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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como finalidad establecer la factibilidad de una
planta procesadora de chifle a base de malanga (xanthosoma sagittifolium) en
el cantdbn Chone, se desarrolld6 y aplico la encuesta a una muestra
representativa de la poblacion urbana del mismo canton, los cuales se
encuentran en rangos de 14 a 50 afios de edad, donde el porcentaje de
aceptacion del chifle de malanga fue del 73,49%, con una demanda de
5.275,68 kg de chifle anual, con un consumo per cépita de 0,16 kg/afio con una
frecuencia de consumo de 4 unidades mensuales lo que estimé un total de
124.440 unidades mensuales y 1°493.280 anual, captando el 5% de la
demanda estimada para el primer afio. Mediante el estudio técnico se
establecid la capacidad utilizada en funcion de la materia prima la cual es de
500 kg diarios, utilizando tecnologias que permitan maximizar el rendimiento de
la malanga. El estudio de impacto ambiental a través de la Matriz de Leopold
estim6é que las acciones de mayor impacto negativo son la generacién de
residuos solidos, domésticos y aguas residuales, las cuales pueden ser
minimizadas aplicando medidas de mitigacion ambiental, dentro de los factores
ambientales mas afectados se encuentran: la salud, el clima y la fauna. La
inversion total del proyecto asciende a los USD 199.387,48 con un valor actual
neto (VAN) de USD 386.139,33 y con una tasa interna de retorno (TIR) del
43%, con un periodo de recuperacién de la inversion (PRI) de 2 afio 7 meses y
3 dias.

PALABRAS CLAVE

Chifle, malanga, factibilidad, estudio, proceso.
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ABSTRACT

The aim of this research was to analyze the feasibility of a chip processing plant
using the tuber of arrowleaf elephant's ear (Xanthosoma sagittifolium) in the
municipality of Chone. We sent a questionnaire to a representative sample of
urban citizens ranging from 15 to 50 years of age. Results showed an
acceptance percentage of 73.49%, with a total demand of 5,275.68 kg of chips
per year, and a per capita consumption of 0.16 kg/year (consumption frequency
of 4 units per person). We estimated a total of 124,440 units per month and
1,493,280 per year, reaching 5% of total demand for the first year. Through the
technical study, we determined the utilized capacity on the basis of available
raw material, which is 5000 kg/day, and using equipment to maximize the use of
arrowleaf elephant's ear tuber. Leopold matrix showed that the actions with the
most negative impacts are the generation of domestic solid and liquid wastes,
all of which can be reduced through the application of environmental impact
mitigation measures. Among the most affected environmental characteristics,
we found the following: health, weather and fauna. Total project investment
reached USD 199,387.48, with a net present value (NPV) of USD 386.139,33
and an internal rate of return (IRR) of 43%. The calculated payback period was

2 years, seven months and 3 days.

KEY WORDS

Chips, arrowleaf elephant's ear, feasibility, study, process



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

La producciéon mundial de malanga Xanthosoma se estima en 4 000 000 t, las
zonas de produccion mas importantes son la central y occidental de Africa
Tropical, Las Antillas, Venezuela y Oceania, ademas en Cuba, este género es
el de mayor importancia en la preferencia de la poblacién con relacion a otras
de las ardceas comestibles, los valores nutricionales y su facil coccion unidas a
sus cualidades digestivas, hacen de las especies del género Xanthosoma, un
producto de alta demanda en el mercado nacional (Cuba, MINAGRI, 1998

citado por Marilys et al., s.f.).

Segun Herrera et al., (s.f.), el Ecuador es un pais que posee una gran
diversidad de productos alimenticios, entre ellos varios tubérculos como
malanga y yuca; dentro del grupo de las especies tropicales la malanga ocupa
un lugar importante en la alimentacion de la poblacion humana mundial, es un
cultivo nuevo que se ha convertido en la fuente de ingresos econémico para los
agricultores que se dedican a esta actividad, ya que es un producto dedicado a

la exportacion.

En el pais, existen dos variedades de malanga disponibles que cuentan con
caracteristicas exportables: Blanca (Xanthosoma), originaria de las Antillas, y
Amarilla o Lila (Colacasia), originaria de Asia, la variedad mas apetecida en el
mercado exterior es la Xanthosoma, la diferencia de consumo de esta variedad
es de alrededor de cinco a uno (Flor, citado por El Agro 2012).

De acuerdo a Martin et al., (2011), dado que el cultivo de malanga tiene altos
requerimientos de agua durante su desarrollo vegetativo, las condiciones
Optimas se encuentran en lugares donde los recursos naturales son
abundantes o asequibles, como en el caso de: Santo Domingo de los
Colorados, Quevedo, Quinindé, Valencia, Mocache, Buena Fe(Los Rios), El
Carmen, Puerto Cayo (Manabi), Puerto Quito, Pedro Vicente Maldonado,

Peninsula de Santa Elena, El Oro, entre otras zonas



Para Almeida et al., (2010), la malanga es un tubérculo conocido por pocas
personas en el pais debido a la falta de informacién sobre sus bondades

alimenticias, nutricionales y sus diferentes formas de preparacion.

Mientras Vega (2012), manifiesta que en el pais no existen un consumo
significativo de malanga ya que aproximadamente el 85% de la produccion
nacional es destina a la exportacion, mientras que el 15% restante corresponde

a la malanga que no clasifica como producto de exportacion.

Segun Zapata y Velasquez (2013), la produccion agricola mundial se esta
diversificAndose cada vez mas debido a la busqueda de alternativas
potenciales que involucren la produccion de alimentos de alto valor nutritivo y
de bajos costos, la introduccion de especies altamente productiva y que no
requiera de inversiones altas seria la solucion- ante la saturacion del mercado

de productos tradicionales.

Para Torres, et al., (2013), los almidones de raices y tubérculos representan
una alternativa para solventar problemas de hambre y dependencia de
importaciones, debido a sus altas cantidades de almidén la malanga puede

remplazar materia primas convencionales en la industria alimentaria.

A pesar de lo expuesto anteriormente, en el medio no se conoce de alguna
empresa que se dedique al aprovechamiento de esta materia prima, que le
permita al agricultor mejorar sus ingresos. Con relacion aquello se plantea la

siguiente interrogante:

¢,Como contribuir al aprovechamiento de la produccion de malanga con la

implementacion de una planta procesadora de chifle en el canton Chone?

1.2. JUSTIFICACION

La instalacion de una planta procesadora de chifle de malanga (xanthosoma
sagittifolium) en el canton Chone busca promover el consumo vy

comercializacion local de esta materia prima, ademas de incentivar a los



productores agricolas a que se dediquen a masificar la produccion de este
tubérculo, y al aprovechamiento de las tierras improductivas para producir
malanga de forma tecnificada, lo cual les permitirhd obtener mayores recursos
econdémicos; ademas de aportar con el cambio de la matriz productiva del
ECUADOR.

Dentro de este estudio se logré determinar los requisitos que se deben de
cumplir para la puesta en marcha de la planta procesadora de chifle a base de
malanga, la cual se debe procesar bajo los requisitos que establece la NORMA
TECNICA ECUATORIANA INEN 2561:2010 para bocaditos de productos

vegetales

Con la implementacion de esta planta procesadora de chifle a base de malanga
los productores agricolas mejoraran y aumentaran sus cultivos, debido a que
los costos de su produccion van hacer mas rentable y justos, ya que no tendran
que estar a merced de gque exista mayor produccion en los paises vecinos y por

ende bajen los costos de la materia prima por sobre produccion.

Las tecnologias de procesamientos agroindustriales y de almacenamiento
permitiran abastecer el mercado Manabita de un snacks de calidad, teniendo
en consideracion las nuevas tendencias en el consumo de alimentos sanos y

libres de conservantes que aporten beneficios para la salud.

La implementacion de una planta procesadora en el cantdbn Chone podria
causar un impacto ambiental minimo ya que las maquinarias que se utilizaran
durante la ejecucién del proyecto no desprenden olores, ruidos, ni sustancias

gue contaminen de alguna manera el medio ambiente.

A nivel socio econdmico se generaran fuente de trabajo directo e indirecto en la
zona de influencia del proyecto, en las etapas de construccién, operaciéon y

puesta en marcha de la planta; mejorando la calidad de vida de la poblacién.



1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar la factibilidad para la implementacién de una planta procesadora de
un chifle a base de malanga (xanthosoma sagittifolium) en el canton Chone.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado para la segmentacion y tamafio de la

microempresa.

e Establecer la viabilidad técnica utilizando tecnologias tradicionales para

la planta procesadora de chifle.

e Evaluar el impacto ambiental en la implementacion de la planta

procesadora.

e Simular los flujos econémicos — financieros para la validacion bursétil de

la planta.

1.4. IDEA A DEFENDER

El estudio de mercado, viabilidad técnica, ambiental y econémica — financiera
permite la implementacion de una planta procesadora de chifle de malanga
(xanthosoma sagittifolium) en el cantén Chone, como alternativa del desarrollo

socio econémico de la region.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. FACTIBILIDAD

Segun Nufez, et al., (2013), cita que para medir la factibilidad financiera de un
proyecto de inversion, la literatura presenta una serie de indicadores o criterios,
siendo los més empleados los siguientes: Valor presente neto (VPN): mide el
incremento o la pérdida en la riqueza que generaria la ejecucion del proyecto.
Considera el valor del dinero en el tiempo (conjunto de los flujos de fondos del
proyecto traidos a un valor presente, descontados a una tasa de oportunidad).
La factibilidad del proyecto la determinara el signo de la cifra de VPN asi:
e Si VPN > 0, el proyecto resulta factible

e Si VPN <0, el proyecto resulta no factible.

El estudio financiero se fundamenta en la informacion generada en los estudios
de mercado y técnico y analiza la viabilidad financiera de un proyecto. Permite
determinar a través del procedimiento de presupuesto el monto de la inversién
fija, el flujo de efectivo y la rentabilidad del proyecto mediante indicadores
financieros dindmicos como el Valor actual neto (VAN) y la Tasa interna de

retorno (TIR), Sapag y Sapag (2000) citado por Medina et al., 2012.

Al definir la factibilidad Dobs de Moya (2002) citado por Arrieta y Meza, (2014),
la plantea como la posibilidad real de ejecucion de una propuesta, en términos
del grado de disponibilidad de recursos humanos, econémicos e
infraestructurales. Es importante agregar a esta definicion de factibilidad la

necesidad de que la propuesta tenga un marco legal que la fundamente.

En este proceso de la toma de decision de inversion intervienen tres niveles de
analisis. Son estos: el mercado, el sistema financiero y la evaluacion de
inversiones. El mercado explica los beneficios de la empresa, su crecimiento en
funcién de la posicidon en el mercado, posicién que no depende solo de los
hechos financieros, sino también de su desarrollo tecnoldgico, de la capacidad
y experiencia de su equipo de direccion, de la calidad y aceptacion de sus

productos o servicios por los consumidores (Santos 2008).



2.2. ESTUDIO DE MERCADO

Para Varela 2001 citado por Correa et al., (2010), es importante empezar la
elaboracion del plan de negocios recopilando informacion acerca del
comportamiento del mercado, ya que a partir de este se pueden conocer cuéles
son las empresas 0 negocios similares que presentan un servicio o producen
un bien parecido al que se quiere dar a conocer y que beneficios ofrecen.
Facilita determinar cuales seran las necesidades que se pretenden satisfacer
con el proyecto empresarial, cuales son los posibles consumidores y qué es lo
que realmente quieren, cual es su capacidad de pago, que es lo que
efectivamente estdn dispuestos a comprar y a qué precios, cuales son los
productos o servicios sustitutos, entre otros. Varela, expresa que el analisis de
mercado es “con gran frecuencia, el mas dificil del proceso, y se convierte en la

piedra angular de cuyos resultados se desprenden muchos otros analisis”.

Torres, (2002), manifiesta que consiste en realizar una investigacion de
mercado para la elaboracion de un plan de inversion, es decir indagar sobre la
demanda y la oferta de determinado producto, uno de los objetivos primordiales
es determinar la calidad de bienes y servicios que se van a ofrecer,
provenientes de una nueva unidad de produccion y que la sociedad estaria
dispuesto a adquirir a determinados precios de acuerdo con la capacidad de
produccion y con la demanda establecida:

e Demanda

o Oferta

e Precio

e Comercializacion

2.2.1. DEMANDA

Para Rosa, et al., (2013), los productos buscan maximizar sus beneficios y los
consumidores su utilidad o satisfaccion. En concreto la teoria del
comportamiento racional del consumidor sostiene que el consumidor toma
decisiones que no estan influenciadas por el habito ni los impulsos, y con un
conocimiento adecuado de todas las alternativas de compras. Bajo estas

consideraciones la demanda de un mercado depende exclusivamente del



precio que se convierte en la Unica variable relevante de la funcion de

demanda.

Imber y Toffler 2002, define la demanda como el deseo por un producto o

servicio que conlleva a una compra.

Q=nxq
[21]

2.2.2. LAOFERTA

La oferta es en primer lugar una declaracion de voluntad unilateral que contiene
todos los elementos esenciales del futuro contrato y que el oferente emite con
una seria intencion de obligarse y dar a conocer al destinatario, puesto que si el
destinatario del mensaje acepta la oferta momento en el cual se produce la
perfeccion del contrato, se cumpliran satisfactoriamente los intereses del
oferente (Guillén, 2015).

2.2.3. EL PRECIO

Es la cantidad en dinero que el cliente pagara por el producto, se define por los
costos fijos y variables de produccién, sumandole el porcentaje de utilidad que
se desea obtener, los costos de una empresa pueden ser de dos tipos

variables y fijos (Kottler 2004 citado por Coronado et al., 2013).

2.2.3. LA COMERCIALIZACION

Fernandez (2002) citado por Coronado et al., (2013), la distribucion es una de
las actividades de mercadotecnia con mayor influencia en el éxito comercial del
producto. Sin un sistema de distribucion adecuado los productos de una
empresa, a pesar de ser de buena calidad no se venderan. Canales de
distribucion son aquellos intermediarios que nos permiten hacer llegar el
producto al consumidor. Se puede conceptualizar al canal como la ruta critica
gue sigue el producto desde que sale de la linea de produccién hasta que llega

al consumidor final.



2.3. ESTUDIO TECNICO

Segun Correa et al., (2010), se determina la forma para lograr la elaboracion y
venta del producto o la prestacion del servicio que se tiene previsto ofrecer, con
la calidad, cantidad y costo requerido. Dentro de este estudio, se incluyen
aspectos como el disefio, la tecnologia, los procesos, los recursos tanto
humanos como fisicos, asi como todas aquellas actividades necesarias para
llevar a cabo el plan de negocio. Este incluye: estudio de la capacidad, de la

localizacion, de procesos y balances técnicos.

El mismo autor manifiesta que en este punto, se debe dar respuesta al “saber
hacer”, ;qué hace la empresa?, al “cdmo hacerlo”, cuales son los macro y
micro procesos que se desarrollan? y finalmente, al “qué se necesita”, ¢ cuales
son los recursos requeridos para llevar a cabo la elaboracion del producto o la

prestacion del servicio?

2.3.1. TAMANO DEL PROYECTO

Las necesidades de espacio requieren considerar entre otros factores, las
posibilidades de crecimiento de la empresa, en cuanto a maquinaria, equipo,
mobiliario y procesos asociados a diferentes volumenes de produccién. El
tamafio de la planta debe facilitar el flujo eficiente de la materia prima a través
de la linea de produccién, hasta su traslado a los depdésitos de materia prima y

a los medios de transporte para su distribucion (Aristizabal s.f.).

2.3.2. LOCALIZACION

En general cuando se hace referencia a la localizacién de un proyecto se
entiende su ubicacion geogréfica. No obstante es necesario distinguir dos
aspectos de estudios fundamentales en la localizacion que son: la macro
localizacion y la micro localizacion (Cfr. Terrazas, 2006, citado por Terrazas
2012).



2.4. INGENIERIA DEL PROYECTO

Segun la Real Academia Espafola la innovacién es la “creacion o modificacion
de un producto, y su introduccion en un mercado”. Melissa Schilling (2008)
citado por Barrio et al., 2011, manifiesta que va mas alla de esta definicion al
afirmar que no solo los productos son propensos a la innovacién, sino que
también lo son los procesos. Entonces la definicibn mas clara es la creacion o
modificacion de un producto o proceso de manera practica que sea util para

obtener beneficios econdmicos al introducirlos al mercado.

2.4.1. SELECCION DE LOS PROCESOS

Carro y Gonzales, (s.f.), citan que la seleccion de proceso es una decisién
estratégica que involucra seleccionar que tipo de procesos debemos
considerar. Una decision esencial en el disefio de un sistema de produccién es
el proceso que se usara para hacer productos o brindar un servicio, esto
involucra decisiones de campo tales como: recursos humanos, equipos,

materiales y tecnologia entre otros.

2.4.2. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Correa et al., (2010) menciona que se inicia con la elaboracion de la carta
organizacional donde se establece la estructura de la organizacién y el perfil de
los cargos que tendra la empresa, determinando el recurso humano de caracter
administrativo necesario para la operacion del negocio; asi como algunos
elementos complementarios en su administracion y que estimulan el desarrollo
de la actividad del negocio tales como: estrategias motivacionales, plan de
capacitaciones e inducciones, recompensas e incentivos, entre otros. También
se incluyen algunos requerimientos de bienes que seran utilizados por estas
personas para su normal desempefio en la organizacion tales como muebles y

equipos de oficina.

Para Segredo (2013), la comprension del fendbmeno organizacional es una
necesidad de todos los profesionales que tienen alguna responsabilidad en el

manejo de personas y recursos en una sociedad moderna donde el avance
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acelerado de la ciencia y la técnica la obliga a competir dentro de un mercado

cuya dinamica esta pautada fundamentalmente por el desarrollo.

2.5. ESTUDIO AMBIENTAL

Es importante tener presente que todo plan de negocios que se pretende
instaurar, se encuentra inmerso en una dinamica economica, social, ambiental
y politica, por lo que se requiere la determinacién de los distintos impactos que
se generan en torno a los mismos, ya que estos constituyen factores
fundamentales en la sostenibilidad del proyecto como tal. A nivel social, es
importante también determinar los impactos que sobre la comunidad generara
el proyecto, ya que a fin de cuentas es a la sociedad a quien se pretende
satisfacer con la ejecucion del mismo y sobre quien se lograra aportar un

beneficio social y econdmico (Correa et al., 2010).

2.5.1. EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL

Martinez (2014), menciona que la evaluacion de impactos ambientales, a
menudo se inicia con la evaluacibn ambiental. Este es un proceso de
recoleccion y andlisis de informacion, que contribuye a asegurar un desarrollo
ambiental sano. En este proceso, se trata de identificar problemas potenciales,
de tal manera, que la viabilidad técnica, econdmica y ambiental del proyecto;
puede ser evaluada cuando todavia hay tiempo para realizar los cambios

necesarios.

2.6. ESTUDIO ECONOMICO FINANCIERO

El estudio financiero se fundamenta en la informacion generada en los estudios
de mercado y técnico y analiza la viabilidad financiera de un proyecto. Permite
determinar a través del procedimiento de presupuesto el monto de la inversion
fija, el flujo de efectivo y la rentabilidad del proyecto mediante indicadores
financieros dindmicos como el Valor actual neto (VAN) y la Tasa interna de
retorno (TIR), Sapag y Sapag (2000) citado por Medina et al., 2012.
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2.6.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Para Vega 2004, el valor actual neto (VAN) de una inversion es igual a la suma
algebraica de los valores actualizados de los flujos netos de cajas asociados a
esa inversion. Si el valor actual neto de una inversion es positivo la inversion

debe aceptarse y rechazarse si es negativo.

Para Navarro et al., (2010), el criterio del valor actual neto consiste en obtener
la diferencia de los beneficios y los valores actualizados de los costos. Dado
qgue los primeros se anotan con signo positivo y los segundos con negativo, la
decision es buena si VAN > 0 y mala si VAN < 0. A continuacion se describe la

ecuacion para calcular el van:

VAN = —E +§n: FNCr
- £ (1+TIR)R

[2.2]
2.6.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Segun Mora (2004), la tasa interna de rendimiento o tasa interna de retorno de
la inversion (TIR), es un indicador financiero q se utiliza en la evaluacion de
proyectos para considerar la factibilidad del proyecto, en otras palabras si un
proyecto es rentable sea este una refineria, una planta de gas o una fabrica de
papel, etc. Significa calcular el valor actual neto de una inversion que se va a
realizar y su posible recuperacion a largo plazo, con diferentes alternativas de

tasas de interés.

Es otro criterio utilizado para la toma de decisiones sobre los proyectos de
inversién y financiamiento. Se define como la tasa de descuento que iguala el
valor presente de los ingresos del proyecto con el valor presente de los
egresos. Es la tasa de interés que, utilizada en el célculo del Valor Actual Neto,

hace gque este seaigual a 0 (Mete, 2014).

La tasa de interna de retorno (TIR) puede calcularse con la siguiente ecuacion.
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VAN
1 2

[2.3]

2.6.3. PUNTO DE EQUILIBRIO

Arboleda 2001, manifiesta que el punto de equilibrio es aquel en el cual los
ingresos provenientes de las ventas son iguales a los costos de produccion y
de financiacion. Para determinar el punto de equilibrio se puede aplicar la
siguiente formula: en donde CF, corresponde a los costos fijos, PVU, precio de
venta unitario, y CVU, costo variable unitario.

_CF
- (pvu—cvu)

PE x 100% [2.4]

2.7. IMPLEMENTACION DE PLANTAS INDUSTRIALES

Rojas, (2011), manifiesta que una planta industrial es un conjunto de maquinas,
aparatos y otras instalaciones dispuestas convenientemente en edificios o
lugares adecuados cuya funcion es transformar materias o energias de
acuerdo a un proceso béasico preestablecido. La funcién del hombre dentro de
este conjunto es la utilizacién racional de estos elementos para mayor

rendimiento de los equipos.

Los estados tienen establecidas fuertes regulaciones sobre la produccion de
alimentos dada a la necesidad de proteger a la poblacion de adquirir
enfermedades transmitidas por ellas (Noval 2013).

2.7.1. SNACKS

Segun Rodriguez, et al., (2013), en los ultimos afios el consumo de alimentos
procesados se ha incrementado ganando posicion en el mercado mundial,
debido a los cambios en estilos y ritmo de vida. La sociedad moderna busca
alimentos de facil adquisicion y rapido consumo que a la vez satisfagan su

necesidad alimentaria.
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Doig, (2012), menciona que los snacks se pueden consumir solos o
acompafiados de refrescos o bebidas alcohdlicas en las reuniones sociales.
Los alimentos tipo snacks siempre han tenido una parte importante en la vida y
dieta de todas las personas. Un sinnimero de alimentos pueden ser utilizados
como snacks, siendo los mas populares las papas fritas, fritura maiz, pretzels,

nueces y snacks extruidos.

2.7.2. MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN EL PROCESAMIENTO DE
SNACKS

El sector de snacks ecuatoriano, usa como insumos una gran variedad de
productos, entre ellos platano, papa andina, yuca, camote, malanga hasta
mezcla de varias hortalizas (zanahoria, remolachas) que cada vez van ganando
mayor reconocimiento y posicionamiento a nivel internacional (PRO ECUADOR
2014).

2.7.2.1. SAL

La sal es la unica roca comestible por el hombre y es posiblemente el
condimento mas antiguo empleado por el ser humano, su importancia para la
vida es tal que ha marcado el desarrollo de la historia en muchas ocasiones,
moviendo las economias, siendo objeto de impuestos, monopolios y guerras,
pudiendo llegar a ser un tipo de moneda; de hecho la palabra salario se deriva
de la palabra sal, porque en cierta época se remuneraba el trabajo
precisamente con sal, en algunos lugares era muy escasa y por ende valiosa.
El valor que tuvo en la antigiedad ha dejado de ser tal, a causa de la
disminucién de su demanda para el consumo humano, en parte, debido a la

posible relaciéon que posee con la aparicién hipertension (Mufioz 2014).

2.7.2.2. ACEITE

Freir es un método de coccién antiguo, que en los cincuenta ultimos afios ha
ganado la atencion de la comunidad cientifica. La fritura es un proceso integral
donde se debe resaltar la importancia de cada una de las etapas y el tipo de
ingredientes usados, es decir la naturaleza del aceite del alimento, tipo de

freidora, la temperatura y los tiempos de exposicidon, usos de antioxidantes,
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entre otros (Bou et al., 2012, Wu et al., 2013, Alvis et al., 2008, Juéarez et al.,
2005, citado por Zapata et al., 2014).

Sin embargo los aceites usados en los procesos de frituras estan sometidos a
elevadas temperaturas durante periodos de tiempos prolongados, de tal
manera que el oxigeno disuelto en el aceite y el agua de los alimentos,
provocan una serie de reacciones oxidativas que producen diferentes tipos de
compuestos como: carbonilos volatiles hidroxiacidos, entre otros que finalmente
le confieren aromas y sabores desagradable a los alimentos (Guia et al., 2013,
Alvis et al., 2008 citado por Zapata et al., 2014).

El aceite para ser empleado en la fritura debe tener caracteristicas quimicas
gue contribuyan en la vida atil del producto final; por ejemplo la relacion inicial
entre el contenido de acidos grasos saturados e insaturados la cual determina
la estabilidad del producto durante el proceso de fritura. En diferentes estudios
se proponen aceites con altos contenidos de acidos grasos mono insaturados
especialmente ricos en acido oleico como el aceite y oleina de palma, aceite de
oliva y girasol (Cassal et al., 2010, Aladedunye et al., 2013 citado por Zapata et
al., 2014).

2.7.3. REQUISITOS DE BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES

Segln la NORMA TECNICA ECUATORIANA INEN; 2561: 2010, establece los
requisitos que deben cumplir los bocaditos elaborados a partir de cereales,
leguminosas, tubérculos o raices tuberosas, semillas, frutas horneadas o fritos
listos para consumo, esta norma se aplica a los productos fritos u horneados
gue se comercializan envasados tales como: hojuelas, productos extruidos,
granos y cereales dilatados. Para los efectos de esta norma se adoptan las

siguientes definiciones:

e BOCADITOS: productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin
llegar hacer una comida completa, se los conoce como pasa bocas,

botanas.



15

e HOJUELAS: son las laminas de un tubérculo, raiz tuberosa, fruta,

semillas que se forman por molde de una masa.

e HOJUELAS FRITAS: productos que se obtienen de un proceso de

fritura de las hojuelas con aceite comestible a altas temperaturas.

2.7.3.1. NTE INEN 2561: 2010

Segin la NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2561: 2010 los
aspectos técnicos y disposiciones especificas para bocaditos elaborados a
partir de cereales, leguminosas, tubérculos o raices tuberosas son los

siguientes:

e La elaboraciéon del producto de cumplir con el Reglamento de Buenas
Practicas de manufactura del Ministerio de Salud Publica, se debe
adoptar las medidas necesarias para reducir el contenido de acrilamida,
tomando como base las indicaciones en la CAC/RCP 67-2009 (Cédigo

de practicas para reducir el contenido de acrilamida en los alimentos).

e El producto debe presentar el olor, color, sabor y textura caracteristicos.

e Se permite la adicion de los aditivos y colorantes establecidos en las
NTE INEN 2074.

e Se permite la adicion de especias y condimentos para conferir las

caracteristicas sensoriales deseadas.

e No se permite la adicion directa de antioxidantes y conservantes, su

presencia se debe Unicamente al efecto de transferencia.

2.8. MALANGA

La malanga xanthosoma sagittifolium (L) Schott, es una planta perenne de los

tropicos y zonas humedas perteneciente a la familia de las araceas y
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consumida por el hombre desde tiempos remotos por el alto valor nutricional de
sus cornos. Comunmente se reproducen de forma vegetativa y una de las
principales limitantes del cultivo es la carencia de semillas de alta calidad
(Matehus et al., 2006 citado por Rayas, et al., 2013).

Para Argudo 2013, el nombre cientifico de la malanga es (xanthosoma
sagittifolium (L) Schott) es una planta herbacea de comportamiento perenne
con tallo principal subterraneo corto, de €l brotan ramificaciones secundarias

comestibles (cormelos), estos tienen una corteza de color marrén oscuro y

pulpa blanca o amarilla segun la variedad.

< NN R S r<
Fuente: http://www.cybertruffle.org.uk/
El mismo autor menciona que en su base las hojas forman un seudo tallo
cilindrico corto, los peciolos son largos y acanalados, la lamina es grande y
sagitada, de las axilas de las hojas salen inflorescencias que tienen forma de
espadice, la duracion del ciclo de crecimiento es de 270 a 330 dias, durante los

seis primeros meses se desarrollan cornos y hojas.

Cuadro 2. 1. Clasificacién taxonémica

CLASIFICACION TAXONOMICA

Reino Vegetal
Clase Angiospermae
Subclase Monocotyledoneae
Orden Spathiflorae
Familia Araceaea
Genero Xanthosoma
Especie Sagittifolium (L) Schott

Fuente: (Matehus et al., 2006 citado por Rayas et al., 2013).


http://www.cybertruffle.org.uk/
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2.8.1. PRODUCCION DE MALANGA (xanthosoma sagittifolium) EN EL
ECUADOR

Pineda 2013, indica que en el pais dado que el cultivo de malanga
(xanthosoma sagittifolium) tiene altos requerimientos de agua durante su
desarrollo vegetativo, las condiciones Optimas se encuentran en lugares donde
los recursos naturales son abundantes o asequibles entre las cuales se
destacan. Santo Domingo de los Tsachilas, Quevedo, Valencia, Mocache,
Buena Fe (Los Rios) El Carmen, Puerto Cayo (Manabi), Puerto Quito, Pedro
Vicente Maldonado, Peninsula de Santa Elena (Guayas), El Oro, entre otras

Zonas.

2.8.2. ESTRUCTURA DE LA PRODUCCION DE MALANGA (Xantosoma
sagitifolium)

Flor (s.f.) citado por El Agro 2012, el cultivo de malanga en el pais es del
pequefio y no del grande productor o empresario, los agricultores asociados en
ASOMALANGA tuvieron la iniciativa de este cultivo debido a la demanda que

hubo, ya existian buenos precios en los afios 89 — 90.

El presidente de la Asociacion de productores de malanga el Limonar,
manifiesta que se establece un ciclo de produccion de 12 meses, por lo cual
cuenta con 36 hectareas las cuales producen 18 ton/afio, es decir al afio se

producen 648 toneladas (L6pez, 2015).

2.8.3. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DE LA MALANGA
(Xanthosoma sagittifolium)

Xanthosoma sagittifolium (L.) Schott es comunmente conocido en Venezuela
como ocumo blanco, y como malanga, quequisque, taro o yautia en las Antillas,
Centroamérica y Surameérica. Por el alto valor nutricional de sus cormos o
cormelos puede ser sustituto de la papa y su contenido de almidon es superior
al de la yuca; ademas, el tamafio del grano de almidon es extremadamente
pequeiio (de 1 a 3 um), lo que le permite que se recomiende como dieta
alimenticia por su alta digestibilidad (L6pez et al., 1995 citado por Vilchez et al.,
2011).
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En el cuadro 2.2 se detallan las cantidades en encontradas en cada 100g de
producto fresco, se puede observar que el contenido de carbohidratos es alto,
por lo que el tubérculo relne todas las caracteristicas para que se pueda
someter a procesos de industrializacion para la elaboracion de subproductos a

partir del mismo.

Cuadro 2. 2. Descripcion nutricional del cormelo de malanga

MALANGA BLANCA XANTHOSOMA

PARAMETROS UNIDAD CANTIDAD
PROTEINA G 2,5
HUMEDAD G 70,59

FIBRA G 0,21
CENIZA G 1,67
GRASA G 0

CARBOHIDRATOS G 25,02
CALORIAS Kcal 110,1
VITAMINA A Ul1/100gr 1655,03
VITAMINA B2 mg/100gr 0,88
HIERRO mg/kg 14,88

Fuente: Obando, 2009 citado por Pineda 2013

La malanga se establece como un tubérculo de alto grado nutricional como se
puede ver en el cuadro 2.3 su contenido de proteina es relativamente alto a
comparacion de otros tubérculos de consumo masivo como la yuca o la papa
ademas contiene altos porcentajes de calcio, un nutriente importante para la

ingesta diaria de las personas.

Cuadro 2. 3. Comparacion de nutrientes de la malanga con otros tubérculos

PROTEINA

ALIMENTO KCAL G CALCIO G
MALANGA 8,5 2,5 19,1
CAMOTE 103 1 14
PAPA 76 1,6 17,5
YUCA 121 1 18,2

Fuente: Agronegocios 2008 citado por Pineda 2013



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION DEL ESTUDIO

El presente estudio de factibilidad se llevé a cabo en diferentes localidades:

e El estudio de mercado se llevo a cabo en la ciudad de Chone, donde se
aplicé la encuesta a los habitantes de la zona urbana del mismo.

e El estudio técnico (desarrollo del prototipo del producto) se lo realizé en
la planta de frutas y vegetales del area agroindustrial, y los analisis
bromatoldégicos y microbiolégicos se los realizaron en los respectivos
laboratorios de la ESPAM MFL.

¢ El estudio ambiental se lo realizo en la zona de influencia del proyecto.

e El estudio Econdmico — Financiero se realizé en la ciudad de Tosagua.

3.2. TIPO DE INVESTIGACION

e Por el tipo de datos analizar: Cualitativa y cuantitativa
e Por las condiciones de estudio: De mercado y laboratorio

e Por la utilizacién del conocimiento: Aplicativa

3.3. VARIABLES EN ESTUDIO

3.3.1. VARIABLE DEPENDIENTE

Factibilidad para la implementacion de una planta procesadora de chifle a base

de malanga (Xanthosoma sagittifolium) en el canton Chone.

3.3.2. VARIABLES INDEPENDIENTES

e Estudio de Merado
e Estudio Técnico
e Estudio Ambiental

e Estudio Econdmico — Financiero
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3.4. PROCEDIMIENTOS

3.4.1. ESTUDIO DE MERCADO

Dentro de los resultados obtenidos en este estudio de mercado se pudo
establecer la frecuencia de consumo, la aceptabilidad del producto, el tipo de
envase, presentacion deseada, ademéas de conocer cudl seria la competencia
directa para el producto propuesto en esta investigacion. Ademas de disefar la
etiqueta del producto con las respectivas especificaciones, se ejecutaron las
proyecciones de la demanda y oferta, se realiz6 un analisis de comercializacion

del producto identificando posibles precios y distribucion.

3.4.2. DATOS SECUNDARIOS

El estudio de mercado se fundamentd en la aplicacion de datos secundarios
como: poblacion de la ciudad donde se ejecutd la encuesta, empresas que se
dedican a la produccién de los snacks, datos de produccién de la materia prima
(Malanga) entre otros, los cuales se obtuvieron de fuentes como: INEC,
ASOMALANGA.

3.4.3. TECNICAS ESTADISTICAS

Dentro de estas técnicas se disefio el modelo de la encuesta (ver anexo 1), las
mismas que fueron analizadas mediante el programa de IBM SPSS Editor de
datos (ver anexo 3), lo que permitié determinar la demanda, establecer la
capacidad de la planta, tamafio de la tecnologia a utilizar, ademéas de conocer
las caracteristicas del producto que el consumidor prefiere como: tipo de

envase, presentacion deseada, lugar de adquisicion del producto, entre otros.

3.4.4. DETERMINACION DE LA MUESTRA

NxZ%xpxq
T d2x(N-1)+Z2xpXxq

n

[3.1]
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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
p= probabilidad de éxito (0,5)

g= probabilidad de fracaso (0,5)

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

(Torres, s.f.)

3.4.5. RECOLECCION DE DATOS

Los datos obtenidos del andlisis de las encuesta se registraron en hojas
electronicas del editor de datos del IBM SPSS que para efecto de este estudio

fueron aplicados.

3.4.6. PROCESAMIENTO DE DATOS

Se programd y establecio el ingreso de cada uno de los datos recopilados del
analisis de las encuestas en el IBM SPSS, ademas de hacer uso de Microsoft

Excel version 2010 para la elaboracion de tablas y gréaficos.

3.5. ESTUDIO TECNICO

3.5.1. PRUEBA PILOTO

En este estudio se planifico y se ejecuté la prueba piloto, la cual se llevé a cabo
con el objetivo de determinar el rendimiento de la materia prima y producto
terminado. De la misma manera se efectuaron analisis de laboratorio
bromatolégicos y microbiolégicos para comprobar la calidad e inocuidad del

producto terminado.

Con los resultados obtenidos de este estudio junto con los resultados de
mercado se proyecté el tamafio de la planta, se disefiaron los respectivos

procesos, planos civiles, se determind la capacidad de los equipos, se
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establecio la estructura organizacional de la empresa y de la misma manera la

cantidad de operarios de acuerdo a los procesos disefiados.

Cuadro 3. 1. Materias primas, materiales y equipos

MATERIA PRIMA MATERIALES EQUIPOS
Malanga (xanthosoma sagittifolium) Termémetro Tina para salmuera
Aceite Freidora
Sal Rebanadora
Cuchillos
Balanza
Selladora

3.5.1.1. PROCEDIMIENTOS DE LA PRUEBA PILOTO

El prototipo del producto se elabor6 en el taller de frutas y vegetales y en los
laboratorios de bromatologia y microbiologia de la ESPAM MFL. Para efecto de
esta prueba se trabaj6 con 1,78 kg de malanga de la variedad blanca
(xanthosoma sagittifolium). A continuacion se detalla la obtencion de la

muestra:

e SELECCION Y PESADO
Segun lo indica la NORMA TECNICA ECUATORIANA INEN; 1516:2012 la
materia prima debe estar entera y con la piel bien formada, es decir exentas de
toda ablacion o ataque que tenga por efecto de alterar su integridad. Quedando
excluidos los productos que presenten podredumbre u otras alteraciones que

los hagan impropios para el consumo.

e DESINFECCION
Posterior de la seleccién los tubérculos pasaron a la operacion de desinfeccion
con agua potable e hipoclorito con 50 ppm de concentracion por un laxo de 5
minutos para retirar las impurezas adheridas y luego enjuagamos con agua

para retirar residuos productos de la desinfeccion.
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e PELADO
Con cuchillos se realizdé esta operacion de forma manual con el objetivo de
retirar la cascara de la pulpa. Estas malangas una vez pelada fueron separadas

con el fin de determinar el rendimiento de la cascara — pulpa.

e LAVADO
Se realizé un segundo lavado para retirar residuos que quedaron por efecto del

pelado.

e INMERSION SALMUERA
Finalmente las malangas sin impureza alguna son sumergidas en una solucién
de sal al 1.4% para dar el sabor caracteristico de los chifles naturales por un

periodo de 12 minutos.

e REBANADO
La materia prima fue expuesta a este proceso con la finalidad de dar un
espesor uniforme en las hojuelas de la malanga, para que no variara el tiempo

de coccibén entre una hojuela y otra.

e FRITURA
Las hojuelas son sometidas al aceite previamente caliente a temperaturas de
180°C a 190°C y una vez inmersos la temperatura desciende a 170°C. Cabe
sefalar que en esta operacion se debe de tener maximo control ya que si se
exceden estos tiempos el producto final puede presentar caracteristicas no

deseadas.

e ESCURRIDO
Operacion que se efectla para eliminar los excesos de aceite que quedan

después de la operacion de fritura.

e ENVASADO
Una vez la malanga este frita deben estar a temperatura ambiente para ser

posteriormente envasada en las bolsa preparadas para el producto final.
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e ALMACENADO
Finalmente el producto envasado es almacenado en la bodega de producto
terminado, con suficiente ventilacion con el fin de garantizar la calidad del

producto hasta su posterior comercializacion.

e PRUEBAS DE LABORATORIO
De los chifles de malanga obtenidos se tomaron muestras para realizar los
andlisis bromatolégicos y microbiolégicos establecidos por NTE INEN
2561:2010.

3.6. ESTUDIO AMBIENTAL

El estudio ambiental se realizé aplicando la matriz de Leopold, adaptada a las
necesidades de la investigacion. Ademas se proyectaron medidas de
mitigacion para los impactos negativos previamente identificados en este
estudio.

3.7. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

Se analizo el detalle de inversion, y se establecié el financiamiento de la
misma, se determinaron los costos de produccidbn con sus respectivas
proyecciones y costo unitario de produccion, establecimiento de precios,
ingresos con sus respectivas proyecciones, se efectud el calculo del punto de
equilibrio, se determin6é el VAN (valor actual neto), el TIR (tasa interna de
retorno) y el PRI (periodo de recuperacion de la inversion) proyectado a los 10

afos respectivamente.

Los calculos efectuados utilizaron artificios matematicos, formulas estandares y
modelos matematicos de contabilidad basica y de costo. De la misma manera

se utilizaron las funciones del programa de EXCEL.



CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. ESTUDIO DE MERCADO
4.1.1. EL PRODUCTO

El chifle de malanga, se elaboré bajo el procesamiento de las malangas
seleccionadas tal como lo indica la NORMA TECNICA ECUATORIANA INEN;
1516: 2012; de la variedad (Xanthosoma sagittifolium), aplicando diferentes
métodos de conservacion como son: recepcion, inspeccion, lavado, pelado,
inmersion en sal, coccion y envasado, en contenido de 45gq, libre de colorantes
y preservantes; el mismo que debe cumplir con los requisitos establecidos por
la. NORMA TECNICA ECUATORIANA INEN 2561:2010 para bocaditos de
productos vegetales, de consumo directo, cuyas caracteristicas bromatologicas
y microbiolégicas se pueden observar en el cuadro 4.1 y cuadro 4.2. Ademas
Su etiqueta de presentacion se presenta en la figura 4.1 donde se resaltan: el
nombre del producto, el logo, semaforo nutricional, contenido nutricional,
codigo de barra, contenido neto y demés leyendas que se destacan en la
etiqueta tal como lo establece la NORMA TECNICA ECUATORIANA INEN
1334-2: 2011.

Cuadro 4. 1. Caracteristicas bromatolégicas del snacks de malanga

PARAMETROS METODO UNIDAD CHIFRLEESILDJIIETI\//?AI\DISASNGA

Proteina KJELDAHL % 4,57
Ceniza INEN 467 % 5,68
Humedad NTE INEN 518 % 3,29
Grasa NTE INEN 523 % 23,61
Fibra INEN 542 % 3,37
Carbohidratos % 59,48

Energia KCAL/Kg 4538,2

Fuente: La Autora (Laboratorio bromatoldgico y microbiolégico ESPAM MFL)
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Cuadro 4. 2. Caracteristicas microbioldgicas del snacks de malanga

PARAMETROS METODO  UNIDAD  LMITES RESULTADO

ADMITIDOS S

Recuento estandar en placas NTE 1529 -5 UFC/g 10% 0
E. coli NTE 1529 - 7 UFC/g 0 0

Mohos NTE115;29 - UFClg 102 0

Fuente: La Autora (Laboratorio bromatologico y microbiolégico ESPAM MFL)

4.1.1.1. ETIQUETA DE PRESENTACION

En la etiqgueta del producto se detalla la marca del chifle, la informacion
nutricional para cada 45g del chifle de malanga, ademas de indicar el semaforo
nutricional indicando los contenidos en sal y grasa, el tiempo de consumo,
fecha de elaboracion, codigo de barras entre otras caracteristicas de la

etiqueta.

Figura 4. 1. Disefio de la etiqueta

4.1.2. MERCADO

El mercado meta de este estudio de factibilidad fueron hombres y mujeres de
14 a 50 afios con cualquier nivel de educacion que habitan en la zona urbana
de la ciudad de Chone y sectores cercanos que pertenecen al sector
demografico bajo, mediano, mediano — alto y alto.
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4.1.2.1. SEGMENTACION DE MERCADO

Se analizé el mercado en la ciudad de Chone cuya poblacion segun datos del
INEC (2010) es de 126.491 habitantes de los cuales se tom6 una muestra de
los habitantes de la zona urbana que segun Loor, s.f. corresponden a 57.172
habitantes, de los que se determind que el producto se segmento a personas

en edades de 14 a 50 afios de edad sin distincion de género.

4.1.3. OFERTA

La oferta permitio obtener informacién sobre las empresas competidoras,
marcas, presentaciones y produccién de materia prima, entre otros aspectos de

relevancia para este estudio.

4.1.3.1. ESTIMACION DE LA OFERTA

De acuerdo a PRO ECUADOR (2014), la elaboracion de snacks genera un
impacto inclusivo puesto que se logra beneficiar a pequefios productores que
proveen de la materia prima, creando fuentes de trabajo y desarrollando
pequefios cantones en los que se asientan. El volumen de produccion de
shacks a nivel nacional es complejo de calcular, puesto que existen un sin

namero de empresas pequefias que producen snacks para el consumo local.

El sector de los snacks en Ecuador es bastante amplio ya que existen multiples
variedades de estos productos en el mercado local, en el cuadro 4.3 se detallan
algunos de las empresas dedicadas a la produccién de snacks.

Cuadro 4. 3. Empresas productoras de snacks

EMPRESA UBICACION MARCA TIPO DE SNACKS
Frito lay Quito Ruffles Papas fritas
Inalecsa Guayaquil Tortolines Maduritos fritos
Mr. Chifle Portoviejo Mr. Chips Papas picantes
El campeon de los chifles Chone El campeon Chifles

Fuente: El autor



4.1.3.2. PROYECCION DE LA OFERTA

La disponibilidad de materia prima para
funcionamiento del proyecto se proyectdé en funcion del porcentaje de
produccion del 4,50% segun datos proporcionados por la Asociacion de
Productores de Malanga de Santo Domingo de los Tsachilas, los cuales

estimaron una produccion de 3.600 toneladas en el 2013, en el cuadro 4.4 se

resume esta proyeccion.

Cuadro 4. 4. Proyeccion de la oferta

ANOS OFERTA EN TON/ANUAL
2016 4.108,19
2017 4.293,06
2018 4.486,25
2019 4.687,87
2020 4.898,82
2021 5.119,27
2022 5.349,63
2023 5.589,71
2024 5.841,25
2025 6.104,10

OFERTA EN TON/ANUAL

7.000,00

6.000,00

5.000,00
4.000,00
3.000,00
2.000,00
1.000,00
0,00

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Grafico 4. 1. Proyeccion de la oferta

los 10 primeros afios de




4.1.4. DEMANDA
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Teniendo como referencia que la poblacion urbana del cantén Chone

proyectada para el afio 2015 es de 57.172 habitantes,

segun datos

proporcionados por el instituto de estadisticas y censo (INEC 2010), de los

cuales el 78,48% indic6 consumir snacks, lo que equivale a 44.868 habitantes,

de los cuales el 73,49% indico que consumirian el chifle de malanga el mismo

gue segun el analisis de las encuestas presentan un indice de consumo de

78,49¢g/semana
Q=nxgq

De donde:

Q= Estimacion de la demanda
g= Cantidad que consume la poblacién

N= Habitantes que consumen snacks 78,48%

0 = 7849 — % 73,49% x 32.973
semana
0 = 190.195,85 —2
semana
e CONSUMO APARENTE
C,=0Q

Dénde:

C4 = Consumo aparente
Q = Demanda estimada

g 4 semanas 12 meses
X

1kg

C, =190.195,85 p

C,4 =760,78kg/mes

C4 =9.129,40 kg/aio

X X
emanal 1 mes 1 afio 1000g

kg
= 132.663,45 ——
ano

[4.1]

[4.2]



e CONSUMO PER CAPITA

CpC=W

Dénde:

C,,. = Consumo per cépita

pc
CA= Consumo aparente

N= Cantidad de poblacién

9.129,40 kg/afio

C. =
P¢ 57172 habitantes
Cpe = 0,16 % Habitantes

e CONSUMO POTENCIAL
Donde:
Cp= Consumo potencial
Cpc= Consumo aparente

N= Cantidad de poblacién
Cp = Cpe X N

k
Cp = 0,16+g habitantes X 32.973 habitantes
afo

kg
C, = 5.275,68 ——
ano

e PROYECCION DE LA DEMANDA
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[4.3]

[4.4]

Para determinar la demanda se consideré la tasa de crecimiento poblacional

para la provincia de Manabi de acuerdo al Instituto de Estadisticas y Censos

(INEC, 2010), considerando el incremento de la demanda para un periodo de

10 afios. A continuacion en el cuadro 4.5 se presenta la proyeccion para los

afos siguientes.
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Cuadro 4. 5. Proyeccion de la demanda

ANOS CONSUMO EN KG/ANO
2016 5.360,09
2017 5.445,85
2018 5.532,98
2019 6.418,25
2020 6.520,94
2021 6.625,27
2022 6.731,27
2023 6.838,97
2024 6.948,39
2025 7.059,56

PROYECCION DE LA DEMANDA

8.000,00

6.000,00

4.000,00

2.000,00

0,00

Grafico 4. 2. Proyeccion de la demanda

4.1.4.1. DETERMINACION DE LA MUESTRA

Para Loor (s.f.), la poblacién urbana de Chone en el afio 2010 fue de 52.810
habitantes, cantidad que se proyect6 para el afio 2015, teniendo como
referencia que el Instituto Nacional de Estadisticas y Censo da un crecimiento
anual de 1,6% para la provincia de Manabi, para efecto de lo antes expuesto se

tiene el siguiente resultado.

(52.810)(1 + 0,016) %) = 57.172
[4.5.]

Segun Torres (s.f.), para determinar el tamafio de la muestra se deberan tomar

en cuenta varios aspectos relacionados con el parametro y estimador, el sesgo,
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el error muestral, el nivel de confianza y la varianza poblacional para lo que se

planted la siguiente formula:

3 N XZ?Xpxq
S d2x(N—-1)+Z2XpXq

n

[4.6]

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
p= probabilidad de éxito (0,5)

g= probabilidad de fracaso (0,5)

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

B 57.172 x 1,96% x 0,5 X 0,5
0,052 x (57.172—1) + 1.962 x 0,5 X 0,5

n

_ 54.907,98
142,93 + 0,9604

n

_54.907,98
© 143,89

n = 381
El nUmero de encuestas que se aplicé con relacion a los resultados fue de 381.

4.1.4.2. ANALISIS DE LA ENCUESTA

La encuesta se realizé en el cantén Chone en la zona urbana en las avenidas
principales consideradas como las mas transitadas por los habitantes, de
manera que se aplicaron las 381 encuestas establecidas para este estudio. A

continuacion se muestran los resultados de la misma.
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e ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

1. EDAD * CONSUMO DE SNACKS

Cuadro 4. 6. Consumo de snacks

EDAD EN
ANOS
14 -20
21-30
31-40
41 -50

CONSUMO DE
SNACKS TOTAL

Sl NO
163 0 163
114 1 115

14 51 65

8 30 38
299 82 381

CONSUMO DE SNACKS

200—

150—]

100

Recuento

S0

a2, 7E%

14 & 20

31 a 40 41 a 50
EDAD EN ANOS

COMNSUMO
DE
SMHNACKS

M si
E ro

Grafico 4. 3. Consumo de snacks

Al contrastar la variable 1 con la 2 se puede observar que el consumo de estos

productos se da con mayor frecuencia en edades de 14 a 30 como lo refleja el

72.7% en la figura anterior.

2. EDAD * MARCAS PREFERIDAS
Cuadro 4. 7. Edad * Marcas preferidas

EDAD EN

ANOS
14 - 20
21-30
31-40
40 -50

MARCAS PREFERIDAS

FRITOLAT CEREALES GALLETAS

121

73
1
0

195

11 31
23 18
9 4
5 3
48 56

TOTAL

163
114
14
8
299
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Grafico 4. 4. Edad * Marcas preferidas
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Segun el analisis del gréfico 4.4 se observa que en edades entre 14 a 30 afios

los consumidores prefieren los fritolay con el 64,88%.

3. EDAD * PRESENTACION DE PREFERENCIA

Cuadro 4. 8. Edad * presentacion de preferencia

PRESENTACION DE PREFERENCIA

EDAD EN

ANOS 45G 100G 150G TOTAL

14 -20 116 34 13 163

21-30 48 36 30 114

31-40 1 6 14

40 -50 1 2 5 8

166 79 54 299
PRESENTACION

—S
150

Recuento

2,01% 167

T ) T
21 a 30 31 a 40 41 a 50
EDAD EM ANOS

Grafico 4. 5. Edad * presentacién de preferencia
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Como se puede observar en el grafico 4.5 con el 54,85% las personas se
inclinaron por la presentacion de 45g, lo que nos da a conocer que esta seria la
presentacion del producto en estudio.

4. PRESENTACION * FRECUENCIA DE CONSUMO

Cuadro 4. 9. Presentacion * frecuencia de consumo

PRESENTACION FRECUENCIA DE CONSUMO TOTAL
G DIARIO SEMANAL QUINCENAL MENSUAL
45 131 22 13 0 166
100 7 52 20 0 79
150 0 6 15 23 54
138 80 48 23 299

FRECUENCIA DE CONSUMO

11111111
] Quincenal
Il riensual

125

100—]

75—

Recuento

25—

2,01%
T
150

PRESENTACION

Grafico 4. 6. Presentacion * frecuencia de consumo

Segun el analisis de esta variable el 43,81% tienden a consumir diariamente

estos productos en presentacion personal de 45g.

5. EDAD * MEDIO POR EL QUE REALIZAN LAS COMPRAS

Cuadro 4. 10. Edad* medio de compra

EDAD EN FORMA DE COMPRA TOTAL
ANOS INTERNET TIENDAS TELEFONO SUPERMERCADO
14 - 20 4 96 9 54 163
21-30 8 36 11 58 113
31-40 4 1 4 5 14
40 - 50 4 2 0 2 8

20 135 24 119 298
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FORMA DE COMPRA
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Recuento

[l Irternet

IH Tiendas
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Supermercados

EDAD EM ANOS

Grafico 4. 7. Edad* medio de compra

Con relacion a lo expuesto en el grafico 4.7 se observa que el 81,87% de las

personas en edades de 14 a 30 afios, realizan la compra de estos productos en

tiendas y supermercados.

6. EDAD* PAGARIA UN PRECIO ALTO POR PRODUCTO

Cuadro 4. 11. Edad * Pagaria un precio alto por producto

EDAD
EN
ANOS

14 -20
21-30
31-40
40 -50

FORMA DE COMPRA

EXTREMAD

PROBABLE

MUY MOMD;\TTAEDA POCO NADA TOTAL
DISPUESTO [ obitero DISPUESTO  DISPUESTO
7 16 33 92 163
4 51 21 31 114
5 5 2 2 14
1 5 1 1 8
17 77 57 126 299

PREFERENCIA DE PRECIO

100

Recuento

1.67% | pin ez 1.67%
T T T x ]
21 & 30 31 @40 41 a 50

Il Extremadamente probable
I rauy dispussto

1 Moderadamente dispuesto
M Foco dizspuesto

I rada dispuesto

EDAD EN ANOS

Grafico 4. 8. Edad* preferencia de precio
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En el grafico 4.8 se muestra el contraste entre la variable 1y la 6, la misma que

se establece con el 41,14% que las personas no estaria nada dispuestos a

pagar un precio alto por el producto.

7. EDAD * COMPRA POR PROMOCION

Cuadro 4. 12. Edad* compra por promocion

COMPRA POR PROMOCION

EDAD
EN
ANOS  EXTREMADAM
ENTE
PROBABLE

14 - 20 39
21-30 10
31 - 40
40 - 50 7

65

BASTANTE ALGO

PROBABLE PROBABLE

POCO NADA
PROBABL PROBAB
E LE
35 13 18
22 9
0 3 1
0 0
57 25 23

TOTAL

163
114
14

299

COMPRA POR PROMOCION

Recuento

Il Extremadaments probakle
IH Bastarte probakle

] Algo probable

M Foco probable

1 rada probable

14 az0 21 a 30
EDAD EM ANOS

Grafico 4. 9. Edad* compra por promocion

En el resumen que se presenta en el grafico 4.9 se puede evidenciar que con el

42,48% las personas tienden a comprar estos productos en base a ofertas que

se establecen en el mercado.
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8. EDAD * PROBABILIDAD QUE CONSUMA EL CHIFLE DE
MALANGA

Cuadro 4. 13. Edad* probabilidad de consumo del snacks de malanga

PROBABILIDAD DEL CONSUMO DEL SNACKS DE MALANGA

EDAD
EN TOTAL
AROS EXU&WEDA BASTANTE ALGO POCO NADA
PROBABLE PROBABLE PROBABLE PROBABLE PROBABLE

14 -20 119 34 10 0 163
21-30 84 22 8 1 0 115
40 - 50 3 5 8 16 6 s

214 66 52 36 13 381

PROBABILIDAD DE CONSUMO DEL CHIFLE DE MALANGA

120
Il Extermadamente probable
Il Bastante probakble

] Algo probable

Il Foco probable

100 ] Mada probable

S0

50—

Recuento

40—

20—

EDAD EN ANOS

Gréfico 4. 10. Edad” probabilidad de consumo del snacks de malanga

Segun el contraste de la primera variable que corresponde a la edad, con la
dltima que es la probabilidad de consumo, se pudo determinar que el producto
tiene un 73,49% de aceptacion por los habitantes de este canton en edades de

14 a 30 afos.

4.1.4.1. ANALISIS DEL PRECIO

Segun la investigacion llevada a cabo en el cantdn Chone, no existe una
empresa que se dedique a producir chifles de malanga pero hay que sefialar

que si existen en el mercado local productos con caracteristicas similares al
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propuesto en esta investigacion, a continuacion se detallan algunos de los

shacks que se encuentran en el mercado con sus precios respectivos.

Cuadro 4. 14. Marcas de snacks en el merca

MARCA prODUCTO PESO@  gp”
Ruffles 29 0,30
Artesanas 29 0,30
Natuchips 37 0,35
K-chitos 18 0,10
Doritos 38 0,45
Tortolines 45 0,30
Nachos 45 0,45
Tostitos 45 0,40
Tornaditos 45 0,30

Fuente: El autor

4.1.4.3. ANALISIS DE DISTRIBUCION

El producto a ofertar sera distribuido en la ciudad de Chone y en sectores
cercanos a esta localidad, la misma que se efectuara desde la bodega de la
empresa mediante los siguientes canales de distribucion: Empresa — mayorista
— cliente y Empresa — minorista - cliente. El producto sera entregado en los
locales de los clientes en base a pedidos previos. Distribucién que estara bajo

la responsabilidad de un chofer profesional junto con el agente de ventas.

4.1.5. DISCUSION GENERAL

Para realizar el estudio de mercado se segmento la poblacién urbana del
cantén Chone con un total de 57.172 habitantes respectivamente, de los cuales
el 73,49% consumen snacks lo que equivale a 32.973 habitantes. Para lo que
se establecié una demanda total de 5.275,68 kg de snacks anual, los mismos
que consumirian 4 unidades mensuales lo que equivale a 124.440 unidades

por mes, para efecto de lo mencionado el primer afio de funcionamiento de la
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planta procesadora se pretende captar el 5% de la demanda por lo que iniciara

produciendo 6.222 unidades diarias.

La encuesta realizada y aplicada en el canton Chone a la poblaciéon urbana dio
a conocer el nivel de aceptacion de los chifles en el mercado. Con la
importancia que tiene la conducta de compra de los posibles consumidores, se
determind segun el andlisis global que el consumo de snacks con el 78,48% se
da en edades de 14 a 30 afos, y que la maraca preferida para consumidores
en estas edades son los frito lay con el 64,88%, de igual manera en las mismas
edades con el 54,85% manifestaron consumir estos productos en
presentaciones de 45g, la frecuencia de consumo es diaria con el 43,81%, de
igual manera mencionaron que los medios por los que realizan las compras de
estos productos con el 81,87% es en tiendas y supermercados, al momento de
preguntar qué tan dispuestos estarian de pagar un precio alto por producto el
41,14% menciono que nada dispuesto, las personas manifestaron con el
42,48% que es bastante probable comprar este tipo de producto cuando estan
en promocion, y una vez degustado el chifle de malanga las personas se
manifestaron con el 73,49% que es muy probable consumir el producto

propuesto en esta investigacion.

4.2. ESTUDIO TECNICO

En el estudio técnico se trataron aspectos relacionados directamente con el
proyecto de inversion, cuyos resultados constituyen el estudio financiero. Entre
los cuales se especificaron: prototipo del producto, tamafio de la microempresa,
localizacion, disponibilidad de la materia prima, descripcion y disefio del
proceso industrial, maquinarias, disefio y distribucién de la planta y estructura

organizacional.

4.2.1. PROTOTIPO DEL PRODUCTO

El prototipo del producto se lo realizo en el taller de frutas y vegetales de la
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez,
para efecto de lo antes mencionado se inici6 el proceso con 1,78 kg de
malanga de la variedad blanca (Xanthosoma sagittifolim).
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Los resultados del rendimiento del procesamiento de la malanga determinaron
que el 56% (0,997 kg) corresponden a la malanga procesada y el 44% (0,783
kg) restante a la cascara y a las perdidas por el proceso. Entre las
caracteristicas analizadas en el producto se determiné que el producto tiene:
proteina 4,57%, humedad 3,29%, grasa 23,61%, fibra 3,37%, carbohidratos
59,48% y energia 4538,2% expresadas en Kcal sobre kg.

En la elaboracion del chifle de malanga se realizé el respectivo balance de
masa para establecer el rendimiento del producto terminado. El porcentaje de
sal empleado es del 1,40% lo que equivale al 1,4g de sal por cada 100g de
producto, al producto obtenido se le realizaron los andlisis bromatoldgicos y

microbioldgicos respectivamente (ver anexo 4y 5).

4.2.2. DETERMINACION DEL TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA

El tamafio optimo de la planta esta relacionado con la demanda, disponibilidad
de la materia prima y plan estratégico de comercializacion para el desarrollo del

proyecto a futuro.

4.2.2.1. TAMANO - MERCADO

La aceptacion del mercado es la que define la capacidad instalada de la planta,
tomando como referencia el porcentaje de personas que estarian dispuestos a
consumir el producto, proyectando de esta manera la produccion que
abastecera la demanda. Con relacion a lo establecido anteriormente se tomo
como referencia el porcentaje de personas que consumen el chifle de malanga

el cual es del 73,49%, lo que representan 32.973 habitantes.

Se estimo6 el consumo de 4 unidades mensuales por persona de acuerdo al
analisis de las encuestas, lo que equivale a 6222 unidades diarias de 45g
produciendo 124.440 unidades mensuales y 1'493.280 unidades anuales, para
lo que se estima producir en sus inicios el 5% de lo mencionado, procesando
280 kg de malanga frita lo cual define la capacidad de la planta, asumiendo que
el rendimiento de la materia prima es de 56%, para cubrir esta demanda se

necesitaran procesar 507,66kg/diarios, por lo que se iniciara con 500kg/diarios
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de malanga cruda. Con un procesamiento anual de 120.000 kg/afo,
considerando 240 dias laborales los 5 dias de la semana y trabajando 8 horas
diarias. De acuerdo al programa de produccion planificada.

Cuadro 4. 15. Proyeccién de malanga procesada

AROS CONSUMO EN KG/ANO
2016 120000,00
2017 126000,00
2018 132300,00
2019 138915,00
2020 145860,75
2021 153153,00
2022 160810,65
2023 168850,50
2024 177293,02
2025 186157,67

Fuente: El autor

4.2.3. LOCALIZACION

La planta procesadora de chifle de malanga (xanthosoma sagittifolium), se
localizara especificamente en la regién costa en la provincia de Manabi, en el
cantén Chone, en el km 5 via Flavio Alfaro. Se propuso la localizacién de la
planta en este sector debido a la cercania de mercados potenciales, factores
externos del proyecto como: condiciones de orden tributario, vias de accesos a
lugares establecidos, servicios basicos, red de alcantarilado vy

aprovisionamiento de materia prima (ver anexo 13).

4.2.4. DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA

Flor (s.f.), menciona que en Ecuador, se calcula que estdn sembradas cerca de
2.500 hectareas en el Oriente, Santo Domingo y Los Rios, el rendimiento por
hectarea sembrada de malanga estd entre 12-18 toneladas métricas
aproximadamente. Una hectarea tiene como produccion promedio 300-400
cajas de 50 libras de calidad Premium, alrededor de 150-200 cajas de segunda

calidad y el equivalente de 50-80 cajas de rechazo.

Estos rendimientos podrian ser mas interesantes con un adecuado manejo

agronomico, llegando a producciones hasta 800 cajas por hectéarea,
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rendimiento alto que se ha dado en las provincias de Sucumbios y Orellana por
la alta humedad que se registra en esa zona (Flor, s.f.). Cabe sefalar que la
planta procesadora de chifle de malanga necesitara el equivalente de

120.000kg para satisfacer su produccion anual.

4.2.5. DISENO Y DESCRIPCION DEL PROCESO

La prueba piloto fue la base fundamental para desarrollar el disefio del proceso
de industrializacion de chifle de malanga. A continuacion en la figura 4.2 se

describe el diagrama de proceso.
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Figura 4. 2. Diagrama de proceso del chifle de malanga

4.2.5.1. DESCRIPCION DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DEL
SNACKS DE MALANGA

e RECEPCION

El proceso de obtencién del chifle de malanga inicia con la recepcion de la
materia prima que llega en camiones a la planta, para luego ser desembarcada
en la bodega de materia prima previamente acondicionada para este fin;
quedando excluidos los productos que presenten podredumbre u otras
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alteraciones que los hagan impropios para el consumo, que ponga en riesgo el
proceso de elaboracion del producto tal como lo indica la NORMA TECNICA
ECUATORIANA INEN; 1516: 2012.

e LAVADO

Las malangas son depositada en el lavador de taro por inmersién con agua
clorada al 10%, para eliminar cualquier tipo de residuos quimicos provocados
por el cultivo o por los contaminantes fisicos (tierra e insectos) como por
transporte, luego se transportaran a las mesas de trabajo para continuar con el

proceso.

e PELADO

Con el fin de retirar las cascaras de la superficie de los tubérculos que estan
adheridas a la pulpa que se empled para el rebanado, se realizaron procesos
manuales en donde los operarios realizaron el pelado con cuchillos para

mejorar el rendimiento de la materia prima.

e LAVADO

Con la finalidad de retirar residuos que se encuentran en los tubérculos por
efecto del pelado, se realiz6 un segundo lavado con agua tratada para retirar

estos excedentes y continuar con el proceso.

e SALMUERA

Después de la fase del pelado y del segundo lavado, las malangas son
transportadas a las tinas en donde fueron sumergidas en una solucién con sal
al 1,4% de concentracién por un tiempo de 12 minutos para proporcionar el

sabor a los tubérculos que posteriormente seran rebanados.

e REBANADO

Una vez las malangas cumplen con el proceso de la inmersién en salmuera

fueron transportadas a la fase del rebanado, en esta operacion la malanga se
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procesé en la rebanadora la cual nos dio la facilidad para establecer un
diametro uniforme de 1.5mm en todas las hojuelas del chifle, de manera que no

varié el tiempo de coccion entre una hojuela y otra.

e FRITURA

Las hojuelas son sometidas al aceite previamente caliente a temperaturas de
180°C a 190°C una vez inmersos la temperatura desciende a 170°C, con el
objetivo de la coccion de los tubérculos provocando la coagulacion de la
proteina y del almidén; cabe sefialar que esta operacion debe ser controlada
adecuadamente ya que si se exceden los tiempos de coccion el producto final

puede presentar caracteristicas no aptas para su consumo.

e ESCURRIDO

En esta etapa del proceso se procedio a retiraron los excedentes de aceite de
los chifles por medio de canastillas metélicas, en un tiempo de 2 minutos y
luego se traslado el producto a las mesas de trabajo donde permanecieron a
temperatura ambiente por 8 minutos para enfriar y continuar con la operacién
de empaque; no se debe de exceder el tiempo de enfriado ya que esto hara

ganar humedad del producto.

e ENVASADO

Terminando con la fase de fritura y escurrido los chifles de malanga fueron
envasados de forma manual en fundas de polipropileno en presentacion de
45¢, utilizando para el proceso prensas calientes que permitan sellar la parte
superior de las fundas; el etiquetado del producto cumple con la NORMA
TECNICA ECUATORIANA INEN 1334-2: 2011.

e ALMACENADO

Finalmente el producto envasado es almacenado en la bodega de producto
terminado, con suficiente ventilacién con el fin de garantizar la calidad del
producto hasta su posterior comercializacion a los diferentes canales de

distribucion.
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4.2.6. DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA

Se detallan cada una de las caracteristicas técnicas de la maquinaria a utilizar
en la produccion del chifle de malanga. Las caracteristicas expuestas a
continuacion fueron proporcionadas por diferentes empresas fabricantes de

maquinarias previa solicitud.

4.2.6.1. REBANADORA RBV.- I/C

Equipo disefiado para la obtencion de cortes en cilindricos, oblicuos y
longitudinales. Alimentacién mecanica, posee palanca mecanica que induce el
producto a la camara de corte. Tapa superior con accesorios para diferentes
tipos de corte y abrazadera de retencion. Camara con disco interno que aloja
cuchillas. Produccién aproximada de 150 kg. Espesor de corte de 1.5mm o mas
graduable. Motor de 1.0HP, (0.76 KW) /220v, 380v, 440v / 60HZ trifasico.
Variador de frecuencia (velocidad).

4.2.6.2. FREIDORA FRV-1-90 - I/C

Equipo disefiado para freir dorar diversos productos como: frutos, tubérculos.
La cual esta constituida por: Camara de fritado con doble pared y aislamiento
de calor Fondo de camara con difusores de calor tubular Fuente Canastilla
donde reposa el aceite y producto. Canastilla volcable para descarga del
producto con palanca mecanica. Valvula con ducto para descarga del aceite
qguemado residual. Ducto como chimenea para desfogue da calor y humo.
Capacidad 4 kg/bach. Medida exteriores. Aprox. A: 1200 x 1800 x 1900 mm

Combustion con quemador a gas propano

4.2.6.3. MESA DE TRABAJO

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.



48

4.2.6.4. BALANZA DE PLATAFORMA

Capacidad: 60kg. Resolucién: 0.005kg. Marca: Sartorius. Fabricada en: China.
Plato: 400x300x128mm. Material: Estructura de acero pintado, plato de acero
inoxidable, indicador plastico ABS. Unidades seleccionables: Kg, g, Lb, oz, t,

pcs. Soporte de indicador a 70 mm de alto. Vida Util: 2 - 3 afios.

4.2.6.5. SELLADORA

Maquina para sellar bolsas superficie de sellado maximo 60cm, linea de sellado
3mm, tiempo de sellado 0.2 -3.5 segundos, depende el gramaje del plastico.
Luz indicadora de sellado, perrilla reguladora de sellado, capacidad de

diferentes sellados, incluye repuestos resistencia y teflon.

4.2.6.6. LAVADORA DE TARO

Material de acero inoxidable. Tipo QX-818. Potencia 3 KW. Voltaje 380v. Peso
neto 250kg. Peso bruto 360 kg. Tamafio 2100*920*1110mm. La cantidad de

cepillos 8 unidades. Longitud de los cepillos 1800mm. Salida de 3 - 5 ton/hora.

4.2.7. DISENO Y DISTRIBUCION DE LA MICROEMPRESA

Las obras civiles se llevaran a cabo en un lote de terreno de 10.000m?, la
planta estara distribuida en las siguientes secciones: area de recepcion de
materia prima y de insumos, en area de procesos, la seccion donde se ubicara
el producto terminado, las areas administrativas, circulacion de personal, areas

verdes, parqueadero y cerramiento.

El area de la microempresa se constituira bajo la modalidad de una nave
industrial de 340m? se instalaran estructuras metalicas con pilares y tijeras de
hierro de una altura de 7 metros, piso de hormigén simple, cubierta de dura
techo montado sobre una infraestructura metalica, cerramiento de ladrillo hasta

una altura de 3 metro, complementado con planchas metalicas hasta su tope.

El area de produccion sera de 232m?, las cuales se dividen en 62m?para el

area se recepcion de materia prima e insumos, 170m? en el area de proceso y
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producto terminado, en 55m? en el area de bafos y bodega de limpieza y 32m?

en el area de ingreso a la empresa y al area de procesos.

El area administrativa sera de 75m? la misma que se divide en 25m? para la
oficina del gerente administrador, 25m? para la oficina del jefe de produccion

junto con la asistente administrativa y 25m? en el area de espera.

La caseta del guardia dispondra de una superficie de 10m? con caracteristicas
similares a la del area administrativa, la cual se ubicara a un costado de la

puerta principal del complejo industrial.

El area de parqueo y circulacién peatonal seran adoquinadas y ocuparan una
superficie de 350m? incluyendo areas verdes las que tendran una dimension
de 50m?. Mientras que el cerramiento se constituirA con mamposteria de

ladrillo a 3 metros de altura con infraestructura de hierro y hormigén armado.

Las necesidades de energia eléctrica serdn cubiertas por el servicio publico
con una red interna para las areas de procesos y almacenamiento, de igual
manera para el abastecimiento de agua potable, para lo que se construira una

cisterna con capacidad de 1.000m3 (ver anexo 12).

4.2.8. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

4.2.8.1. MISION Y VISION

e MISION
Ser una microempresa lider en la produccion, distribucion y comercializacion de

un producto nuevo gque aporte en la alimentacion diaria de los consumidores,
qgue genere fuentes de empleo en funcion del desarrollo socio — econémico de

la region y el pais.

e VISION

Ser una microempresa honesta, en mejora continua como equipo de trabajo

capacitandonos constantemente para ofrecer al cliente un producto de calidad,
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dando siempre lo mejor de cada uno de nosotros obteniendo asi la mayor
satisfaccion para seguir creciendo en funcion de las exigencias de nuestra

clientela nuestra razén de ser.

4.2.8.2. ANALISIS FODA

El analisis FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades, amenazas) ayuda a
conocer todo el entorno que rodea una organizacion, tanto en su ambito interno

como externo (Hellebust, 1993 citado por Villagémez et al., 2014).

e FORLALEZAS
Disponibilidad de la materia prima
Bajos costos
Alto valor nutricional de la materia prima

Buena aceptacion del producto en el mercado

e OPORTUNIDADES
Alianzas estratégicas con los productores de malanga
Puede ser incluido en dietas de hospitales y de escuelas.

Generacion de fuentes de empleos

e DEBILIDADES
Poco conocimiento de esta materia prima por parte del consumidor

Costos elevados para el desarrollo del proyecto

e AMENAZAS
Enfermedades que pueden afectar la materia prima

El mercado de los snacks es relativamente amplio.

4.2.9. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

La estructura organizacional de la microempresa es simple debido a que esta
no requiere de mucho personal para su puesta en marcha, es necesario indicar
que el tipo de organizacion de la planta de snacks chifle de malanga, estara en

funcién a la cantidad de produccion, con lo expuesto anteriormente en el



51

cuadro 4.16 se detalla el cargo, perfil basico y la cantidad de personal

necesario para ocupar el puesto de trabajo.

Cuadro 4. 16. Perfil basico del personal de la planta

CARGO PERFIL basico CANTIDAD
GERENTE GENERAL Ingeniero en administracién 1
JEFE DE PRODUCCION Ingeniero en alimentos 1
ASISTENTE Ingeniero / licenciado en administracion 1
ADMINISTRATIVO 9
AGENTE DE VENTAS Bachiller 1
OPERARIOS Bachiller 4
CHOFER Bachiller con IlcenC|_a de conducir tipo 1
profesional
DISTRIBUIDOR Bachiller 1
GUARDIA Bachiller 1

4.2.10. FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES
4.2.10.1. GERENTE GENERAL

El gerente general tendrd a su cargo al jefe de produccion y al asistente
administrativo, su principal objetivo seré planificar, organizar, orientar, dirigir las
diferentes actividades administrativas, comerciales y de produccion de la
empresa, asi como los niveles de rentabilidad econémica y financiera que

servira para tomar decisiones y lograr objetivos.

4.2.10.2. JEFE DE PRODUCCION

Supervisa las lineas de produccion durante todo el proceso, realiza la atencion
de proveedores ademas de fijar tareas asi como de monitorear el desempefio

del personal como el buen funcionamiento de maquinarias y equipos.

4.2.10.3. ASISTENTE ADMINISTRATIVO

Estara a cargo de llevar todos los datos contables de la microempresa ademas
de mantener el equilibrio de las cuentas de la empresa, de realizar todas las

operaciones bancarias como depdésitos, informe de cajas y bancos.
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4.2.10.4. OPERARIOS

Los operarios en sus inicios seran cuatro los cuales estaran distribuidos de la
siguiente manera: 1 en la bodega de materia prima e insumos, 1 en el area de
zona fria, 1 en la de zona caliente y 1 en el 4rea de empacado y
almacenamiento del producto terminado. El personal debera cumplir con las
Normas de Buenas Practicas de Manufactura.

e Tomar un bafio diario

e Desinfectarse las manos antes y después de ingresar al proceso

e Usar y portar uniforme de trabajo de forma correcta y limpia

e El cabello debe ser corto en hombres y recogido en mujeres

4.2.10.5. CHOFER Y DISTRIBUIDOR

Se encarga del transporte del producto desde la planta de procesos hasta los

puntos de distribucion.

4.2.10.6. AGENTE DE VENTAS

Sus principales funciones son de comercializar el producto a través de la
captacion de los consumidores mayoristas, distribuidores minoristas. Ademas

de receptar quejas y sugerencias de los clientes.

4.2.10.7. GUARDIA

Estara a cargo de salvaguardar y velar por la seguridad de las instalaciones y
de las personas, ademas de llevar un registro diario del personal que ingrese a
la empresa, también de mantener el orden y control para el personal que sea

propietario de vehiculos.

A continuacion en la figura 4.3 se detalla el organigrama de la microempresa.
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GERENTE GENERAL

ASISTENTE ADMINISTRATIVO

JEFE DE PRODUCCION AGENTE DE VENTA

DISTRIBUIDOR
OPERRARIOS

CHOFER GUARDIA

Figura 4. 3. Organigrama del personal de la microempresa

4.2.11. DISCUSION GENERAL

Los resultados del rendimiento del procesamiento de la malanga determinaron
que el 56% (0,997 kg) corresponden a la malanga procesada y el 44% (0,783
kg) restante a la cascara y a las perdidas por el proceso. Entre las
caracteristicas analizadas en el producto se determin6é que el producto tiene:
proteina 4,57%, humedad 3,29%, grasa 23,61%, fibra 3,37%, carbohidratos
59,48% y energia 4538,2% expresadas en Kcal sobre kg.

En la elaboracion del chifle de malanga se realizé el respectivo balance de
masa para establecer el rendimiento del producto terminado. El porcentaje de
sal empleado es del 1,40% lo que equivale al 1,4g de sal por cada 100g de
producto, al producto obtenido se le realizaron los andlisis bromatoldgicos y
microbiolégicos respectivamente, cuyos resultados fueron ausencia en

Recuento estandar en placas, E. coli, y Mohos.

El estudio técnico determind la capacidad minima de procesos de la
microempresa en 6.222 unidades diarias del chifle de malanga, utilizando
tecnologias que permitan maximizar el rendimiento del producto. Teniendo la
programacion de 240 dias laborales de lunes a viernes 8 horas diarias. La
materia prima sera abastecida por la produccion de Santo Domingo de Los
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Tsachilas, especificamente produciendo anualmente 120.000 kg lo que
corresponde a la capacidad utilizada de la microempresa para su primer afio de
funcionamiento. El producto serd envasado en fundas bilaminadas en

presentacion de 45g.

La planta procesadora se localizara en la regién costa en la provincia de
Manabi, en el canton Chone, en el km 5 via Flavio Alfaro, las obras civiles se
llevaran a cabo en un lote de terreno de 10.000m?, estara distribuida en las
siguientes secciones: area de recepcion de materia prima y de insumos, en
area de procesos, la seccion de producto terminado, las areas administrativas,

circulacion de personal, areas verdes, parqueadero y cerramiento.

El area de produccion sera de 232m?, las cuales se dividen en 62m?para el
area se recepcion de materia prima e insumos, 170m? en el area de proceso y
producto terminado, en 55m? en el area de bafos y bodega de limpieza y 32m?

en el area de ingreso a la empresa y al area de procesos.

La linea de procesamiento estara formada por balanzas, lavador abrasivo de
malanga, mesas de trabajos, tinas para salmuera, rebanadora, freidora, y

selladora para el producto.

La estructura organizacional de la microempresa estara conformada por el
Gerente general, Jefe de produccién, Asistente administrativo, Operarios,
Agente de venta, Distribuidor, Chofer y Guardia.

4.3. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

Para Orbea, (2013), la constitucion del Ecuador es una norma de caracter
supra legal que obliga aplicar la normativa ambiental vigente relacionada a
cada actividad, obra o proyecto que se piense realizar como es el caso de la
implementacion de la planta procesadora del chifle a base de malanga
(Xanthosoma Sagittifolium) en el cantén “Chone” confiriendo gran relevancia a
la gestion ambiental y asi mantener la calidad ambiental y corregir dafos

ambientales
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4.3.1. MATRIZ DE LEOPOLD

Segun Gutiérrez et al., (2014), la evaluaciéon de riesgos ambientales requiere
de la aplicacion de herramientas sistematicas, que combinen la estimacion de
los flujos de descarga (emisiones),el transporte y destino de los contaminantes
en los medios receptores (niveles de inmision), y sus efectos potenciales sobre

la salud y los ecosistemas (indices de impacto).

El impacto ambiental se lo analiz6 aplicando la metodologia de Leopold. La
identificacion de los impactos ambientales definiendo con cierto grado de
precision los estandares de calidad ambiental y el equilibrio ecologico en el

area donde se efectuara el proyecto.

La matriz de Leopold fue disefiada para evaluar los impactos asociados a un
proyecto, esta consiste en un cuadro de doble entradas cuyas columnas estan
constituidas por las acciones del proyecto y las filas son los factores
ambientales que tienden a ser afectados. Con relacion a lo mencionado, la
magnitud del impacto debe responder a la interrogante ¢Cuanto se ha alterado
el ambiente? Y la escala va de 1 a 10, siendo 10 (magnitud maxima de los
impactos), y la importancia de la misma manera indica si el impacto es positivo

0 negativo y tiene una escala de 1 a 10.

En el andlisis ambiental del proyecto de la implementacion de la planta
procesadora del chifle a base de malanga (Xanthosoma Sagittifolium) en el

cantén “Chone” se empled la siguiente escala:

Cuadro 4. 17. Valoracion de la magnitud de los impactos

Impactos negativos -

Impactos positivos +
Alteracion alta 3
Alteracion Media 2

Alteracion Baja 1
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Cuadro 4. 18. Valoracién de la importancia del impacto ambiental

Intensidad alta 3
Intensidad Media 2
Intensidad baja 1

Cuadro 4. 19. Adversidad de la Matriz de Leopold

Categoria Calificacion
Muy alta adversidad 80 100%
Alta adversidad 60 795
Mediana adversidad 40 79%
Baja adversidad 20 39%
Muy baja adversidad 0 19%

4.3.2. ANALISIS DE LAS ACTIVIDADES AMBIENTALES

A continuacién se detalla el analisis de las actividades negativas que mas
afectan el ambiente con su respectivo nimero de afectaciones:

e Generacién de desechos solidos (24).

e Residuos soélidos y domésticos (24).

e Aguas residuales (25).

Componentes ambientales méas afectados con su nimero de afectaciones:
e Clima (23).
e Salud humana (20).
e Paisaje (21).

e Recreacion (22).

Andlisis de las actividades positivas que mas favorecen el ambiente con su
respectivo niumero de afectaciones:

e Demanda de agua (8).

e Transporte automotor (5).

¢ Mantenimiento de vias de acceso (5).

e Desmontaje de instalaciones civiles (7).

¢ Rehabilitacion de areas antes bosques (9).

e Urbanizacion (6)

e Demanda de agua (8).
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Andlisis de los componentes ambientales mas beneficiados con su respectivo
namero de afectaciones:

e Modelo de vida local (6).

e Educacion, Investigacion y extension (7).

e Empleo (10).

El total de impactos es de -1573, de un total de 422 valores que se multiplican
por (-9) que es el resultado de la adiccién de las agregaciones positivas y
negativas. De lo que resulta -3.798, posteriormente se toma como referencia la
cantidad total de las agregaciones de impactos que es de -1573 valores que se
divide para -3.798 y este resultado se multiplica por 100%. Lo que determina el
tipo de adversidad que se plantea para este escenario el cual es del 40% de lo
gue se deduce que este proyecto es de mediana adversidad segun el analisis

de la Matriz de Leopold (ver anexo 14).

4.3.3. MEDIDAS DE MITIGACION

Para evitar o reducir la ocurrencia de las afectaciones negativas en cada una
de las fases mediante la ejecucién de este proyecto, se aplicaran las siguientes
medidas de mitigacion:

e EIl area de trabajo estara delimitada por medio de sefalizacion para

evitar accidentes con el personal que se encuentre en el proceso.

e EIl personal contard con proteccién auditiva y respiratoria durante el

desemperio de sus actividades laborales.

e Los residuos sdlidos organicos generados durante el proceso seran

aprovechados en alimentacién animal.

e En las cercanias de la planta de proceso se sembraran arboles

ornamentales.
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e EIl personal que labore en la planta de proceso sera capacitado
periodicamente en temas de seguridad laboral, salud y cuidado al medio

ambiente.

4.3.4. DISCUSION GENERAL

El estudio ambiental aplicado a este proyecto mediante la matriz de Leopold
estimo un impacto ambiental de mediana adversidad, que de acuerdo a la Ley
de gestibn ambiental del Ecuador se encuentra dentro de los proyectos de
categoria Il, en la cual las afectaciones positivas demostraron una puntuacion

de 61, las negativas de 361 y la agregacion de impactos ambientales -1573.

Los factores ambientales de mayor sensibilidad son la salud humana, calidad
del aire y flora terrestre, mientras que las actividades de mayor significancia

son aguas residuales, residuos solidos, tala de bosque y demanda de agua.

4.4. ESTUDIO ECONOMICO - FINANCIERO

El estudio econdmico se efectu6 mediante el célculo de todos los costos de
produccion, gastos operativos, costo unitario y precio de venta del producto,
estimando asi los costos que se van a producir durante la vida operacional de
la microempresa. El estudio financiero se fundamenté en el calculo del valor
actual neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR), punto de equilibrio y periodo

de recuperacion de la inversion (PRI), como indicadores principales.

4.4.1. INVERSION DEL PROYECTO

Esta fue compuesta por los componentes de los activos fijos (terreno,
construccion, maquinarias, bienes de control, equipos de oficina y otros
activos), activos diferidos (gastos de constitucion y estudios preliminares) y
capital de trabajo cuya inversion asciende a los USD 199.387,48 los cuales se
detallan en el cuadro 4.20.



Cuadro 4. 20. Inversidn del proyecto

INVERSION

DENOMINACION
ACTIVOS FIJOS
ACTIVOS DIFERIDOS
CAPITAL DE TRABAJO
SUB TOTAL
IMPREVISTOS (5%)
TOTAL
PRESTAMO CFN (70%)

AUTOR DEL PROYECTO 30%

[T R R - T R ]

VALOR

160.863,54
3.820,56
27.829,30
189.892,84
9.494,64
199.387,48
139.571,24

... 59.816,24

4.4.2. ACTIVOS FIJOS
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En el cuadro 4.21 se detalla el valor de los activos fijos que ascienden a USD

160.863,54 los que corresponden a las siguientes adquisiciones, terreno,

construccion, maquinarias, equipos, muebles, bienes de control, equipos de

oficina y equipos de computacion.

Cuadro 4. 21. Activos fijos

ACTIVOS FIJOS

DENOMINACION VALOR

TERRENO $ 22.000,00
CONSTRUCCION CIVIL $ 71.500,00
MAQUINARIAS Y EQUIPOS $ 23.260,44
BIENES DE CONTROL $ 770,10
MUEBLES Y ENSERES $ 1.698,00
VEHICULO $ 40.000,00
EQUIPOS DE OFICINA $ 340,00
EQUIPOS DE COMPUTACION $ 1.295,00
EQUIPOS DE PROTECCION $ 470,00
TOTAL $ 160.863,54

e TERRENO

El cuadro 4.22 se puede analizar el costo del terreno el cual fue establecido en

$3,50 el metro cuadrado, valor estipulado por el Gobierno Municipal del Canton

Chone.



Cuadro 4. 22, Costo del terreno

TERRENO

DENOMINACION VALOR
TERRENO (10.000m?) $ 22.000,00
TOTAL $ 22.000,00

e CONSTRUCCION CIVIL
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En el cuadro 4.23 se detalla el costo de la infraestructura de la microempresa

valor que asciende a los USD 73.5000 segun su respectivo analisis.

Cuadro 4. 23. Costo de la construccion civil

CONSTRUCCION CIVIL

DENOMINACION VALOR
425 m2 $ 72.000,00
CERRAMIENTO $ 1.500,00
TOTAL $ 73.500,00

e MAQUINARIAS Y EQUIPOS

En el cuadro 4.24 se especifican los costos de las maquinarias y equipos para
la puesta en marcha del proyecto, el cual asciende a USD 23.260,44; hay que

afadir que este valor es con relacion a las cotizaciones obtenidas por las

empresas dedicadas a la elaboracibn de maquinarias para procesos

agroindustriales.

Cuadro 4. 24. Costo de maquinarias y equipos

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
Balanza digital 500kg 2 $ 619,52 $ 1.239,04
Tinas para salmuera 2 $ 1.000,00 $ 2.000,00

Rebanadora 1 $ 3.300,00 $ 3.300,00

Mesa de acero inoxidable 2 $ 500,00 $ 1.000,00
Lavadora y peladora 1 $ 8.000,00 $ 8.000,00
Selladora 2 $ 90,00 $ 180,00
Termoémetro 2 $ 118,20 $ 236,40

Freidora FrV -1-90- I/C 1 $ 6.200,00 $ 6.200,00
Cuchillos 10 $ 22,00 $ 220,00

Fregadero industrial de dos posos 1 $ 885,00 $ 885,00
TOTAL $ 23.260,44
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e BIENES DE CONTROL

El cuadro 4.25 detalla los costos de los bienes de control los que ascienden a
USD 770,10.

Cuadro 4. 25. Costo de bienes de control

BIENES DE CONTROL

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
Enfriador de agua 2 $ 50,00 $ 100,00
Dispensador toalla papel 3 $ 37,90 $ 113,70
Bidon 2 $ 5,00 $ 10,00
Basureros ecoldgicos 3 $ 10,00 $ 30,00
Bote de basura 2 $ 6,00 $ 12,00
Grapadora 2 $ 5,00 $ 10,00
Extintores 2 $ 45,00 $ 90,00
Lockers CALVAC 3 puertas chicas 4 $ 46,90 $ 187,60
Botiquin 1 $ 55,00 $ 55,00
Repisa cromada de 150 x 45 x 180 2 $ 75,90 $ 151,80
Perforadora 2 $ 5,00 $ 10,00
TOTAL $ 770,10
e MUEBLESY ENSERES
En el cuadro 4.26 se describen los costos de los muebles y enseres los que
ascienden a los USD 1.698,00.
Cuadro 4. 26. Costo de los muebles y enseres
MUEBLES Y ENSERES
DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
Archivadores verticales de 4 gavetas 2 $ 274,00 $ 548,00
Escritorio con una gaveta 1 $ 150,00 $ 150,00
Escritorio con tres gaveta 2 $ 244,00 $ 488,00
Silla ejecutiva 2 $ 122,00 $ 244,00
Sillas de secretaria 1 $ 84,00 $ 84,00
Silla de espera 1 $ 160,00 $ 160,00
Papelera de 2 servicios 2 $ 12,00 $ 24,00
TOTAL $ 1.698,00

e VEHICULOS

El cuadro 4.27 especifica el costo de los vehiculos los que ascienden a USD
40.000.



Cuadro 4. 27. Costo de los vehiculos

VEHICULO
DENOMINACION VALOR
CAMIONETA $ 24.000,00
FURGONETA $ 16.000,00
TOTAL $ 40.000,00

e EQUIPOS DE OFICINA
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En el cuadro 4.28 se describen los costos de los equipos de oficina los mismos

que ascienden a USD 340,00.

Cuadro 4. 28. Costo de los equipos de oficina

EQUIPOS DE OFICINA

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
TELEFONOS 2 $ 40,00 $ 80,00
VENTILADORES 2 $ 55,00 $ 110,00
FAX 1 $ 150,00 $ 150,00
TOTAL $ 340,00

e EQUIPOS DE COMPUTACION

En el cuadro 4.29 se presentan los costos de los equipos de computacion los

gue ascienden a USD 1.295,00.

Cuadro 4. 29. Costos de los equipos de computacion

EQUIPOS DE COMPUTACION

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
COMPUTADORAS 3 $ 325,00 $ 975,00
IMPRESORA 2 $ 160,00 $ 320,00
TOTAL $ 1.295,00

e EQUIPOS DE PROTECCION

El cuadro 4.30 detalla los costos de los implementos de proteccion los cuales

ascienden a USD 470,00.
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Cuadro 4. 30. Costos de los materiales de proteccion

MATERIALES DE PROTECCION

DENOMINACION CANTIDAD VALOR UNIT VALOR TOTAL
CAJA DE GUANTES TALLA M 8 $ 15,00 $ 120,00
CAJA DE MASCARILLAS 8 $ 25,00 $ 200,00
CAJA DE COFIAS 5 $ 30,00 $ 150,00
TOTAL $ 470,00

4.4.3. ACTIVOS DIFERIDOS

Dentro del analisis de los activos diferidos se consideraron la constitucion de la
microempresa, cuyo valor es de USD 2.559, 90 los cuales cubren los gastos de
legalizacibn de la microempresa, adicional se requiere el valor de USD
1.200,00 que constituyen los estudios preliminares, lo que asume un total de
USD 3.759,90 para estos rubros.

e GASTOS DE CONSTITUCION

Cuadro 4. 31. Costos de gastos de constitucion

CONSTITUCION DE LA MICROEMPRESA

GASTOS DE CONSTITUCION COSTO
Aprobacién del nombre o razén social. $ 10,00
Depdsito para apertura de la cuenta del banco. $ 200,00
Elevar minuta a escritura publica. $ 30,00
Pago de honorario de abogado. $ 300,00
Publicacién del estado de la compafiia. $ 45,00
Sentar razén de constitucion en notaria $ 50,00
Patente municipal $ 335,00
Inscripcién de escritura mercantil $ 62,00
Inscripcién de nombramiento $ 15,00
Obtencion del ruc en el sri $0,00
Copia notariada de la escritura. $ 10,00
Permiso en el cuerpo de bomberos $ 280,00
Permiso de funcionamiento sanitario $ 22,90
Varios. $ 1.200,00

TOTAL REQUISITOS LEGALES $2.559,90
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e ESTUDIOS PRELIMINARES

Cuadro 4. 32. Costos de estudio preliminar

ESTUDIOS PRELIMINARES

DENOMINACION VALOR
ESTUDIO CONSTRUCCION
EDIFICACION $ 1.200,00
TOTAL $ 1.200,00

4.4.4. CAPITAL DE TRABAJO

Es el capital que la microempresa requiere para operar mientras obtiene
ingresos, esta constituido por una serie de recursos que son absolutamente
imprescindibles para la ejecucién del proyecto, los cuales son parte de la

inversion inicial por tal motivo son rubros de caracter recuperable.

e CAPITAL DE TRABAJO

En el cuadro 4.33 se detalla la inversién de la materia prima directa, indirecta,
mano de obra directa e indirecta y suministros relacionados con el proceso
productivo para el primer mes de operaciones. Para el presente estudio el
capital de trabajo estara constituido por los recursos disponibles para su
funcionamiento previo al inicio del proceso de produccion el cual asciende a
USD 27.892,30.

Cuadro 4. 33. Resumen del capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO
DENOMINACION VALOR
Materia prima e insumos $ 17.084,00
Mano de obra $ 6.647,38
Gastos de ventas $ 1.092,00
Servicios basicos $ 2.739,00
Mantenimiento y seguro $ 266,92

TOTAL $ 27.829,30
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e MATERIA PRIMA E INSUMO

El cuadro 4.34 detalla cada una de las materias primas e insumos que se
requieren para la produccion anual del snacks de malanga, cuyo valor mensual
asciende los USD 17.084,00.

Cuadro 4. 34. Materias primas e insumos

MATERIA PRIMA E INSUMOS

P CANTIDAD VALOR VALOR ~

DENOMINACION UNIDAD DIARIA UNIT MES VALOR ANO
Malanga Kg 500 $ 0,80 $ 8.000,00 $..96.000,00
Aceite It 300 $ 1,50 $ 9.000,00 $108.000,00

Sal Kg 14 $ . 0,30 $ . 84,00 $...1.008,00
FUNDAS DE 45g 6.222 $ 0,02 $. 2.488,80 $ 29.865,60
Fundas x cada 20 und 329 $ 0,001 $ 6,58 $ ....78,96
TOTAL $17.084,00 $ 234.952,56

e MANO DE OBRA DIRECTA

Previo al inicio del funcionamiento de la planta productora de chifle de malanga
es necesaria la contratacion de obreros cuyo perfil minimo exige estudios
secundarios, los que gozaran de una remuneracion mensual basica estimada
en la ley, mas los beneficios sociales que la misma aplica. Por lo que su costo

estimado para la mano de obra mensual asciende a USD 2.421,80.

Cuadro 4. 35. Mano de obra directa

MANO DE OBRA DIRECTA

Sueldo Sueldo

Denominacién Cantidad Beneficio Sueldo anual
mensual mes
Obreros 4 $ 354,00 $ 95,47 $1.797,88 $21.574,61
Jefe de produccién 1 $ 500,00 $ 123,92 $ 623,92 $7.487,00
Total $2.421,80 $ 29.061,65

e MANO DE OBRA INDIRECTA

Dentro de la mano de obra indirecta se ha previsto la contratacion de un

gerente general, un asistente, chofer, distribuidor, guardia y un agente de
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ventas quienes prestaran sus servicios a la microempresa y cuya remuneracion

para el primer mes de labores asciende a los USD 4.185,58.

Cuadro 4. 36. Mano de obra indirecta

MANO DE OBRA INDIRECTA

Denominacion Cantidad rr?g:.li%l Beneficios Slé]eelgo
Gerente 1 $ 1.600,00 $ 338,23 $1.938,23

Asistente 1 $ 354,00 $ 95,47 $ 449,47

Chofer 1 $ 354,00 $ 95,47 $ 449,47

Distribuidor 1 $ 354,00 $ 95,47 $ 449,47

Guardia 1 $ 354,00 $ 95,47 $ 449,47

Agente de ventas 1 $ 354,00 $ 95,47 $ 449,47
TOTAL $4.185,58

Sueldo anual

$ 23.258,76
$5.393,64

$5.393,64

$5.393,64
$5.393,64

$5.393,64

$50.226,96

4.4.5. COSTO DE PRODUCCION Y GASTOS OPERATIVOS

El presupuesto para el primer afio de operaciones de la microempresa esta

conformado por los costos de produccion, gastos operativos, gastos

administrativos, gastos de ventas y gastos financieros, cuyo valor ascienden a

los USD 390.428,76.

Cuadro 4. 37. Costos de produccidn y gastos administrativos

COSTOS Y GASTOS

DENOMINACION VALOR

Costos de produccion 314.501,40

$
Gastos de administracion $ 41.379,02
Gastos de ventas $ 18.497,65
Gastos financieros $ 16.050,69

$

TOTAL 390.428,76




67

4.4.6. COSTOS TOTALES

En el cuadro 4.38 se precisan los costos totales los que representan a los
costos de produccion, materia prima directa, mano de obra directa, costos de

fabricacion y gastos administrativos.

Cuadro 4. 38. Costos y gastos totales

COSTO DE PRODUCCION

DENOMINACION VALOR ANUAL
Materia prima directa $ 96.000,00
Mano de obra directa $21.574,61
Mano de obra indirecta $ 16.180,96
Materia prima indirecta $ 138.952,56
OTROS CIF $41.793,27
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION $ 314.501,40

GASTOS OPERATIVOS

Gastos administrativos $41.379,02
Gastos de ventas $ 18.497,65
Gastos financieros $ 16.050,69
TOTAL GASTOS OPERATIVOS $ 75.927,36
COSTOS Y GASTOS TOTALES $390.428,76

4.5. COSTOS DE PRODUCCION
45.1. MATERIA PRIMA DIRECTA

En el cuadro 4.39 se detalla el costo de materia prima necesaria para la

produccion anual del chifle de malanga, valor que asciende a USD 96.000,00.

Cuadro 4. 39. Materia prima directa

MATERIA PRIMA DIRECTA

DENOMINACION  UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR MES VALOR
DIARIA UNIT ANUAL
Malanga kg 500 $0,80 $ 8.000,00 $ 96.000,00
TOTAL $ 8.000,00 $ 96.000,00

4.5.2. COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

En el siguiente cuadro se detallan los costos anuales de cada uno de los rubros
gue comprenden los costos indirectos de fabricacion los que ascienden a USD
196.926,79.



Cuadro 4. 40. Costos indirectos de fabricacion

COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

DENOMINACION VALOR ANUAL
Materia prima indirecta $ 138.952,56
Mano de obra indirecta $ 16.180,96
OTROS CIF $41.793,27
TOTAL $ 196.926,79

45.3. MATERIA PRIMA INDIRECTA
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En el cuadro 4.41 se describen los costos de los materiales indirectos que se

emplearan en la fabricacion del producto, el mismo que asciende a los USD

11.579,38.

Cuadro 4. 41. Materia prima indirecta

MATERIA PRIMA INDIRECTA

DENOMINACION UNIDAD CANTIDAD VALOR VALOR MES

DIARIA UNIT
Aceite Lt 300 1,50 $ 9.000,00
Sal kg 14 0,30 $ 84,00
Fundas de 45¢g 6.222 0,02 $ 2.488,80
Fundas x cada 20 329 0,001 $6,58
uni
TOTAL $ 11.579,38

VALOR ANO

$ 108.000,00
$ 1.008,00
$ 29.865,60
$ 78,96

$ 138.952,56

4.5.4. OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

En el cuadro 4.42 se resumen otros costos indirectos de fabricacion: valores de
mantenimiento de los equipos, seguro de automotores, depreciacion de la

maaquinaria, edificacién, vehiculos, equipos de oficina, muebles y enseres, cuyo

valor asciende a USD 42.263,27.

Cuadro 4. 42. Otros costos indirectos de fabricacion

OTROS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

CUENTA CONTABLE DESCRIPCION DE COSTOS
Servicios basicos Energia eléctrica de la planta de produccion

Mantenimiento de m. E Mantenimiento de maquinas y equipos de la planta

procesadora
Seguro de vehiculos Seguro de vehiculos de la planta
Depreciacion de M.E Depreciacion de maquinarias y equipos
Equipos de proteccion
TOTAL

VALOR ANUAL
$ 22.224,00

$ 1.347,60

$ 1.800,00
$16.421,67

$ 470,00

$42.263,27
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A continuacion se detallan de manera pormenorizada los diferentes conceptos

que forman parte de los costos indirectos de fabricacion.

e SERVICIOS BASICOS
En el cuadro 4.43 se expone el costo de los servicios basicos para el area de
proceso, valor que asciende a USD 22.224,00.

Cuadro 4. 43. Servicios basicos area de procesos

SERVICIOS BASICOS DE LA PLANTA DE PRODUCCION

COSTO VALOR
DETALLE UNIDAD UNIT CONSUMO MENSUAL VALOR ANUAL
ENERGIA
ELECTRICA KW $0,14 350 $ 980,00 $ 11.760,00
AGUA 3
POTABLE M $0,42 100 $ 840,00 $ 10.080,00
GAS KG 1,60 15 $ 32,00 $ 384,00
TOTAL $22.224,00

e MANTENIMIENTO DE BIENES MUEBLES E INMUEBLES
El cuadro 4.44 presenta el valor de mantenimiento de bienes muebles e

inmueble, valor que asciende a USD 1.347,60.

Cuadro 4. 44. Mantenimiento de bienes muebles e inmuebles

MANTENIMIENTO PLANTA DE PRODUCCION

DETALLE VALOR % MANTENIMIENTO ANUAL
INDIRECTO
Construccion civil 71.500,00 1% 715,00
Magquinaria y equipos 23.260,44 1% 232,60
Vehiculo 40.000,00 1% 400,00
TOTAL 1.347,60

e SEGURO DE VEHICULOS

Cuadro 4. 45. Seguro de vehiculos

SEGURO DE VEHICULO DE PRODUCCION

DETALLE VALOR % ANUAL
INDIRECTO
VEHICULO 40.000,00 4,5% 1800,0

TOTAL 1800,0




e DEPRECIACION DE MAQUINARIA Y EQUIPOS

Cuadro 4. 46. Depreciacion de maquinaria y equipos
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DEPRECIACION DE MAQUINARIAS Y EQUIPOS

DENOMINACION
Construccién civil
Maquinarias y equipos
Vehiculo

VALOR ANOS %
$ 70.000,00 10 10%
$ 23.260,44 5 20%
$ 40.000,00 5 20%
Total

VALOR RESIDUAL
$ 7.000,00
$4.652,09
$ 8.000,00

ANUAL
$ 6.300,00
$3.721,67
$ 6.400,00
$ 16.421,67

e GASTOS OPERATIVOS

En el cuadro 4.47 se resumen los gastos operativos y se desglosan los

siguientes rubros los cuales ascienden a USD 75.927,29.

Cuadro 4. 47. Gastos operativos

GASTOS OPERATIVOS

Gastos administrativos
Gastos de ventas
Gastos financieros

TOTAL GASTOS OPERATIVOS

$41.379,02
$ 18.497,65
$ 16.050,69
$ 75.927,36

e GASTOS ADMINISTRATIVOS

El cuadro 4.48 detalla los costos administrativos, valor que asciende a los USD

40.331,61.

Cuadro 4. 48. Gastos administrativos

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DENOMINACION

Gastos de sueldos

Gastos de servicios
basicos

Gasto de depreciaciones

Gasto de mantenimiento

Gastos de bienes de
control

DETALLE

Remuneracion del personal administrativo

Energia eléctrica, agua e internet

Muebles y enseres administrativos

Muebles y enseres administrativos

TOTAL

VALOR ANUAL
$ 28.625,45

$ 10.644,00

$ 271,68

$ 20,38

$ 770,10

$40.331,61




e SUELDO ADMINISTRATIVO
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Cuadro 4. 49. Remuneracion del personal administrativo
REMUNERACION DEL PERSONAL ADMINISTRATIVO

DENOMINACION CANTIDAD MENSUAL BENEFICIO TOTAL MES ANUAL
Administrador 1 $ 1.600,00 $ 338,23 $1.938,80 $ 23.258,80
Asistente 1 $ 354,00 $ 95,47 $ 449,47 $5.393,65
TOTAL $2.388,27 $ 28.652,45
AREA

e GASTOS DE SERVICIOS BASICOS DEL

ADMINISTRATIVA

Cuadro 4. 50. Servicios basicos del area administrativa

SERVICIOS BASICOS DEL AREA ADMINISTRATIVA

COSTO VALOR
DETALLE UNIDAD UNIT CONSUMO MENSUAL VALOR ANUAL
Energia eléctrica KW $0,14 155 $ 434,00 $5.208,00
Agua potable Mm* $0,42 45 $ 378,00 $ 4.536,00
Teléfono + internet Minutos e internet $ 75,00 $ 900,00
$10.644,00

TOTAL

e DEPRECIACION DE EQUIPOS MUEBLES Y ENSERES DEL

AREA ADMINISTRATIVA

Cuadro 4. 51. Depreciacion de muebles y equipos de oficina

DEPRECIACION DE MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINA

DENOMINACION VALOR ANOS % RI\E/QILD%I?AL ANUAL
Muebles y enseres $1.698,00 5 20% $ 339,60 $ 271,68
Equipos de computacion $ 1.295,00 3 10% $ 129,50 $ 388,50

$ 340,00 5 20% $ 68,00 $ 54,40
$ 714,58

Equipos de oficina
TOTAL




e DEPRECIACION DE LOS ACTIVOS

Cuadro 4. 52. Activos

DEPRECIACIONES
DETALLE VALOR ANOS % RI‘E’QI"DCL’RL ANO1  ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5 ANO6 ANO7 ANOS ANO9  ARNO 10
ACTIVOS FIJOS
Construccién civil 7000000 10  10%  7.00000 630000 630000 630000 630000 630000 630000 630000 630000 630000  6.300,00
Maquinarias y equipos 2326044 5  20% 465200 372167 372167 372167 372167 372167 372167 372167 372167 372167 372167
Vehiculo 4000000 5  20% 800000 640000 640000 640000 640000 640000 640000 640000 640000 640000  6400,00
SUB TOTAL 16.42167 1642167 1642167 1642167 1642167 1642167 1642167 1642167 16.421,67 1642167
ADMINISTRATIVO
Mueblesyenseres 169800 5  20% 33960 27168 27168 27168 27168 27168 27168 27168 27168 27168 27168
Equipos de computacién 129500 3 10% 12950 38850 38850 38850 38850 38850 38850 38850 38850 38850 388,50
Equipos de oficina 34000 5 20% 6800 5440 5440 5440 5440 5440 5440 5440 5440 5440 5440
SUB TOTAL 71458 71458  T1458 71458 71458  T1458  T1458 71458 71458 71458
1713625 1713625 1743625 1743625 17.13625 1713625 173625 1713625 17.13625 17.136.25

TOTAL

[44
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e GASTOS ADMINISTRATIVOS DE MUEBLES Y ENSERES
ADMINISTRATIVOS

Cuadro 4. 53. Gastos de mantenimiento del area administrativa

MANTENIMIENTO AREA ADMINISTRATIVA

Equipos de oficina 340,00 1% 3,40
Muebles y enseres 1.698,00 1% 16,98
TOTAL 20,38

e GASTOS DE VENTAS

En el cuadro 4.54 se detallan los costos de gastos de venta, gastos de

publicidad entre, otros los cuales ascienden a USD 18.497,65.

Cuadro 4. 54. Gastos de venta

GASTOS DE VENTA

DENOMINACION VALOR ANUAL
SUELDO DE AGENTE DE VENTA $5.393,65
COMISION POR VENTAS $2.400,00
GASTOS DE PUBLICIDAD $ 10.704,00
TOTAL $ 18.497,65

En el cuadro 4.55 se describen los medios publicitarios a los que se acudira
para el marketing del producto, valor que se encuentra entre los USD
10.704,00 anuales.

Cuadro 4. 55. Gastos de marketing

GASTOS DE PROMOCION Y PUBLICIDAD

DENOMINACION VALOR ANUAL
TELEVISION $ 8.640,00
RADIO $ 864,00
VALLAS PUBLICITARIA $ 1.200,00

TOTAL $ 10.704,00

e GASTOS FINANCIEROS

Para la inversion del proyecto se ha previsto obtener un financiamiento con la
Corporacion Financiera del Ecuador (CFN) a través de la linea de créditos
productivos para esta produccion, el cual sera financiado con el 70% por esta
institucion y el 30% restante por la autora del proyecto. En el cuadro 4.56 se

detalla la amortizacion.



Cuadro 4. 56. Tabla de amortizacion
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BEBEFICIARIO PLANTA PROCESADORA DE SNACKS CHIFLE DE MALANGA
INSTITUCION C.F.N (CORPORACION FINANCIERA NACIONAL)
FINANCIERA

MONTO EN USD $139.571,24

TASA DE 11,5% TASA EFECTIVA 0,115
INTERES
PLAZO 10 ANOS
GRACIA 0
FECHA DE 01/02/2016
INICIO
MONEDA DOLARES
AMORTIZACION 360 DIAS
CADA
NUMERO DE 10 ANOS PARA AMORTIZAR EL CAPITAL
PERIODOS
ANOS DEUDA CUOTA INTERES CAPITAL DEUDA
INICIAL (11,5%) FINAL
0 $139.571,24 $139.571,24
1 $139.571,24 $24.198,47 $ 16.050,69 $8.147,78  $131.423,46
2 $131.423,46 $24.198,47 $15.113,70 $9.084,77 $122.338,69
3 $122.338,69 $24.198,47 $14.068,95 $10.129,52 $112.209,16
4 $112.209,16 $24.198,47 $12.904,05 $11.294,42 $100.914,74
5 $100.914,74 $24.198,47 $11.60520 $12.593,28 $88.321,47
6 $88.321,47 $24.198,47 $10.156,97 $14.041,50 $74.279,96
7 $74.279,96 $24.198,47 $8.542,20 $15.656,28  $58.623,69
8 $ 58.623,69 $24.198,47 $6.741,72 $17.456,75 $41.166,94
9 $41.166,94 $24.198,47 $4.734,20 $19.464,27 $21.702,67
10 $21.702,67 $24.198,47 $ 2.495,81 $21.702,67 0,00
TOTAL $241.984,72 $102.413,48 $139.571,24

45.5. PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO

Para establecer el precio de venta del producto se consider¢ la totalidad de los

costos es decir: costo de materia prima directa, mano de obra directa, costos

indirectos de fabricacion, gastos administrativos, gastos de venta y gastos

financieros, a cuyo valor se ha agregado un 20% de utilidad segun se puede

apreciar en el cuadro 4.57.
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Cuadro 4. 57. Precio de venta del producto

COSTOS Y GASTOS

DENOMINACION VALOR
Costos de produccion $ 314.501,40
Gastos de administracion $ 41.379,02
Gastos de ventas $ 18.497,65
Gastos financieros $ 16.050,69
TOTAL $ 390.428,76
Unidades a producir en presentacién de 45g 1.493.333,33
Costo unitario de produccion $ 0,26
20% de utilidad $ 0,05
Precio de venta $ 0,31

A continuacion se aplica la formula para determinar el precio de venta del
producto.

CUP = Costo Unitario de Produccion
[4.7.]

costo de produccion y distribucion
CUP =

Numero de unidades producidas

$468.514,51

CUP = 1493333 33unid

CUP = $0,31 por cada unidad de 45g



4.6. PROYECCION DE LOS INGRESOS

En el cuadro 4.58 se detallan los ingresos producto de las ventas los cuales estan relacionados con el tamafo del proyecto, para lo
cual se ha considerado un crecimiento estimado en la produccion del 1.6% basado en los datos obtenidos por el (Instituto Nacional
de Estadisticas y Censo, 2010) adicionalmente se ha incrementado el precio en funcion del indice de inflacion proyectado que para
el primer afo es del 3.10%.

Cuadro 4. 58. Proyeccion de los ingresos

PROYECCION DE INGRESOS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
INGRESOS OPERACIONALES
Chifle de 1.493.333 1.517.227 1.541.502 1.566.166 1.591.225 1.616.685 1.642.552 1.668.832 1.695.534 1.722.662
malanga
Precio 0,31 $0,32 $0,33 $ 0,34 $ 0,35 $ 0,37 $ 0,38 $0,39 $ 0,40 $0,41
TOTAL $468.514,51 $490.767,08 $514.076,55 $538.493,13 z$564.069,40 $590.860,44 $618.923,94 $648.320,36 $679.112,98 $711.368,13
INGRESOS

4.7. PROYECCION DE COSTOS

Para la proyeccion de los costos se ha considerado un incremento en los costos de materia prima directa e indirecta de acuerdo al
indice de inflacion como un indicador, el cual es del 3,10% segun informacién del Banco Central del Ecuador, como se detalla en el
cuadro 4.59.

9L



Cuadro 4. 59. Proyeccion de costos

PROYECCION DE COSTOS

DETALLE

MATERIA PRIMA
DIRECTA
MANO DE OBRA
DIRECTA

SUB TOTAL

MANO DE OBRA
INDIRECTA
MATERIA PRIMA
INDIRECTA

OTROS INDIRECTOS
FABRICACION

SUB TOTAL

COSTOS DE
PRODUCCION

GASTOS
ADMINISTRATIVOS
GASTOS DE VENTAS

GASTOS
FINANCIEROS
TOTAL GASTOS
OPERATIVOS

COSTOS TOTALES:

96.000,00
21.574,61

117.574,61

16.180,96
138952,56

41.793,27

196.926,79
314.501,40

41.379,02

18.497,65
16.050,69

75.927,36

390.428,76

98.976,00
22.243,42

121.219,42

16.682,57
143260,0894

43.088,87

203.031,52
324.250,94

42.661,77

19.071,08

33.657.67

61.732,85

385.983,79

ANO 3

102.044,26
22.932,97

124.977,22

17.199,73
147701,15

44.424,62

209.325,50
334.302,72

43.984,28

19.662,28
31.331,05

94.977,61

429.280,33 439.022,58 448.848,93

ANO 4 ANO 5 ANO 6
COSTOS DIRECTOS

105.207,63 108.469,06 111.831,61

23.643,89 24.376,85 25.132,53
128.851,52 132.845,91 136.964,14
COSTOS INDIRECTOS
17.732,92 18.282,64  18.849,40
152279,89 157000,56 161867,58
45.801,78 47.221,64  48.685,51
215.814,59 222.504,84 229.402,49
344.666,11 355.350,76 366.366,63
GASTOS OPERATIVOS
45.347,79  46.753,57  48.202,94
20.271,81  20.900,24  21.548,15
28.736,87  25.844,36 22.619,21
94.356,48 93.498,17 92.370,29
458.736,92

ANO 7

115.298,39
25.911,64

141.210,03

19.433,73
166885,48

50.194,76

236.513,97
377.723,99

49.697,23

22.216,14
19.023,11

90.936,48

468.660,47

ANO 8

118.872,64
26.714,90

145.587,54

20.036,18
172058,93

51.750,80

243.845,90
389.433,44

51.237,84

22.904,84
15.013,58

89.156,26

478.589,70

ANO 9

122.557,69
27.543,06

150.100,75

20.657,30
177392,75

53.355,07

251.405,12
401.505,87

52.826,21

23.614,89
10.542,89

86.983,99

488.489,87

ANO 10

126.356,98
28.396,90

154.753,87

21.297,67
182891,93

55.009,08

259.198,68
413.952,56

54.463,83

24.346,95
5.558,07

84.368,85

498.321,40

LL



4.8. ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

Este estado es conocido también como de pérdidas y ganancias, estado de resultados, estado de ingresos y gastos o estado de

rendimiento; es un informe financiero que demuestra la rentabilidad de la empresa durante un periodo determinado, es decir las

pérdidas o ganancias que la empresa espera obtener.

Cuadro 4. 60. Estado de situacion financiera

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

DETALLE

Ingresos

Egresos

Utilidad bruta

15% Participacion
alos
Trabajadores
Utilidad antes del
Impuesto

25 % Impuesto a
la Renta

UTILIDAD NETA

ANO 1
468.514,51
390.428,76

78.085,75

11.712,86

66.372,89

16.593,22

49.779,67

ANO 2
490.767,08
385.983,79

104.783,29

15.717,49

89.065,79

22.266,45

66.799,35

ANO 3
514.076,55
429.280,33

84.796,21

12.719,43

72.076,78

18.019,20

54.057,59

ANO 4
538.493,13
439.022,58

99.470,55

14.920,58

84.549,96

21.137,49

63.412,47

ANO 5
564.069,40
448.848,93

115.220,47

17.283,07

97.937,40

24.484,35

73.453,05

ANO 6
590.860,44
458.736,92

132.123,52

19.818,53

112.304,99

28.076,25

84.228,74

ANO 7
618.923,94
468.660,47

150.263,47

22.539,52

127.723,95

31.930,99

95.792,97

ANO 8
648.320,36
478.589,70

169.730,66

25.459,60

144.271,06

36.067,76

108.203,29

ANO 9
679.112,98
488.489,87

190.623,11

28.593,47

162.029,65

40.507,41

121.522,23

ANO 10
711.368,13

498.321,40

213.046,73

31.957,01

181.089,72

45.272,43

135.817,29
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4.9. FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es un instrumento contable financiero en el cual se registran los ingresos y egresos generados en un periodo

determinado, es decir que el flujo neto de caja es el saldo entre los ingresos y egresos de un periodo, esta herramienta se utiliza

para establecer el movimiento operativo para cada afio, a continuacion en el cuadro 4.61 se detallan los valores.

Cuadro 4. 61. Flujo de caja

FLUJO DE CAJA
DETALLE 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingresos 468.514,51  490.767,08  514.076,55 538.493,13 564.069,40 590.860,44  618.923,94  648.320,36 679.112,98 711.368,13
operacionales
Egresos 390.428,76  385.983,79  429.280,33  439.022,58  448.848,93  458.736,92  468.660,47  478.589,70 488.489,87 498.321,40
operacionales
Flujo neto 78.085,75  104.783,29  84.796,21 99.470,55 11522047 13212352  150.263,47  169.730,66 190.623,11 213.046,73
operacional
Ingresos no 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
operacionales
Préstamo $139.541,84
bancario
Egresos no
operacionales
Inversion total $199.345,48
Amortizacion 16.050,69 15.113,70 14.068,95 12.904,05 11.605,20 10.156,97 8.542,20 6.741,72 4.734,20 2.495,81
préstamo
Flujo neto no 16.050,69 15.113,70 14.068,95 12.904,05 11.605,20 10.156,97 8.542,20 6.741,72 4.734,20 2.495,81
operacional
Flujo neto $199.34548  62.035,06 89.669,59 70.727,26 86.566,49  103.615,27  121.966,55 141.721,28  162.988,93 185.888,91 210.550,92
Saldo inicial $ 0,00 62.035,06  151.704,65 22243191 308.998,40 41261368 534.580,22 676.301,50 839.290,44 1.025.179,35
Saldo flujo 62.03506  151.704,65 22243191 308.998,40 412.613,68 534.580,22 676.301,50  839.290,44  1.025.179,35  1.235.730,27

6L
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El punto de equilibrio estudia la relacién que existe entre costos y gastos fijos,

costos y gastos variables, volumen de ventas y utilidades operacionales, por lo

que el punto de equilibrio es aquel nivel de produccién y venta que una

empresa alcanza para cubrir los costos y gastos con los ingresos obtenidos, es

el punto de actividad donde no existen ni perdidas ni ganancias. En el cuadro

4.62 se detallan costo total, costo fijo y costo variable su relacion permite

establecer el punto de equilibrio que alcanza la microempresa en sus diversas

actividades de produccion.

Cuadro 4. 62. Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

RUBROS

Costos directos

Materia prima directa

Mano de Obra Directa

Costos Indirectos de Fabricacion
Materia prima indirecta

Mano de Obra Indirecta

Otros Costos Indirectos de Fabricacion

TOTAL COSTO DE PRODUCCION

Gastos de Administracion
Remuneracion personal administrativo
Mantenimiento de area administrativa
Depreciaciones administrativas
Servicios Basicos

Gastos Financieros
Intereses en préstamo

Gastos de Ventas

Gasto Publicidad y promocién
Agente de Ventas
Comisiones en Ventas
Mantenimiento Camioneta

COSTOS TOTALES:
Volumen de Produccion
Precio de Venta
Ingresos

Costos Unitario

Costo Variable Unitario

TOTAL

$117.574,61
$ 96.000,00
$21.574,61
$ 196.926,79
$ 138.952,56
$ 16.180,96
$41.793,27

$ 314.501,40

$40.031,41
$ 28.652,45

$ 20,38
$ 714,58
$ 10.644,00

$ 16.050,69
$ 16.050,69

$ 20.297,65
$ 10.704,00
$5.393,65
$ 2.400,00
$ 1.800,00

$ 705.382,55
1493333
0,31
$ 468.515
$0,26

$0,22

COSTOS
FIJOS

$ 28.652,45
$ 20,38
$ 714,58
$10.644,00

$ 16.050,69

$ 56.082,10

COSTOS
VARIABLES

$ 96.000,00
$21.574,61

$ 138.952,56
$ 16.180,96
$41.793,27

$ 10.704,00

$5.393,65
$ 2.400,00
$ 1.800,00

$ 334.799,05




Aplicacion de la férmula para determinar el punto de equilibrio:
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Costos fijos
PE(uds) -
1- Costos vanables)
ventas
[4.8.].
PE 56.082,10
(uds) | _334799,05
(1 - 26851457
PE(uds) = 196.501,41
Cuadro 4. 63. Punto de equilibrio en unidades
UNIDADES COSTO FIJO COSTO COSTO TOTAL INGRESOS
VARIABLE
0 $56.082,10 $0,00 $56.082,10 $0,00
626325 $ 56.082,10 $140.419,41 $196.501,52 $196.501,55
1493333 $56.082,10 $ 334.799,05 $390.881,15 $468.514,51

El punto de equilibrio en funcién del volumen de producciones es de 626.325

unidades vendidas, mientras que el punto de equilibrio en funcion de los

ingresos es de USD 196.501,41 (ver anexo 15).

4.10. INDICADORES DE RENTABILIDAD

Los indicadores de rentabilidad utilizados en el proyecto fueron el valor actual

neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR).

4.10.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El valor actual neto (VAN) es la diferencia entre el valor actual de los ingresos

gue la misma ocasione. Consiste en actualizar a valor presente los flujos de
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caja futuros, que va a generar el proyecto, descontados a un cierto tipo de
interés (la tasa de descuento), y compararlos con el importe inicial de la
inversion. Como tasa de descuento se utiliza normalmente, el costo promedio

ponderado del capital de la empresa que hace la inversion.

Al ser un método que tiene en cuenta el valor tiempo de dinero, los ingresos
futuros esperados, como también los ingresos deben ser actualizados a la
fecha de inicio del proyecto. Para el proyecto en estudio el Valor Actual Neto
(VAN) presenta un valor de USD 386.139,33 es decir es mayor que cero (0),
por lo que se acepta el proyecto. La tasa de descuento (i) o tasa minima
aceptable de rentabilidad (TMAR) que se aplico es del 13,07%.

Mateus et al., 2010, describe la formula para el calculo del (VAN).

VAN = —E +§n: FNCr
- £ (1+TIR)R

[4.9.].



VAN = —199 345.48 + 62035,06 4 89669,59 4 70727,26 N 86566,49 4 103615,27 N 121966,55
B o (1+0,1307)*  (1+0,1307)> (1+4+0,1307)2 (1+0,1307)* * (1+0,1307)> (1 + 0,1307)°

,_ 14172128 16298893 18588891 21055092
(1+0,1307)7 ' (1+0,1307)8 ' (1 + 0,1307)° ' (1 + 0,1307)10

62035,06 89669,59 70727,26 86566,49 103615,27 121966,55
VAN = —205.215,93 + 113 + 128 + 145 + 163 + 185
185888,91 210550,92
3,02 * 3,42

N 141721,28 N 162988,93
2,09 2,36 2,61

VAN = —199.345,48 + 54.864,29 + 70.142,04 + 48.929,27 + 52.978,27 + 56.068,87 + 58.365,58 + 59.980,23 + 61.007,99 + 61.536,32
+ 61.643,90

VAN =$ 386.139,33

4.10.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Nos indica el porcentaje de rentabilidad que obtendremos al invertir en el proyecto. La TRI es la tasa porcentual que convierte al

VAN en 0, para su calculo es necesario obtener dos valores actuales de los flujos de caja, el primero positivo y el segundo positivo

(0]
w



ambos con resultados de valores cercanos a 0, posteriormente se aplica la formula y se obtiene la tasa. A continuacion se aplica la
férmula: segun Mora (2004).

TIR=1, + (r +r1)[ VAN ]

VAN,-VAN,
[4.10]

De donde:

TIR: Tasa interna de retorno

r1: Tasa menor

r,: Tasa mayor

VAN;: van calculado con la tasa menor

VAN,: van calculado con la tasa mayor

Cuadro 4. 64. Valores para el TIR

TIR 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

FLUJO NETO $199.345,48 $62.035,06 $89.669,59 $70.727,26  $86.566,49 $103.61527 $121.966,55 $141.721,28 $162.988,93 $185.888,91 $210.550,92

DESCONTADO AL

TIR 0,43 $199.345,48 $43.381,16  $43.850,35 $24.186,82  $20.701,68  $17.327,81  $14.26345 $11.589,98  $9.321,16 $7.434,11 $5.888,39

4]
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4.10.3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

El periodo de recuperacion de la inversion PRI es el método que permite medir
el plazo que se requiere para que los flujos netos efectivos de una inversion
recuperen su costo o inversion inicial. El periodo de recuperacion para este

proyecto es de 2 afios 7 meses y 3 dias.

4.11. DISCUSION GENERAL

El estudio econémico — financiero realizado determino una inversion de USD
199.387,48 de los cuales USD 160.863,54 corresponden a los activos fijos,
USD 3.820,56 a los activos diferidos y USD 27.829,30 al costo del capital de
trabajo. El financiamiento del proyecto se lo estableci6 con el 70% que
representa un total USD 139.571,24 que se financiard por la Corporacion
Financiera nacional (CFN), y el 30% restante equivalente a USD 59.816,24 que

sera financiado por la autora del proyecto.

El precio de produccion y distribucion del snacks de malanga sera de USD 0,31
en presentacién de 45g, precio que se determind en funcion de los costos de
fabricacion del producto, donde se consideraron los precios que se encuentran
establecidos por los snacks en el mercado cuyo valor fluctia entre los USD
0,40 Y USD 0,45 .

El punto de equilibrio en relacién a las unidades producidas es de 626.325 y en
funcién de los ingresos es de $196.501,41. Su costo unitario de produccion es
de $0,26 ctvs. La evaluacion financiera reflejo un VAN de $386.139,33 la tasa
de descuento o tasa minima aceptable de rentabilidad TMAR (i) aplicada fue
del 13,07%, con una TIR del 43%. El periodo de recuperacion de la inversion

(PRI) es de 2 afios 7 meses y 3 dias, lo que se traduce en un proyecto viable.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

La investigacion de mercado efectuado en el cantbn Chone determiné
un segmento de mercado conformado por consumidores de 14 a 30
afios de edad los que estarian dispuestos a consumir el chifle de

malanga en presentacion de 45g.

La capacidad utilizada de la planta procesadora, segun el estudio
técnico se establecid en 6.222 unidades y la capacidad instalada en
1°493.333 unidades. Las tecnologias y métodos aplicados para la
produccion del producto influyen de forma directa en el rendimiento y
calidad del producto, por lo que se obtuvo un rendimiento del 56% de

materia prima, para lo que se iniciara procesando 500kg/diarios.

Bajo la aplicacion de la Matriz de Leopold, se determina que la ejecucion
del proyecto generar4 impactos ambientales de mediana adversidad,
que pueden ser controlados aplicando medios preventivos; las
actividades que repercutiran de forma negativa al ambiente serian la

generacion de residuos solidos y la emision de aguas residuales

Mediante el estudio econémico — financiero efectuado se determin6 que
el proyecto es factible, rentable y viable para el escenario planteado,
segun los indicadores de factibilidad los cuales proyectan un valor actual
neto (VAN) de $386.139,33 una tasa interna de retorno (TIR) del 43%, y
un periodo de recuperacion de la inversion (PRI) de 2 afios 7 meses y 3

dias.
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5.2. RECOMENDACIONES

Se deberia de buscar alguna manera de acercamiento con los
potenciales consumidores del chifle de malanga ya sea por medios
publicitarios o acudir a diferentes ferias que se presente en diferentes
puntos del pais, para de esta manera buscar captar otros mercados,
direccionandonos a los consumidores en rango de edades de 30 afios

en adelante.

Se debe de implementar una peladora de malanga con material abrasivo
que permita aprovechar de mejor forma el rendimiento de la materia
prima. Ademas es indispensable poner en practica las BPM antes, en el
proceso y después del mismo, para de esta manera asegurarnos de que
el producto que se brindara cumple con los pardmetros establecidos por
el INEN 2561.

Durante la implementacion y puesta en marcha del proyecto se deben
de aplicar medidas de mantenimiento ambiental preventiva que ayuden
a minimizar posibles impactos y ademas que minimicen costos

econdémicos por conceptos de aplicacion correctiva.

Es recomendable mantener el punto de equilibrio con respecto a las
ventas ya que si estas se mantienen no se presentardn peérdidas

financieras y se mantendra en marcha el proyecto.
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ANEXO 1

DISENO DE ENCUESTA APLICADA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIZ LOPEZ

ENCUESTA

OBJETIVO: La presente encuesta se da con la finalidad de determinar la
Factibilidad de la planta procesadora de snacks chifle de Malanga (xanthosoma
sagittifolium) en el cantén Chone la cual estd dirigida a una muestra
representativa de la zona urbana de sus habitantes.

1. ¢Qué edad tiene?

2. Consume snacks usted

S []
No [ ]

3. ¢Qué tipo de snacks consume usted?
Frito lay (Papas fritas) [ ]
Cereales (Confles) [ ]
Sabores (Galletas) []

4. En general, ¢cudl es la presentacion de su preferencia?

459 ]
100g [ ]
150 []
5. En general ¢con qué frecuencia consume este producto?
Diario [ ]
Semanal I:l
Quincenal []
Mensual ]
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6. Principalmente, ¢por qué medio acostumbra hacer sus compras?

Por internet I:l
En la tienda [ ]
Por teléfono |:|

En supermercados []

7. En general, ¢qué tan dispuesto estaria de pagar un precio alto por

producto?

Extremadamente dispuesto [ ]
Muy dispuesto ]
Moderadamente dispuesto []
Poco dispuesto [ ]
Nada dispuesto [ ]

8. En general, ¢cual es la probabilidad que usted compre chifle de

malanga como resultado de una promocién?

Extremadamente probable [ ]
Bastante probable [ ]
Algo probable ]
Poco probable ]
Nada probable []

9. En general, ¢cual es la probabilidad de que usted consuma el chifle
de malanga?
Extremadamente probable [ ]
Bastante probable
Algo probable
Poco probable

Jood

Nada probable



ANEXO 2
EJECUCION DEL TRABAJO DE CAMPO
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ANEXO 3
IBM SPSS EDITOR DE DATOS
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ANEXO 4
ANALISIS BROMATOLOGICOS DE LA PRUEBA PILOTO

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI zgglé‘”g: S 56ET
REVISION: 0
i FECHA: 22/9/2003
INFORME DE RESULTADOS CLAUSULA: 4.6
: PAGINA 1 DE 1

NOMBRE DEL CLIENTE: DIANA CEDENO VELASQUEZ
SOLICITADO POR: DIANA CEDENO VELASQUEZ
DIRECCION DEL CLIENTE: TOSAGUA

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA: CHIFLE DE MALANGA

TIPO DE MUESTREO: CLIENTE

ENSAYOS REQUERIDOS:

PROTEINA, CENIZA, HUMEDAD, GRASA, FIBRA,
CARBOHIDRATOS, ENERGIA

FECHA Y HORA DE RECEPCION DE LA MUESTRA

09/09/2015  12H07

FECHA DE REALIZACION DE LOS ENSAYOS:

10/09/2015 — 11/09/2015 — 14/09/2015

LABORATORIO RESPONSABLE:

BROMATOLOGIA

TECNICO QUE REALIZO EL ANALISIS:

ING. JORGE TECAS D. - ING. EUDALDO LOOR M.

98

) ’ RESULTADOS
ITEM PARAMETROS METODO UNIDAD e
1 PROTEINA KJELDAHL % 4,57
2 CENIZA INEN 467 % 5,68
3 HUMEDAD NTE INEN 518 % 3,29
4 GRASA NTE INEN 523 % 23,61
5 FIBRA INEN 542 % 3,37
6 CARBOHIDRATOS % 59,48
7 ENERGIA | oo Kcalkkg 4538,2

OBSERVACIONES:

>

&% Xl 7.}
FIRMA DE“Es'E'w'l EABORATORIO

Fecha: B 15/09/2015

NOTA: Los resultados reportados corresponden Gnicamente a la(s) muestra(s) recibida(s) por Laboratorios ESPAM. Este

iy 2 P:')
R o &
N
IDAD

"/ (;\ ,‘-«;\v.\ 7/
ENT‘E«'D\;\%

FIRMA DEL

informe de resultados no debe ser reproducido parcial o totalmente sin autorizacion expresa del laboratorio.

Manabi — Bolivar - Calceta: Campus Politécnico, Km. 2.7 Via EI Morro
Teléfono (593) 05 685676 Telefax (593) 05 685156 — 685134 Email: espam@mnb.satnet.net
Visite nuestra pagina web www.espam.edu.ec

Resultados de los analisis bromatoldgicos



ANEXO 5
ANALISIS MICROBIOLOGICOS

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI
MANUEL FELIX LOPEZ

TACNICA 4

ESPAM MFL

ESPANI MFI

LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA AREA
~ AGROPECUARIA

REPORTE DE ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE PRODUCTOS “CHIFLE DE MALANGA ”

- Cl|entf: Diana (?edef’if) Velasquez N° de anilisis 025
L Direccién: Tosagua o -
Teléfono: 0967849710 Fecha de recibido 20/07/12015
Nombre de la . ‘ ) . -
Muestra: ) Chifle de malanga B J Fecha de afléhsns 7207/97"/2015 8
Cantidad Recibida: 20 gr Fecha de muestreo 20/07/2015
Tipo de Envase: Funda plastica Fecha de reporte 24/07/2015
i " El laboratorio no se - R
Observaciones: responsabiliza por latomay | Método de muestreo | NTE INEN 2570
.| traslado de la muestra —— SR
Objetivo del ; Responsable
miiestreo’ Control de calidad ilastieo: NTE INEN 2570
RESULTADOS
MUESTRA POR PRUEBAS LIMITES METODOS DE
TRATAMIENTO SOLICITADAS UNIDAD ADMITIDOS RESULTADOS ENSAYO
Recuento
estandar en UFC/g 10* 0 HIE4828:0
Chifle de placas
Mala H E
nas E.col UFClg 0 0 NTE16287
Mohos UFClg 102 0 HIE528-18
/ \\
Blgo! rrete A. \#

COORDINADOR DEL

lab_microbiologiapecuaria@hotmail.com

2 ICROBIOLOGIA

Direccion: Av.10 de AGOSTO N° 82 y GRANDA CENTENO. Telefaxes 593-052 685 134/156/035/048

CALCETA - ECUADOR

Resultados de los analisis microbiolégicos
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ANEXO 6
FREIDORA FRV-1-901/C

Fuente: www.vulcanotec.com
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ANEXO 7
REBANADORA RBV I/C

Fuente: www.vulcanotec.com
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ANEXO 8
BALANZA ELECTRONICA DE PLATAFORMA IW2PIE — 60 ED - L
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ANEXO 9
LAVADORA Y PELADORA DE TUBERCULOS

www.imarca.com.ve
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ANEXO 10
TINAS PARA SALMUERA
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ANEXO 11
MESA DE ACERO INOXIDABLE

www.metalisticaslozada.com
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ANEXO 12
DISENO DE PLANTA
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ANEXO 13
UBICACION GEO REFERENCIAL DE LA PLANTA

£30,Chone, Ecuador

Sali e la Vita previa ' (omentaros ‘ Consejos

s My
-]

62015 igtakGobe 6 7015 HERE:
Fuente: www.google.com



ANEXO 14
Matriz de Leopld
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Acciones del
proyecto

FASES DEL PROYECTO

Factores
Ambientales

10

61

AFECTACIONES POSITIVAS

AFECTACIONES NEGATIVAS

-42

-166 | -64 | -64

-118

-36

-25

-20 -94 |-149| -9 -30

-12

-108 -36 -124 | -160 | -66 |-48| -17 [-34|-37| -24 | -47 -40

-3

AGREGACION DE IMPACTOS
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ANEXO 15
PUNTO DE EQUILIBRIO
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$ 500.000,00
$ 450.000,00
$ 400.000,00
$ 350.000,00
$ 300.000,00
$ 250.000,00
$ 200.000,00
$ 150.000,00
$ 100.000,00

$ 50.000,00

$0,00

PUNTO DE EQUILIBRIO

/

0

g COSTO FIJO

=== COSTO VARIABLE

COSTO TOTAL

e=p=== INGRESOS

500000 1000000 1500000 2000000

UNIDADES

Punto de equilibrio de las ventas del producto




