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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue determinar la factibilidad para la
implementacion de una procesadora de bebida lactea fermentada a base de
lactosuero con pulpa liofilizada de mango Ataulfo ubicada en el Canton Chone Avenida
10 de agosto y Callejon 10 de agosto. Por medio de un estudio de mercado dirigido a
la poblacion de los cantones Chone, Portoviejo y Manta (384 personas), se pudo
identificar la aceptacion del producto, donde el 39,8% estan dispuestos a consumir la
bebida lactea “casi siempre”. Los recursos que se necesitan para la ejecucion de la
procesadora, deben de considerar la construccion de la planta, maquinarias, materia
prima, cuyo valor de inversion total es de $ 485 119, 68. Ademas el estudio financiero
determind la factibilidad del proyecto, debido a que los valores obtenidos del VAN son
de $ 69 010, 84 y el TIR 19% donde se reflejaron positivamente y el costo benéfico
que se obtendra es de $ 0, 14 /litro. La aplicaciéon de la Matriz de Conesa determiné
gue la ejecucion del proyecto planteado generara impactos ambientales severos en el
lugar donde se ubicara la microempresa.

Palabras claves: liofilizada, Conesa, fermentacion, VAN, TIR
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to determine the feasibility for the
implementation of a fermented milk beverage processor based on whey with freeze-
dried pulp of Ataulfo mango located in the Canton Chone Avenida 10 de Agosto and
Callejon 10 de Agosto. Through a market study aimed at the population of the Chone,
Portoviejo and Manta cantons (384 people), it was possible to identify the acceptance
of the product, where 39.8% are willing to consume the milk drink "almost always". The
resources that are needed for the execution of the processing plant must consider the
construction of the plant, machinery, raw material, whose total investment value is $
485119,68. In addition, the financial study determined the feasibility of the project, due
to the values obtained from the NPV are $ 69010,84 and the IRR is 19% where they
were reflected positively and the beneficial cost to be obtained is $ 0.14 /liter. The
application of the Conesa Matrix determined that the execution of the proposed project
will generate severe environmental impacts in the place where the microenterprise will
be located.

Key words: lyophilized, Conesa, fermentation, NPV, IRR.



CAPITULO I. GENERALIDADES
1.1 ANTECEDENTES

Rodriguez y Hernandez (2017), sefialan que, el lactosuero es un residuo liquido
obtenido de la elaboracion del queso después de la precipitacion de la caseina y
separacion del coagulo formado; mismo que es desechado sin recibir ningdn uso
favorable como alimento. Aproximadamente el 90 % de la leche utilizada en la
industria quesera es eliminada como lactosuero, el cual es uno de los subproductos
mas contaminantes que existen en la industria alimentaria. Este es un subproducto
proveniente de la industria del queso, el cual representa aproximadamente entre el 80
% a 90 % del volumen total de la leche (Parzanese, 2013).

Por su parte, Parzanese (2013), indica que, al no aprovechar el lactosuero como
alimento se genera el desperdicio de nutrientes, debido a que este contiene cerca del
50 % del total de los ingredientes; entre los cuales se encuentran incluidos la lactosa,
proteinas solubles, materia grasa, vitaminas y sales minerales. En este sentido, Araujo
et al., (2014) expresan que, este residuo es desechado como efluente el cual crea un
serio problema ambiental, debido a que, afecta fisica y quimicamente la estructura del
suelo; situacion que genera una disminucion en el rendimiento de cultivos agricolas y

cuando se desecha en el agua, reduce la vida acuatica al agotar el oxigeno disuelto.

Para Gallegos (2019), en el Ecuador se producen 1 404 132 litros de suero de leche,
de los cuales 724 713 provienen de la industria formal y 679 419 de la industria
informal. En lo que respecta a la regidén costa, Manabi es el mayor productor de leche
con 521 845 litros/dia, el 70% de la misma es utilizada para elaboracion del queso,
generando aproximadamente 2 328 762 35 litros/diarios de lactosuero, siendo Chone
uno de los cantones que mas producen leche y por ende el subproducto de la misma
(Rodriguez y Araujo 2016). El Universo (2019), indica que se registré un desperdicio
diario de 1,4 millones litros de lactosuero, mismo que no es aprovechado en ningun

momento.

De este modo, la eliminacibn del suero se debe entre otros aspectos, al
desconocimiento de algunos productores sobre las propiedades nutricionales de este
subproducto y a la dificultad para acceder a las tecnologias apropiadas para su manejo
y procesamiento (Poveda, 2013). La industria lactea en el Ecuador, el descarte



estimado anual de lactosuero es de 1 299 006 litros de suero de leche diarios (Cerda
y Romo, 2015).

En este contexto, Montesdeoca et al., (2017), formulan que, actualmente se han
desarrollado una gran variedad de productos a partir de leche fermentada, los cuales
constituyen un mercado vasto y de gran significado econdémico. Es importante resaltar
que, entre los productos de exitosa aceptacion que se obtienen a partir del suero se
encuentran las bebidas refrescantes, debido a sus bajos costos de produccién, grado
de calidad alimenticia y aceptable sabor; mismas que son producto de la mezcla del
suero con frutas naturales tales como: la guandbana, la naranja, la guayaba, la

maracuya y el mango (Mufioz et al., 2019).

Existe una investigacion experimental previa de Montesdeoca (2020), la cual no
cuenta con un estudio de factibilidad, siendo, un problema para muchos estos tipos
de investigaciones experimentales, que son muy buenas, pero no se terminan en una

linea de comercializacion o no generan recursos.

El mango (Mangifera indica L.), la cual es una fruta tropical que destaca por su
particular sabor y aroma, tiene amplia aceptacion y una creciente demanda en los
mercados nacionales e internacionales. El mango es un cultivo perenne, tiene reserva
de agua, alimentos y es resistente al ambiente, uno de los compuestos que pueden
dar un valor adicional a este fruto son los antioxidantes naturales que posee, y al
conjunto de compuestos fendlicos y carotenoides totales (Garcia et al., 2015). Por otro
lado, Hurtado (2019), menciona que en el Ecuador actualmente hay aproximadamente
5 300 hectéareas de esta fruta, de las cuales la variedad Tommy Atkins representa el
71,94 %, le sigue el Kent con el 14,46 % y el Ataulfo con el 8,59 %. “Hay otras

variedades como el Madame Francis, el Keitt y otros”.

Si bien el Ecuador es un pais exportador de mangos, las estadisticas demuestran que,
durante la Ultima década, no ha incrementado su nivel de exportacion; mas bien se ha
mantenido estatica y en algunos afios esta ha disminuido en un gran volumen, el
mango ecuatoriano compite con paises como India ya que cuenta con una mejor
tecnologia y mejor calidad del producto, estos factores han hecho que la exportaciéon
del mango ecuatoriano disminuya, de acuerdo a las variedades que se exportan al

mercado americano y que a la vez se vieron afectadas estan Tommy Atkins, Haden,



Kent, Keitt, y en menor proporcion Vandyke y Ataulfo, este ultimo procedente

principalmente de México (Banderas, 2012).

Debido a su ubicacién geografica, el Ecuador posee una adecuada luminosidad y el
clima propicio para el cultivo de productos agricolas, entre ellos el mango; cuyas
variedades son cosechadas de octubre a enero, dando como resultado un producto
de excelente calidad y exquisito sabor (Jervis, 2011). La comercializacién del mango
se ha visto muy descuidada, debido a la insuficiente informacion sobre los beneficios
nutricionales que ofrece esta fruta; razon por la cual ha disminuido su rentabilidad en
cuanto produccién y comercializacion, tanto en pequefias como en medianas

empresas (Verdugo, 2012).

Segun Mazariegos et al., (2017) indican que, el mango Ataulfo es la variedad mas
demandada para consumo en fresco debido a sus caracteristicas que presenta, ya
gue es un fruto que presenta un sabor dulce y cremoso, textura suave y sin fibras, su
piel es amarilla vibrante con tintes dorados profundos. Las variedades que se cultivan
principalmente en el Ecuador son Tommy, Ataulfo, Kent, Keitt. Segun el Instituto
Nacional de Estadisticas y Censos la zona en que se concentran la mayor produccion
de mango ecuatoriano es la region costa alcanzando en los dltimos 4 afios 380 065
toneladas, y las condiciones climaticas del suelo favorece el cultivo de esta fruta, por
otro lado, una menor produccién lo tiene la regién sierra con 2 584 toneladas debido

a no tener condiciones favorables para la cosecha y produccion (Hurtado, 2019).

De acuerdo a lo expuesto, el lactosuero junto con el mango se presenta como una
oportunidad para la elaboracion de productos nuevos y altamente nutritivos; que
cumplan con las expectativas nutricionales de la poblaciéon y a su vez generen una

sostenibilidad econémica a largo plazo para las industrias (Moncayo y Leiton, 2016).

Ante los antecedentes planteados, se formula la siguiente interrogante: ¢ Sera viable
la implementacion de una procesadora de bebida lactea fermentada a base de

lactosuero con pulpa liofilizada de mango Ataulfo (Mangifera Indica L.)?

1.2 JUSTIFICACION
Las bebidas lacteas son bebidas nutricionales elaboradas a partir de lactosuero dulce,
con un contenido de proteinas similares a otros productos de derivados lacteos, en

los ultimos afos el consumo de estas bebidas ha aumentado cada dia mas, esto es



debido a sus propiedades nutricionales por lo cual es importante el aprovechamiento
del uso del lactosuero como base de alimentos preferentemente para el consumo de
la alimentacién humana (Manani y Choque, 2019), debido a que contiene el 25 % de
las proteinas de la leche, cerca del 8 % de la materia grasa y cerca del 95 % de lactosa.

Wall et al. (2015), formulan que, al usar mango en una bebida fermentada aporta altos
porcentajes de diversos nutrientes, incluyendo carbohidratos, 4cidos organicos, fibra
dietética, y vitamina C, ademas de otras vitaminas y minerales, los principales
azucares solubles en el mango son la sacarosa, fructosa, y glucosa, mientras que los
acidos citrico y malico son los acidos organicos predominantes, aparte de los
nutrientes esenciales, el mango contiene cantidades considerables de componentes

no esenciales conocidos como fitoquimicos.

Por su parte, Maldonado et al. (2016), sefialan que, uno de los compuestos que
pueden dar un valor adicional a este fruto son los antioxidantes naturales, los cuales
estan ampliamente distribuidos en los alimentos vegetales frescos y sus productos,
entre ellos la vitamina E, vitamina C, carotenoides y compuestos fendlicos,

especificamente flavonoides.

La Superintendencia de Industrias y Comercios (SIC, 2013), manifiesta que, el
lactosuero contiene cerca del 50 % de los nutrientes de la leche, entre los cuales existe
una proporcién elevada de proteinas hidrosolubles (Manani y Choque, 2019), cuenta
con una composicion nutricional de 5 % de lactosa, 0,85 % de proteina, 0,36 % de
materia grasa y 0,53 % de minerales, lo que permite el extenso uso del mismo sobre
todo en la industria alimentaria. Segun las leyes alimentarias que rigen en el Ecuador,
la presente investigacion se basa en las normas de calidad NTE INEN 2608 para la
elaboracién de bebidas de leche fermentada, misma que contribuye para el correcto
procesamiento de bebidas, amparando la seguridad e integridad del consumidor y

producto final Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN, 2011).

Con base en lo expuesto, en el Ecuador se busca mejorar todos los aspectos de la
industria alimenticia, de forma que aporten al crecimiento socioeconémico del pais
(Ecuador Agroalimentario, 2019). Por lo tanto, esta es una de las razones por la cual
surge la idea de implementar una procesadora de bebida lactea fermentada, en donde
se logra aprovechar el subproducto del lactosuero dandole un valor agregado a través

del mango; situacion que contribuye con el desarrollo social y econémico del pais.



En este contexto, esta investigacion surge como un aporte cientifico-econémico la cual
forma parte de un proyecto institucional, apoyada de la tesis experimental de
Montesdeoca (2020). De este modo, el presente trabajo contribuira en el
aprovechamiento del lactosuero, evitando su desperdicio y uso inadecuado que en su

mayoria afecta al medio ambiente.

Adicionalmente, el mango es considerado de gran importancia por ser una fruta
tropical producida a gran escala en Manabi (2237 toneladas/afio), al mismo tiempo
que posee una alta capacidad antioxidante la cual aportaria caracteristicas
funcionales a la bebida (Montesdesoca, 2020). Por lo tanto, una bebida fermentada a
base de lactosuero y mango, provee una oportunidad de desarrollar un producto
nuevo con alto contenido nutricional, innovador y que satisface las necesidades de los

consumidores.

1.3 OBJETIVOS Y METAS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad de una procesadora de bebida lactea fermentada a partir de
lactosuero con pulpa liofilizada de mango Ataulfo (Mangifera indica).

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Definir el mercado meta y la demanda insatisfecha del producto a ofertar

mediante un estudio de mercado.

e Establecer la viabilidad técnica para la implementacion de una procesadora de
bebida lactea fermentada de lactosuero con pulpa liofilizada de mango Atadulfo.

e Evaluar la rentabilidad de la empresa mediante un estudio econdémico
financiero.

e Evaluar el impacto ambiental en la implementacion de una procesadora de

bebida lactea fermentada.

1.3.3 METAS
La presente investigacion estd enfocada en establecer la factibilidad de una
procesadora de bebida lactea a base de lactosuero con pulpa liofilizada de mango

Ataulfo en el Cantén Chone.



1.4 UBICACION GEOGRAFICA

El presente estudio se haréa en el Canton Chone de la provincia de Manabi. Chone
esta entre los 1 230 minutos de latitud norte y 45 minutos de latitud sur de la linea
equinoccial, y a 79 grados, 0 minutos de longitud oeste del meridiano de Greenwich.
Limites Chone limita al norte con la provincia de Esmeraldas y el canton Pedernales;
al sur con los cantones de Pichincha, Bolivar y Tosagua, al este con El Carmen, Flavio
Alfaro y la provincia de Los Rios y, al oeste con los cantones Sucre, Junin, Jama y

Pedernales.
Coordenadas geogréficas

e Latitud S0°50° /S 0° 40

e Longitud W 80° 15" / W 80° 0

e Coordenadas Planas UTM (aprox)
e Norte: 9907880 / 9926300 y

e Este: 583450/611270

e Cddigo Internacional: 3591-I

©

©

Figura 1.1 Ubicacién geografica del Canton Chone
Fuente: Chone.gob.ec

1.5 BENEFICIARIOS

Entre los beneficiarios se encuentran los directos e indirectos.

1.5.1 DIRECTOS
e Productores de lactosuero.

e Productores de mango.



1.5.2 INDIRECTOS
Habitantes y consumidores de Manabi y del pais, posibles trabajadores en la

microempresa del mismo lugar.



CAPITULO II. DIAGNOSTICO SITUACIONAL
2.1 ANALISIS MATRIZ FODA

El andlisis FODA (fortaleza, debilidad, oportunidades, amenazas), es una de las
técnicas mas empleadas en la planeacién estratégica, en especial para la
determinacién de la posicion estratégica de la empresa (Nikulin y Becker, 2015). En

el cuadro 2.1 se detalla la matriz FODA.

Cuadro 2.1. Matriz FODA

MATRIZ FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES
o Disponibilidad del lactosuero.
e Calidad del mango. e Falta de publicidad del producto.
e  Producto innovador. e Poca produccion del mango en el cantén Chone.
e Alto nivel nutricional.
e  Producto natural.
OPORTUNIDADES AMENAZAS
o Aprovechamiento del lactosuero en su totalidad. o Existencia de bebidas lacteas reconocidas.
e  Posibilidad de acceder a muchos mercados e Pocos conocimientos de los beneficios de
con la innovacion del producto. lactosuero por parte de los consumidores.

2.1.1 ESTRATEGIAS FODA
2.1.1.1 ESTRATEGIAS FO (FORTALEZAS CON OPORTUNIDADEYS)

Aprovechar en su totalidad la materia prima (lactosuero) y la calidad del fruto (mango)
para la elaboracion de un producto innovador y éste tenga la posibilidad de acceder a

muchos mercados.

Araujo, Monsalve, y Quintero (2014) indican que es necesaria la busqueda de
alternativas para el aprovechamiento del lactosuero y asi disminuir el impacto causado
por este tipo de residuo de la agroindustria, a pesar del problema de contaminacion

gue se genera, existen una infinidad de productos que se pueden obtener.

2.1.1.2 ESTRATEGIAS DO (DEBILIDADES ANTE OPORTUNIDADES)
Ser nuevos puede ser algo complicado debido a la falta de publicidad del producto,
por lo que seria idoneo alcanzar segmentos de mercado con la innovacion de este

alimento.

Samaniego et al., (2018), mencionan que utilizando diversas técnicas de Marketing se

pueden idear estrategias orientadas a detectar oportunidades en el mercado para lo



cual exigen que las empresas desarrollen formas de comunicacion y que integren un
plan de marketing, con este fin las empresas logren segmentar sus mercados y

conocer los medios sociales que se utilizan.

2.1.1.3 ESTRATEGIAS FA (FORTALEZAS FRENTE A LAS AMENAZAS)
Utilizar la disponibilidad de la materia prima y el alto nivel nutricional que el lactosuero
tiene para la elaboracion de un producto natural y sobre todo dar a conocer los

beneficios que este posee, a pesar de que existen bebidas lacteas ya reconocidas.

Villareal (2017), indica que es importante que en los productos se incorpore como
valor agregado compuestos saludables que contribuyan al bienestar del consumidor
siempre acorde a las normativas nacionales e internacionales que aplican en el
desarrollo de estos productos, ademas aprovechar las caracteristicas nutricionales

gue ofrece el lactosuero como complemento de la dieta alimenticia.

2.1.1.4 ESTRATEGIAS DA (DEBILIDADES FRENTE A LAS AMENAZAS)
La falta de publicidad del producto y el poco conocimiento de los beneficios del
lactosuero puede ser motivo para que las personas no lo consuman debido a que en

el mercado ya existen bebidas lacteas de marcas reconocidas.

En la industria de derivados lacteos, se observa gran competencia en mercado, ante
una oferta amplia de productos, el disefio permite la diferenciacion desde la
introduccién de valores simbdlicos, practicos y formales que justifican frente al
consumidor un precio de venta correspondiente a valores agregados determinados

por las necesidades y expectativas del mercado (Manrique y Vargas, 2017).

2.2 CARACTERIZACION DEL SISTEMA

La caracterizacion se basa en sistemas ambientales, productivo e industrial, que se

detallan a continuacion:

2.2.1 CARACTERIZACION DEL SISTEMA AMBIENTAL

e TEMPERATURA
La temperatura en el canton Chone fluctta entre 23 °C y 28 °C, mientras que en época
lluviosa alcanza 34 °C, siendo uno de los climas mas variables de la region costera

del Pacifico sudamericano (Guaman, 2018).

e CLIMA
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El clima es calido seco en verano de junio a noviembre y calido himedo en época
lluviosa de diciembre a mayo. Los vientos modifican el clima en época de verano
(Guaman, 2018).

e BIODIVERSIDAD
El cantdon Chone es caracterizado por ser un sitio de gran valor ambiental por tener el
quinto humedal mas importante del Ecuador debido a que es un soporte para la
diversidad de especies que habitan en él, conformando asi la fauna y una gran
diversidad de flora contribuyendo en buena medida al conocimiento de la
biodiversidad del humedal (Guaman, 2018).

e FAUNA
Pelicanos, fragatas, gaviotas, Iibis blanco, guacos, martin pescador,
gallinazos, cangrejos, bufeo, garza blanca, pato cuervo, entre otros. Los pelicanos son
muy conocidos por la inmensa bolsa que tienen en la parte inferior de su largo pico
(EcuRed, 2017).

e FLORA
Entre la vegetacidn que rodea el estuario rio Chone tenemos: Salado, manglar rojo,
rastreras, algarrobos, entre otros. Sobre las colinas existen ceibos, muyuyo, monte
salado o realito (EcuRed, 2017).

2.2.2 CARACTERIZACION DEL SISTEMA PRODUCTIVO

Para el analisis de los sistemas de produccién se ha considerado solo la superficie
bajo ocupacion del agro que representa 258 418,03 ha, y los sistemas de produccion
se distribuyen de la siguiente manera: 218,33 ha (0,08 %) sistema empresarial; 2
828,75 ha (1,09 %) sistema combinado; 181 366,55 ha (70,18 %) sistema mercantil y
sistema marginal con 74 004,4 ha (28,64 %) (Suango, 2013).

El suero de queso en vez de ser considerado como un desperdicio, debe ser
considerado como materia prima rica en nutrientes, que deben ser aprovechados de
alguna forma ya sea para la elaboracién de nuevos productos alimenticios o para su
uso en areas totalmente distintas. El suero de queso es uno de los mas grandes
depdsitos de proteina alimenticia que actualmente no ha alcanzado su punto maximo
de aprovechamiento, el rendimiento de queso durante la fabricacion es, de

aproximadamente, un 10 % es decir, de 100 litros de leche utilizados en la fabricacion


https://www.ecured.cu/Pel%C3%ADcanos
https://www.ecured.cu/Gaviota
https://www.ecured.cu/Cangrejos
https://www.ecured.cu/Pato
https://www.ecured.cu/Cuervo
https://www.ecured.cu/Manglar
https://www.ecured.cu/Algarrobo
https://www.ecured.cu/index.php?title=Ceibos&action=edit&redlink=1
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de quesos, el 90 % se convierte en un liquido semitransparente conocido como suero
(Rodriguez y Araujo, 2016).

En lo que respecta a la region costa, Manabi es el mayor productor de leche con 521
845 litros/dia, el 70 % de la misma es utilizada para elaboracion del queso, generando
aproximadamente 2 328 762 35 litros/diarios de lactosuero, siendo Chone uno de los
cantones que mas producen leche y por ende el subproducto de la misma (Rodriguez
y Araujo, 2016). Ademas, se debe evitar la contaminacion del medio ambiente, debido
a que hoy en dia el subproducto es desperdiciado en fuentes de agua, suelo y como

alimento para cerdos (Gutiérrez et al., 2017).

En la participacion del Ecuador en exportaciones de mango ha generado en estos
altimos afios un crecimiento positivo, existen aproximadamente 5 300 ha de esta fruta,
de las cuales la variedad Tommy Atkins representa el 71,94 %, le sigue el Kent con el
14,46 % y el Ataulfo con el 8,59 % (Hurtado, 2019). “Hay otras variedades como el
Madame Francis, el Keitt y otros. Por otra parte, Brito (2016) indica que principalmente
se desea innovar las técnicas aplicadas mediante nuevas propuestas de cultivo del
mango Yy sus derivados como el concentrado de pulpa de mango, el mango
deshidratado en pedazos, el mango deshidratado en polvo, la jalea y el dulce de
mango, obteniendo de esta manera mejores rendimientos y evitando en lo posible el
desperdicio de fruta debido a la maduracién y putrefaccion de la misma logrando de

esta manera una mejor rentabilidad.

2.3 ALTERNATIVAS DE ACCION

El lactosuero, es considerado un gran contaminante ambiental, por el mal uso que se
le da, es por esto que al implementar una procesadora de bebida lactea fermentada
se busca darle un valor agregado a este producto. Por otro lado, respecto a la fruta en
estudio se debe tomar en cuenta que la produccién de la misma es estacionaria, es
decir que no se produce toda la época del afio, por ello es considerado un fruto
estacional y perecedero; este hecho debe constituir un incentivo para su conservacion,
alli la importancia de generar alternativas que prolonguen su vida util, por ejemplo la
adicién de antioxidantes (acido ascorbico), agentes reafirmantes (derivados de calcio),
recubrimientos comestibles y envasado en atmoésfera modificada con niveles

reducidos de oxigeno.



CAPITULO lIl. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 CARACTERIZACION DEL CONSUMIDOR

La caracterizacion del consumidor busca un producto o servicio que pueda brindarle
un mayor beneficio, a su vez hay compradores que se fijan en el precio y no en la

calidad.

El comportamiento del consumidor se basa en un conjunto de acciones para
lograr una satisfaccion en la necesidad de compra, cuyo proceso es buscar, comparatr,
evaluar y disponer. Para lograr esa satisfaccion se tiene que identificar quien lo
adquiere, donde se abastece, de ello cuanto consume y cémo lo utiliza. El analisis
generacional juega un papel sustancial en el comportamiento del consumidor,

ayuda a segmentar y analizar la decisién de compra (Contreras y Vargas, 2021).

3.1.1 PROYECCION DE LA POBLACION

Para realizar la encuesta, se tom6 como poblaciéon el Canton Chone, Portoviejo y
Manta utilizando los datos proyectados en el afio 2020, equivalente a 137 118
(Chone), 321 800 (Portoviejo) y 264 281 (Manta) habitantes segun los resultados
publicados por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2010). En los
cuadros 3.1, 3.2 y 3.3 se detallan la proyeccion hasta el presente afio.

Cuadro 3.1. Proyeccion de la poblacion

CHONE
Ao Poblacion Final
2010 126.491
2011 127.516
2012 128.548
2013 129.590
2014 130.639
2015 131.698
2016 132.764
2017 133.840
2018 134.924
2019 136.017

2020 137.118
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Cuadro 3.2. Proyeccion de la poblacion

PORTOVIEJO
Ao Poblacién Final
2010 290.199
2011 293.850
2012 297.417
2013 300.878
2014 304.227
2015 307.463
2016 310.582
2017 313.576
2018 316.444
2019 319.185
2020 321.800

Cuadro 3.3. Proyeccion de la poblacion

MANTA
Ao Poblacién Final
2010 234 .547
2011 237.878
2012 241.151
2013 244348
2014 247.463
2015 250.495
2016 253.441
2017 256.293
2018 259.052
2019 261.713
2020 264.281

3.1.2 SEGMENTACION DEL MERCADO

La segmentacidon de mercados es uno de los temas mas basicos al hablar de
mercadeo que no s6lo menciona los aspectos geogréficos, sino que también toma en
cuenta la creacion de un grupo objetivo para un producto en especifico. Sin embargo,
en la practica muchas veces se pasa por alto este punto que es vital para el buen
desarrollo de las estrategias; es decir, no se trata de sentarse a definir una gran
cantidad de caracteristicas similares de un grupo en especifico, en realidad se trata
de ser consistentes con un mismo segmento y sobre todo lograr un posicionamiento

claro, fuerte y positivo dentro del mercado de interés (Espinoza, et al., 2018).
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Para fijar la segmentacion de mercado se utiliz6 como poblacion los Cantones Chone,
Portoviejo y Manta, los datos proyectados en el afio 2020 fueron 137 118 habitantes
(Chone), 321 800 habitantes (Portoviejo), 264 281 habitantes (Manta) (INEC, 2010).
Por otro lado, el Sistema Nacional de Informacion (SNI, 2014), indica que en Chone
el 38 % se dedica a la agricultura, ganaderia, silvicultura, pesca, el 4 % a la industria
manufacturera y el 58 % a otras actividades. Asimismo, SNI (2014), manifiesta que en
Portoviejo el 17,6 % se ocupa de la agricultura, ganaderia, silvicultura, pesca, el 6,7
% a la industria manufactureray el 75,7 % a otras actividades, finalmente Manta el 7,7
% se aplica a la agricultura, ganaderia, silvicultura, pesca, el 17,1 % a la industria

manufacturera y el 75,2 % a otras actividades (SNI, 2014).

La segmentacion de Mercado se determind utilizando la poblacién de los Cantones
Chone, Portoviejo y Manta segun los datos proyectados hasta el 2020, con un total de
habitantes de 723 199. Dentro de la cual segun datos del INEC (2010) un 41,8 %
representa la poblacion urbana del canton Chone, 73,8 % representa la poblacion
urbana del canton Portoviejo y el 96,1 % representa la poblacion urbana del canton

Manta.

Cuadro 3.4. Segmentacion del mercado

Poblacion del cantén Chone proyectada al 2020 137 118 personas
41,8% poblacién urbana del canton Chone 57 315 personas
Poblacion del cantén Portoviejo proyectada al 2020 321 800 personas
41,8% poblacién urbana del canton Portoviejo 237 488 personas
Poblacion del cantén Manta proyectada al 2020 264 281 personas
41,8% poblacién urbana del canton Manta 253 974 personas

3.1.3 DETERMINACION DE LA MUESTRA

Segun Vargas (2017), indica que el muestreo es la forma cientifica para que a partir
de los resultados obtenidos en una muestra se infiere valores para la poblacion, la
muestra debe ser representativa de la poblacién en lo que se refiere a la caracteristica
en estudio, o sea, la distribucion de la caracteristica en la muestra debe ser

aproximadamente igual a la distribucion de la caracteristica en la poblacion.

B N XZ?Xpxq
T d2x(N—-1)+Z2XpXq

n
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_ 723199 x 1,962 x 0,5 X 0,5
0,052 x (723199 — 1) + 0,52 x 0,5 X 0,5

n

n = 384 personas

Donde:

n= muestra 0 numero de encuestas

N= tamafio de la poblacion

Z= nivel de confianza (95 %) segun tabla de valores de nivel de confianza (1,96)

p= probabilidad de éxito (0,5)

g= probabilidad de fracaso (0,5)

d= precision (error maximo admisible en términos de proporcion (0,5)

Para la encuesta se realizaron 200 encuestas en el canton Manta, 100 en Portoviejo

y 84 en Chone, dando un total de 384 personas a encuestar.

Dicha encuesta se la realizé de forma virtual en los cantones antes mencionados, pero
cabe recalcar que la muestra no fue tomada a una sola poblacién determinada, sino
que fue dirigida de manera general a los diferentes cantones, por motivo que nos
encontrabamos en estado de excepcion por la pandemia del COVID-19, la cual

continua en la actualidad.

3.2 ANALISIS DE LA ENCUESTA

Se aplicé una encuesta con el objetivo de conocer la aceptabilidad de una bebida

lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa liofilizada de mango.

Para realizar el estudio de mercado se utilizé la poblacion de Chone, Portoviejo y
Manta proyectada al 2020. La encuesta realizada y aplicada en los 3 cantones
mencionados, dio a conocer el nivel de aceptacion del producto en el mercado, este
se determind segun el analisis global, el producto mas consumido con lactosuero es
la bebida lactea representando el 56,1 %, en lo que compete a la marca segun los
datos de la encuesta, la preferida es la Nutri con un 44,8 %, al momento de preguntar
la posibilidad de consumir la bebida lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa
liofilizada de mango el 42,7 % menciond que lo consumiria a veces, de igual manera
indicaron que en el lugar donde les gustaria adquirir este producto con el 55,7 % en

tienda de barrio.
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Dicha encuesta se realizé en linea, utilizando la plataforma Google drive, se
elaboraron 13 preguntas y fueron contestadas por los habitantes de Chone, Portoviejo
y Manta. A continuacién, se muestran los resultados de cada una de las preguntas

anteriormente mencionadas en los siguientes cuadros.

1. ¢Ha degustado alguna vez una bebida lactea fermentada a base de
lactosuero? En caso de ser si su respuesta mencione en qué productos
Del total de encuestados, el 70,1 % manifestdé que ha degustado una bebida lactea

fermentada a base de lactosuero, mientras el 29,9 % no ha consumido.

Cuadro 3.5 Ha degustado bebida lactea fermentada de lactosuero

Alternativa Encuestados Porcentaje
Sl 269 70.1%
NO 115 29.9%
Total 384 100%

Los productos que los encuestados indicaron son mostradas en el siguiente cuadro:

Cuadro 3.6 Productos de la bebida lactea fermentada a base de lactosuero
Leche saborizada Yogurt Bebida lactea Otros (queso-helado)

Encuestados 80 50 100 39

2. ¢Por qué no consume productos lacteos fermentados a base de
lactosuero?

De las 384 personas encuestadas, 115 personas (29,9 %) manifesté que no han

consumido producto lacteo, donde el 30,4 % de las 115 personas manifestaron que

no han consumido productos lacteos porque no hay en el mercado un producto de

este tipo, el 35,7 % no consume por salud, el 10,4 % por la economia y el 23,5 %

porque no conoce el lactosuero.

Cuadro 3.7 Consume productos lacteos fermentados

Alternativa Encuestados Porcentaje
No hay en el mercado un

producto de este tipo 3 304%
Por salud 41 35.7%
Economico 12 10.4%
Otros 27 23.5%

Total 115 100%
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3. ¢Cual de los siguientes productos usted ha consumido?
De las 384 personas encuestadas, 269 personas (70,1 %) expuso que han consumido,
el 56,1 % de las 269 personas indicaron que han consumido bebida lactea (con suero),
el 18,2 % bebida de yogurt (con suero) y el 25,7 % ha consumido bebida lactea

saborizada (con suero).

Cuadro 3.8 Cual de los siguientes productos usted ha consumido

Alternativa Encuestados Porcentaje
Bebida lactea (con suero) 151 56.1%
Bebida de yogurt (con 49 18.2%
suero)
Bebida lactea saborizada 69 25 79%
(con suero)
Otros 0 0%
Total 269 100%

4. ¢De acuerdo a la siguiente escala de 1 a 5, en la que 1 es “nunca” y 5
“todos los dias”, ¢{Cual es la posibilidad de que usted consuma una
bebida lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa liofilizada de
mango?

Del total de encuestados, manifestd que la posibilidad de consumir una bebida lactea
fermentada a base de lactosuero con pulpa liofilizada de mango en una escala donde
el 42,7 % lo consumiria a veces, el 39,8 % casi siempre, 7 % casi nunca, 6 % siempre

y un 4,5 % nunca.

Cuadro 3.9 Posibilidad de consumo de la bebida lactea fermentada

Alternativa Encuestados Porcentaje
Nunca 1 17 4.5%
Casi nunca 2 27 7%
Aveces 3 164 42.7%
Casi siempre 153 39.8%
Siempre 23 6%
Total 384 100%

5. ¢Si estd dispuesto a consumir una bebida lactea con qué frecuencia
tomaria este producto?
Del total de encuestados, manifestd que la frecuencia de consumir una bebida lactea

sera el 63,3 % semanal, 27,1 % mensual y el 9,6 % diario, tomaria este producto.
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Cuadro 3.10 Frecuencia a consumir una bebida lactea

Alternativa Encuestados Porcentaje
Diario 37 9.6%
Semanal 243 63.3%
Mensual 104 27.1%
Total 384 100%

6. ¢ Por qué motivo consume usted una bebida lactea?

Del total de encuestados, el 73 % manifestd que el motivo de consumir una bebida
lactea es por alimento, el 25,7 % por salud, 0,65 % por deporte y el 0,65 % en funcion

de otros aspectos.

Cuadro 3.11 Por qué consume usted una bebida lactea

Alternativa Encuestados Porcentaje
Deporte 4 0.65%
Alimento 278 73%
Salud 98 25.7%
Otros 4 0.65%
Total 384 100%

7. ¢En qué presentacion prefiere usted la bebida lactea?

Del total de encuestados, manifestd que la presentacion que prefieren la bebida lactea
es 39,1 % de 200 ml, el 36,7 % de 450 mly el 24,2 % de 900 ml.

Cuadro 3.12 Qué presentacion prefiere usted

Alternativa Encuestados Porcentaje
200 ml 150 39.1%
450 m| 141 36.7%
900 ml 93 24.2%
Total 384 100%

8. De acuerdo con la presentacibn que consume, ¢cuanto paga
normalmente por una bebida lactea?
Del total de encuestados, manifesté que el 40,1 % paga actualmente de $1,00 a $1,50
por el producto que consume, un 35,2 % paga de $0,75 a $1,00 y el 24,7 % adquiere
su bebida lactea de $1,50 a $3,00.

Cuadro 3.13 Cuanto paga por una bebida lactea

Alternativa Presentacion Encuestados Porcentaje
$0.75- $1.00 200 ml 135 35.2%
$1.00 - $1.50 450 ml 154 40.1%
$1.50 - $3.00 900 ml 95 24.7%

Total 384 100%
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9. Al momento de comprar una bebida lactea de una determinada marca,
¢,Cual de los factores considera el mas importante?

Del total de encuestados, manifesté que al momento de comprar una bebida lactea de

una determinada marca los factores mas importantes son el 77,9 % la calidad, el 19,3

% la promocion o publicidad y el 2,8 % sobre el contenido neto del producto.

Cuadro 3.14 Qué factor considera el mas importante

Alternativa Encuestados Porcentaje
Calidad 299 77.9%
Promocion/publicidad 74 19.3%
Contenido neto del 11 2.8%
producto
Otros - -
Total 384 100%

10. ¢En qué lugar le gustaria adquirir este producto?

Del total de encuestados, un 55,7 % dijo que le gustaria adquirir este producto en

tienda de barrio, un 30,2 % en minimarket y un 14,1 % en supermercados.

Cuadro 3.15 En qué lugar le gustaria adquirir este producto

Alternativa Encuestados Porcentaje
Tienda de barrio 214 55.7%
Minimarket 116 30.2%
Supermercados 54 14.1%
Otros - -
Total 384 100%

11. ¢/ Qué marca consume de bebida lactea?

Del total de encuestados, un 44,8 % consume bebida lactea Nutri, el 34,1 % Rey
Leche, el 13,8 % Chiveria, el 2,9 % Alpina y el 4,4 % consume otros tipos de bebidas

lacteas.

Cuadro 3.16 Qué marca consume de bebida lactea

Alternativa Encuestados Porcentaje
Alpina 11 2.9%
Rey leche 131 34.1%
Nutri 172 44 8%
Chiveria 53 13.8%
Otros 17 4.4%

Total 384 100%
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12. ¢ Cual seria el mejor logotipo para usted?

Del total de encuestados, un 80,2 % les gusto el logotipo 2, el 13,5 % el logotipo 3 y

el 6,3 % el logotipo 1.

Cuadro 3.17 Cual es el mejor logotipo para usted

Alternativa Encuestados Porcentaje

Logo 1 G:.) o4 6.3%
Logo 308 80.2%
Logo @ 5 13.5%
Total 384 100%

13. ¢En qué tipo de envase prefiere el producto?

Del total de encuestados, manifesté que el tipo de envase que prefieren con un 76 %
es tetra pak, un 13,8 % de vidrio y el 10,2 % de plastico.

Cuadro 3.18 Qué tipo de envase prefiere

Alternativa Encuestados Porcentaje
Plastico 39 10.2%
Vidrio 53 13.8%
Tetra pak 292 76%
Total 384 100%

3.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

Para esta investigacion se escogio la poblacion del Cantén Chone, Portoviejo y Manta,
utilizando los datos proyectados del afio 2020, segun los resultados publicados por el
Instituto de Estadisticas y Censos. Para la encuesta se realizaron 200 en el canton
Manta, 100 en Portoviejo y 84 en Chone, dando un total de 384 personas a encuestar.
La encuesta realizada y aplicada dio a conocer el nivel de aceptacion del producto en
el mercado, este se determin6 segun el analisis global, el producto mas consumido
con lactosuero es la bebida lactea representado el 56,1 %, al momento de preguntar
la posibilidad de consumir la bebida lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa
liofilizada de mango, el 42,7 % menciond que lo consumiria a veces.

Cuadro 3.19 Personas dispuestas a consumir el producto

Consumo Encuestados Calculo de consumo Unidades
Diario 37 737 259
Semanal 243 4*243 972
Mensual 104 1*104 104




Total T — 1335

Para determinar la demanda estimada se utilizé la siguiente formula estadisticas:
Q=q=*n
Dénde:

Q= Demanda estimada del mercado identificado.
g= Cantidad media de unidades de consumo por persona.

n= Cantidad de personas o poblacion de mercado (42,7 % de consumidores de

bebida lactea en presentaciones de 200 ml).

Q = 3,48u * 233236
Q = 811661u/semanales

_ 42206372u
Q= ailo

3.3.1 CONSUMO APARENTE

El consumo aparente se realiz6 de la siguiente manera:

Ch=Q[3.3]

Donde
CA= Consumo aparente
Q= Demanda estimada

C, = 42206372u/afo

3.3.2 CONSUMO PER CAPITA
Ca

Cpc = W [3 4-]
Donde
Cpc= Consumo per capita
CA= Consumo aparente

N= Cantidad de poblacién
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c. - 42206372u/ano
P¢ — 717083habitantes

Uu
Cpc = 58,86 — habitantes
afo
Cpc= 58,86u/afo/habitante

3.4 ANALISIS DE LA OFERTA

Para el analisis de la oferta se tom6 como referente a la produccion principal de la
materia prima, la leche que se requiere para la elaboracion de la bebida lactea
fermentada, con los resultados obtenidos en la investigacion, se realizé una visita a
los principales supermercados y tiendas con el fin de realizar un analisis de la
competencia, donde se pudo identificar que la bebida lactea de Chiveria es el que
representa mayor costo con un valor de $ 0,88, seguido por la Rey leche con un valor
de $ 0,65 y posteriormente por la Alpina con un valor de $ 0,58 y la Nutri con un valor

de $ 0, 53 estos tipos de productos son de gran demanda por los consumidores.

3.5 MERCADO POTENCIAL
El mercado potencial se determinara a través del calculo del consumo potencial. Para
obtener el dato del consumo potencial se fija una poblacién aparente (para este caso

utilizaremos el de la poblacion total), para esto se utilizo la siguiente férmula:

C

> = Cpe * N, [3.5]

Dénde

Cp%= Consumo potencial
Cpc = Consumo per capita
Nc= Cantidad de poblacién segmentado

Cpc = 58,86u/afio habitante * (546221 3,48)
Cpc = 111883876 u/afio
Cp%= 111883876 u/afio

3.6 PROYECCION DE LA DEMANDA

Para la proyeccion de la demanda se parte del hecho de que al investigar el mercado

meta. De acuerdo a la encuesta realizada a los consumidores potenciales, en la
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pregunta 5 en caso de consumir productos con lactosuero, el 63,5% de los
encuestados prefieren consumirla semanalmente. Se tomara en cuenta el tiempo
estimado de 8 afos, lo que indica la proyeccion de la microempresa, que ayudara a
planear la posible demanda de los clientes potenciales de los tres cantones
mencionados (Manta, Portoviejo y Chone). Esto significa que existe la posibilidad de
gue desde el primer afio se aspira cubrir un 6% del mercado, segun los datos del INEC
2020 el promedio anual del crecimiento de la Industria Alimenticia es de 3.4% para
cada uno de los productos. Ademas, se aspira a captar nuevas porciones de mercado

y se pueda incrementar las ventas de 2 % anual.

Cuadro 3.20 Proyeccion de la demanda
ANOS CANTIDAD/ U/ANO

2020 11188 387
2021 11412155
2022 11640 398
2023 11873 206
2024 12110 670
2025 12 352 883
2026 12 599 941
2027 12851 940

CANTIDAD/ U/ANO

m 14.000.000
2

5 13.500.000
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a 13.000.000
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= 11.000.000

c

O

‘S 10.500.000

<
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Afios
Grafico 3.1 Proyeccién de la demanda.
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3.7 ANALISIS DE PRECIOS

Otro de los aspectos importantes, recae sobre los precios siendo que el objetivo es
identificar los precios existentes en el mercado, donde se ingresara el producto como
primera instancia en su presentacion de 200 ml, comparando los precios de las demas
marcas en presentaciones similares. Con relacion a cada una de las marcas
pertenecientes a la competencia, se logré determinar que la de mayor precio es la
Chiveria $0,88. Como se observa en el cuadro 3.21 detallando los precios reales,

mientras que la de menor precio es la Nutri con $0,53

Cuadro 3.21 Analisis de precios

MARCA PRECIO PRESENTACION
Rey leche $0,65 200 ml
Nutri $0,53 200 ml
Alpina $0,58 200 ml
Chiveria $0,88 200 ml

3.8 COMERCIALIZACION

En la investigacion de mercado realizada, se detalla que el que el principal medio para
la comercializacién de bebidas lacteas fermentadas a base de lactosuero con pulpa
liofilizada de mango es la tienda de barrio con un (55,7 %), minimarket (29,9 %) y

supermercados (14,3 %).

Esta distribucion determinara la estructura de un punto de tiendas de barrios urbanos
en Chone, Portoviejo y Manta donde se destinara el 55,7 % de la produccion anual;

en minimarket 29,9 % y supermercados 14,3 % de la produccion equitativamente.



CAPITULO IV. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1 CARACTERIZACION DEL PRODUCTO, BIEN O SERVICIO

De acuerdo a Corona et al., (2018), indican que una bebida lactea fermentada puede
definirse como una mezcla de leche y otros productos lacteos adicionada con cultivos
microbianos. Estos cultivos son generalmente probioticos, es decir microorganismos
Vivos que aportan un beneficio a la salud del consumidor proporcionandole un balance
a la microflora del intestino. Estos productos lacteos de consistencia fluida, deben
contener un porcentaje minimo de 40 % (p/p) porcentaje peso sobre peso, de leche
fermentada y puede contener otros ingredientes como suero o jarabes (Van
Hissenhoven, 2017).

Los andlisis fisicoquimicos realizados a la bebida lactea presentaron un pH de 4,01%,
acidez 0,59%, cenizas 0,66%, grasa 1,5% y proteina 1,77%, los dos ultimos
mencionados al ser comparados con la NTE INEN 2564 se encuentran dentro de los
limites establecidos. Ademas, la fruta utilizada para la bebida lactea fermentada fue el
mango de variedad Ataulfo, en la pulpa liofilizada el contenido de polifenoles totales
oscila entre 441,09 y 444,15 gramos de acido gélico / 100 g de pulpa liofilizada. Por

su parte la capacidad antioxidante oscila entre 12,80 y 15,33 micromol / gramos TEAC
(LM/g).

Infante et al. (2011), mencionan que en el Ecuador la variedad Ataulfo (mango), es
conocida como variedad criolla: alcanfor colorado, se caracteriza por su color amarillo
intenso, la piel delgada, la semilla pequena, el alto contenido de azucar, el excelente
aroma y sabor y principalmente por tener menos fibra que otros cultivares, a su vez,
la variedad de mango "Ataulfo" es una rica fuente de polifenoles (PP), con
antioxidantes y propiedades anticancerigenas. Ademas, la pulpa de mango
generalmente se vende fresca, enlatada, procesada como jugos, néctares,

mermeladas, secada al sol e incluso liofilizada (Garrido y Valdés, 2012).

4.1.1 ETIQUETA
Llevara la siguiente informacion: logotipo de la empresa, nombre del producto, marca,
imagen de la fruta, capacidad de la botella, fecha de elaboracién, vencimiento, lote,

ubicacion de la empresa; datos obligatorios por el ministerio de salud.



Informacién Nutricional %
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Tamafio de la porcion:

200 ml

% Valor
pH 4.01
Acidez 0.59
Cenizas 0.66
Grasas 1.5

Proteina 1.77

Ingredientes: Pulpa liofilizada de mango,
leche descremada, lactosuero, azucar,
carragenina, cultivo YF-L811

Bebida lactea con suero
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Figura 4.1 Etiqueta
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4.2 MARCO LEGAL DEL PROYECTO.

Cuadro 4.1. Marco Legal del proyecto
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MARCO LEGAL

ARTICULO DE APLICACION

CITAS BIBLIOGRAFICAS

DEMOCRATIZACION DE LOS FACTORES DE

Art. 334.- El Estado promovera el acceso equitativo a los factores de produccién, para lo
cual le corresponderd: En el literal 1. Impulsar y apoyar el desarrollo y la difusion de

(Constitucion de la Republica del
Ecuador, 2008)

correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales”.

PRODUCCION conocimientos y tecnologias orientados a los procesos de produccion.
Art. 13.- “las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a (Constitucion de la Republica del
LEY ORGANICA DE SALUD alimentos sanos, nutritivos y suficientes, preferentemente producidos a nivel local y en Ecuador, 2008)

CODIGO ORGANICO DE LA PRODUCCION, CO
MERCIO E INVERSIONES

Art. 4.- Fines. La presente legislacion tiene, como principales, los siguientes fines: En el
literal: b. Democratizar el acceso a los factores de produccién, con especial énfasis en las
micro, pequefias y medianas empresas, asi como de los actores de la economia popular
y solidaria; d. Generar trabajo y empleo de calidad y dignos, que contribuyan a valorar
todas las formas de trabajo y cumplan con los derechos laborales

(Cédigo Organico de la Produccion,
Comercio e Inversiones [COPCI],
2010)

LEY DE REGIMEN TRIBUTARIO INTERNO (Capitulo Ill
EXENCIONES)

Art.91.- Exoneracion de pago del Impuesto a la Renta para el desarrollo de inversiones
nuevas y productivas. Las sociedades que se constituyan a partir de la vigencia del Cdigo
de la Produccion, asi como también las sociedades nuevas que se constituyeron por
sociedades existentes, con el objeto de realizar inversiones nuevas y productivas, gozaran
de una exoneracion del pago del impuesto a la renta durante cinco afios, contados desde
el primer afio en el que se generen ingresos atribuibles directa y Unicamente a la nueva
inversion.

(COPCI, 2010)

FORMAS DE ORGANIZACION DE LA PRODUCCION Y
SU GESTION

Art. 319.- Se reconocen diversas formas de organizacion de la produccion en la economia,
entre otras las comunitarias, cooperativas, empresas publicas o privadas, asociativas,
familiares, domésticas, autonomas y mixtas.

(Constitucion de la Republica del
Ecuador, 2008)

DERECHOS DE LA NATURALEZA

Art. 74.- Las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades tendran

derecho a beneficiarse del ambiente y de las riquezas naturales que les permitan el buen
vivir.

Los servicios ambientales no seran susceptibles de apropiacion; su produccion,
prestacion, uso y aprovechamiento seran regulados por el Estado.

(Constitucion de la Republica del
Ecuador, 2008)
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4.3 PROYECCION DEL SISTEMA

4.3.1 SISTEMA AMBIENTAL

Es aquella parte del sistema global de gestion que incluye la estructura organizacional,
las actividades de planificacion, las responsabilidades, las préacticas, los
procedimientos, los procesos y los recursos para desarrollar, implementar, revisar y
mantener la politica ambiental. Un Sistema de Gestion Ambiental (SGA) proporciona
orden y coherencia a los esfuerzos de la organizacibn por considerar las
preocupaciones ambientales, mediante la asignacion de recursos, de
responsabilidades, y la evaluacion continua de précticas, procedimientos y procesos
(Fernandez, 2016).

4.3.2 SISTEMA PRODUCTIVO

Es la Produccién de bienes y servicios que consiste basicamente en un proceso de
transformacion, un sistema productivo es concebido, por tanto, como el conjunto de
instituciones empresariales y no empresariales, inmersas en una compleja red de
relaciones técnicas, econdmicas, sociales y politicas, en un periodo y tiempo

determinados (Semitiel y Noguera, 2015).

4.3.3 SISTEMA INFORMATICO

El sistema informéatico encargado de analizar los datos recopilados por este y la
posible interaccion con otros sistemas, ademas de ser un sistema funcional integrado,
implantado en un entorno local de actividad empresarial que permite a los usuarios
individuales obtener, compartir y gestionar la informacién mediante una combinacion

especifica de software y hardware (Sepulveda, Lago, Rasete, y Lorenzo, 2016).

4.4 PLANIFICACION DEL SISTEMA

4.4.1 PLANIFICACION AMBIENTAL

En el proceso de elaboracion de la bebida lactea fermentada, los desechos que se
generen durante la limpieza de las maquinarias, materiales y utensilios seran
entregados a un gestor ambiental el cual se encargara de darle una disposicién final
a cada uno de los desechos recolectados en la industria, con el propdsito de no afectar

el medio ambiente durante el desarrollo del proceso.
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4.4.2 PLANIFICACION PRODUCTIVO

La planificaciéon de la produccién es un proceso sistémico e integral, donde se
entrelazan los distintos subsistemas de gestion de recursos de una organizacion para
determinar los posibles niveles de actividad que se deben de producir, con un 6ptimo
empleo de los recursos materiales, financieros y humanos, todos sobre la base del
optimo aprovechamiento de la capacidad industrial instaladas (Hernandez et al.,
2017).

Se consideré la necesidad de tomar en cuenta la cantidad y disponibilidad de la
producciéon de lactosuero, Manabi es el mayor productor de leche con 521 845
litros/dia, el 70 % de la misma es utilizada para la elaboracién del queso, generando
aproximadamente 2 328 762 35 litros/diarios de lactosuero, siendo el cantén Chone
uno de los que mas produce leche y por ende el subproducto de la misma (Rodriguez
y Araujo 2016).

4.4.3 PLANIFICACION INFORMATICO

La planta procesadora poseera un sistema informatico el cual, se encargara con
precision de la contabilidad de las materias primas, insumos, stock, almacén, activos
y ventas, de esta manera se obtendra un mejor resultado al momento de realizar la

contabilidad de la empresa.

4.5. INSTALACIONES Y EQUIPOS
4.5.1 DESPULPADOR GIRATORIO

Equipo que permite despulpar frutas diversas, construido en acero inoxidable, su
capacidad es de 20 litros, con su poderoso motor de 1/2 CV puede triturar rapidamente
cualquier liquido, con agitacion de 1 750 RPM, la potencia es de 1/3 HP, el voltaje de

220, su peso de neto 31 Kg, su peso bruto de 42 Kg (Espinoza, 2016).
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Figura 4.2 Despulpador giratorio
(Espinoza, 2016)

4.5.2 LIOFILIZADOR

Este equipo esta construido con acero inoxidable, para la industria alimentaria se
fabrican liofilizadores con capacidades de condensador de 5 a 9 kg en 24 horas,
disponibles con camara cubica a bandejas, disefiados para conservar productos a
pequefia escala. Para la produccién industrial, los modelos Lyotech, cuya gama de
produccion estandar va desde los 5 m? de superficie con caAmara cilindrica a bandejas,
hasta los 100 m? y de los 50 kg de capacidad del condensador, hasta los 1 200 kg
(Yeung, 2010).

Figura 4.3 Liofilizador
(Yeung, 2010)

4.5.3 PASTEURIZADOR CARPIGIANI

Las Pasteurizadoras horizontales Pasto de Carpigiani son electronicas, de sencillo

uso e ideales para cualquier laboratorio de heladeria, para hacer, conservar, el modelo
Pasto 60 XPL/P, tiene una produccién maxima de 60 litros, con un peso de 162 Kg,
tiene una potencia eléctrica de 6 500 W, una altura de 1 030 mm, el ancho de 390 mm
y el fondo de 850 mm (Anzola, 2018).


https://coolvacuum.es/liofilizacion-industria-alimentaria/lyotech/
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Figura 4.4 Pasteurizador
(Anzola, 2018)

4.5.4 CAMARA DE REFRIGERACION
Camara frigorifica modular construida con paneles de chapa metalica, con un panel
aislante de espuma de poliuretano inyectado a alta presion, estructura tipo Sandwich,
formado por dos chapas de acero laminado en frio 0,6 mm, su espesor de paneles
esta entre 70 mm para frio positivo y 100 mm para frio negativo, cuenta con un alma
de poliuretano inyectada en alta densidad de 40 - 43 Kgs/m?® y un coeficiente de
conductividad de 0,016 Kcal/m h °C., especialmente atdxica a los productos
alimenticios, la altura estandar de la camara es de 2 350 mm para frio positivo y 2 480

mm para frio negativo (Sanchez, 2018).

A lImpafn

Figura 4.5 Camara de refrigeracion
(Sanchez, 2018)

45,5 MESA DE TRABAJO DE ACERO
Estructura fabricada en perfilaria estructural reforzada para trabajo pesado, montado
sobre patas construidas en tubo sustentadas sobre regatones, reguladores de altura

tope superior en acero inoxidable (Arperinox, 2017).
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Figura 4.6 Mesa de trabajo de acero
(Arperinox, 2017)

4.5.6 BALANZA ANALITICA

Tiene pantalla LCD de grandes digitos para una mejor lectura, extraible, area de
pesaje con un perfil bajo de 50 mm, permite un cémodo acceso y trabajar con el codo
apoyado, posee 3 puertas de acceso, a una capacidad hasta 220 g, con una precision

de 0,1 mg, un peso de 8,6 Kg y el didmetro del plato es de 115 mm (Mettler, 2016).

Figura 4.7 Balanza analitica
(Mettler, 2016)

4.5.7 MONTACARGA MANUAL
El montacarga manual tiene una capacidad de 2 500 Kg, cuenta con una altura de 85
mm desde el piso hasta la plataforma de carga y una altura maxima de 200 mm. El
volante es de 50 mm, hecho en poliuretano y con un tandem de rodillo de carga de 80
mm x 70 mm (Alvarez, 2019).
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Figura 4.§ Montacargas manual
(Alvarez, 2019)
4.5.8 pH METRO PORTATIL MW102

MW102 es un medidor de pH/temperatura basada en microprocesador de alcance
extendido (-2,00 a 16,00 pH), compensacion automatica de temperatura, calibracion
automética en 2 puntos y + 0,02 pH exactitud. El medidor se suministra con soluciones
de electrodos de pH y de calibracién. Su rango de pH -2.00 a 16.00 pH, rango temp -
5 to 70°C, su resolucién pH 0.01 pH y su resolucion temp 0.1°C, tiene una precision
pH +0.02 pH, con dimensiones de 145 x 80 x 40 mm y un peso de 220 g (Cientisol,
2019).

Figura 4.9 pH metro
(Cientisol, 2019)

4.5.9 CAMPANA EXTRACTORA DE GASES PARA LABORATORIO
LABCONCO
La campana extractora de gases para laboratorio esta disefiado de by-pass de flujo
de aire, con 30.0 de profundidad interior con la superficie de trabajo integrada y el

canal de drenaje, vidrio templado de seguridad vertical ascendente con sash de marco
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de aluminio recubierto de epoxi y PVC, paneles frontales y laterales extraibles y
paneles de acceso frontal para el acceso a la plomeria y el cableado eléctrico,
iluminacién fluorescente T8 Pre-cableado , interruptor de la luz y el interruptor del
ventilador de 115 voltios, 60 Hz operacion a un solo punto de la caja de conexiones
interna, sistema de lavado incorporado con boquillas de tuberia interna y rociado
detras del deflector y el accesorio de control remoto en el lado izquierdo. Su peso es
de 595,0 libras, y su peso métrico de 6 kg, sus dimensiones son (Ancho x Profundidad
x Alto):0 x 37.7" x 59.0. y sus dimensiones métricas: 182,9 x 95,8 x 149,9 cm y tiene
un voltaje de 100-115 V, 60 Hz, 10 amperios (Equipar, 2018).

3 5606
2E

Figura 4.10 Campana extractora de gases
(Equipar, 2018)

4510 KJIELDAHL LABCONCO
Voltaje 115V, 60 Hz, 652 sus dimensiones son 112W x 43D x 201H cm, esti
construida por un monitor de flujo de aire, puerta de doble sash, la luz ultravioleta, su
peso es de 365,0 libras el método de Extraccion de Gas / digestion Kjeldahl es de
Blower de escape remoto. El intercambiador de calor a contracorriente controla la
contrapresion y maximiza la velocidad de destilacion para la uniformidad de los
resultados, su valvula de flujo remoto permite el enfriamiento de ajuste del volumen
de agua , la destilacién eléctrica y calentadores de digestiébn con bases cerdmicas
curvas para matraces de digestion Kjeldahl de 500 — 800ml, el colector de humos de
CPVC resistente a los productos quimicos con boquillas de PTFE resistentes al calor

que extraen los humos de los matraces de digestion (Vera, 2016).
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Figura 4.11 Kjeldahl
(Vera, 2016)

4511 MUFLA MF-200
Mufla de tamafio compacto y ocupa poco espacio. ldeal donde requiera manejar un
volumen pequefio de produccién, ya que cuenta con una cadmara refractaria de gran
retencién calorifica de medidas atiles de 12*15*11,5 cm. Su temperatura maxima de
uso es 1.200°C y su temporizador digital de 99 Hr — 59 min. Su estructura metélica

con excelente acabado en pintura micro texturizada (Nabertherm, 2015).

Figura 4.12 Mufla
(Nabertherm, 2015)
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4.5.12 DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTENCION DE PULPA DE
MANGO LIOFILIZADA.
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Recepcidon y Seleccion PC
Pelado
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Pulpeado
3 kg de pulpa de mango
Congelacion PCC
Secado por liofilizacién PCC
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Molido
LEYENDA

Tamizado
/> COMBINADA
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) ESPERA

v ALMACENAMIENTO

Congelador (-18°C)

S OO OnEa b




37

DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA OBTENCION DE PULPA DE
MANGO LIOFILIZADA

Recepcidny seleccion: Se selecciond la fruta de acuerdo a su tamario, peso y estado

de madurez 4 (Anexo), separando los frutos dafiados de los buenos.

Pelado: Se lo realiz6 de forma manual con ayuda de un cuchillo de acero inoxidable
para retirar el pedunculo, luego se sometié el fruto a un proceso de escaldado a una

temperatura de 75 a 85 °C por 3 a 5 minutos, para separar la cascara del fruto.

Pulpeado: Utilizando un despulpador giratorio marca METVISA con una lamina de
acero inoxidable con perforaciones de 2,5 mm, se separd la pulpa de la semilla
(Montesdeoca, 2020).

Congelacion: Se colocé la pulpa en moldes para cubos de hielos de 3 por 2,5 cm, y
se someti6 a una temperatura de -18°C, en un congelador Electrolux con una

capacidad de 200 litros, durante un tiempo de 24 horas (Montesdeoca, 2020).

Secado por liofilizacion: Los cubos de pulpa congelados, se colocaron en el
liofilizador, marca LABCONCO con capacidad de retencion de hielo de 4,5 litros y una
presion de 0,520 mBar, a temperatura de congelacién de -50°C. Este proceso dur6 72
horas (Anexo 3) (Montesdeoca, 2020).

Molienda: Se us6 el molino analitico (marca BIOBASE modelo MD 120) logrando la

trituracién del producto liofilizado (Montesdeoca, 2020).

Tamizado: Se utiliz6 un tamiz de laboratorio marca FILTRA ® de diametro de

0,125mm # 8, con el fin de obtener un producto uniforme (Montesdeoca, 2020).
Empacado: Se lo realizé en fundas (ziploc) de forma manual.

Almacenado: El producto liofilizado se almacend en congelacion (-18°C), hasta su

posterior uso.
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4.5.13 DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE
BEBIDA LACTEA CON ADICION DE PULPA LIOFILIZADA DE MANGO.

Lactosuero
Leche semidescremada

\
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Pasteurizaciéon PCC
Cultivo iniciador
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DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA BEBIDA LACTEA A BASE DE
LACTOSUERO CON PULPA LIOFILIZADA DE MANGO ATAULFO

Recepcidn: Se receptaron las materias primas: lactosuero dulce procedente de los
Talleres de Procesos Agroindustriales de la ESPAM MFL y leche comercial
semidescremada ultrapasteurizada de la marca Vita, observando las caracteristicas
organolépticas del lactosuero verificando el color verde translicido y el aroma propio

de la materia (Montesdeoca, 2020).

Filtrado: Seguidamente se prosiguio6 a filtrar el lactosuero dulce, haciendo uso de un
tamiz marca STANDARD SIEVE SERIES de 0,063 mm #14, la finalidad de esta
operacion fue retirar cualquier tipo de impurezas o residuos que pudieran incidir en la

elaboracion de la bebida lactea fermentada (Montesdeoca, 2020).

Pasteurizacion: Se llevo a cabo en un pasteurizador, marca CARPIGIANI, esta
operacion se realizd con el propoésito de eliminar los microorganismos patégenos
presentes en la leche y el lactosuero dulce. Previo a la pasteurizacion, el lactosuero
fue homogenizado a una temperatura entre 50 °C — 55 °C, agregando el 8 % de azlcar
en relacion al lactosuero a procesar. Para evitar la separacion de sus componentes y
obtener un producto uniforme, se le agregd el estabilizante junto con el azucar
(carragenina). La leche y el lactosuero dulce se pasteurizaron a 85 °C y se
mantuvieron por 30 minutos (Montesdeoca, 2020).

Inoculacion: Luego de la pasteurizacion, se enfrié inmediatamente la base lactea
hasta 45 °C y se procedio a adicionar el cultivo (YF-L811 marca CHR HANSEN) a los
45 °C, se seleccion6 una pequefia muestra de la mezcla (lactosuero dulce y leche
semidescremada) agregando cultivo a la misma, y posteriormente se afiadio éste a la

mezcla total (Montesdeoca, 2020).

Incubacion: Se mantuvo por un tiempo de incubacion de 3 horas, entre 40- 45 °C.
Para mantener la temperatura y por tanto la transformacion de la lactosa a acido

lactico, se utilizo bafio maria (Montesdeoca, 2020).

Refrigeracién: Una vez finalizada la etapa de incubacién, se procedié a enfriar y
mantener a la bebida fermentada a 4 °C en las camaras de refrigeracion de la ESPAM

MFL, por aproximadamente 12 horas (Montesdeoca, 2020).
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Batido: La rotura del coagulo, se llevé a cabo mediante accion mecanica, haciendo

uso de una paleta de madera, por un tiempo de 5 minutos (Montesdeoca, 2020).

Envasado: Una vez realizado el batido se envaso la bebida lactea fermentada en

botellas de vidrio 235 ml esterilizadas.

4.6 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La microempresa procesadora de bebida lactea fermentada a base de lactosuero con
pulpa liofilizada de mango Ataulfo se construird en un terreno compactado de 759 m?,
el mismo que se distribuird en diferentes areas: produccion, recepcion de materia
prima, bodega de insumos, almacenamiento, administracion, recepcion, sala de

espera, bafios — vestidor mujeres, bafios — vestidor hombres, laboratorio.

A continuacién, se observa el disefio de la planta industrial y de los departamentos

con sus respectivas distribuciones.
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Area de produccion: En esta area de 101,6 m? se llevan a cabo los procesos

requeridos para la elaboracion del producto.

Recepcién de materia prima: Area donde se receptara la materia prima (mango), los
mismos estaran distribuidos en gavetas las mismas que tienen una capacidad de 45 -

60 mangos (20 kilos). Esta area se disefié con dimensiones de 10,9 m?.

Bodega: En esta area de 43,89 m2 se almacenaran los insumos requeridos para la

elaboracion del producto.

Almacenamiento: En esta area que consta de una dimension de 33,3 m2 se
almacena el producto final donde es empacado y almacenado hasta el posterior

despacho.

Area administrativa: Esta area es designada para llevar la administracion de la

produccion, la misma consta de un espacio de 10,5 m2.

Recepcién/Sala de espera: Estas areas presentan dimensiones de 41,5 m? y 12,1

m? respectivamente, donde se reciben a las personas ajenas a la empresa.

Bafios/vestidores: Area destinada para uso personal de cada trabajador. Consta de
9 m?.
Laboratorio: Area necesaria para realizar analisis y conocer la calidad de la materia

prima y producto final, para este se destiné un area de 62,8 m?.

Instalaciones: Areas destinadas de 3,34 m2 para la ubicacion de medidores de luz,

agua, entre otros.
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4.7 ORGANIZACION ESTRUCTURAL

La figura 9, representa la organizacion estructural de la microempresa, la cual estara
constituida de la siguiente manera: El Gerente, personal administrativo (secretaria) y

de produccidén (operarios).

A\
Gerente
|
| ]

A\ A\

Jefe de Personal
produccién administrativo
A\ A\

Operarios Secretaria

Figura 4.13 Organizacion estructural

A continuacion, se detallan las funciones por departamento, que cumplira el personal

gue conforma la microempresa procesadora.

Gerente General: Representa la punta de la piramide empresarial, su funcion
primordial es supervisar las actividades que se ejecuten en la microempresa, sobre él
es quien recae la mayor responsabilidad, por ende, debe tener la capacidad de poseer
suficientes conocimientos para la toma decisiones en el proceso productivo de la

misma, asi como también controlar los recursos economicos y financieros.

Jefe de Produccién: Supervisa las lineas de produccion durante todo el proceso,
ademas de estar a cargo del correcto funcionamiento y de que se cumpla el plan de
trabajo establecido, revisa el desempeiio del personal, asi como el de la maquinaria y
equipo de trabajo.
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Operarios: Son aquellos que estan encargados de cumplir todas las instrucciones
relacionadas con preparar la materia prima para el proceso, de igual forma

distribuyéndose imparcialmente el manejo de los respectivos equipos y materiales.

Personal Administrativo: Son personas que administran las microempresas,
ademas desarrollan la gestion técnica y econdmica, el personal administrativo esta

encargado de organizar, planear, coordinar, dirigir y controlar los bienes de la misma.

Secretaria: Profesional en areas administrativas, con experiencia en el manejo de
despacho, documentacion y financieros. Habilidad en la gestion de temas contables y
de tributacion.

4.8 ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL

El Estudio de Impacto Ambiental (EslA), es un documento técnico de caracter
interdisciplinar que esté destinado a predecir, identificar, valorar y considerar medidas
preventivas o corregir las consecuencias de los efectos ambientales que determinadas
acciones antropicas pueden causar sobre la calidad de vida del hombre y su entorno.
Su finalidad es que la autoridad de aplicaciébn tome decisiones respecto a la
conveniencia ambiental y social de la generacion de nuevos proyectos en un
determinado ambito geogréfico (Coria, 2015). Ademas, el art. 179. De los estudios
de impacto ambiental, indica que los estudios de impacto ambiental deberan ser
elaborados en aquellos proyectos, obras y actividades que causan mediano y alto
impacto o riesgo ambiental para una adecuada y fundamentada evaluacion,
prediccién, identificacion e interpretacién de dichos riesgos e impactos. Los estudios
deberan contener la descripcion de la actividad, obra o proyecto, area geografica,
compatibilidad con los usos de suelo préximos, ciclo de vida del proyecto,
metodologia, herramientas de andlisis, plan de manejo ambiental, mecanismos de
socializacion y participacion ciudadana, y demas aspectos previstos en la norma
técnica (Pacheco, 2019).
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4.9 MATRIZ DE CONESA, IDENTIFICACION Y VALORACION DE
IMPACTOS AMBIENTALES

El método de Conesa fue creado en el afio 1997, el cual esté basado en el método de
las matrices causa — efecto. Involucrando los métodos de matriz de Leopold y el
meétodo Instituto Batelle-Collumbus. Parte de la identificacién de acciones impactantes

y factores ambientales susceptibles de ser impactados (Diaz, 2014).

Se aplicaunavez identificados las acciones ylos factoresdel medio que
probablemente puedan llegar a ser impactados. Permite obtener un valor cualitativo
al nivel de EIA simplificada. La importancia del impacto ambiental esta expresada en
funcién del grado de incidencia o intensidad de la alteracion producida como de la

caracterizacion del efecto, que responde a una serie de atributos (Diaz, 2014).

Por otro lado, Fernandez (2014), indica que en esta matriz se cruzan las informaciones
obtenidas en la matriz causa-efecto, de modo que se sitlan en las filas los factores
ambientales y en las columnas las acciones impactantes. En las casillas de cruce se

hace constar la importancia del impacto.



4.9.1 FASE DE CONSTRUCCION

Cuadro 4.2. Desbroce y limpieza del rea
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FASE DE CONSTRUCCION

A IMPORTANCIA | IMPACTO
Cgll\n“:&hggLE FACTOR SUBFACTOR IMPACTO DESBROCE Y LIMPIEZA DEL AREA
NAT | IN |EX | MO | PE |RV | SI | AC | EF | PR | MC
i la cali I suel - 21212222442 4 2
SUELO Calidad del suelo Cambios en la calidad del suelo (-) 3
Cambio del uso de suelo () | 8| 1 4 | 4 | 4 12| 4 |44 ]8 60
Contaminacion del aire ()| 1(2]2 21|24 ]|4|2]4 28
Calidad de aire Afectacion de las propiedades
FiSICO AIRE fisicos-quimicas delsuelo | ) [ 4| 2| 1|2 224448 39
. Incremento dg los niveles de O 121211 1 lololalalqlo 27
Ruido ruidos
RECURSO Care;ztsegsﬂgzs de Contaminacion de aguas
HIDRICO u superficiales
superficiales
Flora Pérdida en la cobertura vegetaly |\ | g | 5 | 4 | 4 | 4 |1 |4 |4 |42 55
. ECOSISTEMA alteracién del habitat
BIOTICO TERRESTRE Fauna Alteracion de fauna terrestre ) (4122|2214 |4]4]4 39
Pérdida de biodiversidad ) 4124|2214 |4]4]4 41
PAISAJE . o Mod|f|ca0|.ongella calidad O l8l2la2|22]4|a]|2]2 50
Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO | DEMOGRAFIC y
O/ECONOMICO Empleo Generacion de empleo (+) (12| 4| 4 | 4| 4 | 4| 4 4] 2|4 74
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral () | 4| 1 2 2112|4444 37




Cuadro 4.3. Excavacién del suelo y relleno
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COMPONENTE/ FASE DE CONSTRUCCION
DIMENSION FACTOR SUBFACTOR IMPACTO EXCAVACION DEL SUELO Y RELLENO IMPORTANCIA | IMPACTO
NAT | IN |EX | MO |PE|RV |SI|AC|EF| PR | MC
. Cambios en la calidad del suelo (-) 8 |2 |2 |44 |2]4]|4| 4|8 60
SUELO | Calidad del suelo Cambio del uso de suelo O (81244424448 62
Contaminacion del aire <) | 4 (4] 2|2 |1 |2|4]4] 2|4 41
' Calidad de aire Afe'cFamon dp las propiedades O lslal1]2l1]2|alala]a 5
AIRE fisicos-quimicas del suelo

FISICO .

. Incremento dg los niveles de ) alalololololalalo 4 42
Ruido ruidos

RECURSO Care;;;egsltjzzs de Contaminacion de aguas 0

HIDRICO gu superficiales

superficiales
Pérdida en la cobertura vegetal y
Flora . o 0
. ECOSISTEMA alteracién del habitat

BIOTICO TERRESTRE Fauna Alteracion de fauna terrestre 0
Pérdida de biodiversidad 0
PAISAJE T Modificacion de la calidad ) | 4 | 5 | 4 | 2|2 |24 4|24 40

Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO D/E'\C/lgﬁgaré%o Empleo Generacion de empleo () |12 8| 4 | 4|4 |4]4 sl 82
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral ) 4] 1|2 |22 ]|2|4]|4]| 2|4 36




Cuadro 4.4. Transporte de materiales
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FASE DE CONSTRUCCION

IMPORTANCIA | IMPACTO
COMPONCNTE/ | FACTOR |  SUBFACTOR IMPACTO TRANSPORTE DE MATERIALES
NAT | IN | EX |MO|PE RV | SI |AC | EF | PR |MC
i la cali I suel
SUELO Calidad del suelo Cambios fen a calidad del suelo 0
Cambio del uso de suelo 0
Contaminacion del aire ) |2 |42 |22 |2]|4]4 2 4 36
Calidad de aire Afectacion de las propiedades 0
i AIRE fisicos-quimicas del suelo
FISICO q
. Incremento dg los niveles de O lalalalal2l2]a]a 2 4 44
Ruido ruidos
RECURSO CareT:tSegsEgzs de Contaminacion de aguas 0
HIDRICO gu superficiales
superficiales
Pérdida en la cobertura vegetal y
Flora P o 0
. ECOSISTEMA alteracién del habitat
BIOTICO TERRESTRE Fauna Alteracion de fauna terrestre 0
Pérdida de biodiversidad 0
PAISAJE S Modificacion de la calidad 1) 1 4 | 5 | 4 | 2 |2 |2 |4 |a| 2 |4 31
Calidad paisajista paisajistica
. DEMOGRAFIC
ANTROPICO | o/economIC Empleo Generacion de empleo #) |12 8| 4|4 |a|alalal 2|4 82
0
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral (+) 4 |1 2121224 4 21 4 36




Cuadro 4.5. Construccion de obra civil
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FASE DE CONSTRUCCION
o o | FACTOR | SUBFACTOR IMPACTO CONSTRUCCION DE OBRA CIVIL IMPORTANCIA | - IMPACTO
NAT | IN |EX |[MO|PE|RV|SI|AC | EF | PR | MC
. Cambios en la calidad del suelo (-) 8 |8 |4 1414124144 4 70
SUELO Calidad def suelo Cambio del uso de suelo ) | 8] 844|424 4] 4 4 70 -
Contaminacion del aire ) |42 |2 |2 ]2 |24 ]14]4 4 40
Calidad de aire Afe'cFamon dp !as propiedades O lal2|1l2]2]2]4|4]4 4 39
FiSICO AIRE fisicos-quimicas dgl suelo
. Incremento dg los niveles de ) sl alalololola 4 2 4 44
Ruido ruidos
RECURSO CareT;;tsegsltJl:zs de Contaminacion de aguas 0
HIDRICO gu superficiales
superficiales
Flora Pérdida en la cobertura vegetal y 0
BIOTICO ECOSISTEMA alteracién del habitat
TERRESTRE Fauna Alteracion de fauna terrestre 0
Pérdida de biodiversidad 0
PAISAJE o Modificacion de la calidad |y | g | 5 | 4|2 |2 2| 4|42 4 40
Calidad paisajista paisajistica
. DEMOGRAFIC
ANTROPICO | 5economic Empleo Generacién de empleo ) |12 8 |4|4|4]|4]4 82
0 4 | 2 4
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral () |41 11222 |2]4]4]|72 4 36
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Cuadro 4.6. Instalacién de equipos

FASE DE CONSTRUCCION
- IMPORTANCIA | IMPACT
COD?"J&NS%LE’ FACTOR | SUBFACTOR IMPACTO INSTALACION DE EQUIPOS ORTANC cT0
NAT | IN |EX |[MO|PE |RV | SI | AC | EF | PR | MC
SUELO Calidad del suelo Cambios fen la calidad del suelo 0
Cambio del uso de suelo 0
Contaminacién del aire 0
Calidad de aire Afectacion de las propiedades
i AIRE fisicos-quimicas del suel 0
Fisico isicos-quimicas del suelo
. Incremento dg los niveles de ) 1 9 4 2 2 2 4 4 2 4 31
Ruido ruidos

RECURSO Cara;;tsegsltjzzs de Contaminacion de aguas 0

HIDRICO gu superficiales

superficiales
Flora Pérdida en la cobertura vegetal y 0
BIOTICO ECOSISTEMA alteracion del habitat

TERRESTRE Fauna Alteracién de fauna terrestre 0
Pérdida de biodiversidad 0
PAISAJE . o Mod|f|ca0|.on.qella calidad 0

Calidad paisajista paisajistica

: DEMOGRAFIC
ANTROPICO | o/economIc Empleo Generacion de empleo #) |12 8|44 |4]|4]4 82
0 41 2] 4

SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral ) | 4| 1] 2|2 2 | 2] 4 4 2 4 36
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Cuadro 4.7. Rango de Importancia

FASE 1
TOTAL
Rango de Importancia Clase de efecto Trama A1| A2 | A3 | A4 | AS
0-25 Irrelevante o Compatible 1170101010 1
26 -50 Moderado 71414152 22
<75 Critico O(1 (1] 1]1 4

FASE 1

H [rrelevante o

Compatible
Moderado
25%
H Severo

m Critico

Grafico 4.1 Fase de construccion



4.9.2 FASE DE OPERACION

Cuadro 4.8. Operacién de equipos y maquinarias
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FASE DE OPERACION

- IMPORTANCIA | IMPACTO
COMPONENTE/ OPERACION DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS
DIMENSION FACTOR SUBFACTOR IMPACTO
NAT | IN | EX | MO | PE [ RV | SI | AC | EF | PR | MC
Cambios en la calidad del
SUELO Calidad del suelo suelo
Cambio del uso de suelo
Contaminacion del aire ) | 2| 2 2 4 | 2|12 | 4|42 4 34
( Calidad de aire | Afectacion de las propiedades
FISICO - A
AIRE fisicos-quimicas del suelo
Incremento de los niveles de
Ruido idos ) | 2|1 4 2 1212|4142 2 30
Caracteristicas de s
RECURSO las aguas Contammacpp de aguas O |44 1 sl ololalalo 2 41
HIDRICO 2 superficiales
superficiales
Pérdida en la cobertura
Flora . o
) ECOSISTEMA vegetal y alteracion del habitat
BIOTICO TERRESTRE F Alteracion de fauna terrestre
auna
Pérdida de biodiversidad
PAISAJE . . Mod|f|caC|.c'>n.§1e.Iacahdad
Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO D/El\cllgﬁga%%o Empleo Generacion de empleo (¥ (12| 8 4 4 | 4 | 4| 4 | 4| 2 4 82
Riesgo de accidente
SER HUMANO SALUD laboral ()| 22 24122444 4 36




Cuadro 4.9. Operaciones del area de servicio
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FASE DE OPERACION

COD'I‘"J&NS%LE’ FACTOR SUBFACTOR IMPACTO OPERACIONES DEL AREA DE SERVICIO IMPORTANCIA | IMPACTO
NAT | IN |EX| MO [PE|RV| SI |[AC|EF |PR| MC
Cambios en la calidad del
SUELO Calidad del suelo suelo
Cambio del uso de suelo
Contaminacion del aire (-) 114 2 2 |2 |24 1]4]|2 4 33
) Calidad de aire Afectacion de las propiedades
FISICO AIRE fisicos-quimicas del suelo
. Incremento dg los niveles de ) 2| 4 4 1 o lolalalo 2 35
Ruido ruidos
RECURSO Carellgiegsltjlgzs de Contaminacion de aguas
HIDRICO gu superficiales
superficiales
Flora Pérdida en la cobertura
BIOTICO ECOSISTEMA vegetal y alteracion del habitat
TERRESTRE Fauna Alteracién de fauna terrestre
Pérdida de biodiversidad
PAISAJE . o Mod|f|ca0|pn .(,je. la calidad
Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO | DEMOGRAFICO o
IECONOMICO Empleo Generacién de empleo (¥ (12| 8 4 4 4 | 4 4 4 2 4 82
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral (£ | 2] 2 2 2 |2 1214144 4 34




Cuadro 4.10. Rango de importancia. Fase 2

FASE 2 TOTAL
Rango de Importancia Clase de efecto Trama A1 | A2
0-25 Irrelevante 0 Compatible 010 0
26 -50 Moderado 4 13 7
<75 Critico 1 1 2

FASE 2

H [rrelevante o

Compatible
Moderado
Severo

m Critico

Grafico 4.2 Fase de operacion



4.9.3 FASE DE ABANDONO

Cuadro 4.11. Demolicion de la infraestructura
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FASE DE ABANDONO
s | FACTOR SUBFACTOR IMPACTO DEMOLICION DE LA INFRAESTRUCTURA IMPORTANCIA | IMPACTO
NAT | IN |EX| MO |PE | RV | SI | AC | EF | PR | MC
Cambios en la calidad del () 119 9 9 o lolalalo 4 29
SUELO Calidad del suelo suelo
Cambio del uso de suelo ) | 8 1 4 55
Contaminacion del aire () 1 2 1 28
i Calidad de aire | Afectacion de las propiedades
FISICO .
AIRE fisicos-quimicas del suelo O [1]2]1 22|24 )4]2) 4 28
Incremento de los niveles de
Ruido ridos <) 1] 1 1 1 2 12| 4|4 |1 2 22
RECURSO Car?giegsltjl:zsas de Contaminacion de aguas
HIDRICO gu superficiales
superficiales
Flora Pérdida en la cobertura
. ECOSISTEMA vegetal y alteracion del habitat
BIOTICO TERRESTRE Fauna Alteracién de fauna terrestre
u
Pérdida de biodiversidad
PAISAJE Modificacion de la calidad
Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO %E“ggﬁgﬁf&%o Empleo Generaciondeempleo | (#) | 12| 8 | 4 | 4 | 2 | 4| 4 | 4| 2] 4 80
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral (+) 4 1 2 2 2 1 2| 4 4 4 4 39




Cuadro 4.12. Transporte de escombros
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COMPONENTE/ FASE DE ABANDONO
DIMENSION FACTOR SUBFACTOR IMPACTO TRANSPORTE DE ESCOMBROS IMPORTANCIA | IMPACTO
NAT | IN [EX| MO | PE | RV | SI | AC | EF | PR | MC
Cambios en la calidad del
SUELO Calidad del suelo suelo
Cambio del uso de suelo
Contaminacion del aire () 1 2 2 2 1121 4 |4 2 4 28
) Calidad de aire | Afectacion de las propiedades
FISICO AIRE fisicos-quimicas del suelo
Incremento de los niveles de
Ruido ruidos () 1 2 1 1 1121 4 |4 2 4 26
RECURSO Care?;:;egsﬂgis de Contaminacion de aguas 0
HIDRICO gu superficiales
superficiales
Pérdida en la cobertura
Flora P o
) ECOSISTEMA vegetal y alteracion del habitat
BIOTICO TERRESTRE F Alteracion de fauna terrestre
auna
Pérdida de biodiversidad
PAISAJE . o Mod|f|ca0|§n .(,je. la calidad
Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO | DEMOGRAFICO o
JECONOMICO Empleo Generacion de empleo (¥ (12 ] 8 4 4 1141 4 |4 2 4 79
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral (-) 4 | 2 2 2 112 4 4 2 2 35




Cuadro 4.13. Reforestacion del area impactada
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FASE DE ABANDONO
CODIIVII\:&NS%LEI FACTOR SUBFACTOR IMPACTO REFORESTACION DEL AREA IMPACTADA IMPORTANCIA | IMPACTO
NAT | IN |EX| MO |PE|RV | SI |AC | EF | PR | MC

Cambios en la calidad del
SUELO Calidad del suelo suelo ® |88 4 2122 4]4/4 4
Cambio del uso de suelo (+) | 8| 8 4 11212 |44 4 4

Contaminacion del aire
) Calidad de aire Afectacion de las propiedades
FISICO AIRE fisicos-quimicas del suelo
Incremento de los niveles de
Ruido ruidos
RECURSO Caracteristicas de Contaminacion de aguas
HIDRICO las aguas superficiales
superficiales
Pérdida en la cobertura
. ECOSISTEMA Flora vegetal y alteracion del habitat
BIOTICO TERRESTRE Fauna Alteracion de fauna terrestre

Pérdida de biodiversidad

PAISAJE . Modificaci.()n.(’jella calidad ) 8 | 8 5 ololalala 4 4
Calidad paisajista paisajistica
ANTROPICO D/E'\ggﬁgai':%o Empleo Generaciondeempleo | (#) |12 8 | 4 |2 | 1| 4| 4| 4| 2] 2 75
SER HUMANO SALUD Riesgo de accidente laboral (-) 4 | 2 2 2 |1 | 2|4 ] 4|2 2 35




Cuadro 4.14. Rango de importancia. Fase 3
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FASE 3

Grafico 4.3 Fase de abandono

Irrelevante
0
Compatible

Moderado

FASE 3 TOTAL
Rango de Importancia Clase de efecto Trama Al | A2 | A3
0-25 Irrelevante 0 Compatible 1 0 0 1
26-50 Moderado 4 3 1 8
<75 Critico 1 0 0 1




4.8 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Cuadro 4.15. Cronograma de actividades

TIEMPO EN MESES Y SEMANAS

OBJETIVOS ACTIVIDADES SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE ENERO FEBRERO

ESPECIFICOS
4 |11 (18 |25 (2|9 (16 |23 (30 |6 |13 |20 |27 |4 |11 |18 |25 |1 |8 |15 |22 |29 |5 |12 |20

- Investigacion de
Definir el mercado g

mercado
meta y la demanda
insatisfecha del s
Tabulacion,
producto a ofertar . g
. . interpretacion y
mediante un estudio S
analisis de la
de mercado .
encuesta realizada
Calcular el
requerimiento de
materia prima,
Establecer la insumos, reactivos
viabilidad técnica y olros recursos
~ parala necesarios para la
implementacién de bebida lactea
una procesadora de fermentada

bebida lactea
fermentada de

lactosuero con Estimar la
pulpa liofilizada de estructura
mango Ataulfo organizacional,

andlisis de impacto
ambiental
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Evaluarla
rentabilidad de la
empresa mediante
un estudio
economico
financiero

Realizar un marco
financiero del
proyecto

Evaluacion
financiera

Evaluar el impacto
ambiental en la
implementacién de
una procesadora de
bebida lactea
fermentada

|dentificar impactos
ambientales

mediante la matriz
de Conesa

Redaccién de

Conclusiones y conclusiones
Recomendaciones
Redaccién de
recomendaciones
Entrega del

proyecto




CAPITULO V. VIABILIDAD ECONOMICA FINANCIERA

5.1 INVERSION FIJA

Son aquellos recursos tangibles (terreno, muebles y enseres, maquinarias y equipos,
etc.) y no tangibles (gastos de estudios, patentes, gastos de constitucion, etc.),
necesarios para la realizacién del proyecto (Guerrero y Ordofiez, 2012). Por otra parte,
probablemente la rentabilidad empresarial débil influye en los niveles de la inversion
fija del negocio y su crecimiento, en el corto plazo (Morales y Lépez, 2021).

En el cuadro 5.1, se distribuye en forma detallada el total de inversion fija del proyecto
con un valor de 390 763,46 dolares

Cuadro 5.1. Resumen de Inversion fija del proyecto.

DESCRIPCION TOTAL $

INVERSION FIJA

Terreno 20 000,00
Construccion de la planta 173 347,91
Maquinarias y equipos 193 815,55
Equipos de oficina 2 075,00
Muebles de oficina 701,00
Equipo de computacién 824,00
TOTAL INVERSION FIJA $ 390 763,46

5.1.1. TERRENO

El area requerida para el proyecto es de 759 m? como se detalla en el cuadro 5.2., a
26,35 por metro, dando un total de $ 20 000.

Cuadro 5.2. Costo del terreno.

TERRENO
Descripcion Cantidad m2 P.Unit ($) P.Total ($)
Terreno 759 26,35 20 000,00
Total $20 000,00

5.1.2. CONSTRUCCION CIVIL
En el cuadro 5.3, se ilustra la distribucion de la microempresa con sus respectivos
costos, la cual debe contar con una infraestructura apropiada, brindando mejores

comodidades de servicio.
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Cuadro 5.3. Infraestructura de la planta.

INFRAESTRUCTURA

Descripcion Unidad Cantidad P.Unit($) P.Total ($)
Area de produccion m?2 101,6 475 47 975,00

Recepcion de materia prima m2 41,5 309 12 823,50
Bodega m?2 43,89 309 13 562,01

Almacenamiento m?2 33,3 309 10 289,70
Administracion m?2 10,5 215 2 257,50
Recepcion m? 10,9 215 2 343,50
Bafios mujeres m? 384 257 9 868,80
Bafos hombres m2 39,2 257 10 074,40
Laboratorio m2 62,8 489 62 489,00
Sala de espera m2 12,1 325 3 932,50
Instalaciones Global 3,34 2800 9 352,00
Total $173 347,91

5.1.3. MAQUINARIAS Y EQUIPOS

En el cuadro 5.4, se detalla las maquinarias y equipos basicos, los cuales seran
necesarios para una buena productividad; sus valores econdémicos surgieron de las
cotizaciones efectuadas a proveedores de cada uno de los rubros especificados como

se detalla.

Cuadro 5.4. Maquinarias y equipos.

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

Descripcion Cantidad P.Unit ($) P.Total ($)
Despulpador giratorio 1 600 600,00
Liofilizador 1 48 700 48 700,00
Pasteurizador (Carpigiani) 1 17 354, 55 17 354, 55
Camara de refrigeracion 1 6 100 6 100,00
Mesa de trabajo (acero) 3 120 360,00
Balanza analitica 1 1929 1920,00
Montacarga manual 1 1310 1310,00
pH metro portatil MW102 1 320 320,00
Mufla MF-200 1 2451 2 451,00
Kjeldahl Labconco 1 111 500 111 500,00
Campana extractora de gases Labconco 1 3200 3200,00

Total $193 815,55
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5.1.4. EQUIPOS DE OFICINA
En el cuadro 5.5, se describen los costos de los equipos de oficina los mismos que

ascienden a 2 075,00 délares.

Cuadro 5.5. Equipos de oficina

Descripcion Cantidad P.Unit ($) P.Total ($)
SPLIT 3 229 687,00
Teléfono 2 49 98,00
Central de aire 1 1290 1290,00
Total $2 075,00

5.1.5. EQUIPOS DE COMPUTACION
En el cuadro 5.6, se ilustran los equipos informaticos necesarios para la

microempresa, ya que permitird guardar informacion util para la misma.

Cuadro 5.6. Equipos de computacion.

Descripcion Cantidad P.Unit ($) P.Total ($)
Computadora 1 475 475,00
Impresora 1 349 349,00
Total $824,00

5.1.6. MUEBLES DE OFICINA
En el cuadro 5.7, se describen los costos de los muebles de oficina los mismos que

ascienden a 701,00 délares.

Cuadro 5.7. Muebles de oficina.

Descripcion Cantidad P.Unit ($) P.Total ($)
Escritorio 1 200 200,00
Silla de escritorio 1 217 217,00
Sillas plasticas 8 6 48,00
Archivador 2 118 236,00
Total $701,00

5.1.7. ACTIVOS DIFERIDOS
Los valores econdmicos descritos en el cuadro 5.8, corresponden a los gastos de

constituciéon y estudios preliminares para poner en marcha la microempresa.
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Cuadro 5.8. Activos diferidos.

Descripcion Cantidad P. Unit ($) P. Total ($)
Registraduria del terreno 1 1000 1.000,00
Estudios preliminares 1 6 500 6 500,00
Registro Sanitario 1 1500 1°500,00
Constitucion de la empresa 1 700 700,00
Total $9 700,00

5.2 CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo muestra el equilibrio que tiene una empresa de activos y pasivos
(deudas o compromisos de pago) por ende mostrando si tiene lo suficiente para
operar, antes que obtener ganancia en si. De esta manera se sabe si es necesario
aumentar el capital para poder seguir haciendo su tarea como negocio. El capital de
trabajo, conocido también como fondo de maniobra, es la inversion que realiza toda
empresa en activos circulantes o de corto plazo. El capital de trabajo neto se define
como la diferencia entre los activos corrientes de la empresa y sus pasivos corrientes.
Los activos circulantes menos los pasivos circulantes (Garcia et al., 2017).

En el cuadro 5.9, se detallan los rubros del capital de trabajo como los costos de
produccion, gastos administrativos y gastos de ventas para el primer mes de
operaciones. En total, se solicitara el financiamiento de $ 485 119,68 por concepto de

capital de trabajo.

Cuadro 5.9. Capital de trabajo.

Descripcion Valor semestral Valor anual
Gerente (1) $12 000,00 $24 000,00
Jefe de Produccion (1) $7 020,00 $14 040,00
Mano de obra operarios (2) $6 000,00 $12 000,00
Secretaria (1) $3 300,00 $6 600,00
Técnico-Administrador (1) $3 000,00 $6 000,00
Materia prima y materiales $51 236,22 $102 472,44
Mantenimiento Maquinaria $700,00 $1400,00
Energia Eléctrica $900,00 $1 800,00
Agua $500,00 $1 000,00
Subtotal Capital de Trabajo $84 656,22 $169 312,44
TOTAL Capital de Trabajo $ 485 119,68
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5.2.1. MATERIA PRIMA
Para la obtencion de los productos se requiere la provision mensual de materia
prima, para lo cual se necesitara un valor mensual de $85,39, como se indica en el

siguiente cuadro 5.10

Cuadro 5.10. Materia prima

Materia prima

Descripcion Unidad Cantidad Valor unitario (§)  Valor mensual ($) Valor semestral ($)
Mango Kg 5000,00 0,90 4 500,00 27 000,00
Leche semidescremada L 2 359,37 1,00 2 359,37 14 156,22
Lactosuero L 3 000,00 0,40 1200,00 7 200,00
Az(car Kg 480,00 1,00 480,00 2 880,00
Total 10 839,37 8 539,37 51 236,22

5.2.2. MATERIALES INDIRECTOS

Enelcuadro 5.11 se detallan los materiales indirectos, entre estos se encuentran los

envases y etiquetas.

Cuadro 5.11. Materiales indirectos.

Materiales indirectos

Descripcion Cantidad Valor unitario ($) Valor total ($)
Envases Tetra Pack 120 0,15 18,00
Etiquetas 120 0,55 66,00

Total 84,00

5.2.3. MANO DE OBRA DIRECTA

La mano de obra directa estad conformada por los tres operarios que se encargaran
de la produccién de bebida lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa

liofilizada de mango, asi como se presenta en el cuadro 5.12

Cuadro 5.12. Mano de obra directa.

Mano de obra

directa
Descripcion Cantidad  Salario unitario (§)  Valor semestral ($) Valor anual ($)
Operarios 2 500,00 6 000,00 12 000,00
Total 6 000,00 12 000,00

5.2.4. GASTOS DE VENTAS
En el siguiente cuadro 5.13, se detallan los gastos de ventas y publicidad que se

utilizaran para la distribucion del producto.
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Cuadro 5.13. Gastos de ventas.
Gastos de ventas

Descripcion Valor ($)
Vallas publicitarias 60,00
Cunias radiales 15,00
Tripticos 7,00
Total 82,00

5.2.5. GASTOS ADMINISTRATIVOS
Son gastos gue requiera la parte administrativa, esta determinado por el gerente de la
microempresa y el contador que es necesaria para que lleve la documentacion en

orden.

Cuadro 5.14. Gastos administrativos.
Gastos Administrativos

Descripcion Cantidad Salario unitario ($) Valor semestral ($) Valor anual ($)
Jefe de produccion 1 1 070,00 7 020,00 14 040,00
Secretaria 1 550,00 3300,00 6 600,00
Técnico-Administrador 1 500,00 3000,00 6 000,00

Total 13 320,00 26 640,00

5.3 INVERSION TOTAL

La inversion total del proyecto representa $ 485 119,68 dolares, divididos en activos
fijos mas los activos diferidos ($400 463,46) y capital de trabajo ($84 656,22).

Cuadro 5.15. Inversion Total.

N° Inversion Inicial Valor Total ($)
1 Terreno, construccion de la planta, maquinaria y
equipos, equipos y muebles de oficina, equipo 400 463,46
de computacién
2 capital de trabajo 84 656,22
Total, inversion total 485 119,68

5.4 CALENDARIO DE INVERSIONES

Las inversiones en el proyecto se efectuaran previo al inicio de las actividades
productivas de la microempresa. El calendario de inversiones indica la inversion fija,
inversion diferida a partir del afio cero y el capital de trabajo del primer semestre,
siendo este el comienzo de la vida util del proyecto, tal como se detalla en el cuadro
5.16
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Cuadro 5.16. Calendario de inversiones.

Ano Ano Ano Ano Ano Aho Ao Ano Ano Ano Ano
CONCEPTO 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Inversion fija $390 763,46
Magquinaria $193 815,55
Terreno $20 000,00
Construccion civil $80 768,00
Equipos $2 075,00
Muebles $701,00

Equipos de computacion ~ $824,00
Vehiculo (Alquilado) $5 000,00
Activos diferidos $9 700,00

Capital de trabajo $703 647,01

5.5 FUENTE DE FINANCIAMIENTO

En la inversion inicial se pudo identificar el monto total que se requiere para el
funcionamiento de la empresa. El presente proyecto tendra la asistencia de la
Corporacién Financiera Nacional (CFN), con un monto total de $485 120,00, el plazo

solicitado es de 5 afios, con una tasa de interés 10,50 %.

Cuadro 5.17. Tabla de amortizacion

Tabla de Amortizacion

Sistema: Aleman
Monto ($): 485 120,00
Plazo (afios): 5 afios
Tasa nominal (anual) (%): 10, 50
Periodicidad: mensual
Numero de cuotas: 60
Cuotas Interés ($) Amortizacion ($) Cuota ($) Saldo ($)
1 4 259,68 8 085,33 12 345,02 477 034,67
2 4 188,69 8 085,33 12 274,02 468 949,33
3 4 117,69 8 085,33 12 203,03 460 864,00
4 4 046,70 8 085,33 12 132,03 452 778,67
5 397570 8 085,33 12 061,04 444 693,33
6 3904,71 8 085,33 11 990,04 436 608,00
7 3 833,71 8 085,33 11.919,05 428 522,67
8 3762,72 8 085,33 11 848,05 420 437,33
9 3691,73 8 085,33 11 777,06 412 352,00
10 3620,73 8 085,33 11 706,06 404 266,67
11 3 549,74 8 085,33 11 635,07 396 181,33
12 3478,74 8 085,33 11 564,07 388 096,00
13 3407,75 8 085,33 11 493,08 380 010,67
14 3 336,75 8 085,33 11422,08 371 925,33
15 3 265,76 8 085,33 11 351,09 363 840,00
16 3194,76 8 085,33 11 280,10 355 754,67
17 3123,77 8 085,33 11 209,10 347 669,33
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18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
56
56
57
58
59
60

3 052,77
2981,78
2910,78
2839,79
2768,79
2697,80
2626,80
2 555,81
2484,81
2413,82
2 342,83
2271,83
2 200,84
2129,84
2 058,85
1987,85
1 916,86
1.845,86
177487
1703,87
1632,88
1561,88
1490,89
1419,89
1.348,90
1277,90
1206,91
1135,92
1064,92
993,93
922,93
851,94
780,94
709,95
638,95
567,96
496,96
425,97
354,97
283,98
212,98
141,99
70,99

8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33
8 085,33

11 138,11
11 067,11
10 996,12
10 925,12
10 854,13
10 783,13
10712,14
10 641,14
10 570,15
10 499,15
10 428,16
10 357,16
10 286,17
10 215,17
10 144,18
10 073,19
10 002,19
9931,20
9860,20
9789,21
9718,21
9647,22
9576,22
9505,23
9434,23
9363,24
929224
9221,25
9150,25
9079,26
9 008,26
8 937,27
8 866,28
879528
872429
8 653,29
8 582,30
8511,30
8 440,31
8 369,31
8 298,32
8 227,32
8 156,33

339 584,00
331 498,67
323 413,33
315 328,00
307 242,67
299 157,33
291 072,00
282 986,67
274 901,33
266 816,00
258 730,67
250 645,33
242 560,00
234 474,67
226 389,33
218 304,00
210 218,67
202 133,33
194 048,00
185 962,67
177 877,33
169 792,00
161 706,67
153 621,33
145 536,00
137 450,67
129 365,33
121 280,00
113 194,67
105 109,33
97 024,00
88 938,67
80 853,33
72768,00
64 682,67
56 597,33
48 512,00
40 426,67
32 341,33
24 256,00
16 170,67

8 085,33

0,00
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5.6 PROYECCION DE INGRESOS/EGRESOS
5.6.1 PROYECCION DE INGRESO

La proyeccion de los ingresos se realizé por medio de la estimacion de la demanda

realizada anteriormente, donde se presenta las ventas proyectadas a 8 afnos.

Cuadro 5.18. Proyeccion de Ingresos

DETALLE ANO1  ANO2 ANO3  ANO4 ANO5 ANO6  ANO7  ANOB
Ingresos 48511968 54000000 550800,00 56181600 57305232 58451337 608 127,71 620290,26

5.6.2 PROYECCION DE EGRESO

Los egresos representan los costos por cada uno de los factores productivos en la
planta procesadora de bebida lactea en el cuadro 5.19 se detallan la proyeccion de

egresos.

Cuadro 5.19 Proyeccion de egresos

Egresos Aio0  Afo1 Afio 2 Aio3 Afo4 Afio 5 Afio 6 Afo 7 Afio 8
Gastos Administrativos 26640,00 2717280 27716,26 28270,58 2883599 29412,71 30000,00 30600,99
Utilidad Operacional 432 068,33 440709,70 449 523,89 458 514,37 467 684,16 484 399,16 494 087,14 503 968,88
Gastos Financieros 4366,37 445370 454277 463363 4726,30
Costos de Produccion 69342,22 70729,06 7214365 7358652 7505825 7655941 78090,60 7965241
Gastos por interés 2 300,54 2346,55 239348 244135 2490,18
Total, de Gastos 534 717,46 545 411,81 556 320,05 567 446,45 578 795,38 590 371,28 602 178,71 614 222,28

5.6.3 FLUJO DE CAJA
Ya realizada la proyeccion de ingreso y de egreso, se procedio a realizar el flujo de
caja proyectado hasta los 8 afios de vida util del proyecto, que se presenta a

continuacion en el cuadro 5.20.



Cuadro 5.20. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA FINANCIERO

DETALLES

0 1

2

3 4 5 6 7 8
INGRESOS 485 119,68 540000 550800 561816  573052,32 584513,37 596203,63 608127,71 620290,26
VENTAS
EGRESOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS 26640,00 27172,80  27716,26 28270,58 28835,99 29412,71 30000,97 30600,99
UTILIDAD OPERACIONAL 432068,33 440709,70 449523,89  458514,37 467684,66 48439916 494087,14 503968,88
GASTOS FINANCIEROS 4366,37 4453,70 454277 4633,63 4726,30
COSTO DE PRODUCCION 69342,22  70729,06 72143,65 73586,52 75058,25 76559,41 78090,60 79652,41
GASTOS POR INTERES 2300,54 2346,55 239348 2441,35 2490,18
TOTAL, DE GASTOS 534717,46  545411,81 556320,05  567446,45 578795,38  590371,28 602178,71 614222,28
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5.7 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es el volumen de produccion y ventas con el cual el ingreso total
compensa exactamente los costos totales, que son la suma de los costos fijos y los
costos variables. El punto de equilibrio proporciona puntos de referencia importantes
para la planificacion a largo plazo de un negocio. Conocer éste, para areas tales como
las ventas, la produccion, las operaciones y la recuperacion de la inversién puede
contribuir a establecer precios, manejar deuda y otras funciones del negocio. En este
sentido, el punto de equilibrio es donde el ingreso total de la empresa es igual a sus
gastos totales. Esto significa que en el punto de equilibrio no hay utilidad o esta es

simplemente cero (Mazén, Villao, Nufiez, y Serrano, 2017).

Cuadro 5.21 Datos para el gréfico del punto de equilibrio

Costos fijos 5620,00
Costos variables 1,15
Precio unitario 1,87
Punto de equilibrio 7 769,59

PE= costos fijos / (precio de venta unitario — costo de venta unitario) itinerarios

PUNTO DE EQUILIBRIO
30000
25000
20000
15000 ventas

10000 costos

VENTAS

5000 utilidades
PE

000 0 2000 4000 6000 8000 10000 12000 14000

-10000
UNNIDADES PRODUCIDAS %

Grafico 5.1 Punto de equilibrio
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5.7.1 GASTOS DE PRODUCCION DE LA BEBIDA LACTEA
En la tabla se detalla el costo de produccion por de cada botella, utilizada para envasar
yogurt “Sueman”, este valor se lo utilizd6 para determinar el punto de equilibrio y

verificar la rentabilidad del proyecto.

Cuadro 5.22 Gastos de produccién del yogurt

PRODUCCION
BEBIDAS 3000 MENSUAL
. Costo Costo por .
Materiales unitario 2100 bebidas 1 'P°
botella 0,3 $ 900,00
tapa 0,1 $ 300,00
etiqueta 0,25 $ 750,00
contenido de la bebida 0,5 $ 1.500,00
sueldo $ 1.300,00
agua $ 150,00
energia eléctrica $ 345,00
mantenimiento $ 37500
costo total $ 5.620,00
costo
unitario $ 1.87

5.8 VALOR ACTUAL NETO

El Valor Actual Neto (VAN) de un proyecto es el valor actual/presente de los flujos de
efectivo netos de una propuesta, entendiéndose por flujos de efectivo netos la
diferencia entre los ingresos periddicos y los egresos periddicos. Para actualizar esos
flujos netos se utiliza una tasa de descuento denominada tasa de expectativa o
alternativa/oportunidad, que es una medida de la rentabilidad minima exigida por el
proyecto que permite recuperar la inversion, cubrir los costos y obtener beneficios.
También se conoce como valor neto actual (VNA), valor actualizado neto o valor
presente neto (VPN) (Mete, 2014).

El célculo del VAN en el proyecto fue de un valor de $ 69 010,84 por ser un valor

positivo, determina que el proyecto es viable.

Cuadro 5.23 Valor actual neto
VAN $69010,84

TIR 19 %



https://economipedia.com/definiciones/valor-presente.html
https://economipedia.com/definiciones/valor-presente.html
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Cuadro 5.24 Proceso del resultado de valor actual neto

N° FNE (1+D° FNE(1+0)°
0 -485119,68 -485119,68
1 5282,54 11 4802,30909
2 49738819 121 411064,62
3 5495,95 1331 4129,18858
4 5605,87 14641  3828,88464
5 5629,23 161051  3495,30894
6 5832,35 1771561 3292,20953
7 5949 19487171 3052,77765
8 6067,98 214358881 2830,75745

69010,8357

5.9 TASA INTERNA DE RETORNO

Tasa Interna de Retorno o Tasa Interna de Rentabilidad (TIR), la TIR es aquella tasa
gue permite que la inversion o desembolso inicial se igual a la sumatoria de los flujos
netos de efectivo (FNE) descontados, por lo tanto, al restarle a los FNE descontados
la inversion inicial (lo) el resultado debe dar cero (0) (Uzcategui, Pozo, Espinoza, y
Beltran, 2018).

Cuadro 5.25 Tasa interna de retorno

VAN $69 010,84
TIR 19%
B/C $0,15

Cuadro 5.26 Proceso de resultado de VAN
TASA DE RETORNO EFECTIVO

TASA DE DESCUENTO VAN

0% $ 169.765,89
5% $ 115.148,82

10% $69.010,84
15% $ 29.564,36
20% ($4.503,68)
25%  ($34.181,52)
30%  ($60.22847)
35%  ($83.238,52)
40%  ($103.683,56)
45%  ($121.943,56)
50%  ($138.328,07)
55%  ($153.091,93)
60%  ($166.446,82)

TIR 19%
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La tasa interna de retorno es de 19 % siendo mayor a la tasa de interés del 10,50 %
establecida por la Corporacion Financiera Nacional (CFN), por lo tanto, ante el

resultado obtenido se refleja que el proyecto es factible.

5.10 BENEFICIO / COSTO

El andlisis del costo-beneficio es un proceso que, de manera general, se refiere a la
evaluacion de un determinado proyecto, de un esquema para tomar decisiones de
cualquier tipo. Ello involucra, de manera explicita o implicita, determinar el total de
costos y beneficios de todas las alternativas para seleccionar la mejor o mas rentable.
Este analisis se deriva de la conjuncién de diversas técnicas de gerencia y de finanzas
con los campos de las ciencias sociales, que presentan tanto los costos como los
beneficios en unidades de medicién estandar usualmente monetarias para que se

puedan comparar directamente (Aguilera, 2017).

La técnica del costo-beneficio se relaciona de manera directa con la teoria de la
decision. Pretende determinar la conveniencia de un proyecto a partir de los costos y
beneficios que se derivan de él. Dicha relacion de elementos, expresados en términos

monetarios, conlleva la posterior valoracion y evaluacion (Aguilera, 2017).

VAN
COSTO BENEFICIO = .
INVERSION INICIAL
COSTO BENEFICIO = $69 010,84
~ $485119,68

COSTO BENEFICIO = $ 0,14

La relacidon costo-beneficio es de 0,14 ddblares.

5.11 RELACION PRODUCTO / CAPITAL

La relacién capital-producto es uno de los conceptos mas utilizados en los modelos
tedricos y empiricos del crecimiento econdémico. Sin embargo, su verdadero
significado es todavia objeto de gran controversia. Esto se debe tanto a los problemas
derivados de la definicion e interpretacion de los conceptos de "capital" y "producto”,
como al gran numero de factores que influyen en el nivel y tendencias de la relacion

capital-producto (Centro Latinoamericano de Ciencias Sociales, 2014).



Cuadro 5. 27 Relacién producto capital

ACTIVOS DIFERIDOS
DENOMINACION VALOR $
Terreno 20 000,00
Construccion de la planta 173 347,91
Maquinarias y equipos 193 815,55
Equipos de computacion 824,00
Equipos de oficina 2 075,00
Muebles de oficina 701,00
Sub total 390 763,46
Activos Diferidos 9700,00
TOTAL 400 463,46

GASTOS INDIRECTOS

Mantenimiento 1 400,00
Servicios basicos 2 800,00
Sub total 4 200,00
TOTAL 394 963,46
795 426.92
390 763,46
Relacién P/C 49,12%
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

e La creacion del proyecto surge de la necesidad de atender un mercado
potencialmente competitivo, siendo un proyecto altamente viable debido a que
la inversion en gasto de operacion no es muy alta, teniendo el proyecto una
viabilidad positiva y con requerimientos minimos para su funcionamiento,

financiado por recursos propios y por entidad bancaria.

e Los estudios realizados para medir la acogida del producto en el mercado
resultaron positivos, siendo un producto nuevo y cautivador. La ubicacién
donde se desarrollard la inversion cuenta con grandes ventajas, para llegar al
consumidor, siendo que Chone, Portoviejo y Manta son cantones con gran

poblacién y economia.

e La rentabilidad de la empresa es viable, debido a que el costo-beneficio
demuestra que por cada ddlar invertido el proyecto generara en ganancias de

$ 0,14 centavos de dolar.

e La aplicacién de la Matriz de Conesa determind que la ejecucién del proyecto
planteado generara impactos ambientales severos en el lugar donde se ubicara

la microempresa.
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6.2 RECOMENDACIONES

e Se debe aprovechar la temporada de produccion del mango de variedad Ataulfo
en los meses de octubre, noviembre, diciembre y enero y aplicar sistemas de

conservacion (liofilizado, atmosfera controlada) de la materia prima.

e Lograr mantener un precio competitivo, siendo que hay muchas marcas, el

producto debe tener un costo favorable al consumidor.

e Conocer la competencia del mercado analizando precio, publicidad y
promocion, para tener una mejora continua y verificar si cumplen con los

objetivos del estudio financiero.

e Uno de los principales impactos moderados que presento la matriz de Conesa
fue la contaminacion del aire por medio del incremento en los niveles de ruido
ya sea por la maquinaria pesada o por equipos de construccion, por ende,
debemos disminuir el uso innecesario de las maquinarias tanto en la fase de

construccion como en la fase de abandono.
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Anexo 1.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

La siguiente encuesta tiene el fin de conocer la aceptabilidad de los consumidores
para un estudio de mercado de una bebida lactea fermentada a base de lactosuero
con pulpa liofilizada de mango.

GENERO EDAD
HOMBRE
MUJER

Bebida lactea fermentada: La leche fermentada es un producto lacteo obtenido por
medio de la fermentacibn de la leche por microorganismos adecuados, de
caracteristicas sensoriales y nutricionales diferentes.

Lactosuero: El lactosuero es un subproducto rico en valores nutritivos, obtenido
después de la elaboracion de queso pasteurizado, el cual es inadecuadamente
aprovechado y muchas veces desechado, provocando pérdidas econémicas y una
alta contaminacion al ecosistema.

Pulpa liofilizada: La liofilizacion es un proceso de deshidratacion en frio, en el que se

elimina casi por completo el agua de la materia prima congelada por sublimacién.

Marque con una X las respuestas que usted cree apropiada.

1. ¢Ha degustado alguna vez una bebida lactea fermentada a base de

lactosuero? En caso de ser si su respuesta mencione en qué productos.

Sl
NO

« Si su respuesta es Sl pase a la tercera pregunta
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2. ¢Por qué no consume productos lacteos fermentados a base de

lactosuero?

3. ¢Cudl de los siguientes productos usted ha consumido?

No hay en el
mercado un
producto de este
tipo

Por salud

Econdmico

Otros

Bebida lactea
(con suero)

Bebida de a8
yogurt &
(con suero) =

Bebida lactea
saborizada
(con suero)

Otros

4. De acuerdo ala siguiente escalade 1a5,enlaque1es “nunca”y5 “todos

los dias”, ¢ Cual es la posibilidad de que usted consuma una bebida lactea

fermentada a base de lactosuero con pulpa liofilizada de mango?

Nunca
1

Casi nunca A veces
2 3

Casi siempre
4

Siempre
5

5. ¢Si estd dispuesto a consumir una bebida lactea con qué frecuencia

tomaria este producto?
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Diario
Semanal

Mensual

6. ¢Por qué motivo consume usted una bebida lactea?

Deporte
Alimento
Salud
Otros

7. ¢En qué presentacion prefiere usted la bebida lactea?
190 mi
200 ml
950 ml

8. De acuerdo con la presentacion que consume ¢cuanto paga normalmente

por una bebida lactea?

$0.75 - $1.00
$1.00 - $1.50
$1.50 - $3.00

9. Al momento de comprar una bebida lactea de una determinada marca
¢Cual de los factores considera el mas importante?

Calidad
Promocién/publicidad

Contenido neto del
producto
Otros

10.¢En qué lugar le gustaria adquirir este producto?

Tienda de barrio
Mini market

Supermercados
Otros

11. ;Qué marca consume de bebida lactea?



Alpina

Rey leche

Nutri

Chiveria

Otras

12.¢Qué logotipo le gustaria que lleve esta bebida lactea?

Logo 1

13.¢.En qué tipo de envase prefiere el producto?

Plastico
Vidrio
Tetra Pak
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Anexo 2. Capture de pantalla de base de datos y el link de la base de datos.
https://docs.google.com/forms/d/1YtVOTssGI2RN5wug3s-zxAdBdcGdi7evolLKrp-

pap4g/edit#responses
[¢] & docs.google.com/forms/d/1YtVQTssGI2RNSwug3s-zxAdBdcGdi7evo L Krp-papdg/edit#responses B % E‘,\ H
E ENCUESTA DETESIS [ ¢ ® @ v ¢ m i @
Preguntas  Respuestas @ Configuracién
384 respuestas

No se aceptan mas respuestas “

Mensaje para los que responden

El formulario ya no admite respuestas

Resumen Pregunta Individual

Seleccione su género y edad

384 respuestas

@ Hombre 18- 40
@ Hombre 40 - 65
@ Mujer 18 - 40
@ Wujer 40- 65

EP 1859
Y gz T

Anexo 3. Grafico de los datos de la pregunta 1. ¢ Ha degustado alguna vez una bebida

lactea fermentada a base de lactosuero?

® sl
® No
29.9%



https://docs.google.com/forms/d/1YtVQTssGl2RN5wug3s-zxAdBdcGdi7evoLKrp-pap4g/edit#responses
https://docs.google.com/forms/d/1YtVQTssGl2RN5wug3s-zxAdBdcGdi7evoLKrp-pap4g/edit#responses

95

Anexo 4. Grafico de los datos de la pregunta 2. ;Por qué no consume productos

lacteos fermentados a base de lactosuero?

b

@ No hay en el mercado un producto de
este tipo

® Por salud

@ Econdmico

@0

@ Desconocimiento

@ No sabia sobre el lactosuero
@ Intolerancia

® Cultural

@ Consumo deslactosado

Anexo 5. Grafico de los datos de la pregunta 3. ¢Cual de los siguientes productos

Usted ha consumido?

@ Bebida l4ctea (con suero)
@ Bebida de yogurt (con suero)
@ Bebida lactea saborizada (con suero)
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Anexo 6. Grafico de los datos de la pregunta 4. ¢ Cual es la posibilidad de que Usted

consuma una bebida lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa liofilizada de

mango?

39.8%

)
N

@® Nunca "1"

@ Casinunca "2"
@ A veces "3"

@ Casi siempre "4"
@ Siempre "5"

Anexo 7. Gréfico de los datos de la pregunta 5. ¢ Si esta dispuesto a consumir una

bebida lactea con qué frecuencia tomaria este producto?

@ Diario
® Semanal
@ Mensual
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Anexo 8. Grafico de los datos de la pregunta 6. ¢ Por qué motivo consume Usted una
bebida lactea?

® Deporte

® Alimento

© Salud

@ Por ganas de probar la bebida

Anexo 9. Grafico de los datos de la pregunta 7. ¢ En qué presentacion prefiere Usted
la bebida lactea?

@ 200 ml
@ 450 ml
@ 900 ml
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Anexo 10. Gréfico de los datos de la pregunta 8. ¢De acuerdo con la presentacién

gue consume ¢ cuanto paga normalmente por una bebida lactea?

@ $0.75-%$1.00

@ $1.00-%1.50
@ $1.50 - $3.00

Anexo 11. Grafico de los datos de la pregunta 9. ¢ Cudl de los factores considera el

mas importante?

@® Calidad
@ Promocién/Publicidad
@ Contenido neto del producto




99

Anexo 12. Gréfico de los datos de la pregunta 10. ¢ En qué lugar le gustaria adquirir

este producto?

4

@ Tienda de barrio
@ Mini market
@ Supermercados

Anexo 13. Gréfico de los datos de la pregunta 11. ¢ Qué marca consume de bebida

lactea?

44.8% 13.8%

@® Alpina

@® Rey leche
@ Nutri

@ Chiveria
@ Toni

@® Tony

@® Tony

® La lechera

12 ¥
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Anexo 14. Gréfico de los datos de la pregunta 12. ¢ Cual seria el mejor logotipo para

Usted?

® Logo 1
® Logo?2
@ Logo 3

Anexo 15. Grafico de los datos de la pregunta 13. ¢ En qué tipo de envase prefiere el

producto?

@ Plastico
@ Vidrio
@ Tetra pak
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Anexo 16. RESULTADOS DE ANALISIS FUNCIONALES DE LA PULPA

LIOFILIZADA

VERSTAD LAY A
| ELOY ALFARO DE mMANAB(

Manta 06 de enero de 2021

Lab. De Investigacion de Alimentps

{ 1)
&H.,am Facultad Ciencias Agropecuarias

A Quien Corresponda

Ciudad. -

CERTIFICO: Que los analisis
Mor4n Gema Jaromi C.L 1316
9. Estudiantes de Pregrado de la
MFL.). Los andlisis fueron realiza

Ciencias Agropec

Polifenoles Totales y Capacidad de inhibir radical libre 2,2
fénico) (ABTS°+) Capacidad Antioxidante, en pulpa de mango varie
“Factibilidad para la implementaciéon de una

cesadora de bebida lactea fermentada a base de lactosuero con pulpa liofilizada de mango

acido sul
dichos andlisis corresponden al trabajo de titulacion

uarias de la (ULEAM), siendo estos los siguientes:

presentados en este informe corresponden a las estudiantes Intriago
871282-2 y Villavicencio Bravo Sonia Josenka C.I. 131337612~

Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi (ESPAM
dos en el Lab. De Investigacién de Alimentos de la Facultad de

(Cuantificacién de

-azinobis (3-etilbenzotiazolino -6-
dad Ataulfo),

pro

Ataulfo”.

Tratamientos Polifenoles R1 Polifenoles R2 Polifenoles R3 Método de ensayo
(g EAG /100g) (2 EAG /100g) (2 EAG /100g)

PULPA LIOFILIZADA 444,-15:!:03‘_ 437,53+01 441,09+01 Folin Ciocalteau 1927

2/GAE= Gramos de acido gélico
100g= Gramos de muestra analizada

Tratamientos R1 R2 R3 Método de ensayo
TEAC(uM/g) TEAC(uM/g) TEACuM/g)
F PULPA LIOFILIZADA 14,7905 . . 12,80403 .- 15,33+01 Kuskoski et al. (2004)

TEAC: actividad antioxidante equivalente al Trolox (umol TE/g peso muestra).

Atentamente,

Té'c. Responsable de Lab. [¥¢ S .é"('ie Lacteos_,
Téc. Responsable de Lab. De l:ﬂﬂ?ﬁ'gacién de Alimen o3

www.uleam.edu.ec
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Anexo 17. RESULTADOS DE ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DE LA BEBIDA
LACTEA FERMENTADA
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ANEXO 18. PROCESO DE LIOFILIZACION DE LA PULPA DE MANGO

Fuente: Laboratorio de Tecnologias de Lacteos ULEAM

ANEXO 19. ANALISIS DE PH
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ANEXO 20. ANALISIS DE ACIDEZ

ANEXO 21. ANALISIS DE CENIZA
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ANEXO 22. ANALISIS DE GRASA




ANEXO 24. BEBIDA LACTEA FERMENTADA

c Hh

ANEXO 25. ESTADO DE MADURACION MANGO ATAULFO

(Béez, Crisosto, Contreras, Wilkins, y Crisosto, 2018)
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ANEXO 26. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE LA FASE EJECUTORIA DE LA PLANTA
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Meses
Actividades Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre
2021 2021 2921 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022
112(3(4|1(2|3(4(1(2]3|4 23 112(3]|4 2(3(4(1]2]|3 23 23 23 1123|4123 |4
Solicitud de
crédito.
Aprobacion
del crédito.
Compra de

materiales de
construccion.

Contratacion
de obreros.

Construccion
de la obra.

Adquisicion
de
herramientas
y equipos.

Organizacion
dela
empresa.

Planificacion
dela
produccion
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Publicidad
del producto

Ejecucion de
la produccion
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