77 36.295,74 35.847,64
7 8.961,91 3.226,29 12.188,20 39.522,02 26.885,73
8 8.961,91 2.419,72 11.381,63 41.941,74 17.923,82
9 8.961,91 1.613,14 10.575,05 43.554,88 8.961,91
10 8.961,91 806,57 9.768,48 44.361,45 0,00

Elaborado por: Autores del proyecto



4.4.4.2 DETERMINACION DEL PRECIO DEL PAN NUTRITIVO DE CAMOTE

Cuadro 4.53 Determinacién de precio del pan nutritivo de camote

COSTOS Y GASTOS TOTALES
DENOMINACION VALOR

COSTOS DE PRODUCCION $ 92.344,19
GASTOS DE ADMINISTRACION $ 11.542,60
GASTOS DE VENTAS $ 9.465,00
GASTOS FINANCIEROS $ 8.065,72

TOTAL $ 121.417,51
UNIDAD DE PRODUCCION DE 200gr 248.880
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION $ 0,49
13% DE UTILIDAD $ 0,06
PRECIO DE VENTA $ 0,55

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.4.4.3 PROYECCION DE COSTOS

Cuadro 4.54 Proyeccion de costos (expresados en délares)

COSTOS INDIRECTOS
MATERIALES
INDIRECTOS 7574 04 768765 780297 | 792001 | 803881 | 815939 | 828178 | 840601 | 853210 | 8660,08
MANO DE OBRA
INDIRECTA 7.632,00 7746.48 786268 | 798062 | 810033 | 822183 | 834516 | 847034 | 850739 | 872635
DEPRECIACION 973000 973000 | 973000 | 973000 | 973000 | 973000 | 973000 | 973000 | 973000 | 9.730,00
VANTENIMIENTO 1 45950 145950 | 145950 | 145950 | 145950 | 145950 | 145950 | 145950 | 145950 | 1.45950
SERVICIOS
R 3840.00 389760 | 395606 | 401540 | 407564 | 443677 | 419882 | 426180 | 432573 | 439062
SEGURO 650,00 650,00 65000 | 65000 | 65000 | 65000 | 65000 | 650,00 650,00 650,00
SUB TOTAL 3088554 3147123 | 3146121 | 3175553 | 3205427 | 3235749 | 3266526 | 3297765 | 3320472 | 3361655
TOTAL 92.344.19 9355176 | 9477744 | 96.02151 | 97.284.24 | 98.565.91 | 99.866,81 | 101.187.22 | 102.527.43 | 103.887.75
GASTOS
ADMINISTRATIVOS | 11.542,60 171574 | 1189148 | 12.069.85 | 12.250,89 | 1243466 | 12.62118 | 1281050 | 13.00265 | 1349769
GASTOS DE
VENTAS 9.465,00 9060698 | 975108 | 9.897.35 | 1004581 | 10.19649 | 1034944 | 1050468 | 1066225 | 10.822.19
Gf,\f’TTE%SEg E 8065,72 725915 645258 | 564600 | 483943 | 403286 | 322629 | 241972 | 161314 806,57
SUB TOTAL 29.073.32 2858186 | 2809513 | 27.61320 | 2743613 | 26.664.01 | 2619691 | 2573489 | 2527805 | 2482645
TOTAL 121.417 51 12213362 | 122.872,57 | 123.634.71 | 124.42037 | 12522092 | 126.063.72 | 126.922.11 | 127.805.48 | 128.714.20

Elaborado por: Autores del proyecto



4.4.4.4 ESTADO DE SITUACION ECONOMICA

Cuadro 4.55 Estado de situacién econdmica (expresada en délares)
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DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
Total de Ingresos 137.201,78 | 140.513,15 | 145.473,26 | 150.608,47 | 155.160,61 | 159.850,34 | 165.006,31 | 170.328,59 | 175.822,54 | 181.493,69
Egresos 12141751 | 122.133,62 | 122.872,57 | 123.634,71 | 124.420,37 | 125.229,92 | 126.063,72 | 126.922,11 | 127.80548 | 128.714,20
Utilidad Bruta 15.784,28 | 18.379,53 | 22.600,69 | 26.973,76 | 30.740,24 | 34.62042 | 38.942,60 | 43.406,48 | 48.017,05 | 52.779,49
15% Participacion a los
Trabajadores 2.367,64 275693 | 3.390,10 | 4.04606 | 461104 | 519306 | 584139 | 6.51097 | 7.20256 | 7.916,92
Utilidad antes del Impuesto 13.416,63 | 15.622,60 | 19.210,59 | 22.927,70 | 26.129,20 | 29.427,35 | 33.101,21 | 36.89551 | 40.814,50 | 44.862,57
24 % Impuesto a la Renta 3.219,99 374942 | 461054 | 550265 | 627101 | 7.062,56 | 7.94429 | 8.85492 | 9.79548 | 10.767,02
UTILIDAD NETA 10.196,64 | 11.873,18 | 14.600,05 | 17.425,05 | 19.858,19 | 22.364,79 | 25.156,92 | 28.040,58 | 31.019,02 | 34.09555

Elaborado por: Autores del proyecto




4.4.45 PROYECCION DE LOS INGRESOS

Cuadro 4.56 Proyeccion de ingresos (expresados en délares)
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INGRESOS
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
DETALLE
UNIDADES DE PRESENTACION DE 4
PANES DE 200 gr 248.880 | 252.613 | 256.402 260.248 264.152 | 268.114 | 272.136 276.218 280.361 284.567
PRECIO DE VENTA 0,55 0,56 0,57 0,58 0,59 0,60 0,61 0,62 0,63 0,64
TOTAL INGRESOS OPERACIONALES 137.201,78 | 140.513,15 | 145.473,26 | 150.608,47 | 155.160,61 | 159.850,34 | 165.006,31 | 170.328,59 | 175.822,54 | 181.493,69

Elaborado por: Autores del proyecto




4.4.4.6 FLUJO DE CAJA

Cuadro 4.57 Flujo de caja (expresados en dolares)
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FLUJO DE CAJA

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS
OPERACIONALES 137.201,78 | 140.513,15 | 145.473,26 | 150.608,47 | 155.160,61 | 159.850,34 | 165.006,31 | 170.328,59 | 175.822,54 | 181.493,69
EGRESOS
OPERACIONALES 121.417,51 | 122.133,62 | 122.872,57 | 123.634,71 | 124.420,37 | 125.229,92 | 126.063,72 | 126.922,11 | 127.805,48 | 128.714,20
FLUJO NETO
OPERACIONAL 15.784,28 | 18.379,53 | 22.600,69 | 26.973,76 | 30.740,24 | 34.620,42 | 38.942,60 | 43.406,48 | 48.017,05 | 52.779,49
INGRESOS NO
OPERACIONALES
PRESTAMO BANCARIO 89.619,10
EGRESOS NO
OPERACIONALES 8.06572 | 7.259,15 | 6.452,58 | 5.646,00 | 4.839,43 | 4.032,86 | 3.226,29 | 2.419,72 | 1.613,14 806,57
INVERSION PARCIAL 137.875,54
AMORTIZACION PRESTAMO 8.06572 | 7.259,15 | 6.452,58 | 5.646,00 | 4.839,43 | 4.032,86 | 3.226,29 | 2.419,72 | 1.613,14 806,57
FLUJO NETO NO
OPERACIONAL 8.065,72 | 7.259,15 | 6.452,58 | 5.646,00 | 4.839,43 | 4.032,86 | 3.226,29 | 2.419,72 | 1.613,14 806,57
FLUJO NETO 7.718,56 | 11.120,38 | 16.148,11 | 21.327,76 | 25.900,80 | 30.587,56 | 35.716,31 | 40.986,76 | 46.403,91 | 51.972,92
SALDO INICIAL 7.718,56 | 18.838,94 | 34.987,05 | 56.314,81 | 82.215,61 | 112.803,17 | 148.519,48 | 189.506,24 | 235.910,15
SALDO FLUJO 7.718,56 | 18.838,94 | 34.987,05 | 56.314,81 | 82.215,61 |112.803,17 | 148.519,48 | 189.506,24 | 235.910,15 | 287.883,07

Elaborado por: Autores del proyecto
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4.4.4.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es aquel donde los ingresos se igualan a los costos. Es el
nivel de produccion en el que los beneficios por ventas son exactamente iguales a
la suma de los costos fijos y los variables, ventas superiores de dicho punto se
obtienen beneficios y ventas inferiores se obtienen pérdidas. En este caso para
alcanzar el punto de equilibrio se deben vender 21.777 unidades de 200gr (4

panes) al mes.

FORMULA DE PUNTO DE EQUILIBRIO

Punto de equilibrio = Costos fijos totales (precio - costos variables)

__ ¢
“(p—-Cv)

Donde,

Q= Punto de equilibrio

Cf = Costos fijos

p = Precio

Cv = Costo variable unitario



Cuadro 4.58 Valores para obtener el punto de equilibrio

Precio Venta

0,55
Coste Unitario 0,49
Gastos Fijos Mes 1.306,63
Punto de Equilibrio 21.777
S Ventas Equilibrio 11.977

Elaborado por: Autores del proyecto

Cuadro 4.59 Datos para obtener el punto de equilibrio

Datos para el grafico PERDIDA P.E. UTILIDAD
Q Ventas 0 10.889 21.777 32.666
S Ventas 0 5.989 11.977 17.966
Costo Variable 0 5.335 10.671 16.006
Costo Fijo 1.307 1.307 1.307 1.307
Costo Total 1.307 6.642 11.977 17.313
Beneficio -1.307 -653 0 653
Para alcanzar el punto de equilibrio debes vender 21.777 unidades mes

Elaborado por: Autores del proyecto

Grafico 4.11. Punto de equilibrio

20.000 -
15.000 /
—t=— S \/entas
©10.000
§ —@— Costo Variable
c
@ 5.000
= Costo Fijo
0 - —— i —X 1 Costo Total
0 10.889 21.777 32.666
5000 - === Beneficio

Cantidad (Q)

Elaborado por: Autores del proyecto
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4448 VALOR ACTUAL NETO (VAN Y TIR)

Cuadro 4.60 Depreciacion de los activos fijos (expresados en délares)

82

VAN 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO NETO -137.875,54 | 7.718,56 | 18.838,94 | 34.987,05 |56.314,81|82.215,61 | 112.803,17 | 148.519,48 | 189.506,24 | 235.910,15 | 287.883,07
DESCONTADO 18% | 0,18 | -137.875,54 | 6.541,15 | 13.529,83 | 21.294,20 |29.046,55 | 35.937,20 | 41.785,85 | 46.623,98 | 50.415,89 | 53.187,38 | 55.004,23
Valor Actual Neto 215.490,72

TIR 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO NETO -137.875,54 | 7.718,56 | 18.838,94 | 34.987,05 |56.314,81|82.215,61 | 112.803,17 | 148.519,48 | 189.506,24 | 235.910,15 | 287.883,07
DESCONTADO AL TIR | 0,37 | -137.875,54 | 5.638,27 | 10.052,56 | 13.637,59 |16.034,77 |17.100,33 | 17.138,85 | 16.483,66 | 15.363,98 | 13.971,31 | 12.454,22
VAN NULO 0,00
TASA INTERNA DE
RETORNO 37
PERIODO DE
RECUPERACION 4,25 afios

Elaborado por: Autores del proyecto




CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

En el estudio de mercado realizado en el cantdén Bolivar, se determind que el pan
nutritivo a partir de la harina de camote tiene una aceptacion del 99% de acuerdo
a la investigacion de mercado el pan nutritivo tendrd una demanda de 4.148
kg/mes.

En el estudio técnico, se construird una planta procesadora de pan nutritivo de
300m?, con sus respectivas distribucion, que estara ubicada en el sitio Casas
Viejas de la ciudad de Calceta, con vias de acceso y servicios bésicos.

La fabricacion de pan nutritivo presenta impactos ambientales positivos, ya que la
construccion de la planta de elaboracion de pan de camote generara empleo a
los habitantes del cantdén, mientras que los impactos ambientales negativos son de

baja magnitud y pueden ser controlados aplicando medidas preventivas.

El proyecto desde el punto de vista econdémico — financiero es factible, siendo el
precio de la materia prima el rubro mas representativo que influyo directamente en
los indicadores financieros obtenidos: VAN $ 215.490,72 y TIR 37%, el periodo de

retorno de la inversion sera de 4,25 aios.
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5.2. RECOMENDACIONES

Promover el consumo del pan nutritivo a través de propagandas con el fin de que

conozcan el producto que es de excelente calidad.

Incentivar a los agricultores del Canton Bolivar principalmente al sitio casas viejas
para obtener un desarrollo sustentable en el sector en base a la produccion de

harina de camote.

Presentar el proyecto ante una entidad financiera para que sea considerado y a

su vez determine el crédito para la instalacion de la empresa.
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Anexo N° 3. Mesa de trabajo
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Anexo N°5. Autor del proyecto encuestando

Anexo N°6. Harina De Camote




Anexo N°7 Levadura

Anexo N° 8 Aceite de girasol




Anexo N° 9 Elaboracién del Pan

Anexo N° 10 Elaboracion del Pan




Anexo N° 11 Elaboracion del Pan

Anexo N° 12 Coccién del Pan




Anexo N° 13 Producto terminado

Anexo N° 14 Analisis microbiolégicos




Anexo N° 15 Modelo de la encuesta aplicada
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Anexo N° 17 Ficha de analisis sensorial
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