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RESUMEN

TEMAS: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE
LECHE DE SOYA CON TROZOS DE FRUTA EN LA CIUDAD
DE GUAYAQUIL.

AUTOR: FLORES SALVATIERRA CESAR ARMANDO

En el presente estudio se demostrard la factibilidad para la creacion de una
fabrica de leche de soya con trozos de fruta en la ciudad de Guayaquil, los
justificativos que dieron iniciativa a este proyecto fueron la creacion de fuentes de
trabajo y la falta de industrializacion de este producto, para esto se realiz6 un
estudio de mercado que analizara la aceptacion del producto por medio de la
encuesta, se determina la demanda estratificando a la poblacion de Guayaquil por
niveles socio econdmicos, para proyectar la demanda y la oferta se hizo uso de los
meétodos de los minimos cuadrados y medias moviles respectivamente, con los
mismos se hizo una relacion entre la demanda proyectada y la oferta proyectada
para determinar la demanda insatisfecha a captar por el proyecto, también se
determinara el tamafio de la planta, para la localizacion de la planta se hace util
del método cualitativo por puntos , la distribucion de la planta se la realizo
mediante un Layout. Para el presente proyecto se determina que la inversion total
asciende al monto de $ 318.151,54 de la cual la inversion fija es el 36%
equivalente a $ 114.391,74 y el 64% equivalente a $ 203.759,80 concerniente al
capital de operaciones, el 22% de la inversion inicial sera financiado a través de
un crédito bancario en la Corporacion Financiera Nacional a una tasa de interés
anual del 8,75% los indicadores financieros manifiestan la factibilidad econémica
del proyecto, porque la Tasa Interna de Retorno de la Inversion (TIR) es igual a
32,51 % mayor que la tasa de descuento que equivale al 8,75%, el Valor Actual
Neto (VAN) asciende a la cantidad de $ 323.658,49 mayor que cero, el periodo de
recuperacion de la inversion es igual a 4 afios y es menor a los 10 afios de vida til
del proyecto, mientras que el margen neto de utilidad en el primer afio de
ejecucion del proyecto es del 9,38%. Como conclusion tenemos que estos
indicadores sirven como pauta de la factibilidad del proyecto. Ademas sefialar que
para el abastecimiento de materia prima e insumos se utilizara producto nacional.

Flores Salvatierra Cesar Armando Ing. Ind. Obando Montenegro José Enrique. Msc.
C.C. 0925836009 Director de Tesis
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ABSTRACT

TOPICS: FEASIBILITY STUDY FOR THE DEVELOPMENT OF SOY
MILK WITH PIECES OF FRUIT IN THE CITY OF
GUAYAQUIL.

AUTHOR: FLORES SALVATIERRA CESAR ARMANDO

The present study will demonstrate the feasibility of creating a soy milk
factory with pieces of fruit in the city of Guayaquil, the evidence that led to an
initiative to this project was the creation of employment sources and the lack of
industrialization of this product, for this reason a market study which analyzes the
product acceptance through a survey is realized, demand is determined by the
stratification of socioeconomic levels of Guayaquil’s population, to project
demand and offer it has been made use of methods of least squares and moving
averages respectively, with these ones it has been made a link between the
demand and the offer projected in order to determine the unmet demand to catch
by the project, the size of the plant will be also determined, for the location of the
plant it has been made use of the qualitative method for points, the distribution of
the plant is carried out using a tool made layout. For the present project is
determined that the total investment ascends the amount of $ 318,151.54, from
which the fixed investment is 36% equivalent to $ 114,391.74 and the 64%
equivalent to $ 203,759.80 concerns to the working capital, the 22% of the initial
investment will be funded through a bank credit in Corporacion Financiera
Nacional to an annual interest rate of 8.75% financial indicators demonstrate the
economic feasibility of the project, because the Internal Rate of Return on
Investment (IRR) equals 32.51% higher than the discount rate equivalent to
8.75%, the net present value (NPV) ascends the amount of $ 323,658.49 greater
than zero, the payback period of the investment is equal to 4 years and is less than
the 10 years of useful life of the project, while the net profit margin in the first
year of the project is 9,38%. As a conclusion these indicators set the pattern of
the feasibility of the project, for the supplying of raw materials and inputs national
products will be used.

Flores Salvatierra Cesar Armando Ing. Ind. Obando Montenegro José Enrique. Msc.
C.C. 0925836009 Thesis Director



PROLOGO

El proyecto que se ha elaborado es la obtencion de Leche de Soya con
trisitos de Fruta partir del grano de soya.

El objetivo general es la obtencion de Leche de Soya con trocitos de Fruta
sin embargo, existieron otros objetivos tan importantes como el anterior y uno de
ellos fue generar plazas de empleo en nuestro medio. En el capitulo uno se
encontraremos informacion historica de la soya sitios en internet, establecimientos
gubernamentales entre otros, donde podremos encontrar la informacién requerida

para la elaboracion de esta tesis.

En el capitulo 2 se podré encontrar informacion sobre el estudio de mercado
que va desde la cantidad de producto y productores existente en el mercado actual,
encuesta, la cantidad de familia que consumiran el producto la demanda a captar,
el método de distribucion del producto, entre otros.

En el capitulo 3 encontraremos todo la informacion sobre el tamafio de la
planta, la produccion diaria y anual, el plan abastecimiento, las unidades a
producir la localizacién y distribucién de la planta.

En el capitulo 4 encontraremos informacion referente al al estudio
econoémico tanto de la informacién fija necesaria para la produccién como lo son
la mano de obra directa, materiales directos, maquinarias y equipos, etc. También

informacidn sobre el capital de operaciones entre otros.

En el capitulo 5 veremos el estudio econdémico del proyecto, el cual
pretende determinar cudl es el monto de los recursos econémicos necesarios para
la realizacion del proyecto, El costo total de operacion de la planta (que abarque
las funciones de produccion, administracion y ventas). Asi como el estado de
pérdidas y ganancias, flujo de caja, etc.



Introduccién 2

CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1 Antecedentes

Las necesidades de alimentos se han incrementado al mismo tiempo que lo
hace la poblacion mundial. La industria Lechera de leche de soya en Ecuador se
convertira en un sector importante para el pais en la medida que se representa en
un gran porcentaje tanto en la produccion manufacturera nacional como en la
industria alimentaria del pais. El pais y todo el mundo estan inmersos en una crisis
econdmica mundial que afecta a las poblaciones en todos sus aspectos de vida,
originando que los sectores marginales sufran de desnutricion, por falta de
consumir los requerimientos nutricionales de una dieta balanceada, la cual

consiste en consumir una cantidad determinada de vitaminas y proteinas.

Debido a que la mayoria de los ecuatorianos a diario mantienen una
constante lucha por sobrevivir, incluidas las familias de pocos recursos, le es
dificil de conseguir alimentos de alto nivel nutritivo, provocando un
desencadenamiento de diversas enfermedades por la mala orientacion en la
practica y habitos alimenticios, lo que genera el desconocimiento nutricional de
las personas.

En un Pais tan productivo como el nuestro en donde las exportaciones no
tradicionales han pasado a ser la principal fuente econémica, no puede pasar
desapercibido el cultivo de soya; una leguminosa que por naturaleza exige un
suelo y clima que van acorde a las condiciones brindadas por la parte Alta de la
Cuenca Rio Guayas o llamada “Zona Central” y la parte Baja de la Cuenca, dicha
planta proporciona una semilla comestible que es capaz de solventar las

necesidades alimenticias de muchos paises. Las zonas se detallan a continuacion:
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Zona Alta de la Cuenca: La “Zona Central” estd circunscrita a los
alrededores de las poblaciones de ElI Empalme, Patricia Pilar, Valencia, San
Carlos, La Mana, Mocache. Estos ecosistemas se caracterizan por tener alta
precipitacion durante época de lluvia de enero a mayo y buena retencién de
humedad en los suelos, por lo que no es necesario aplicar riegos durante el ciclo

del cultivo en época seca.

Zona Baja de la Cuenca: La segunda zona, comprende a la parte baja de la
cuenca de Rio Guayas y esta circunscrita a los alrededores de las poblaciones de
Catarama, Puebloviejo, San Juan, Vinces, Babahoyo, Montalvo, Milagro y
boliche, donde el cultivo requiere de riegos suplementarios.

Partiendo de esta problematica nutricional, generada por una mala calidad
alimenticia y de la poca variedad de leche de soya existente en el mercado, se
decidié realizar esta investigacion para tratar de desarrollar la iniciativa de
impulsar este proyecto para industrializar y producir Leche de soya con trocitos de
frutas para satisfacer las necesidades de las familias en alimentarse bien y estar
saludable, para establecer en principio su grado de viabilidad.

La opcion propuesta sera la industrializacion, produccion 'y
comercializacion de Leche de soya con trocitos de frutas tanto para consumo
directo como para la elaboracion de subproductos apto para el consumo humano
en el cual es un producto que contiene alto grado nutricional causado por la
concentracion equilibrada de vitaminas y proteinas, ademas este al pertenecer a
las familias de las leguminosas carece de colesterol lo que la hace tan especial.
Ademas, es mas econdémico que los productos existentes en el mercado, siendo asi

una alternativa para disminuir el problema antes expuesto.

Historia de la soya

La soya es un fréjol que crece alrededor de todo el mundo. A pesar de que
los frejoles de soya son consumidos mayormente por personas de otras culturas, y
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son usados como alimento para ganado, ultimamente las mayorias de las personas

de todo el mundo lo estan incluyendo en su dieta diaria.

Los frejoles de soya son ricos en proteinas y bajos en grasas que las
mayorias de los productos como la carne de res. EI mundo sigue descubriendo
nuevas aplicaciones de la soya. Se sabe con certeza, por ejemplo, que ayuda a
mejorar el perfil lipidico, disminuyendo el riesgo de contraer enfermedades
cardiovasculares. Los ultimos estudios sefialan que la soya disminuiria los
sintomas de la menopausia, ayudaria a combatir el cancer de mama, de prostata y

de colon y reduciria la pérdida de materia 6sea en madres lactantes y en gestacion.

Los japoneses relatan la creacion de las islas por los Dioses, luego de una
guerra entre ellos y de ahi el nacimiento de los cincos granos sagrados: soya,

cebada, arroz, mijo y avena.

Estos cincos granos han sido y son el alimento primordial de este pueblo,
con una premisa siempre dicha: "Si cultivas soya, tendras carne, leche, queso, pan
y aceite" y curiosamente en nuestros dias y con el apoyo de los descubrimientos
cientificos se corrobora esto, dado que la soya posee proteinas, hidratos de
carbono y grasas (los tres nutrientes indispensables), vitaminas y minerales de
modo que se puede considerar apto para una alimentacién de supervivencia, o sea
casi completa. Ademas también tiene otros tipos de sustancias que actlan como

medicinas: son las llamadas "antinutrientes".

El primer escrito sobre soya aparece en el 1.383 A.C. en un libro de
medicina llamado: “PENG TSAO GONG MU”, durante el reinado del emperador
Sheng Ming. La soya se origind en Asia hace aproximadamente 4.000 afios y ha
jugado desde entonces un papel crucial en la alimentacién de los pueblos

orientales como el chino y el japonés. (Ridner, 2006)

El nombre cientifico botanico de la soya es Glycine Maxima, es una planta
herbacea de las familias de las leguminosas y su cultivo es anual dependiendo del

pais y lugar de siembra cuya planta alcanza generalmente una altura de 80 cm. La
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semilla de soya se produce en vainas de 4 a 6 cm. de longitud, y cada vaina

contiene de 2 a 3 granos de soya.

Ha sido definida como leguminosa-oleaginosa. Es leguminosa porque
botanicamente tiene las mismas caracteristicas de los granos incluidos en esa
categoria; Es oleaginosa por su contenido de aceite, porque en sus estructuras se

almacena una cantidad importante de aceite.

La soya se desarrolla 6ptimamente en regiones calidas y tropicales. El fréjol
soya se adapta a una gran variedad de latitudes que van desde 0° a 38° y los
mayores rendimientos en la cosecha se obtienen a menos de 1.000 metros de
altura a nivel del mar. La semilla varia en forma desde esférica hasta ligeramente
ovalada de unos 8 a 10 mm de didmetro y entre los colores mas comunes se

encuentran el amarillo, negro y varias tonalidades de café.

La planta es muy sensible a la luz, y la radiacion solar controla la
transformacion del periodo vegetativo al de la floracion, y también afecta la
velocidad de crecimiento durante la etapa de maduracion. La soya se puede
cosechar en diferentes ciclos agricolas y puede formar parte de la rotacion de
cultivos, ya que promueve la fijacion de nitrogeno a través del desarrollo de
mddulos que fertilizan la tierra. La planta se cosecha aproximadamente 120 dias
después de la siembra.

El Proyecto, luego de su posible instalacion se dedicara a la produccion de
leche de soya para el consumo humano las cuales tendrd ventajas significativas
sobre sus productos similares, existentes en el mercado por su contenido de
vitaminas, proteinas, y minerales es significativo para la salud y desarrollo de las
personas. Y su costo ya que al ser producido en nuestro pais tendra un costo
inferior al ya existente en el mercado. Se harén los estudios necesarios para la
determinacion de una planta procesadora de leche de soya el cual estara ubicado
en la ciudad de Guayaquil, que contara con consumidores potenciales a una gran
parte de la poblacién guayaquilefia que tienen la necesidad de consumir productos

nutritivos para gozar de buena salud y buena vida.
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La desnutricion en el Ecuador

Casi 371.000 nifios menores de cinco afios en el Ecuador estan con
desnutricion cronica; y de ese total, unos 90 mil la tienen grave. Los nifios
indigenas, siendo Unicamente el 10% de la poblacién, constituyen el 20% de los
nifios con desnutricion crénica y el 28% de los nifios con desnutricion cronica
grave. Los nifios mestizos representan, respectivamente, el 72% y el 5% del total.
El 60% de los nifios con desnutricion cronica y el 71 % de los nifios con
desnutricién cronica grave, habitan en las areas rurales (aunque la poblacion rural
es tan solo el 45 % del total poblacional del Ecuador). También se da una
concentracion muy elevada en las areas de la Sierra, que tiene el 60 % de los nifios
con desnutricion crénica y el 63 % con desnutricion cronica extrema. EI 71 % de
los nifios con desnutricién crdnica provienen de hogares clasificados como
pobres, lo cual se aplica también al 81% de los nifios con desnutricién cronica
extrema. (Inec, 2010)

Ingresos y pobreza. Los niveles de ingresos y pobreza también estan
correlacionados con los resultados nutricionales. En el quintil inferior de la
distribucion de los ingresos, el 30% de los nifios tiene desnutricion cronica y el
9% desnutricion crénica grave. En el quintil superior, solamente el 11,3% tiene
desnutricién cronica y el 1,9% desnutricién cronica grave. De modo similar, entre
los hogares clasificados como pobres, el nivel promedio de desnutricién crénica
es del 27,6 % y la desnutricion cronica extrema es del 8,1%; mientras que para
hogares no pobres, las cifras son de 16,15% y 2,8%, respectivamente. (Inec, 2010)

Canasta Baésica en el ecuador (Guayaquil): Segun datos oficiales del
INEC la canasta basica en el ecuador en especial la ciudad de Guayaquil se
encuentra al redor de los $577,93 dolares.

En el Ecuador existen dos diferentes canastas que son la canasta basica y la
canasta familiar a continuacion se detalla la diferencia entre una canasta basica y

una canasta familiar segun datos del INEC.
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Estas canastas se refieren a un hogar tipo de 4 miembros, con 1,60
perceptores que ganan exclusivamente la Remuneracion bésica unificada, estan
constituidas por alrededor de 75 articulos de los 299 que conforman la Canasta de
articulos (Bienes y servicios), del indice de Precios al Consumidor (IPC).

Los articulos que conforman estas canastas analiticas, se considera que son
imprescindibles para satisfacer las necesidades basicas del hogar considerado en:

alimentos y bebidas; vivienda; indumentaria; y, miscelaneos.

Sintesis analitica de las canastas en el mes de estudio

Para el presente mes la Canasta Familiar Basica, definido en noviembre de
1982, tiene un costo de 587.36 USD, en tanto que la Canasta Familiar Vital,
definida en enero del 2007, alcanza un costo de 422.50 USD.

Dichos costos, frente al Ingreso Familiar del mes 545.07 USD obtenido con
1,60 perceptores de Remuneracion basica unificada, plantean una restriccion en el
consumo de 42.29 USD, esto es del 7.20% del costo actual de la Canasta Familiar
Basica; y, una recuperacion en el consumo de 122.57 USD, esto es el 29.01 % del

costo actual de la Canasta Familiar Vital.

En consecuencia, con su Presupuesto Familiar, los Hogares Urbanos de
Ingresos Bajos no pudieron adquirir la Canasta Familiar Bésica, pues el poder
adquisitivo del ingreso familiar disponible fue insuficiente en 7.20%; pero
adecuado para alcanzar una recuperacion de 29.01% en la Canasta Familiar Vital.

1.2 Justificativo
1.2.1 Justificacion
La razon que justifica y le da importancia a este proyecto para analizar la

factibilidad e Instalacién de esta empresa para la produccién de leche de soya con

trocitos de frutas, se destina a cubrir la demanda nacional en alimentos nutritivos,
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en especial a la demanda de Guayaquil, teniendo presente en un futuro el mercado
andino el mismo que tendria gran incidencia al presentar un producto de calidad y
a menor costo que haga posible la competitividad a través de la organizacion de la
produccion y aplicando los principios da calidad total.

Hoy en dia la soya es un producto de consumo masivo porque este posee
propiedades nutricionales muy importantes que hacen que sea necesario el
incluirlo en la alimentacion del ser humano. EI Ecuador es un pais agricola el cual
se caracteriza por tener una alimentacion en donde el consumo de alimentos

nutritivos sea de los derivados de la soya sobre todo.

Desde el punto de vista cientifico estaran basados en un estudio de mercado
del producto, un analisis de la demanda y su proyeccidn, asi como también de la
oferta y su proyeccion, se analizaran los precios, finalizando con un estudio de la
comercializacion del producto. Existen razones suficientes como para efectuar la

investigacion de este estudio, entre las cuales podemos destacar.

Este producto posee caracteristicas similares al trigo, al maiz, al arroz para
la elaboracion de Leche.

Tiene ventajas funcionales sobre la leche tradicional en algunos alimentos.

La soya es una buena fuente energética en la dieta alimenticia humana, por
su contenido en grasa, calcio, hierro, y el bajo grado lignificacion de su fraccién
fibrosa.

En algunos productos alimenticios puede sustituirse, desde niveles medios a
altos por otros tipos de producto en este caso Leche y a un bajo costo.

Otra de las razones que motiva a la realizacion de este estudio es que al
industrializar la leche de soya permitira el desarrollo productivo y econdmico del
pais, con la generacién de nuevas fuentes de empleo y el fortalecimiento del
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sector productivo agricola con el industrial ya que estos podran desarrollar un
sistema ordenado y planificado de sus cultivos.

La informacion que tenemos es la adecuada para poder desarrollar este
producto.

Porque hay una alta necesidad en las familias y empresas que necesitan este
producto para elaborar subproducto con vitaminas y proteinas para la salud.

Al concluir el andlisis de este proyecto se obtendran los datos necesarios
para tomar una decision sobre la creacion de la empresa ya que en un pais como el
nuestro en vias de desarrollo requiere de la creacion de todo tipo de negocios sin
importar si son microempresa, pequefias 0 grandes industrias. Es importante
recalcar que toda industria o empresa que se forme en los actuales momentos
debera contar con una tecnologia moderna guiada hacia la vanguardia actual en
cuanto a sistemas de produccion lo que serad beneficioso tanto para el empresario

como el consumidor.

1.2.2  Delimitacion

1.2.2.1 Delimitar el Area de Investigacion del Producto

Para delimitar el area de investigacién del producto hay que analizar el
entorno del mercado consideraremos los productos ya existentes en el mercado
y mediante investigacion directa y uso de encuestas para saber si el producto es
aceptado dentro del entorno. También hay que tener en cuenta primeramente el
CIU Alfanumérico.

Identificacién con el CIIU (Alfanumérico):

Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las Actividades

Econdmicas.
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Considerando que el proyecto es para producir leche de soya estard
clasificado de acuerdo al CI1U en este orden:

CUADRO N° 1
IDENTIFICACION CON EL CIIU (ALFANUMERICO)

Grupo| Codigo Actividad

D |1079.22| Elaboracion de Leche de Soya

Fuente: INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censo)
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Cdodigo Nandina:
El cdigo Nandina que proporciona el Banco Central del Ecuador, de esta

institucién obtendremos las Importaciones y Exportaciones con relacion a
aranceles. Ver Anexo N° 2

CUADRO N° 2
CODIGO NANDINA

Cod_Cuci Nom_Cuci | Cod_Partida Txt_Partida_Aranc.

Leche de
1104299000 - soya
Soya

Fuente: Banco Central del ecuador
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

1.2.2.2 Problema en Relacién de su Necesidad

El producto que se menciona en este proyecto tiene muchas relaciones o
demandas porque es un producto poco existente en el mercado local, y es por eso

que se hara un pequefio analisis de los siguientes puntos:
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En Relacién con su Oportunidad

Demanda Insatisfecha: Determinar la demanda insatisfecha del producto
mediante la demanda y la oferta demostrando con esto la necesidad de la
implantacion de un sistema de produccion en la ciudad de Guayaquil.

En Relacion con su Necesidad

Demanda de bienes social y nacionalmente necesario: En el pais existen
gran demanda de alimento que en su mayoria son costosos y poco nutritivo con

excepcion que la leche de soya va a ser mas nutritivo y mas barato.

En Relacién con su Temporalidad

Demanda continua: EI producto permanecera durante un largo periodo ya
que la leche de soya es para consumo humano como alimentacion necesaria para
un buen desarrollo y buena salud cuyo consumo ird en aumento mientras crezca la

poblacion de Guayaquil.

De acuerdo con su Destino

Demanda de bienes finales: El producto seria aprovechado para la
desnutricién por su contenido en proteinas, los consumidores adquirirdn
directamente el producto para el uso directo o para utilizarlo como complemento

para la elaboracion de otros productos.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Demostrar la factibilidad para la elaboracién de leche de soya con trozos

de frutilla en la ciudad de Guayaquil.
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1.3.2  Objetivos Especificos

v Determinar a través de un estudio de mercado que existe una demanda

potencial de este producto cuya elaboracién se contempla en este proyecto.

v Demostrar la deficiencia nutricional de la poblacion.

v’ Establecer la contribucion del proyecto a solucionar la deficiencia nutricional

del pais.

v’ Establecer el grado de competitividad que puede tener el producto a elaborar

con relacién a otros productos similares que existen en el mercado interno.

v’ Efectuar el estudio técnico que contemple el disefio de los procesos para la
elaboracion de la bebida

v" Realizar una evaluacion econdmica para conocer el riesgo de la inversion, el
tiempo de recuperacion del capital por invertir y la factibilidad econémica del

proyecto.

v Analizar todos los aspectos legales necesarios que deban cumplirse, tanto

para la instalacién de la empresa, produccion y comercializacion

1.4 Marco tedrico

1.4.1 Marco Tedrico Referencial

La soya ademas de ser rica en calcio. La leche de soya aporta las
propiedades de este mineral no debemos olvidar tampoco la importancia del
calcio en las personas que poseen osteoporosis, especialmente la mujer
menopausicas o los hombres mayores. Hay que afiadir que, ademas del calcio, una
isoflabona, llamada daidzeind, también contribuye a prevenir la descalcificacién
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6sea dado que disminuye la perdida de calcio de los propios huesos y de su
expulsion hacia el exterior a través de la orina. Comer este alimento habitualmente
es una buena manera de conservar los huesos en buen estado y prevenir fracturas.
Una racién de 250 gr. De soya proporciona el 50% de las necesidades diarias de
calcio. No debemos olvidar que también poseen muchas riquezas en fosforo, un
mineral que es muy importante para el organismo ya que contribuye a la
formacion de los huesos después del calcio interviene en la formacion de mucha
encimas, ademas de ser importante para la salud de los nervios y el buen

funcionamiento del cerebro. (Waweru, 1967)

Para obtener una buena nutricién se debe seguir la siguiente dieta mostrada

continuacion;

Cuando el cuerpo (organismo) procesa los componentes de los alimentos
(aparte de las fibras), estos proporcionan la energia (calorias) necesaria para que
cada parte del cuerpo cumpla con sus funciones, asi como vitaminas y minerales

para que dichos procesos se lleven a cabo como es debido.

Existen distintos tipos de componentes en los alimentos:

Los primeros aportan energia y se Ilaman micronutrientes, que se dividen en

carbohidratos, proteinas, y grasas.

El segundo tipo de componentes esta constituido por las vitaminas y los
minerales, estos son necesarios en cantidades muchos menores y por eso se les

llama micronutrientes.

En qué Consiste

Una dieta balanceada debe incluir necesariamente todos los grupos de nutrientes
en las siguientes proporciones: 6 porciones diarias de hidratos de carbono
complejos; 5 porciones de frutas o verduras; 2 porciones de leche o yogur (o bien,
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leche de soja enriquecida con calcio); 2 porciones de proteinas, y de 15 a 25

gramos de grasas Yy aceites.

Las Fuentes Alimenticias

Grupo lacteo (leche y sus derivados)

Leche

Quesoy,
yogur

Grupo de carnes (carne y sustitutos de la carne)
Carne: pollo, pescado, carne de res, cerdo, cordero Huevos

Leguminosas: frijoles y arvejas Nueces y semillas

Grupo de verduras y frutas
Frutas

Verduras

Grupo de granos (panes y cereales)
Panes integrales

Panes enriguecidos
Arroz
Pasta

La revista Alimentacion Sana (Bravo, 2005)

La soja y sus derivados como sustitutos de la carne:

La soja es una legumbre altamente nutritiva, con mas proteinas y grasas

que el resto de las leguminosas es un sustituto perfecto de la carne en la

alimentacion con el afiadido de que esté libre de colesterol y grasas saturada. El

cultivo de la soja tiene una antigtiedad de 3000 afios y multitud de pueblos la han

utilizado como una de las bases de su alimentacidn, lo que convierten a alimento
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en uno de los mas importantes del mundo. De la soja ademas se obtienen el tof(,
seitan, tempeh, soja texturizada entre otros tipicos sustitutos de la carne.
(Castillo, 2007)

La demanda potencial es la maxima demanda posible que se podria dar para

uno o varios productos en un mercado determinado.

El hallar la demanda potencia para el tipo de producto o servicio que
ofrecemos, tiene como objetivo principal el ayudarnos a pronosticar o determinar

cual serd la demanda o nivel de ventas de nuestro negocio.

Q=npq

Donde:

Q: demanda potencial.

n: nimero de compradores posibles para el mismo tipo de producto en un

determinado mercado.

p: precio promedio del producto en el mercado

q: cantidad promedio de consumo per capita en el mercado. (Melian Rodriguez,
2009)

La competitividad [de calidad y de precios] se define como la capacidad de
generar la mayor satisfaccion de los consumidores al menor precio, 0 sea con

produccion al menor costo posible.

Frecuentemente se usa la expresion pérdida de competitividad para describir
una situacién de aumento de los costes de produccion, ya que eso afectara
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negativamente al precio o al margen de beneficio, sin aportar mejoras a la calidad

del producto. (Fernandez Espinoza, 2007)

El periodo de recuperacion de la inversion - PRI - es uno de los métodos que
en el corto plazo puede tener el favoritismo de algunas personas a la hora de
evaluar sus proyectos de inversion. Por su facilidad de célculo y aplicacion, el
Periodo de Recuperacion de la Inversion es considerado un indicador que mide
tanto la liquidez del proyecto como también el riesgo relativo pues permite

anticipar los eventos en el corto plazo.

Es importante anotar que este indicador es un instrumento financiero que al
igual que el Valor Presente Neto y la Tasa Interna de Retorno, permite optimizar

el proceso de toma de decisiones. (Fernandez Espinoza, 2007)

Se refiere a que se dispone del capital en efectivo o de los créditos de
financiamiento necesario para invertir en el desarrollo del proyecto, mismo que
deberé haber probado que sus beneficios a obtener son superiores a sus costos en
que incurrird al desarrollar e implementar el proyecto o (Luna, y otros, 2001)

El estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para determinar:

- Si el negocio que se propone sera bueno o malo, y en cuales condiciones

se debe desarrollar para que sea exitoso.

- Si el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o

restauracion de los recursos naturales y el ambiente.

Factibilidad de un proyecto es el grado en que lograr algo es posible o las
posibilidades que tiene de lograrse. Iniciar un proyecto de produccion o
fortalecerlo significa invertir recursos tales como el tiempo, el dinero necesario
para la inversién, la materia prima y equipos que se necesitan. (Luna, y otros,
2001)
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Los costes variables son aquellos que varian con las unidades producidas.
Los principales componentes de los costos variables son la materia prima y la
mano de obra. Sin embargo otros costes (como las partes de las instalaciones).
Solo cuando la contribucion sobrepasa el coste habra beneficio.

Valor Actual Neto: consiste en actualizar a valor presente los flujos de caja
futuros que va a generar el proyecto, descontado a un cierto tipo de interés ("la
tasa de descuento"), y compararlos con el aporte inicial de la inversion. (Parkin, y
otros, 2006)

1.5 Metodologia

La metodologia a utilizar en el analisis de importantes aspectos de este
proyecto es la Investigacion Cientifica para el proyecto enfocarla en el desarrollo
de la innovacidn, industrializacién de los recursos del pais mediante fuentes de
informacion primaria y secundaria como son: Textos relacionados con el estudio
del proyecto. Instituciones Gubernamentales que manejen datos Estadisticos
Actualizados. Tesis de Grado de la Facultad de Ingenieria Industrial de la
Universidad de Guayaquil y otras instituciones que contengan datos relacionados
con el tema. A continuacion se detalla por items la metodologia.

1.5.1 Informaciéon Primaria

En este tipo de informacion pretendemos reconocer el mercado mediante la
observacién de campo para determinar el mercado potencial al cual dirigimos este
estudio, para posteriormente aplicar modelos matematicos con los cuales
lograremos calcular el tamafio de la muestra y asi poder llevar a cabo el muestreo

para el analisis de la factibilidad de acogida que tenga el producto.

1.5.2. Informacioén Secundaria
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La informacién secundaria a las cuales recurriremos para obtener
informacién necesaria para realizar el proyecto y donde solicitamos informacion
referente a nuestro producto, en la que consta como fuentes de informacién
bibliografica, como son paginas de internet, libros, revistas, articulos, diccionarios

y asistiremos a organismos gubernamentales como:

. INEC (Instituto Nacional de Estadistica y Censo): En este instituto
obtendremos informacion acerca de la poblacién meta a la cual va dirigido
el presente estudio y también obtendremos informacion sobre la produccién
nacional de todas las clases de leches existentes y elaboradas en nuestro pais
en donde lo localizamos mediante el grupo y cédigo del CI1U con el nombre
de Elaboracion de leche de soya.

Banco Central del Ecuador: Aqui obtendremos la informacion de las
importaciones y exportaciones del producto en este caso serad la leche de

soya.

. Misién Técnica Agricola de la Republica de China: Aqui obtendremos la
informacién sobre la produccién, origen, variedades y demas informacion

de la semilla.

. INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion): Obtendremos informacién
sobre las normas y requisitos para la fabricacion del producto 6sea leche de

soya.

. La Soya: En este Libro Obtenemos toda informacion de Nutritivos de la

soya por Hipolito Alvarado.

. Camara de Industria y Comercio: Obtendremos informacion sobre
produccion nacional de leche de soya e informacién de constitucion como

empresa y requisitos legales.
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Céamara de la Construccion: Obtendremos informacién de precio para poder
construir una propiedad y cuanto de material se requiere para la

construccion.

La Muy llustre Municipalidad de Guayaquil: En donde obtendremos
informacién de terrenos y permisos de construccién, a través de los

diferentes departamentos.

www.Google.com: Aqui vamos a investigar todo lo que tenga que ver con la
produccion de harina de soya, fabricacién de la misma y demas informacién

que se requiera para el proyecto.



CAPITULO 11

ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Definicion del Producto

Cuando decimos “leche” nos referimos a la bebida extraida de la soja. La
mencionamos de este modo por comodidad, mejor comprension y por ser

comparable y alternativa a la leche de origen animal.

La soja es remojada en agua por varias horas hasta que se ablanda. Calentar
o0 cocinar el grano remojado molido es Util para varios propdsitos. Los sabores y
olores volatiles son eliminados. El calentamiento también inactiva los inhibidores
de proteinas (inhibidores de tripsina) y destruye la hemaglutinina (proteina de la
planta que aglutina la sangre).El filtrado es jugo de soja, que tiene una apariencia
y contenido de proteinas similar a la leche de vaca.

Como todos los productos basados en soja, el perfil de aminoécidos es

deficiente en etionina.

La leche de soja es una bebida alimenticia recomendada para quienes son
intolerancia a la lactosa (productos lacteos de origen animal).

2.1.1 Identificacién del Producto que Hay en el Mercado

Existen en el mercado varios productos mezclado con Leche de soya y

marcas de Leche de soya las cuales se detalla a continuacion:

Las principales marcas de Leche de soya que se comercializan en el medio
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local se detallan a continuacion:

Soya's AW, Milk soya, Soya oriental, soy milk, Dream milk, Pura soya,

La Superior.

2111 Producto Principal

El producto principal para este proyecto es la leche de soya con trocitos de
frutas, basandonos en los productos existentes en el mercado se observo que hay
poco producto en el mercado local de leche de soya, todos estan casi mezclados
con un porcentaje de otro producto “leche” que también es buena para la salud,
teniendo siempre presente que con la leche de soya también podemos elaborar

otros productos para el consumo humano.

En la actualidad son pocas las empresas que introducen sus productos “leche
de Soya” al mercado es por esto que se desea incentivar con este proyecto la

produccion de leche de soya para ayudar a disminuir la desnutricion.
2.1.1.1.1 Composicion Quimica y Propiedades de Productos Existentes

En las siguientes imagenes tenemos los productos existentes de leche de
soya en el mercado local de la cual se la obtuvo en diferentes lugares como en el

comisariato, supermercados, en las calles de la ciudad y de Internet.

Milk soya.- Este producto es elaborado por milksoyas.a. Ubicada en la
ciudad de Guayaquil teléfono 2897355 email: milk.soyal@gmail.com, es un

producto 100% de soya
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Dream Milk. Este producto es elabora en la ciudad de Quito con direccion
de la web http://www.nutrivital.com.ec, este producto es 100% hecho de Soya,
viene en varios sabores como chocolate, vainilla, y mora.

e i e ~—————
VIR = R
Soya's AW.- Este producto es elaborado en ciudad de Guayaquil con

direccién Vélez #1109 entre Quito y Machala hecho 100% de soya, teléfonos

2323825, e-mail edinson_campoverde@hotmail.com, este producto viene en
presentacién de 500cc.

N

5
. \.,\‘. :

Pura soya- Este producto es elaborado en la ciudad de Guayaquil por
productos Jorche teléfono 042811271, es hecho 100% de pura de soya, este
producto viene en presentacion de 500cc.

[eacrones murmciones |
= 3 » LECHE DE SOYA
s 5 2 PURA SOYA
9 %_. SABORES: 7 1861000921179
3 52 ILLA
= EE ) CONSERVESE
< | gz OLATE EN REFRIGERACION
i) o A
2% |k P e, corten 72
2 ' Reg. San. # 04651AN-AC-12-01 colesterol malo, ay
E s :
s Toit.: 04-2811271

21112 Producto Sustituto

Los productos sustitutos son aquellos que el cliente puede consumir, como
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alternativa, cuando cualquier sector baja la calidad de sus productos por debajo de
un limite por el cual el cliente esta dispuesto a pagar o cuando sube el precio por
arriba del limite. La cantidad de productos que el cliente consume se relaciona con
la elasticidad de la demanda del producto, es decir, una demanda es mas elastica
cuando ante un pequeiio cambio en el precio del producto genera una
modificacion de gran magnitud en la cantidad demandada del mismo, y la
demanda es inelastica cuando la cantidad demandada del producto varia poco ante

un cambio en los precios.

Los sectores que ofrecen los productos sustitutos, si bien no son un
competidor directo del sector productivo, bajo ciertas circunstancias pueden
provocar que el cliente deje de consumir los productos que ofrece, este sector

productivo, en el mercado y comience a consumir los productos sustitutos.

Los productos sustitutos ofrecen caracteristicas similares, pero no llega a ser
un producto competitivo, pero en cierta manera resulta competencia.
Normalmente el cambio de un producto por sus sustitutos involucra una decisién
y voluntad o motivacion importante por parte del consumidor. Como producto

sustituto tenemos los siguientes:

Leche de vaca.

La leche de vaca cruda es un liquido de color blanco amarillento que ha
adquirido gran importancia en la alimentacién humana. Al hablar de leche, se
entiende Unica y exclusivamente la leche natural de vaca. En caso contrario debe

especificarse la procedencia: leche de cabra, leche de oveja, etc.

La leche cruda de vaca no se destina directamente al consumo humano. La
leche constituye el mejor aporte de calcio, proteinas y otros nutrientes necesarios
para la formacion de huesos y dientes. Durante la infancia y adolescencia se
aconseja tomar la leche entera, ya que conserva la energia y las vitaminas Ay D

ligadas a la grasa.
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Leche de chiva.

La leche de cabra es reconocida como una alternativa posible a la leche de
vaca en la alimentacion de los nifios por multiples razones, de forma empirica y
desde hace muchos afios la cabra ha amantado a millones de nifios en el mundo,
llegando a relatarse casos donde la cabra nodriza reconocia el Illanto de su
pequefio humano y se acercaba a él para que este mamase directamente de ella,

convirtiéndose asi la cabra en un miembro mas de la estructura familiar.

Leche de Arroz.

La leche de arroz contiene mas carbohidratos, pero no contiene cantidades
significativas de calcio ni de proteina. No contiene lactosa ni colesterol. La leche
de arroz comercial suele ser fortificada con vitaminas y minerales, incluyendo

calcio, vitamina B12, vitamina B3, y hierro.

2.1.1.1.3 Producto Complementario

En los productos complementarios tenemos a los derivados de la leche de
como el yogurt de soya, tofu o queso de soya, flan de soya, mayonesa de soya,
salsa de soya, carne de soya, embutido de soya, harina de soya. Y es por esto que
se pretende producir Leche de soya para que las recetas caseras sea mas facil de
elaborar. Con la finalidad de brindar mayor eleccion a la hora de adquirir el

producto para su uso necesario.

21.1.1.4 Diferenciacion del Producto

La leche de soya posee muchas propiedades funcionales que son de gran
utilidad en la alimentacién diaria y demas productos derivados de esta, ya que se
diferencian por el contenido de proteinas y vitaminas, grasas, solubilidad de la
proteina, actividad enzimatica y tamafio de la particula, por este motivo es que
muchos familias estan incorporando la leche de soya a sus productos, por varias

razones y las cuales existe interés en incorporar esta leche a su vida diaria para
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mejorar su nutricién , el tiempo de almacenamiento, reducir costos, reemplazar
ingredientes que resultan escasos, aumentar la cantidad y calidad de la proteina, y

asi mejorar su estilo de vida.

Sabemos que la leche es indispensable y nutritiva tomar por lo menos 2
vasos de leche diaria para aumentar el calcio en los huesos, proteinas, minerales y
de més vitaminas. A mayor cantidad y calidad de proteinas, mas saludable sera
nuestro estilo de vida.

Los productos de leche de soya poseen importantes propiedades las cuales
han permitido su aplicacion en la produccion de muy diversos productos tanto de

panaderia y de recetas caseras.

Los requisitos para la elaboracion de la leche de soya se la obtendra de los
datos obtenidos de fuentes como son las Normas INEN (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacién) y Normas Guatemaltecas, como no existe normas para la
elaboracion de este producto “leche de Soya” para el consumo humano, y
haciendo una relacién con la leche de vaca para consumo humano y leche de

origen vegetal. Se obtiene también la leche de soya. Ver Anexo N° 3y Anexo N°4

2.2 Andlisis del Mercado

221 Sistemas del Universo

Para el estudio de la demanda en este capitulo se va tomar como sistemas
del universo primeramente a la poblacion de Guayaquil para luego segmentar por
niveles de estratos sociales en el cual nos ayudard a determinar los posibles
consumidores del producto que se esta elaborando en este proyecto. Para esto se

procedera a realizar los siguientes items.

2.2.2 Poblacidn

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censo (INEC), del censo

ejecutado el 31 de Agosto del 2010 la poblacion de la ciudad de Guayaquil es de
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2°291.158 habitantes que representa un 65,5% del total de la Provincia del
Guayas. En donde la estadistica muestra, que el promedio de habitantes por
viviendas es de 3,8 personas quedando como poblacion para la elaboracion del
proyecto y a su vez para la demanda el nimero de familias que es 602.936
familias en la Ciudad de Guayaquil segun datos que proporciona el INEC. Ver
Anexo N° 5,y Anexo N° 6

2.2.2.1 Segmentacion de la Poblacion

Para la obtencion de la muestra se ha segmentado la poblacion de
Guayaquil, enfocandonos por estratos sociales que segln datos proporcionado por
el INEC tiene la siguiente cantidad poblacional (Clase Baja el 62%; Clase Media
Baja el 18,50%; Clase Media el 12,40%; Clase Media Alta el 4,30%; y Clase Alta
el 2,80%. Como en el item anterior se determind el nimero de familias en la
ciudad de Guayaquil, se procedi6 a segmentar a la poblacion de Guayaquil por
niveles socio econdémicos ya que el producto va dirigido para toda la cuidad,
puesto que el producto propuesto puede ser consumido por todos los ciudadanos
de diferentes edades de la ciudad como se muestra el cuadro Ver Anexo N° 7

CUADRO N° 3

TOTAL NUMERO DE FAMILIAS POR ESTRATO SOCIAL EN LA
CIUDAD DE GUAYAQUIL

Niveles de Poblacion Po(b;e:;:éon
Edades (Porcentajes) Familias)
Clase Baja 62% 373.821
Clase Media 0
Baja 18,50% 111.543
Clase Media 12,40% 74.764
Clase Media
Alta 4,30% 25.926
Clase Alta 2,80% 16.882
Total 100% 602.936

Fuente: INEC. Estrato socio-econémico
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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2222 Muestras

La muestra se utilizard para determinar el nimero de familias a encuestar
por medio de un formato de encuesta a elaborarse posteriormente con preguntas
que serviran para ver si el producto materia de este proyecto es aceptada o0 no por
los posibles consumidores, para luego determinar el tamafio 6ptimo de la muestra
por medio de férmula y saber cuantas familias se entrevistaran por cada nivel o

estrato social, para esto se procedera a calcular el tamafio de la muestra.
2.2.2.3 Tamario de la Muestra

Al segmentar la poblacidn es importante conocer el tamafio de la muestra, la
cual nos servira para realizar la encuesta con la que determinaremos la aceptacién
0 no del producto que se pretende lanzar al mercado.

El tamafio de la muestra lo determinaremos mediante la siguiente formula:

Zz*p*q*m

n:ez*(m—]_)+zz*p*q

Descripcion:
n = tamafio de la muestra requerido

p = Proporcion de la poblacion que posee la caracteristica de interés 6 éxito del
proyecto (45% = 0,45)

g = Proporcidn de la poblacion que no posee la caracteristica de interés (Fracaso)
2>0=1-p> q=1-0,45=0,55

z = Nivel de fiabilidad de 95% (Valor estandar de 1,96)

e= Margen de error (5% = 0,05)

m= Tamafio de la poblacién
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B (1,96)2 * 0,45 % 0,55 * 2'291.158
"= 1005)2(2291.158 ) + (1.96)2 = 0.45 « 055

n= 380 familias

Tipo de Muestra Utilizada

_ n
f= N
En donde:
f = Fraccion Muestral
n = Tamafo de la Muestra
N = Poblacién
_ 380
f= 602.936

f = 0,00063038

En el célculo de la fraccion muestral que se ha determinado, da como
resultado 0,00063038 en el cual multiplicaremos por el namero de familia y nos
daré el tamafio 6ptimo de la muestra o sea el nimero de encuestas a realizarse por

niveles o estrato socio econdémico, como se detalla en el cuadro N° 4.

CUADRO N° 4
TAMANO OPTIMO DE LA MUESTRA POR NIVELES DE POBLACION

Niveles de Poblacién Fraccion Tamafio de la

Edades (# de personas) | Muestral | Muestra Optima
Clase Baja 373.821 0,00063038 236
Clase Media Baja 111.543 0,00063038 70
Clase Media 74.764 0,00063038 47
Clase Media Alta 25.926 0,00063038 16
Clase Alta 16.882 0,00063038 11
Total 602.936 Total 380

Fuente: calculo de la fraccion muestral
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando



Estudio de Mercado 29

Como podemos observar en el cuadro N° 4 nos da cuantas familias habra
que realizarles la encuesta teniendo como el valor mas alto en la clase baja con
236 familias encuestadas, en la clase media baja a 70 familias, clase media a 47
familias, clase media alta a 16 familias, y clase alta a 11 familias encuestada en
donde queda establecido que la encuesta se la realizara mas a las familias de clase
baja.

2.2.3 Encuesta

2.2.3.1 Encuesta Aplicada Para Cuantificar el Consumo

La encuesta se realizard a 380 familias en la ciudad de Guayaquil, divididas
en niveles o rango de poblacion socio-econémica segmentando las zonas para
encontrar a las personas que conforman nuestro mercado, en donde se plasmaran
preguntas tipo objetivas, con lo que vamos a obtener resultado sobre la opinion,
gusto, preferencias del consumidor de esta forma tener una apreciacion del
mercado meta y medir el riesgo de éxito que se alcanzara. Para esto entrevistaran

3 personas asignadas para las entrevistas respectivas.

La encuesta se la realizard en los siguientes lugares de la ciudad de

Guayaquil.

e Guasmo Sur: Cooperativas: Proletario con tierra, Proletario sin tierra,
Union de Bananeros, Playita, Cristal, Guayas y Quil, Pedregal, Venecia, Reyna
del Quinche.

e Sur-Oeste: Colegio Técnico Industrial Febres-Cordero, Av. Perimetral y
Batallon del Suburbio.

e Norte: Av. 9 de Octubre, Ciudadela Los Samanes, Ciudadela Barrio

Centenario, Ciudadela la Atarazana, Ciudadela la Kennedy.
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Se escogieron estos lugares primeramente porque en el Guasmo Sur existen
familias de clase baja y clase media baja, y de igual manera en la Sur-Oeste de la
ciudad y el Norte se escogid por ser la zona donde existen familias de clase media,
media alta y alta.

2232 Cuestionario

El cuestionario esta elaborado con preguntas objetivas, claras y precisas
para el entendimiento y comprension de las personas que van a ser encuestadas
ya que a través del cuestionario se tomaran datos como referencia para el
siguiente estudio. A continuacion se especifica que se pretende encontrar con
cada una de las preguntas que se ha elaborado.

1.- ¢consume usted leche de soya?

Con esta pregunta se busca encontrar el nimero o el porcentaje de personas
que consumen este producto en la cuidad, y que nos sirve como dato para tomar

en cuenta en la demanda.
2.- ;Le gustaria que la leche de soya tradicional venga con trocitos de frutas?

Con esta pregunta se pretende saber si el producto a realizar va a tener
acogida en el mercado o no.

3.- ¢Qué tipo de leche usted mas consume?

Esta pregunta ayudara a determinar el porcentaje de aceptacién del producto

que consume las familias el producto “Leche de Soya”.
4.- ;En qué establecimiento compra o adquiere la leche de soya?

En esta pregunta ayuda a determinar donde las personas adquieren con mas
frecuencia el producto para asi poder realizar la logistica para hacer llegar el

producto donde mas la adquieren las personas.

5.- ¢Usted cuantos litros consumen quincenalmente?
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En esta pregunta dara como resultado la cantidad que consume cada familia

el producto y que sirve como dato para obtener la demanda.
6.- ¢En qué presentacion le gustaria comprar la leche de soya?

Esta pregunta ayuda establecer el tipo de presentacion del producto que les

gustaria a los consumidores adquirir el producto
7.- ¢En qué Tipo de envase le gustaria que tuviera la leche de soya?

Esta pregunta ayuda establecer el tipo de envase les gustaria a los

consumidores adquirir el producto.

2.2.33 Disefio de la Encuesta

1.- ¢Consume usted leche de soya?
Sl NO
2.- ;Le gustaria que la leche de soya tradicional venga con trocitos de frutas?
Sl NO
3.- ¢Qué tipo de leche usted mas consume?
Leche de Vaca Leche de Soya
Leche de Chiva Otras

4.- ;En qué establecimiento compra o adquiere la leche de soya?
Supermercados Tiendas de Barrios Mercados
Distribuidoras preparado

5.- ¢Usted cuantos litros consumen quincenalmente?

Mas

L 12 13 | des

Consumo

mensual
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6.- ¢En qué presentacion le gustaria comprar la leche de soya?

Botellas Latas

de 500cc. dellL. Preparan

Mensual

7.- ¢En qué tipo de envase le gustaria g tuviera la leche de soya?

Botellas PET___ envases metalicos _ tetrapack _ otros

2.2.3.3.1 Técnica de Recoleccién de Datos

En este punto recopilaremos datos en donde plasmaremos el estudio del
proyecto en cual estaran la encuesta 0 la entrevista, y la observacion de campo. Se
emplearan métodos como los diagramas de procesos en donde se plasmara los
procesos y operaciones para obtener leche de soya, distribucion de la planta en el
cual disefiaremos la planta a instalar con sus respectivos departamentos
financiero, produccion y bodegas cada una con sus respectivas dimensiones y
distribuciones adecuadas para lograr un producto acorde a lo que establece la ley y
parametros de produccion, ya que hay variedades de productos en el mercado
actual y es de aqui donde se desea innovar, disefiar y mejorar un producto que
satisfagan las necesidades de los consumidores, teniendo en cuenta el precio y la
calidad que son factores muy importantes que se toman en consideracion porque
existe mucha competencia en el mercado actual de productos nacionales e

internacionales.

Para realizar esta técnica de recoleccion de datos se lo realizara aplicando
las herramientas de las diferentes disciplinas antes estudiadas como son:
Estadisticas, Ingeniera Econdmica, Ingenieria de Métodos, Proyectos Industriales,
Marketing, Disefio Industrial, Gestién de la Produccién, Administracion de
Empresas y Gestion de la Calidad.

2.2.34 Plan de Procedimiento y Analisis

En el procedimiento y analisis se detallaran los resultados de la encuesta

realizada, en donde se conocerd la opinion de los consumidores acerca del
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producto, en el cual se ha calculado el porcentaje de cada pregunta del
cuestionario con sus respectivas graficas. Solo vamos a detallar a las familias que
si consumen Leche de Soya para esto la encuesta se realizd en varios lugares

estratégicos de Guayaquil antes mencionados.
1.- ¢Consume usted leche de soya?

La encuesta en esta pregunta esta encaminada a cuantificar el nimero de

familias que consumen leche de soya.

CUADRO N°5
NUMERO DE FAMILIAS QUE CONSUMEN LECHE DE SOYA

si No Total
vaeles_ Eje (Famili | % | (Famili| % Familias
Poblacién Encuesta
as) as)
da
Clase Baja 214 [ 91% 21 9% 236
Clase Media Baja| 58 82% 13 18% 70
Clase Media 35 75% 12 25% 47
Clase Media Alta 13 80% 3 20% 16
Clase Alta 8 75% 3 25% 11
TOTAL 329 52 380
329/380*100= 86% 14% 100%

Fuente: Resultado de la 1er pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

GRAFICO N° 1
PORCENTAJE DE FAMILIAS QUE CONSUMEN LECHE DE SOYA

Clase Alta; 75% Clase Baja; 91%

Clase Media
Alta; 80%

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Para esta pregunta se estratifico la poblacion en niveles socio-
economicos, realizada la encuesta se obtuvieron los siguientes resultados, el 86
% de familia de Guayaquil respondieron que si consumen leche de soya, a
continuacion se detallan los porcentajes obtenidos por cada nivel, la poblacion
de clase baja el 91% respondieron que si consumen leche de soya, la clase
media baja participaron con el 82%, clase media con 75%, clase media alta con

80%, y la clase alta con el 75%.
Las familias que no consumen leche de soya representan el 14% que

corresponden a 52 familia, como ya dijimos al comienzo de la investigacion,

solo nos enfocaremos en el total de familias que si consumen leche de soya.

2.- ;Le gustaria que la leche de soya tradicional venga con trocitos de frutas?

La encuesta en esta pregunta esta encaminada a cuantificar a las personas que

desearian que la leche de soya venga con trocitos de frutas.

CUADRO N° 6
FAMILIA QUE LE GUSTARIA QUE VENGA CON TROCITOS DE
FRUTAS
. . Total
I:(I)\Eﬁf;c’c)ir? (Farﬁillias) v (Faanzjlias) o || (Elies
Encuestada
Clase Baja 185 86% 29 14% 214

Clase Media Baja 42 72% 16 28% 58

Clase Media 20 57% 15 43% 35

Clase Media Alta 9 69% 4 31% 13

Clase Alta 5 63% 3 38% 8
TOTAL 261 67 328
(261/328)*100= 80% 20% 100%

Fuente: Resultado de la 2da pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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GRAFICO N° 2

PORCENTAJE DE FAMILIA QUE LE GUSTARIA QUE VENGA CON
TROCITO DE FRUTAS

Clase Baja; 86%

Clase Media;
57%

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
En esta pregunta obtuvo como resultado que 261 familias aceptaron la
propuesta a continuacion se detalla el porcentaje de familia que leche de soya
venga con trocitos de frutas, en la clase baja el 86%, clase media baja con el 72%,
la clase media con el 57%, la clase media alta con el 69% vy la clase alta con el
63%.

El total de familia que no acepta el cambio representa el 20%, para las
siguientes preguntas se tomaran en cuenta las familias que no aceptaron que la
leche de soya venga con trocitos de frutas.

3.- ¢Qué tipo de leche usted mas consume?

CUADRO N° 7
TIPO DE LECHE QUE SE CONSUME DIARIAMENTE

Otras Total de
Niveles de Leche Leche Leche Clase Fam. Que
Poblacion de | % de | % de | % de % Si
Vaca Soya Chiva Consumen
Leche
Leche.

Clase Baja 87 141%| 70 |[33%]| 27 |13%| 30 |14% 214

Clase Media
Baja 27 |47%| 16 [28%| 6 |10%| 9 |16% 58
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Clase Media 13 [37%| 9 [26%| 6 [17%]| 7 |[20% 35
Clase Media

Alta 6 |46%| 4 |31%| 1 8% 2 |15% 13
Clase Alta 3 |38%| 2 |25%| 1 |13%| 2 |25% 8
Total 136 101 41 50 328
136/328*100 | 41% 31% 13% 15% 100%

Fuente: Resultado de la 3er pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

GRAFICO N° 3
PORCENTAJE DE TIPO DE LECHE QUE CONSUME CADA FAMILIA

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En esta pregunta se obtuvo como resultado, en primer lugar con el 41% de
las familias encuestadas consumen leche de vaca, en segundo lugar con el 31% de
las familias encuestadas consumen leche de soya, el 15% consume otro tipo de

leche y el 13% consume leche de chiva.

Los que nos da como resultado que la leche a elaborar “Leche de Soya con

trocitos de frutas” tiene una gran aceptacién en el mercado.

4.- ;En qué establecimiento compra o adquiere la leche de soya?

Con esta pregunta se pretende averiguar los establecimientos donde

adquieren la leche de soya.
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CUADRO N° 8
ESTABLECIMINETO DONDE SE ADQUIERE LECHE DE SOYA
. Total de
. Tiendas ;
vaeles_ ,de Super| % de % | Merca| % [Distri| % [otros| % b &L
Poblacion Barri Consumen
arrio
Leche.
Clase Baja 30 |14%| 58 |[27%| 70 |33%| 20 |9% | 36 |179%| 214
Clase Media 58
Baja 5 | 9% 8 |14%| 25 |43%| 5 |[9% | 15 |26%
Clase Media | 15 [43%| 5 |14%| 10 [29%| 3 [9w | 2 |e% 35
Clase Media 13
Alta 7 |54%| 1 8% | 2 |[15%| 2 |[15%| 1 | 8%
Clase Alta 5 |63%| 1 |13%| 0 |ow| 2 |25%| 0 | 0% 8
Total 62 73 107 32 54 328
[0)
(41/328)+100| 19% 22% 33% 10% 16% 100%

Fuente: Resultado de la 4er pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

GRAFICO N° 4
PORCENTAJE DE ADQUISICION DE ESTABLECIMIENTO DONDE SE
ADQUIERE LECHE DE SOYA

Supermercados;
19%

Distribuidores;
10%

Mercados; 33%

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En esta pregunta se obtuvo como resultado, en primer posicion con el 33%
de las familias las adquieren en los mercados, como segundo lugar donde
adquieren la leche de soya con el 22% son en las tiendas de barrios, con el 19%
en los supermercados y con el 16% del total de en familias que consumen leche de

soya la compran en la calle o la preparan y el 10 % a los distribuidores.
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Como conclusion tenemos que las personas adquieren el producto en los
mercados a lo que nos indica que nuestro canal de distribucion deberia enfocarse

en distribuidores a mercados Yy tienda de barrio.

5.- ¢Usted cuantos litros consume quincenalmente?

CUADRO N°9
PERSONAS QUE CONSUMEN LECHE DE SOYA QUINCENALMENTE

Consumo Quincenal
40 Total
1 2 3 mas de
familia
Clase Baja 115 | 53,7% | 70 | 32,71% | 19 8,88% 10 4,67% 214
Clase MediaBaja | 10 | 17,2% | 22 | 37,93% | 23 | 39,66% 3 517% 58
Clase Media 7 20,0% | 12 | 34,29% | 10 | 28,57% 6 17,14% 35
Clase Media Alta 1 7,7% 5 38,46% 3 23,08% 4 30,77% 13
Clase Alta 0 0,0% 2 25,00% 3 37,50% 3 37,50% 8
Total 133 111 58 26 328
41% 34% 18% 8% 100%
Fuente: Resultado de la 5ta pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
GRAFICON° 5
PORCENTAJE DE PERSONAS QUE CONSUMEN LECHE DE SOYA
QUINCENAL

4 0 mas Litros; 8% ———

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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En esta pregunta se obtuvo como resultado que el 41 % de personas que
consumen leche de soya regularmente 1 litros quincenalmente, el 34% consumen

2 litros, el 18% consumen 3 litros y el 8 % consumen 4 o mas litros

quincenalmente.
6.- ¢En qué presentacion le gustaria comprar la leche de soya?

CUADRO N° 10
PRESENTACIONES QUE LES GUSTARIA ADQUIRIR LA LECHE DE

SOYA
Total de
Niveles de Envase envase envase Fam. _Que
., de 500 % % % Si
Poblacién dellL. de 3L
cC Consumen
Leche.
Clase Baja 139 65% 50 [23%| 25 [12% 214
Clase Media 30 |a8%| 20 |27%| 8 |15%| 58
Baja
Clase Media 10 16% 17 23% 8 15% 35
C'asgl':ged'a 2 3% | 8 |11%]| 3 |6% 13
Clase Alta 1 2% 6 8% 1 2% 8
Total 182 101 45 328
(182/328)+100 55% 31% 14% 100%
Fuente: Resultado de la 6to pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
GRAFICO N° 6
PORCENTAJE DE PRESENTACIONES QUE ADQUIEREN LA LECHE
DE SOYA

Envbasede 3 L; 14%/

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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En esta pregunta se obtuvo como resultado que el 55% de las familias
consumen leche de soya prefieren en envases de presentacion de 500cc, el 31% de
la familias encuestadas los prefieren en envases de 1 Litro y el 14% las personas
prefirieron en envases de presentacion de 3 Litros.

Como conclusién se obtuvo que existe un alto porcentaje de familias
consumen leche de soya en envases de 500cc lo que nos indica que la

presentacion en la que iria el producto seria el que nos indica la encuesta.

7.- ¢En qué tipo de envase le gustaria que tuviera la Leche de soya?

CUADRO N° 11
TI1PO DE ENVASE PARA LA LECHE DE SOYA

Total de
Nivlesde | Bl | o | Envs | g | rarapck | 96 ot 9 | Eom e

leche.
Clase Baja 60 50% 30 61% 70 80% | 54 |74% 214
Clase Media Baja 30 25% 7 14% 11 13%| 10 |14% 58
Clase Media 18 15% 7 14% 3 3% 7 10% 35
Clase Media Alta 7 6% 3 6% 2 2% 1 1% 13

Clase Alta 4 3% 2 4% 1 1% 1 1% 8

Total 119 49 87 73 328

(119/328)+100 | 36% 15% 27% 22% 100%

Fuente: Resultado de la 7ta pregunta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

GRAFICO N° 7
PORCENTAJE DE PRESENTACION PARA LA LECHE DE SOYA

Tetrapack; 27%

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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En esta pregunta se obtuvo como resultado que el 36% de las familias
encuestadas desean que la leche de soya venga en Botellas PET, el 27%, en
envases de tetra pack, 22% otros tipos de envases y el 15% de las familias

encuestadas las querian en envases Metélicos.

Con esta pregunta se obtuvo que las familias desean que el producto a
elaborar tendrda como envase las Botellas PET a los que nos da un indicio que esta
opcion seria la adecuada para que el producto tenga mayor aceptacion en el

mercado.

224 Andlisis de la Demanda

Las razones por las cuales ser& necesario realizar un estudio de la demanda
existente del producto sera con la necesidad de medir todos aquellos factores que
intervendran en las necesidades del mercado y desde luego buscaremos datos que
nos permitan determinar la posibilidad de una participacion en el mercado. Para
este estudio emplearemos las herramientas estadisticas, también se hara

investigacion de campo.

Para realizar el analisis de la demanda de la Leche de soya, sera necesaria la
informacién obtenida de fuentes secundarias como es el Inec, Banco Central del
Ecuador, Internet y Encuesta en donde ya se determind la poblacion que en este
caso son las familias y con esta informacion partimos para calcular la demanda
anual histérica y proyectada. Ademas para sectorizar la demanda hemos solo
escogido a la Provincia del Guayas y en especial a la Ciudad de Guayaquil para
conocer cudles seran nuestros futuros clientes y la cantidad de producto que los

consumidores requirieran.

2.2.4.1 Distribucion Geografica del Mercado de Consumo

El mercado de consumo para la produccion de leche de soya se concentrara
inicialmente en la ciudad de Guayaquil y se pretende también distribuir a nivel

nacional, por ser un producto de consumo humano con alto contenido de
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vitaminas, minerales y proteinas. La leche de soya puede ser encontrada en

tiendas de barrio, comisariatos, supermercados, entre otros.

Independientemente de que el proyecto este orientado a combatir la
desnutricién a base de leche de soya para consumo directo o para la elaboracion
de otros productos, es necesario tomar en cuenta las variadas presentaciones
requeridas por los consumidores y las cantidades importadas y exportadas de este

producto.

22472 Caracteristicas de los Consumidores

De acuerdo a la encuesta que se realiz6 a las familias consumidoras vemos
que tienen caracteristicas, preferencias y gustos diferentes y el conocimiento de
sus necesidades son una cuestién basica y un punto de partida inicial para poder
implementar con eficacia las acciones requerida por el consumidor luego de
analizar el tipo y consumo del producto que prefiere esta que cada familia tiene su
producto preferido ya establecido de los diferentes productos existentes en el
mercado y cada familia tiene su manera de emplear la leche a su gusto como
batidos, pasteles, coladas, solo ingerirla, dependiendo de cuanto vallan a consumir
por cada familia la leche de soya y ademas por ser mas nutritiva y econémica.

Se recolectd la informacién por medio de 380 encuesta aplicadas a personas
de mayor de 20 afios elegidas, la entrevista se realizo en diferentes partes de la
ciudad de Guayaquil como guasmo sur, suburbio, norte-centro y bastion popular

la cual incluyo preguntas relacionadas con las caracteristicas del consumidor.

2.2.4.3 Comportamiento Historico de la Demanda.

Para analizar el comportamiento histérico de la demanda se toman datos
proporcionado por el INEC, tomando en consideracion inicialmente la poblacion
de la Ciudad de Guayaquil y de las proyecciones de la poblacion segiin INEC en
donde se saca por medio de calculo el nimero de familias que consta en la ciudad,
y segmentado por estratos sociales hemos obtenido los niveles o clase de vida en



Estudio de Mercado 43

todo Guayaquil en el cual va dirigido este proyecto. Para un futuro incorporar a

toda la poblacién del Ecuador y si es posible exportar al exterior.

CUADRO N° 12
FAMILIAS CONSUMIDORAS DE LECHE DE SOYA EN EL 2.010

Total de % de
Niveles de Familia Consumo Total Familia
Poblacion &N la de leche de Consumidora
Ciudad de soya
Guayaquil | “Promedio”
Clase Baja 373.821 32,71% 106.001
Clase Media | 117 543 | 27500 31.629
Baja
Clase Media 74.764 25,71% 21.200
Clase Media 0
Alta 25.926 30,77% 7.352
Clase Alta 16.882 25,00% 4.787
Total 602.936 28,36% 170.969

Fuente: del cuadro nimero 3y encuesta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
En el cuadro N° 12 se observa en la primera columna los niveles de socio-
econdmicos de la poblacion de la ciudad de Guayaquil donde, en la segunda
columna tenemos el total de familia en Guayaquil en la cual existe un total de
602.936 familias en la tercera columnas encontramos el porcentaje de consumo de
leche de soya por cada nivel socio-econémico la cual se obtuvo un promedio de
28,36% estos valores lo encontramos de la respuesta que nos dio la pregunta N°3
donde dice que tipo de leche consume con frecuencia, ya sacado el promedio
procederemos a encontrar el total de familia que consumiria leche de soya este
valor lo encuentra multiplicando el porcentaje por el total de familia encuestadas

en la ciudad de Guayaquil.

A partir de estos datos, se comenzara a analizar la demanda y la proyeccion
de la demanda necesitada teniendo en cuenta el promedio de habitantes por
viviendas que es 3,8 personas y del cuadro N° 12 utilizaremos el promedio del

porcentaje total de consumo de leche de soya que es el 28,36%.
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CUADRO N° 13
TOTAL DE FAMILIAS CONSUMIDORAS DE LECHE DE SOYA

Promedio Total % de Total de
L, # de Total de | Familia que | Familias que
o Poblacion o
ANos Guayaquil Personas | Familiasen | Consumen | Consumen
por Guayaquil Leche de Leche de
Viviendas soya soya
2.012 2.291.158 3,8 602.936 28,36% 170.969

Fuente: INEC. Del Censo Efectuado del Afio 2010 y Cuadro N° 10
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En la tabla N° 13 se observa en la primera y segunda fila como datos
historicos solo datos del 2010 debido a que no existe datos de afios anteriores, en
la tercera columna se detalla el promedio de habitante por familia, dividiendo esta
por la poblacién de Guayaquil da como resultado el total de familia, en la quinta
columna tenemos el porcentaje de familia que consumen leche de soya y en la
sexta columna el total de familia que consumen leche de soya para cada afio en la

ciudad de Guayaquil.

En el siguiente cuadro se mostrara el consumo promedio de leche de soya en
el cual se coge datos de la encuesta realizada en donde se preguntd, En qué
presentacion le gustaria comprar la leche de soya en donde se obtuvo porcentajes
diferentes de repuesta en donde utilizaremos para sacar un promedio de consumo

mensual para luego obtener la demanda anual en litros.

CUADRO N° 14
CONSUMO MENSUAL DE LECHE DE SOYA

Familias Consumo
Niveles de que % de I\/Iensur?l
Poblacion | S°MUMEN | penuesta de Leche
Leche de de soya en

soya Litros

Clase Baja 106.001 | 62,20% |131.854,34

Clase Media
Baja

31.629 16,77% | 10.607,35
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Clase Media 21.200 8,84% 3.748,80
Clase Media | 7405 | 27496 | 40344
Alta
Clase Alta 4.787 1,52% 145,95
Total 170.969 | 18,41% | 146.760

Promedio de

consumo en L.

Fuente: del cuadro N° 12 y encuesta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

1,40

En cuadro N° 14 se muestra en la primera columna las familias que
consumen leche de soya en el 2011, en la siguiente columna se muestra el
consumo de leche de soya en litros mensuales que la obtuvimos de pregunta N° 5,
en el cual dice Usted cuantos litros consume al mes, en la siguiente columna
multiplicando 106.001*62,20% nos da como resultado el consumo mensual de
leche de soya por estrato social y dividiendo para el numero de familia nos da el

consumo mensual promedia por estrato social.

CUADRO N° 15
DEMANDA ANUAL HISTORICA DE LECHE DE SOYA EN LITROS

Total Promedi
ota_ _de omedio Demanda
Familias de .
e Consumo Frecuencia| Anual de
ARos q ""12 Meses | Leche de
Consumen | de Leche | = ue
=1 Ano Soya en
Leche de | de Soya :
. Litros
soya en Litros
2.012 | 170.969 1,40 12 2.872.273

Fuente: del cuadro N° 13y cuadro N° 14
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 15 se muestra la demanda anual de leche de soya en litros
en donde obtuvo multiplicando el total de familia por cada afio por el promedio de
consumo mensual en litros obtenida del cuadro N° 14 que es 1,40 y multiplicado
por la frecuencia de 12 meses que es igual al afio y asi se obtiene la demanda

anual en litros.
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2.2.4.4 Proyeccion de la Demanda

Para la proyectar la demanda se procedera a utilizar la ecuacion del método
de los minimos cuadrados y la hoja de calculo de Excel para sacar los resultados o
valores para proyectar la demanda, en el siguiente cuadro detallamos los
siguientes valores, para poder obtener la proyeccion de la demanda total en el
periodo 2.012-2.020.

CUADRO N° 16
DEMANDA TOTAL DE LECHE DE SOYA EN LITROS

Demanda Demanda porcentaje de

Afos | en 2010 en | proyectada crecimiento

Litros en Litros anual
2.012 | 2.872.273 1,91%
2.013 2.927.133 1,91%
2.014 2.983.042 1,91%
2.015 3.040.018 1,91%
2.016 3.157.255 1,91%
2.017 3.217.559 1,91%
2.018 3.365.616 1,91%
2.019 3.279.014 1,91%
2.020 3.341.644 1,91%

Fuente: del cuadro N°15
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 16 se muestra en la primera columna los valores de los afios
a proyectar, ella segunda columna tenemos la demanda en el 2012, en la tercera
tenemos la demanda proyectada, en la siguiente columna tenemos el porcentaje de
crecimiento de la poblacion. En donde vemos que para el afio 2013 tenemos una
demanda de 2.927.133 de Litros.



Estudio de Mercado 47

GRAFICO N° 8

PROYECCION DE LA DEMANDA TOTAL PERIODO 2.011 - 2.018
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Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En la grafica N° 8 se muestra la demanda proyectada en 2012 con 2.927.133
de Litros y en el 2019 con 3.279.014 de Litros.
2.2.5 Analisis de Oferta
“La oferta es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de

ofertantes (productores) estd dispuesto a poner en el mercado a un precio
determinado™. (Baca Urbina, 2001)

El andlisis de la oferta sigue un propdsito determinar o medir las cantidades
y condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicion de nuestro

mercado objetivo. (Parkin, Michael; Guerrero Rosas, Pablo Miguel;, 2006)

El calculo de la oferta, se establecio de acuerdo al ritmo de crecimiento de la
produccion de los Ultimos afos. Cabe indicar que, de acuerdo a las estadisticas de
manufacturas y mineria del INEC, esta produccién se da a nivel nacional, por lo
que se hace necesario, conocer la produccion a nivel cantonal; la misma que nos

da a conocer esta informacion, pero a nivel provincial. (Inec, 2010; Inec, 2010)
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GRAFICO N°9
ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y BEBIDAS

Fuente: INEC
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
De acuerdo al grafico # 9 suministrado por el INEC, la provincia del
Guayas genera una mayor produccién industrial en alimentos y bebidas, con un 42
% de participacion respecto al aporte manufacturero nacional, estos datos
estadisticos nos dan la pauta para calcular la oferta provincial de jugos. (Ver
anexo # 30)

Para este analisis, ya se identificé la definicion e importancia del producto,
ahora para determinar la oferta se tomara en consideracion el consumo nacional
aparente (CNA) en donde necesitaremos la produccion nacional de leche de soya
informacién que servira para desarrollar este calculo y ademas también servira
para determinar el tamafio de la planta en el Capitulo 11l en donde se sumara la
importacion del producto menos la exportacion del producto datos que facilit6 el
banco central del ecuador para mayor compresion se realizara los respectivos

calculos.

CNA = Produccion Nacional + Importacion — Exportacion

La oferta de este producto esta basada por la produccion de leche de soya en
presentaciones de 500 cc. En la que se encuentra muy poco en un mercado
competitivo, puesto que no hay muchas empresas que la elaboren este producto en
estas presentaciones. Como desarrollo de esta parte del estudio se tiene como
referencia datos de la importacion y exportacion del producto en el cual esta dada

en toneladas métricas y habra que transformar a litros y la produccién nacional se
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lo obtuvo en la superintendencia de compafiia por medio de la biblioteca de
entidad.
2.25.1 Caracteristicas de los Principales Productores

En la actualidad existen seis empresas principales que abarcan casi todo el
mercado de leche de soya cuya empresas se detallan a continuacion Milksoya;
Dream milk, Soya's AW, Pura soya; Oriental y a parte de estas hay otras
empresas desconocidas pero que estan ahi compitiendo y ganando mercado en el

cual cuyas empresa producen leche de soya. En el siguiente cuadro N° 17 se
presenta las empresas mas importantes productoras de Leche de soya.

En todo el ecuador, la comercializacion de este producto estd en los
comisaritos y mercados en cuanto hay que destacar las mejoras que realizan las

empresas cada dia para mejor su produccién y asi obtener un producto de mejor

calidad.
CUADRO N° 17
MERCADOS DE LECHES
% de Produccion
Participacion Vol &
Empresa |Ubicacion Marca enF()eI Litros de
Mercado HEBIB R
Soya
milksoya S.A | Guayaquil | milksoya 28% 550,45
Nutrivital Quito Dream milk 17% 334,45
. Leche de
0
Oriental Quevedo soya 13% 245,76
Soya's Light | Guayaquil | Soya's AW 7% 129,9
Productos . 0
Jorche Guayaquil [ Pura Soya 5% 92,56
sin nombre | Guayaquil | sin nombre 31% 600
Total 100% 1.953,12

Fuente: Biblioteca de la Stper intendencia de compafiia
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Leche de soya Milk soya de la empresa es la marca que mayormente se
comercializan en el mercado seguido Dream milk milksoya S.A, seguido de
Dream Milk de la empresa Nutrivita, este estudio corresponde a la leche de soya

para el consumidor final en otras palabras oferta en los supermercados.

2.2.5.2 Proyeccion de la Oferta

Para proyectar la oferta se necesitara los datos antes mencionados que
fueron proporcionados por el Banco Central del Ecuador en donde encontramos
informacién sobre la importacion y exportacion de la Leche de soya a diferentes
paises. Y la produccion nacional se lo obtuvo cogiendo el 42% de la produccion
nacional de leche de soya, estos datos se la obtuvo del INEC, a continuacion se

detalla la produccién que se estima para la ciudad de Guayaquil.

CUADRO N° 18
ESTIMACION DE LA OFERTA HISTORICA PARA LA CIUDAD DE

GUAYAQUIL
Oferta
~ Oferta |Participacion| de Participacion Oferta d‘?
ANos i . | Guayaquil
Nacional| ~ Guayas |Guayas| Guayaquil |~ Tony

(TON)
2007 | 419,37 42% 176,13| 64,48% 113,57
2008 | 439,99 42% 184,79| 64,48% 119,16
2009 | 225,89 42% 94,87 | 64,48% 61,17
2010 | 553,63 42% 232,53| 64,48% 149,93
2011 | 635,91 42% 267,08| 64,48% 172,22
2012 | 681,60 42% 286,27 64,48% 184,59

Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En El cuadro N° 18 tenemos en la primera fila los afios histéricos, en la
segunda fila encontramos la produccion nacional de leche de soya, en la siguiente
fila tenemos el porcentaje de participacion de que tiene los jugos en la provincia
del guayas, el siguiente fila encontramos la oferta de la provincia de guayas que la
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hallamos multiplicando la oferta nacional por el porcentaje de participacion en la
quinta fila encontramos el porcentaje de participacién que tienen los jugos en la
ciudad de Guayaquil, y multiplicando esta por la oferta de la provincia del guayas
hallamos la oferta histérica de leche de soya en la ciudad de Guayaquil.

Estos valores proporcionados por el Banco Central del Ecuador, de la
Superintendencia de compafiia y del Inec estan en unidades de toneladas métricas.

La oferta sera calculada con base al Consumo Nacional Aparente que
relaciona a las importaciones, exportaciones y a la produccién nacional de Leche

de soya.

CUADRO N° 19
ESTIMACION DE LA OFERTA HISTORICA

Afios Pliloa?:lijggi;:n Importaciones | Exportaciones| CNA

(Ton) (Ton) (Ton) (Ton)
2.007 113,57 0,2 3,172 110,60
2.008 119,16 0,182 31,222 88,12
2.009 61,17 0,152 26,982 34,34
2.010 149,93 0,122 36,078 113,98
2.011 172,22 0,172 39,192 133,20
2.012 184,59 0,154 31,124 153,62

Fuente: Banco Central del Ecuador y Cuadro 18
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
Como se puede apreciar en este cuadro encontraremos en la primera
columna los afios historicos desde el 2.007 hasta el 2.012; en segunda columna la
produccion nacional histérica en Ton; en la tercera columna tenemos las
importaciones en Ton, en la columna cuatro las exportaciones en Ton; y en la

Gltima columna tenemos el CNA en Ton. Ver Anexo N° 30.

1Ton = 1.000 Litros



CUADRO N° 20
OFERTA TOTAL EN LITROS PERIODO 2.007 — 2.012
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~ . Total de
Afnos CNA (Ton) Litros Oferta (L)
2.007 110,60 1.000 110.599
2.008 88,12 1.000 88.116
2.009 34,34 1.000 34.344
2.010 113,98 1.000 113.976
2.011 133,20 1.000 133.196
2.012 153,62 1.000 153.618

Fuente: del cuadro 19
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro observamos en la primera columna los afios histdricos, en a

siguiente tenemos el total de la oferta en Tonelada, en la tercera tenemos la

conversion que equivale a 1000 Litros en una tonelada y multiplicando la

conversion por el valor de las toneladas obtendremos el total de la oferta en

Litros.

Para proyecta la oferta se hard uso del método de las mediadas mdviles.

El siguiente cuadro a elaborase se reemplazara los valores obtenidos

mediante el calculo desarrollado en donde se determinara la oferta total en Litros

para los proximos afios correspondientes.

CUADRO N° 21
PROYECCION DE OFERTA EN LITROS

Oferta

ARos Formula proyectada en
L

2.013 | (133.196+153.618)/2 143.407
2.014 | (153.618+143.407)/2 148.513
2.015 | (143.407+148.513)/2 145.960
2.016 | (148.513+145.960)/2 147.236
2.017 | (145.960+147.236)/2 146.598
2.018 (147.236+146.598)/2 146.917
2.019 | (146.598+146.917)/2 146.757
2.020 | (146.917+146.757)/2 146.837

Fuente: Cuadro 20
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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GRAFICO N° 10
PROYECCION DE OFERTA EN LITROS
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Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el grafico N° 10 se observa el crecimiento de los ofertantes teniendo en
el afio 2013 una produccioén de 143.407, en el 2014 presenta un incremento
teniendo 148.513, en el 2015 tenemos 145.960, y asi hasta tener la oferta en el afio
2020 que es de 146.837.

2.253 Conclusiones del Tratamiento Estadistico de la Relacién Oferta -

Demanda —Importacion

La conclusion del tratamiento estadistico de la relacion oferta-demanda-
importacion, al analizar la demanda y la oferta existe un espacio donde el
producto podria ingresar para su aceptacion en el mercado viendo las necesidad
que tienen las familias en tener una buena alimentacion para proteger la salud y
bajar el alto indice de desnutriciobn que existe en la actualidad en sectores
marginales de la ciudad de Guayaquil y a nivel nacional. Desde el punto de vista
la demanda por oportunidad del producto se ubica en el mercado gracias a la
latente necesidad de un producto que contenga un alto grado de proteinas,
vitaminas y minerales del producto que se esta elaborando en este proyecto
tendria gran aceptacion y ademas porque en nuestro medio no existe mucho
producto “Leche de Soya” como lo hemos visto en el estudio del producto
existente la mayoria de los producto se mezclan con otra clase de Leche,
produciéndose en este caso un alto grado de acogida del producto.
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Desde éste punto de vista, existe una ventaja competitiva que debe ser
aprovechada durante la implantacién del proyecto para lograr las utilidades y el
porcentaje de participacion en el mercado esperado.

En cuanto a las Importaciones, vemos que el producto es importado a bajo
indice de importacién. Esta actividad es realizada por las empresas que se dedican
a producir balanceado para alimento animal y laboratorios que utilizan este
producto para elaborar medicinas naturales y por distribuidores de Leche de soya
dentro de la Ciudad.

La introduccion de la Leche de soya para elaborar subproductos para
alimentos para el consumo humano sera necesariamente utilizada por las familias

que la requieran de acuerdo a la encuesta realizada.

2254 Determinacién de la Demanda Insatisfecha

La demanda insatisfecha para los afios 2.012 — 2.019 se la obtienen de la
diferencia entre la demanda total y la oferta total, comenzando por el afio actual y
continuando con las respectivas proyecciones ya calculadas en los items

anteriores.

CUADRO N° 22
PROYECCION DE LA DEMANDA INSATISFECHA 2.013 — 2.020

- Demanda Oferta Total . De”.‘a”da
Ao Total (Litros) (Litros) Insatisfecha
(Litros)

2.013 2.927.133,33 143.406,88 2.783.726,45
2.014 2.983.041,58 148.512,53 2.834.529,05
2.015 3.040.017,67 145.959,71 2.894.057,97
2.016 3.098.082,01 147.236,12 2.950.845,89
2.017 3.157.255,38 146.597,91 3.010.657,46
2.018 3.217.558,96 146.917,02 3.070.641,94
2.019 3.279.014,33 146.757,47 3.132.256,87
2.020 3.341.643,51 146.837,24 3.194.806,26

Fuente: del cuadro 17 y 21
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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En el Cuadro N° 22 se observa que para el afio 2.012 la demanda
insatisfecha serd de 2°783.726,45 Litros, para la el afio 2.013 una demanda
insatisfecha de 2°834.529,05 Litros, en el afio 2.014 serd 2°894.057,97 Litros, en
el afio 2.015 serd de 2'950.845,89 Litros y asi sucesivamente una demanda
insatisfechas para el afio 2019 de 3°194.806,26 Litros.

El proyecto tiene una demanda insatisfecha, que representa una oportunidad
para la instalacion y puesta en marcha del proyecto. La demanda que se desea
captar en el afio 2.012 es el 10% de la demanda total insatisfecha y pretendemos ir
captando mayor mercado a medida que transcurran los afios que representa

305.260,42 Litros para el primer afio.

CUADRO N° 23

DEMANDA A CAPTAR
Demanda % Que se Demanda a
Afo Insatisfecha C(:)a tara Captar
(Litros) P (Litros)

2.013 2.783.726,45 10% 278.372,65
2.014 2.834.529,05 10% 283.452,90
2.015 2.894.057,97 10% 289.405,80
2.016 2.950.845,89 10% 295.084,59
2.017 3.010.657,46 10% 301.065,75
2.018 3.070.641,94 10% 307.064,19
2.019 3.132.256,87 10% 313.225,69
2.020 3.194.806,26 10% 319.480,63

Fuente: del cuadro 22
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 23 se observa en la primer fila los afios en la segunda fila la
demanda insatisfecha encontradas en el cuadro anterior en la siguiente fila el
porcentaje a captar, como ya se indicé anteriormente el porcentaje se fijara en el
10% ya que con esto tenemos la posibilidad de aumentar porque las familias
tienen una tendencia a adquirir la Leche de soya ya que segun la encuesta que se
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realizo, la Leche de soya estaria ganando mercado y estan en una tendencia en

ganar mas aceptacion.

2.2.6 Anadlisis de Precios

Los precios actuales del producto han sido obtenidos a través de la

investigacion directa en el mercado, distribuidoras, supermercados.

Los precios de la Leche de soya varian ampliamente en el mercado. En la
actualidad los productos se lo encuentran a un mejor precio a través de internet o
mercados especializados. Los precios internacionales van desde $0,50 hasta $0,70
las botellas de 500cc. Dependiendo el destino del mercado.

2.2.6.1 Determinacién del Costo Promedio

Para conocer el precio o costo promedio se investigé directamente en los
mercados, comisariato, tiendas y vendedores ambulantes de la ciudad de
Guayaquil, para determinar este items es muy importante saber los precios de los
diferentes productos y marcas porque es la base para calcular los Ingresos futuros,
hay que distinguir exactamente qué tipo de precio se trata y como se ve afectado
al querer cambiar las condiciones en que se encuentra, principalmente el sitio de
venta. Se puede observar en el cuadro las diferentes marcas con sus respectivos
precios y varian de acuerdo por su procedencia y calidad del producto, los
resultados obtenidos en este cuadro lo utilizaremos en el Capitulo IV para
determinar el precio de venta del producto a elaborarse.

CUADRO N° 24
COSTO PROMEDIO

Descripcion Precio de 500cc. ($)

milksoya S.A $0,58
Soya’'s Light $0,60
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Productos Jorche $ 0,60
Total $1,78
Promedio $0,59

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

2.2.6.2 Analisis Historico y Proyeccion de Precios

Para este andlisis se procedera a recurrir a personas dedicadas a la venta de
este tipo de producto y cedieron dar las informaciones adecuadas de los precios de
los diferentes productos existentes en el mercado seglin considerando lo que
vende este producto la tendencia de crecimiento depende de la inflacién de
precios que imponen los intermediarios de Leche de soya, y con estos datos
determinamos las proyecciones de los precios para los afios 2.013 — 2.020. A fin
de proyectar las ventas para estos afios. Aplicare asi mismo el cémputo del

metodo de los minimos cuadrados ($/L.).

CUADRO N° 25
PRECIOS HISTORICOS DE LECHE DE SOYA

Producto 2.008 | 2.009 | 2.010 | 2.011 | 2.012 Total

milksoyaS.A | $0,40 | $0,40 [ $0,45|$050| $0,58 | $2,33

Soya'sLight | $050| $0,50 | $0,55|$0,60| $0,60 [ $2,75

Productos Jorche | $0,40 | $0,40 [ $0,45|$0,50| $0,60 | $2,35

Total $130| $130 | $145($160| $1,78 | $7,43

Promedio $0,43| $0,43 | $0,48[$053| $0,59 | $2,48

Fuente: supermercado e inflacion
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 25 se observa los precios de la Leche de soya de todas las
marcas existente en el mercado datos obtenidos por los mercados, distribuidoras
preguntando e investigando los vendedores y por internet en el cual obtuvimos los
precios del afio 2.008 — 2.012 en donde sacamos el promedio de cada afio para asi

proyectar los precios a un futuro enlace del producto.
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CUADRO N° 26
PRECIO TOTAL DE LOS PRODUCTOS EXISTENTE

Método de los Minimos Cuadrados

Afo | x| Precio | vy X2 Y2

(Y)
2.008(-2| $043 |-$087| 4 |$0,19
2.009(-1| $043 |-$043| 1 |$019
0
1

2.010( 0| $0,48 | $0,00 $0,23
2011 1| $0,53 | $0,53 $0,28
2012| 2| $059 | $1,19 4 $0,35
O $2,48 | $0,42 |$10,00| $1,25

Fuente: del cuadro 26
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Para proyectar el precio se lo comprobard con la formula basica de los

minimos cuadrados para asi determinar los respectivos célculos realizados.

La ecuacion lineal Y, = ax + b, la cual permite determinar las ecuaciones

que ayudara a calcular los valores de los parametros “a” y “b”.

Yy =axxXx+mb

XY = aXx® + bIx

Considerando que la sumatoria de (x) es igual a cero, entonces la ecuacion

para calcular a 'y b se reduce a:

> >
a=2 p=2
X m
$0,42 $248
a= b=

10 5
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a=%$004 b=%$0,50

Y011 =ax+b

Y, 012 = ($0,04%6) +$0,50

Y2012 =$0,74

Después de la ecuacion se realizara el célculo de coeficiente de correlacién

lineal.

m* X(xy) —Zx * Xy
(Ym = Zx2 — (2X)2)(ym * Zy? — (Zy)?)

5x$042—-0x%$248

r:(V5*10—00(J5*$125—($$248y)

~$210
"T$217
r = 09666

Este valor indica un grado fuerte de interdependencia entre las dos
variables, por su valor casi igual a la unidad, lo que determina que la técnica

utilizada es la adecuada en esta proyeccion de los precios.

A continuacion se realizara un cuadro de proyecciones de los precios con

los datos obtenidos de: Y, 50 = ax + b que es igual a la de la grafica.



CUADRO N° 27
PROYECCION DE LOS PRECIOS PERIODO 2.013 - 2.023
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Demanda

. g (Peri);dos) AFnuut;Irgn
Litros
2.013($0,04($0,50 6 $0,75
2.014($0,04($0,50 7 $0,79
2.015($0,04($0,50 8 $0,83
2.016($0,04($0,50 9 $0,87
2.017($0,04($0,50 10 $0,92
2.018($0,04($0,50 11 $0,96
2.019($0,04($0,50 12 $1,00
2.020($0,04($0,50 13 $1,04
2.021($0,04($0,50 14 $1,08
2.022($0,04($0,50 15 $1,13
2.023($0,04($0,50 16 $1,17

Fuente: del calculo de minimo cuadrado
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En este cuadro N° 27 se puede apreciar la creciente de los precios promedio

debido a las distorsiones que se presentan en los mercados y precios

internacionales de la Leche de soya fue necesario establecer una franja para

estabilizar los costos de importacion, que en la actualidad tiene caracter andino, al

igual que el arancel externo comun, que en el caso de la soya es del 10%, Si el

precio internacional supera el precio techo, el mecanismo de franja otorga rebajas

arancelarias a los importadores para acercar el costo de importacion al nivel techo,

con ello se protege a los consumidores industriales y a la poblacion.
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GRAFICO N° 10
PROYECCION DE LOS PRECIOS ANOS 2.013 - 2.023
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Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

2.3  Canales de Comercializacion y Distribucion del Producto

La comercializacion y distribucion de un Producto es la actividad que
permite al productor hacer llegar un bien o Servicio al Consumidor con beneficios
de tiempo y distancia.

Los sistemas que se propone para comercializar la leche de soya se basa en

el principio de poner el producto lo més cerca posible al consumidor o usuario.

Para llevar a cabo se requiere que:

La comercializacion se realizara por medio de alianzas estratégicas con

empresas distribuidoras de productos de consumo humano.

Alianzas estratégicas para comercializacion de productos a través de red de
mercadeo. Crear una red de mercadeo a nivel nacional que permita su auto

crecimiento y grandes oportunidades de trabajo.
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Participando en ferias y utilizando diferentes medios publicitarios para
difundir y concienciar de los grandes beneficios que proporciona a la salud de la
sociedad ecuatoriana.

Otras técnicas de mercadeo que aplicaran son: Ventas por campafias, ventas
por internet, posicionamiento de marca. Estas técnicas podran sacar las

posibilidades comerciales de la Leche de soya.

El canal de distribucion es el mecanismo que permite pasar del productor al

consumidor final los productos, deteniéndose en varios puntos de una trayectoria.

En base a éste criterio se plantea para nuestro proyecto utilizar el canal de
distribucion Productor — Mayorista - Consumidor, que es la via mas corta, simple
y répida.

2.3.1 Descripcion de los Canales de Distribucion

Productor, mayorista, mercados y consumidor: Para la eficiente y correcta
difusion y comercializacién del producto a fin de evitar la adicion de costos que
encarezcan al producto se hard necesaria disefiar una estrategia con la cual se
consigan reducir al minimo el nimero de intermediarios: es asi que se plantea un
programa de comercializacién. Promocion y venta entre la empresa al mayorista y
este a su vez al cliente, de tal forma que la intercomunicacion sea clara y concreta
en cuanto a los precios de venta y condiciones de presentacion del producto y
post-venta del producto.

2.3.2 Ventajas y Desventajas de los Canales Empleados

Una de la ventaja importante es el nexo comercial de persona a persona que
nos ayudara a apreciar de mejor manera el panorama real acerca de opiniones y
sugerencias de nuestros clientes sobre los productos la cual abarataria los costos

para nuestros clientes.
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Una desventaja es que el producto sera comercializado por mayorista en
donde el precio va ser un poco costoso pero al nivel de los precios de la
competencia 0 menor con una pequefia diferencia, si fuera precio de fabrica no
hubiera inconveniencia entre el productor y el consumidor ya que el producto

fuera mas barato y mejor seria el enlace entre ellos.

2.3.3 Descripcion Operativa de la Trayectoria de Comercializacion

GRAFICO N° 12
DESCRIPCION OPERATIVA DE LA TRAYECTORIA DE
COMERCIALIZACION

Fabricante Mayorista Consumidor
0 Mercados Final
Productor

Fuente: Gabriel Baca Urbina, Evaluacion de Proyectos
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando



CAPITULO Il

ESTUDIO TECNICO

3.1 Tamano de la Planta

El tamafio de la planta es la parte principal de este capitulo de acuerdo a sus
necesidades, se adquirird un local o terreno en donde pueda operar tanto la parte
administrativa como la parte técnica de la empresa, con sus debidas adecuaciones

para la correcta operacion de la misma. (Baca Urbina, 2001)

Por lo general el lugar estimado seré la ciudad de Guayaquil ubicado en el
Guasmo Sur puesto que los costos no son tan elevados y el lugar conseguido
presta las condiciones necesarias de trabajo.

La planta a escoger debe cumplir con todos los requisitos necesarios, para

que pueda desarrollar el proceso de produccion de Leche de soya.

Los aspectos que sirven para la determinacion del tamafio de la planta estan

orientados a los objetivos de la localizacion, los cuales son los siguientes.

CUADRO N° 28
TAMANO DE LA PLANTA

item Detalles
1 Tamafio del Mercado
2 Suministro e Insumos
3 Disponibilidad
4 Recursos Humanos
5 Tecnologia

Fuente: Estudio Técnico Tamafio de la Planta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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El &rea total de la empresa es de 240 m2, teniendo la bodega de producto
terminado, oficinas, comedor, bodega de insumos, area de produccion, bafios y
vestidores, garita, &rea de limpieza del grano.

3.1.1 Determinacion del Tamario Optimo de la Planta

Para determinar el tamafio 6ptimo de la planta o de la nueva unidad de
produccion, se debe considerar la cantidad de la demanda insatisfecha,
disponibilidad de materia prima, tecnologia, equipo y financiamiento (La
capacidad instalada se expresara en Litros / Afo). Existen factores que determinan
o condicionan el tamafio 6ptimo de la planta, por tal motivo se debe tomar en
consideracion y se procedera a describirlo en orden de importancia e influencia en

el proyecto en estudio.

3.1.2 Factores que Determinan 6 Condicionan el Tamafio de la Planta

Tamafio del Mercado: La determinacion del tamafio del mercado se
efectla de la resta de la demanda menos la oferta; en el afio 2.012 esta demanda
insatisfecha ascendio a la suma de 3°052.604,18 Litros. La demanda a captar sera
establecida en el 10%, lo que quiere decir, que se fija una demanda a captar
correspondiente a 305.260,42 Litros de Leche de soya con trozos de fruta durante
en el afio donde se produce el inicio del proyecto.

Suministros e Insumos: La materia prima, que es el grano de soya es
adquirida en el medio local, por parte de la cosecha que se hace tres veces al afio
por parte de los agricultores y la frutilla sera adquirida en el medio local
exactamente en el mercado de mayoristas. Puesto que muchas de las maquinarias
y repuesto son importados como el caso de la maquina procesadora de leche de

soya.

Edificio: El edificio donde estara ubicado el proyecto debera tener un area
de 240 m? (20 m x 12 m) y sera el area donde se establecera la empresa. Ver
Anexo N° 8 Plano de la Ubicacién de la empresa.
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Electricidad: El suministro eléctrico sera de 110 voltios y 220 voltios para

los procesos de produccion. Las conexiones seran de tipo trifasico y monofasico.

Agua: El suministro de agua potable sera por conexion de tuberias de agua,

cuyo servicio dependera de la empresa de Interagua C. Ltda.

Teléfono: Los responsables del servicio telefonico serd la empresa de

telecomunicaciones.

Disponibilidad: El proyecto contara con el financiamiento necesario que
sera efectuado a través de sus socios y mediante crédito externo. El aspecto
relacionado con la disponibilidad, tiene una factibilidad media, debido a que
varios factores representan una oportunidad para la instalacion de una empresa de
estas caracteristicas, como por ejemplo, la adquisicion de maquinaria y la

demanda existente.

Tecnologia: Las maquinarias del proyecto utilizaran tecnologia tipo 1 y 2
en referencia a la energia mecénica y eléctrica. Las maquinarias que empleara el
proyecto son de facil adquisicion y no representa una gran restriccion para iniciar

el proyecto, debido a que su costo esta admisible.

3.1.3 Programa de Produccion

Para el programa de produccién se lo obtiene de los datos a partir de
multiplicar la demanda insatisfecha por el por el porcentaje de la demanda a
captar o rango de participacion que va entre 1 y 10% como maximo (Evaluacion
de proyecto 4ta edicion / Gabriel Vaca Urbina). Para el presente proyecto se toma
el 10% de la demanda insatisfecha, por considerar a este valor favorable. Y de
aqui se tomara un porcentaje de la capacidad utilizada de la planta que es el 70%
en donde la empresa iniciara su actividad productiva en la cual estara expresada
en Litros/afios ayudara a calcular el programa de produccion en Litros/Mensual;

Litros/Semanal; Litros/ Diario; Litros/Hora.



Programa Mensual Requerida = Produccion Anual (
Programa Semanal Requerida = Produccion Mensual (
Programa Diario Requerida = Produccién Semanal (

Programa Horas Requerida = Produccion Diario (

Estudio Técnico 67

Litros Anual  Kilos
Anual) 12 Meses  Mensual

Litros Mensual Kilos
Mensual) * 4,33 Semana - Semanal

CUADRO N° 29
PROGRAMA DE PRODUCCION EN LITROS

Dia

Litros) Dia

* =
8 Horas Horas

Litros ) Semana Kilos
* =
Semana 6 Dias Dia
_ Kilos

10% Capa}cidad Programa Programa | Programa Programa | Programa
Afio Izega;)r;g? Utélrllzlzda A(‘Erﬁlo g)n Megr?ual Sengﬁnal D(:fi:ir%g)n ?&:?Ozr;

(Litros) Planta (Litros) (Litros)
2.013 | 278.373 70% 194.860,85| 16.238,40 | 3.750,21 | 625,03 78,13
2.014 283.453 75% 212.589,68 17.715,81 | 4.091,41 681,90 85,24
2.015 | 289.406 85% 245.994,93| 20.499,58 | 4.734,31 | 789,05 98,63
2.016 295.085 94% 277.379,51 23.114,96 | 5.338,33 889,72 111,22
2.017 | 301.066 99% 298.055,09 | 24.837,92 [ 5.736,24 | 956,04 119,51
2.018 | 307.064 99% 303.993,55| 25.332,80 | 5.850,53 | 975,09 121,89
2.019 | 313.226 99% 310.093,43| 25.841,12 | 5.967,93 | 994,65 124,33
2.020 319.481 99% 316.285,82 26.357,15 | 6.087,10 | 1.014,52 126,81

Fuente: Del Capitulo 11- Cuadro 23
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Con los datos del cuadro N° 29 se procedera a calcular las el nimero de Botellas
de 50 CC a producirse en los 8 primeros afios con la siguiente conversion.

Unidad Producir A I = Produccit (Litros) 1.000cc 1 botella Botellas
= * % —
nidades a Producir Anua roduccion Arrual T rros 200 cc —
Botellas Anual _Botellas

Unidades a Producir Mensual = Produccion( * =
Anual 12meses mensual

Botellas
* =
mensual” 4,33 semanas Semanal

mes _ Botellas

Unidades a Producir Semanal = Produccién(

] o ., Botellas, semanal Botellas
Unidades a Producir Diarias = Produccion(: * — = -
semanal” 30dias Dia
Botellas dia _ Botellas

Unidades a Producir Horas = Produccién(

)

dia * 8 Horas  Horas
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De acuerdo a los célculos realizados en la conversion se obtiene el siguiente

cuadro de unidades de botellas a producirse Anual, Mensual, Semanal, Diario,

Horas.
CUADRO N° 30
PROGRAMA DE PRODUCCION DE BOTELLAS DE 500 CC
Unidades Unidades de | Unidades de Unidades | Unidades
de Botellas de | Botellas de ik ik
Afo | Botellas Botellas Botellas
500 500
g 500 CC/Mensual | CC/Semanal e 5.00. g 500
CC/Anual CC/Diario| CC/Hora
2.013 | 389.722 32.477 7.500 1.250 156
2.014 | 425.179 35.432 8.183 1.364 170
2.015 | 491.990 40.999 9.469 1.578 197
2.016 | 554.759 46.230 10.677 1.779 222
2.017 | 596.110 49.676 11.472 1.912 239
2.018 | 607.987 50.666 11.701 1.950 244
2.019 | 620.187 51.682 11.936 1.989 249
2.020 | 632.572 52.714 12.174 2.029 254

Fuente: Del Cuadro N° 29 y Calculo.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 30 se puede apreciar en la primera fila los afios a producir,
en la segunda fila las unidades de botellas anuales, en la tercera fila las unidades
de botellas a producir mensuales, en la siguiente fila las unidades a producir
semanales y asi hasta tener las unidades de botellas a producir por hora.

3.14 Capacidad Instalada de la Planta

La capacidad instalada de la planta esta en referencia a la demanda a captar
calculo que se realiz6 en el Capitulo Il en donde se obtuvo la capacidad con la que
contara la planta para producir Leche de soya con trozos de fruta.

A continuacién se presentara la capacidad instalada con fechas reales del
2.032 y no tomando en consideracion los dias festivos se tom¢ para este célculo
una capacidad instalada de 194.860,85 Litros/Anuales ya explicada anteriormente,
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este calculo nos ayudara a saber la cantidad del producto a producir

mensualmente para cumplir la meta antes dicha.

Litros 1Afo Litros 1Dia Litros
= 638,89 * =79,86

* )
Aflos  305Dias Dias 8Horas Horas

194.860,85

CUADRO N° 31
CAPACIDAD INSTALADA DE LA PLANTA EN LITROS

Meses | Litros/Dias | Litros/Horas Latl)joi ?gble Li;c\;lc;al
Enero 638,89 79,86 26 16.611,09
Febrero 638,89 79,86 25 15.972,20
Marzo 638,89 79,86 27 17.249,98
Abril 638,89 79,86 24 15.333,31
Mayo 638,89 79,86 25 15.972,20
Junio 638,89 79,86 26 16.611,09
Julio 638,89 79,86 25 15.972,20
Agosto 638,89 79,86 27 17.249,98
Septiembre| 638,89 79,86 25 15.972,20
Octubre 638,89 79,86 26 16.611,09
Noviembre | 638,89 79,86 25 15.972,20
Diciembre | 638,89 79,86 24 15.333,31
Total 305 194.860,85

Fuente: Del Cuadro N° 29y Calculo.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 31 se puede apreciar una capacidad instalada de
produccion de 79,86 Litros/horas para todos mes del afio y multiplicando por las
horas/dias se tiene la cantidad de 16.611,09 Litros/mes en el mes de Enero y en
donde la produccion por cada mes varia de acuerdo a los dias de labores

destinados por cada uno de 0s meses.

Botellas de 500cc 1AfRo Botellas de 500cc 1Dia Botellas de 500cc
* =1. * =
Afos 305Dias Dias 8Horas Horas

389.722
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CUADRO N° 32
CAPACIDAD INSTALADA DE LA PLANTA BOTELLAS DE 500 CC.

Botellas | Botellas Dias Botellas de
EEE de 500 g 500 Laborable| 500 CC/mes
CC/Dias | CC/Hora

Enero 1.278 160 26 33.222
Febrero 1.278 160 25 31.944
Marzo 1.278 160 27 34.500
Abril 1.278 160 24 30.667
Mayo 1.278 160 25 31.944
Junio 1.278 160 26 33.222
Julio 1.278 160 25 31.944
Agosto 1.278 160 27 34.500
Septiembre| 1.278 160 25 31.944
Octubre 1.278 160 26 33.222
Noviembre 1.278 160 25 31.944
Diciembre 1.278 160 24 30.667

Total 305 389.721,70

Fuente: Del Cuadro N° 30 y Calculo.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
En el cuadro N° 32 se puede apreciar una capacidad instalada de
produccion de 160 botellas de 500 cc/horas, y multiplicando por las horas/dias se
tiene la cantidad de 33.222 botellas de 500 cc para el mes de Enero y en donde la
produccion por cada mes varia de acuerdo a los dias de labores destinado para

cada mes.

3.15 Planificacion de la Produccién

La planificacién de la produccion propondréa un plan de produccion para las
actividades de la empresa. El plan consiste en producir lo necesario en el tiempo
requerido, sin sobrante ni faltante, para lograr que esto sea necesario se necesita
que el plan sea flexible, un plan hecho para ser modificado, un plan que pueda

modificarse rapidamente.

La planeacion de la produccién nos proporciona las cantidades del producto

que debemos producir en el momento adecuado con un costo total minimo,
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refiriéndose estos costos a lo que son las materia prima, horas ordinarias, horas

extras, almacenamiento, y demas factores que inciden en los costos.

El plan de produccion nos sirve de base para el presupuesto de la

adquisicion de materia prima, insumos, mano de obra necesaria, equipos, etc.

Al establecer la planeacién de la produccién debemos tener en cuenta si
cubrimos la demanda potencial del mercado con la produccion que se esta

planeando ejecutar con el proyecto.

La planeacion de la produccion tiene que ver con las unidades terminadas
por la unidad de tiempo como la produccion de hora/dia, el inventario disponible

que es el saldo del inventario no utilizado en el periodo anterior.

Para efectuar la planeacion de la produccion contamos con los dias
laborables de cada mes, horas ordinarias disponibles, nimero de trabajadores
necesarios para realizar la produccién, las horas — hombre y la demanda a
producir la obtenemos del programa de produccion.

El cuadro del plan de produccion lo encontraremos en el Anexo N° 9.
Donde se detallara a cuantos turnos trabajara la planta y la cantidad de personal

que se utilizara en el proceso de produccion.

Como ya se menciond anteriormente el tamafio de la planta sera un 10% de

la demanda insatisfecha, considerando este rango favorable.

3.2 Localizacion

Para este proyecto se mantiene que la ubicaciébn mas adecuada para el
establecimiento del proyecto debe ser en la ciudad de Guayaquil, por ser una
ciudad en constante crecimiento, por ser el puerto principal, porque la mayoria de
proveedores estan en esta ciudad, ademas este proyecto se presta para ser
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establecido en esta ciudad por ser de mayor poblacion en familias, por lo tanto la
demanda de este servicio garantiza la rentabilidad del proyecto. Otro factor
fundamental es la cercania de mercados potenciales a futuros, como son los
cantones de gran actividad comercial que nos hacen proyectar nuestro enfoque en

un futuro, a medida que vaya creciendo la empresa.

3.2.1 Parametros a Considerar en la Localizacién de la Planta

Entre los principales factores que se deben considerar para tomar en cuenta
la localizacion de la empresa, es que el local a adquirir cuente con muchos
aspectos importantes que contribuyan al crecimiento de la empresa, como son el
acceso de servicios basicos, como agua, luz, teléfono, internet, etc. vias en buen
estado para garantizar el producto y materia prima necesitada y la transportacion
del personal que laborara en la empresa, y ademas contar con los debidos
permisos de funcionamientos, para que la empresa pueda ser rentable al maximo y

abaratar costo en cuanto a ubicacion estratégicas se refiere.

Los siguientes parametros son muy importantes a considerar:

Medio Ambiente: Es el ambiente adecuado y favorable para el desarrollo
de la empresa. Teniendo en cuenta el espacio requerido para la elaboracion del
producto.

Vias de Acceso: Las vias o carreteras en buen estado permiten que el
traslado del producto sea en buen estado sin maltratarse y para que sea mas rapido

y eficaz en un tiempo mas cort6 a la hora de comercializarse.

Cercania de la Materia Prima: Nos permite ahorrar gasto de
transportacion desde los proveedores de los insumos hasta la planta.

Disponibilidad de Mano de Obra: Es realmente necesario identificar al
personal que va a laborar en la empresa tanto en la parte administrativa como el

personal de planta.
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Servicios Basicos: Son los mas importantes dentro de la empresa ya que

con estos servicios la planta entrara en funcionamiento.

Permisos de Funcionamiento: Son leyes juridicas emitidas por el gobierno

nacional y reglamentos que pone la muy ilustre municipalidad de Guayaquil.

3.2.1.1 Meétodo Cualitativo por Puntos

A continuacién se procedera a calificar la posible ubicacion de la empresa,
de acuerdo a los pardmetros necesarios para su funcionamiento. El rango de
calificacién es de 1 — 10 puntos. Tomando cuya fuente es el texto de vaca Urbina,
Evaluacion de Proyectos 4ta Edicion. Quedando la calificacion de la siguiente
manera: 6 malo; 7 Bueno; 8 muy bueno; 9 excelente (Baca Urbina, 2001)

CUADRO N° 33
PARAMETRO A CONSIDERAR PARA LA UBICACION DE LA

PLANTA
Calificacion de Parametro
Cantones
1 2 3 4 5 6 Promedio
Guayaquil 9 9 8 9 9 9 8,8
Duréan 9 7 8 7 7 7 7,5
Daule 8 7 7 7 6 7 7,0
Milagro 7 6 8 6 6 6 6,5

Fuente: Parametros a considerar en la localizacion de la planta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 33 se puede observar claramente que el canton Guayaquil
es la ciudad a tomar por los parametros de localizacion antes mencionados
teniendo un promedio de 8,8; mientras que Duran tiene un promedio de 7,5; Daule
tiene un promedio de 7,0; y Milagro con un promedio de 6,5.
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CALIFICACION DE PARAMETROS PARA LA UBICACION DE LA

PLANTA
Guayaquil Duran Daule Milagro
Parametro Peso
Calif.| Pond. | Calif. | Pond. | Calif. | Pond. | Calif. | Pond.
Medio Ambiente | 25% 9 2,25 9 2,25 8 2,00 7 1,75
Vias de Acceso | 10% 9 0,90 7 0,70 7 0,70 6 0,6
Cerca”'Pa de M| o0e| 8 | 160 | 8 |160| 7 |140| 8 | 16
Dispo. deM. | 1500 | g | 135 | 7 |105| 7 |1205| 6 | 09
Obra
Servicios Basicos | 20% 9 1,80 7 1,40 6 1,20 6 1,2
Permi. de Funcio. | 10% 9 0,90 7 0,70 7 0,70 6 0,6
Total 1,00 | 53 8,80 45 [ 750 | 42 | 7,05 | 39 | 6,50

Fuente: Parametro a Considerar en la Localizacion de la Planta
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Analizando el cuadro N° 34 se puede determinar que una de las opciones

mas idoneas para la planta es la ciudad de Guayaquil, ya que utilizando el método
cualitativos por puntos obtuvo 8.80 puntos con respecto a las otras opciones

como son Duran con 7,5 Daule con 7,05 y Milagro con 6,50.

3.21.2 Micro-localizacion. Seleccién del Terreno.

La planta estara localizada de acuerdo al andlisis por el método cualitativo
por puntos en el cantén Guayaquil. En un terreno que se encuentra ubicado en el
Guasmo Sur en la avenida Radl Clemente Huerta entrando por la calle Araceli
Gilbert Elizalde que dando el &rea de la empresa en la Coop. Proletario con tierra
teniendo un é&rea de 240 m® aproximadamente en donde se considera el area
apropiado para instalar la empresa productora de Leche de soya con trozos de
frutas en donde se considera zona industrial y presenta las mejores alternativas de

acuerdo al método cualitativos por puntos. Ver Anexo N° 8, N° 10.
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3.3 Ingenieria del Proyecto

En esta parte se analizaran los procesos de produccion en donde se refiere a
todos aquellos factores concernientes a la descripcion de los procesos como
también la seleccion detallada de maquinarias y equipos y materia la prima
empleada, el disefio del producto, disefio del proceso y la distribucion de planta de
la empresa.

3.3.1 Disefio del Producto

El proyecto en estudio estara destinada a producir Leche de soya con trozos
de frutillas; producto que sale del remojo y molienda del grano de soya, es un
producto muy nutritivo para llevar una vida sana y asi bajar el alto indice de

desnutricién que hay en el pais.

La Leche de soya con trozos de frutillas se lo presentara en botellas
transparente de PET con un contenido neto de 500cc y su uso puede ser variado
dependiendo de las familias como le gustaria consumirla. A continuacion se
presentara el disefio del producto a escala.

GRAFICO N° 13
DISENO DEL PRODUCTO LOGO TIPO DE LA EMPRESA

Bebida de sova
T OO, ssaatfecarals

Fuente: Hoja de Autocad
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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GRAFICO N° 14
DISENO DEL PRODUCTO TAMANO DE LA ETIQUETA.
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

Facultad de Ingenieria Industrial Realizado por: Flores Salvatierra
Cesar Armando

o . ESCALA: :
Disefio de la etiqueta para el 1:1

TEMA: | embase de la Leche de soya con

Trozos de Fruta de 500 cc UNIDAD: mm.

‘Fuente: Hoja{ de Autocad
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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3.3.11 Presentacion del Producto

En este punto la presentacién del producto es esencial por cuanto se va a
distribuir y a comercializar al consumidor final puesto que su presentacion captara
la aceptacion y luego a la compra del producto su presentacion va ser en Botellas
de PET con un contenido neto de 500cc puesto que la encuesta realizadas a las
familias muestra mas la aceptaciéon en este tipo de envase. A continuacién se

detalla por paso la presentacion del producto.

Etiqueta del producto en la parte de adelante se encuentra las siguientes

presentaciones:

En la parte en la izquierda se encuentra las propiedades, Ingredientes, y la
informacién Nutricional, en la parte frontal el nombre del producto, el logo del
producto y el contenido, en la parte derecha informacion de la empresa, Cdodigo
de barra, Registro sanitario, Lote, Fecha de elaboracién, Fecha de vencimiento y

Normas,

GRAFICO N° 15
PRESENTACION DEL PRODUCTO LOGO TIPO ETIQUETA

entes e Nombre de ia Informacion

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

Facultad de Ingenieria Industrial Realizado por: Flores Salvatierra
Cesar Armando

ESCALA: —
Diseno de la etiqueta para el 1:1

embase de la Leche de soya con
Trozos de Fruta de S00 cc UNIDAD: mm.

TEMA:

Fuente: Hoja de Autocad
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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3.3.2 Tecnologia y Seleccién de Maquinarias y Equipos

3321 Seleccién de Maquinas y Equipos

La seleccion de maquinaria y equipos estard de acuerdo al proceso de
produccion de Leche de soya con trozos de fruta teniendo en cuenta que sean los
mas adecuados y de Ultima tecnologia, con una eficaz productividad, 6ptimas
condiciones y que realmente existan en el mercado de maquinarias cuyas
cotizaciones se lo haréa por Internet y locales que se dediquen a la venta de estos

tipos de maquinas y equipos.

3.3.2.1.1 Caracteristicas Técnicas

Las caracteristicas técnicas de las maquinas 6 equipos que intervienen en el

proceso de produccidn son las siguientes con sus respectivas especificaciones:

CUADRO N° 35
MAQUINARIA O EQUIPO DE PRODUCCION

Nombre Marca | Modelo |Procedencia
Maquina Procesadora | Cerymaq é‘(f,)i(';’(') Argentina
Tapadora/l\/_lanual - - Ecuatoriana
Neumatica
Zaranda limpiadora Caley |EMAC-147 Espafa

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

3.3.2.2 Equipos Auxiliares

Los equipos auxiliares podemos contar con los siguientes:

- Compresor

- Ollas de acero inoxidables
- Tanque de gas domestico
- Gavetas

- Aire acondicionado
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3.3.2.3 Herramientas

Las herramientas que también se utiliza en el proceso de produccion estan.

- Llave Allen

- Llave francesa de 6 pulgadas
- Playos

- Juego de rache

3.3.3 Disefo del Proceso de Produccion

El disefio del proceso de produccion de la Leche de soya con trozos de fruta
sera detallada paso a paso su elaboracion desde que tenemos la materia prima

hasta la realizacion del producto:

Materia Prima: La materia prima Osea el grano de soya que es una
oleaginosa se lo adquirird a los agricultores que cosechan este grano y se lo
almacenara en la bodega de materia prima ensacado y apilado en pallet con un
lote de almacenamiento de entrada.

Liberaciéon de Materia Prima: La liberacion se lo hara cuando sea
verificado y analizado por control de calidad tanto fisica como quimica que
permite anticipar las necesidades de modificacién en los procesos y que den como
consecuencia una calidad sostenida al producto.

Pre-Limpia: Todas las semillas pasan de bodega de materia prima al
proceso por una etapa de pre-limpieza, la cual consiste principalmente en separar
y retirar toda materia extrafa a la semilla, palos, piedras, tierra o polvos, papeles y
en algunos casos otros tipos de semillas.

Lavado: Esta operacion se la realiza para liberar suciedades adquiridas a la
misma, asi como contaminacién de tierra y otros desechos que cambiarian la

composicién del producto final.
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La operacion se la realizara en el lavado, bajo chorro de agua, tratando de
remover las impurezas manualmente hasta que el producto este limpio, lo que se

consigue con un enjuagues.

Remojo: Este proceso se realiza Unica y principalmente para ofrecer Leche
de Soya conocida como " PROSOY", y cuyo contenido de proteina es minimo de
48 %. En él se realiza un remojo a temperatura ambiente durante 12 Horas.

Preparacion: La preparacion de las semillas tiene sus variantes segun sea el
tipo de oleaginosa a procesar, estas estan clasificadas en alto y bajo contenido de
aceite.

En la preparacion se realiza nuevamente una limpieza, incluyendo imanes

para retirar cualquier material ferroso.

Triturado: El frijol de soya luego de ser remojada, el producto pasa a un
tratamiento de triturado para obtener una lechada.

Filtrado: Después de ser triturada el frijol de soya este mezcla pasa por un
proceso de filtrado para separar la lecha del afrecho u okara, en este proceso se

procedera a mezclar el azucar

Cocinado: Esta lechada es cocinada a temperatura de 200 °C, luego que el
producto haya pasado por este proceso se le agregaran la frutilla previamente
trituradas y cocinadas.

Empaque: El empaque del producto va a ser en gavetas que contenga 24
botellas para luego ser estibado sobre pallet (Tres Filas x 4 gavetas de base) y

posteriormente ser llevada a la bodega para su respectiva comercializacion.

Almacenamiento: La empresa PROSOYS.A. Contara con un espacio para
almacenaje de producto terminado temporal en la que el producto estard en un
ambiente climatizado para que no sufra dafio alguno por las altas temperaturas.
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Okara: el residuo que se obtiene durante el proceso de elaboracién de leche
de soya sera donado a una fundacion o en caso de no existir de fundacién que
necesite este producto sera desecha directamente a los tacho de basura.

Los residuos solidos organicos inorganicos seran desechados directamente a
los contenedores de basura segin las disposiciones de la Muy ilustre
municipalidad de Guayaquil, y los desechos s6lidos inorganicos como el caso de
las botellas Pet se las reciclara para su posterior venta. Ver Anexo N° 11.

3.3.3.1 Disponibilidad de Materia Prima

La materia prima si es disponible en el medio local en este caso la soya va a
ser la materia prima principal asi como el resto de materiales como en el caso de
las Botellas, etiquetas para empacar el producto y que va ser impresa con el logo
de la empresa, la tinta para la codificacion también se la consigue en el medio
local. Pero el grano de soya que es la que mas se va utilizar, se la adquirira
directamente de los productores para asi contar con ellos pagandole un precio
justo por el producto “grano de soya” para abastecernos en bodegas de materia
prima. A continuacién se detalla los lugares de siembra, produccion, cosecha y el

rendimiento anual del grano de soya.

3.3.3.2 Rendimiento Anual del Grano de Soya

La soya es una oleaginosa de alto valor nutritivo con multiples usos tanto
para el consumo humano como animal y tiene una demanda importante en el pais,
siendo el mayor consumidor el sector de la avicultura debido a que la torta de
soya representa alrededor del 15% al 20% de la composicion de los alimentos
balanceados. Las tasas de conversion del grano de soya son: un 71% del grano se
transforma en pasta de soya y un 18% en aceite; el resto de usos de la soya para

elaborar carne, leche y harinas.

La produccion de esta oleaginosa ha tenido una recuperacién paulatina,
segun los datos publicados por el 11 Censo Nacional Agropecuario (CNA), en el
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afio de analisis (octubre de 2.005 - septiembre 2.007) existieron 57.980 Hectareas
sembradas, 57.155 Hectareas Cosechadas y una produccién de 95.741 TM lo que
significa un rendimiento de 1,71 TM/Ha. Los ultimos datos del sondeo de
estimaciones de siembras y cosechas presentados en el Consejo Consultivo para
el ciclo de produccion se toma cuatro meses, y los meses de produccion son de
abril, agosto, diciembre; y en el afio 2.008, se estima que la superficie sembrada
de soya sea aproximadamente 85.748 Hectareas, la produccion de alrededor de
155.775 TM y los rendimientos promedios de 1,80.

En términos productivos, la soya nacional tiene rendimientos que fluctian
entre 1,7 y 1,9 TM/Ha. A nivel mundial, los rendimientos promedios son de 2,2
TM/ha, en EE.UU. son de 2,5 TM/Ha y en Argentina y Bolivia son superiores a
2,2 TM/ha. Es decir, que los rendimientos en Ecuador son alrededor de unos 20%
inferiores a los de la media internacional y a los de nuestros principales

competidores.

La produccion nacional anual de soya ha sido de alrededor de 60.000 TM
desde 1.990, la misma que se cosechan en un 95% en el ciclo de verano,
involucrando a cerca de 3.400 unidades de produccion; ese volumen de cosecha
de grano equivale a 45.000 TM de Torta de Soya y a 10.800 TM de aceite crudo.

Tanto la superficie sembrada como la producciéon se concentran en la
Provincia de Los Rios; el 11l CNA muestra que alrededor del 96% de la
superficie sembrada de soya y alrededor del 97% de su produccion se encuentran
en ese cantén, con un rendimiento promedio de 1,72 TM/Ha. Lo restante de la
produccion se distribuye en las provincias de Guayas, Manabi, EI Oro, por la
Region del Litoral, Bolivar, Cotopaxi, Chimborazo y Pichincha por la Sierra, las
dos ultimas con producciones marginales; y en la misma baja magnitud Morona

Santiago y Napo por la Amazonia.

3.3.3.3 Plan de Abastecimiento

El plan de abastecimiento estara basado de acuerdo a la cosecha del grano
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que se investigd por fuentes del ministerio de agricultura e internet anteriormente
mencionado y de la produccion estimada anteriormente se determin6é por medio
de calculo cuanto se producira por hora, diario, semanal, mensual y anual en
donde también se realizé el programa de produccién y de acuerdo a estos célculos
la empresa se abastecera de materia prima. También se procedera a ser alianzas

con los productores de soya para no tener dificulta en el abasto de materia prima.

Para el abastecimiento de la materia prima se requiere de un camidn
(Furgdén) para poder trasladar el grano soya en un tiempo corto. A continuacion se
establecera el programa de abastecimiento para la obtencién de leche de soya.

De acuerdo a la informacion de campo el ciclo de produccion que son tres
veces al afio en donde se toma cada 4 meses y con estos datos se procede a
calcular el rendimiento de la cosecha, en donde la produccion anual se la divide

para tres.

120.354,47 Kg
3

Rendimiento por Cosecha = = 40.118,16 Kg

El plan de abastecimiento se lo detallara en el siguiente cuadro y se lo
realizara de acuerdo al plan de produccion de cada mes. Claro esta que la
planeacion de la produccion esta realizada por presentacion de la Botella de 500
CC.

Para comenzar a funcionar la planta en Enero del 2.013 se debe recolectar la
produccion de Diciembre del 2.012 y con esa produccién abastecernos para los 3
meses siguientes y luego se lo haréa en el mes de Abril, luego en el mes de Agosto
y para llegar a bastecernos en el mes de Diciembre, ya que en Abril tendremos el
otro ciclo de produccion o cosecha de la soya.

Trabajaremos con la capacidad instalada de produccion de la planta del 65%
para el primer afio de produccién del proyecto que es el afio 2.013.
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CUADRO N° 36
PROGRAMA DE PRODUCCION PARA EL 2.013 EN LITROS

Meses [ Litros/Dias | Litros/Horas Latl)joi ?gble Li;c\;lc;zal
Enero 625,03 78,13 26 16.250,90
Febrero 625,03 78,13 25 15.625,87
Marzo 625,03 78,13 26 16.250,90
Abril 625,03 78,13 25 15.625,87
Mayo 625,03 78,13 25 15.625,87
Junio 625,03 78,13 25 15.625,87
Julio 625,03 78,13 26 16.250,90
Agosto 625,03 78,13 26 16.250,90
Septiembre| 625,03 78,13 26 16.250,90
Octubre 625,03 78,13 26 16.250,90
Noviembre| 625,03 78,13 24 15.000,84
Diciembre | 625,03 78,13 25 15.625,87
Total 7.500,42 305 190.635,62

Fuente: del cuadro 29 y calculo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 36 se puede observar el programa de produccion para el
afio 2013 donde se detalla la produccion en litros que se pretende producir por
cada mes , se puede observar que para el mes de enero se tendra una produccion
de 16.250,90 litros de leche de soya con trocitos de frutilla, para el mes de febrero
una produccién de 15.625,87 Litros y asi hasta obtener la produccién del mes de
diciembre que es de 16.250,90 Litros, para el plan de abastecimiento se tuvo en
consideracion los dias los dias laborables,

Los datos del cuadro N° 36 se utilizara para realizar el plan de
abastecimiento tanto del grano de soya, como el de la frutilla y las botellas, en el
cual se detallara en el siguiente cuadro.
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I:gcgsrlggg Necesidad [ Cantidad AbZZﬁeC" Abasteci
Produccion de frutilla de de
Meses . de Soya . Grano :
Litros en Kilos 1 en Kilos 1| Botellas Sova frutilla
Turno 500 cc y
Turno
Diciembre
5012 7.292,07 | 123,11
Enero 16.250,90 | 2.462,26 123,11 33.222 118,38
Febrero 15.625,87 | 2.367,56 118,38 31.944 123,11
Marzo 16.250,90 | 2.462,26 123,11 34.500 118,38
Abril 15.625,87 | 2.367,56 118,38 30.667 | 7.197,37 | 118,38
Mayo 15.625,87 | 2.367,56 118,38 31.944 118,38
Junio 15.625,87 | 2.367,56 118,38 33.222 123,11
Julio 16.250,90 | 2.462,26 123,11 31.944 123,11
Agosto 16.250,90 | 2.462,26 123,11 34500 | 7.197,37 | 123,11
Septiembre | 16.250,90 | 2.462,26 | 123,11 31.944 123,11
Octubre 16.250,90 | 2.462,26 123,11 33.222 113,64
Noviembre | 15.000,84 | 2.272,85 113,64 31.944 118,38
Diciembre 15.625,87 | 2.367,56 118,38 30.667 179,37 123,11
Total 190.635,62 | 28.884,18 | 1.444,21 | 389.722

Fuente: del cuadro 36 y calculo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 37 se puede observar que se requiere de materia prima que

es el grano de soya y la frutilla, lo requerimos en el mes de diciembre del 2.012,

para abastecernos los tres primeros meses luego lo adquirimos en el mes de abril,

para posteriormente abastecer en el mes de agosto, y finalmente en el mes de

diciembre, de lo cual se requerira de 7.292,07 kilos de grano de soya para

producir en los tres primeros meses 48.127,68 Litros de leche de soya con trozo

de frutilla en donde produciremos aproximadamente 389.721,703 Botellas de

leche de soya con trozos de frutas de 500 CC Anualmente.
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Para el abastecimiento de las frutillas se hara un abastecimiento cada 10 dias
de 45 Kilos de frutillas.

34 Descripcion del Proceso

El proceso para la obtencion de la leche de soya se la describe en el

siguiente grafico que se muestra a continuacion:

GRAFICO N° 16

DIAGRAMA DE BLOQUE DEL PROCESO DE LECHE DE SOYA CON
TROZOS DE FRUTA

Grano de soya
Remojado

Triturado

Coccion

Jugo o Leche de soya

Pasteurizacion

Frutilla

Embotellado
Empaque

Producto Final

Fuente: Hoja de calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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34.1 Diagrama de Flujo de Operacién del Proceso

GRAFICO N° 17
DIAGRAMA DE OPERACION DEL PROCESO

Leche de soya con trozo
de frutilla

Colocado de etiqueta a a % il Limpeza del grano de
- @ kit e poza gors

Inspeccionar botellas i K i
Lo a4 Triturado de la frutilla 9 Rdias

Retirado de los
granos de soyaen
remoja del recipiente

Transportado de la
materia prima al
molino

Activar molino

Inspecionar molienda

Filtrado

Inspeccionar lechada

Coccién de lechada

Pasteurizacién

Inspeccionar
dosificador

Llenado de botella de

Colocado de PVPy
fecha de expiracién al
embase

Inspeccion de calidad

Empacar el producto
terminado en gabeta

HH- OO HH HORAHO

Paletizar las gabetas

Transportar a bodega
de producto
terminado

Almacenamiento de
producto terminado

>~70)

Fuente: Hoja de calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando




3.4.2

Diagrama de Flujo de Proceso

GRAFICO N° 18

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
N.- 01, 'aq
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Fuente: Hoja de calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

..... -’ 1 De. 1
TAREA: Diagrama de flujo del procezo para |y claboracidn de leche de zoya con trozo de frutaz
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3.4.3 Distribucion de la Planta

La distribucién de planta es de tipo L, es una opcion que se tomé para la
correcta operacién en el proceso productivo estableciendo asi la reduccion en la
distancia de recorrido y en tiempo para que el proceso sea mas eficaz y con mayor
seguridad. EIl plano de la distribucién de planta esta a escala de 1:100, siendo el
area total del terreno de 240 metros cuadrados. Ver grafico N° 19.

GRAFICO N° 19
DIAGRAMA DE DISTRIBUCION DE LA PLANTA
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Fuente: Hoja de calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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DIAGRAMA DE RECORRIDO DE LA PLANTA
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3.5 Balance de Linea de produccién

El inicio del proceso de produccion de la leche de soya con trozos de fruta
comienza desde que el operario transporta la materia prima (grano de soya) ya
remojada a la maquina procesadora de leche de soya, en el cual el proceso de
remojado no se considerd dentro del proceso en linea ya que esto se lo realizara al
final de la jornada laboral. Dentro del proceso la operacion que llevaria el ritmo de
la linea de produccion lineal es la de coccion de la lechada con 600 seg. Como se
puede apreciar en el grafico # 17 (Diagrama flujo de proceso).

35.1 Balanceo de Materiales
El balanceo de materiales esta acorde a lo programado en la produccién
diaria y se lo detallaremos en el siguiente cuadro en donde también servira en el

capitulo cuatro para determinar el gasto anual.

CUADRO N° 38
BALANCEO DE MATERIALES DIARIO

Descripcion %?,r;:;:?oo Unidad Ca_:f]c)ttig? < U\rﬁlaorrio Valor Total

Grano de Soya 94,70 Kilos 94,70 0,55 52,09
frutilla 4,74 Kilos 4,74 3,52 16,67
Botellas 1.250 Unidad | 1.250,07 0,058 72,50
Topas de 1250 | Unidad | 1.250,07 | 0,0125 15,63
Etiquetas 1.250 Unidad | 1.250,07 0,0125 15,63
Gavetas 26 Unidad 26,04 1,15 29,95
Pallet 3 Unidad 3,26 1,25 4,07

Fuente: del cuadro 36 y calculo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando




CUADRO N° 39

BALANCEO DE MATERIALES ANUAL, MENSUAL, SEMANAL,
DIARIO, HORA

Estudio Técnico

Descripcion| Anual | Mensual | Semanal | Diario| Hora | Unidad U\rlliig)rrio
G?g;ade 28.884,18| 2.407,02 | 601,75 | 94,70 | 11,84 | Kilos | 0,55
Botellas | 389.722 |32.476,81|8.119,20 | 1.250 | 156,26 | Unidad | 0,058
T*{é’jfeﬁgra 425.179 |35.431,61|8.857,90 | 1.250 | 156,26 | Unidad | 0,0125
Etiquetas | 389.722 |32.476,81|8.119,20 | 1.250 | 156,26 | Unidad | 0,0125
Frutilla 1.444 | 120,35 | 30,09 | 474 | 059 | Kilos | 3,52
Gavetas 8.119 676,60 | 169,15 26 3,26 | Unidad [ 1,15
Pallet 1015 | 8458 | 21,14 | 3 | 041 |Unidad| 1,25

Fuente: del cuadro 36 y calculo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 39 se puede observar el balanceo de materiales diario y se
procedid a calcular en el siguiente cuadro la cantidad que se requiere de materia
prima y deméas materiales para producir la Leche de soya con trozos de frutilla en
Botellas de 500 CC, en donde se procedi6 a calcular por hora, diario, semanal,
mensual, anual. Estos datos ayudaran en el siguiente capitulo para determinar el
costo anual de estos materiales.

3.6 Programacion de Mantenimiento Preventivo

El mantenimiento preventivo serd aplicado cuando ya entre en
funcionamiento el proceso productivo estableciendo un plan de mantenimiento
cada fin de semana cuando la produccidn se paralice para que las maquinas no se
deterioren la principal actividad en el mantenimiento preventivo consiste en
rebajar el correctivo hasta el nivel oOptimo de rentabilidad. Para evitar
paralizaciones preventivas, para evitar accidente, alcanzar o prolongar la vida util

de los bienes.
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La caracteristica principal de este tipo de Mantenimiento es la de
inspeccionar los equipos y detectar las fallas en su fase inicial, y corregirlas en el

momento oportuno.

Con un buen Mantenimiento Preventivo, Se obtiene experiencias en la
determinacion de causas de las fallas repetitivas o del tiempo de operacion seguro
de un equipo, asi como a definir puntos débiles de instalaciones, maquinas, etc.

El mantenimiento preventivo se lo realizard los dias domingos en que la
planta no esta en operacion ya que se puede realizar un mantenimiento integro a

toda la planta.

Los operadores de la maquina tienen la obligacion de inspeccionar sus
respectivas maquinas y equipos al ingreso del turno y a la salida dejar aseada el
area en que se encuentren trabajando, mantenerla aseada en todo el tiempo del
turno correspondiente e informar al mecénico de turno de alguna anomalia que se
le haya presentado. Para asi llevar una buena comunicacién con todo el personal

de la planta y no vaya a existir problemas y paro de la produccién.

3.6.1 Normas de Edificacion

La planta serd construida bajo el modelo de Sociedad An6nima la misma
que segun las leyes vigentes debera ser constituirse por dos 0 méas accionistas, los
cuales unen sus capitales para emprender en operaciones mercantiles y participar

de sus utilidades de manera porcentual.

El nombre o razén de la nueva empresa sera: PROSOY S.A. la misma que
estara constituida de cuatro accionistas los cuales seran los que reporten al capital

social. Ver Anexo N° 12.

3.6.2 Requisitos Para Edificacion

De acuerdo a lo dispuesto por la ley de compafiias, este tipo de estructura
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juridicas nos dice que la aportacién minima debera ser de $670 ddlares por cada
socio, los mediantes escrituras publicas avalada por un notario, procederan a
constituir la compafiia, la misma que debe tener el respaldo de la superintendencia
de compafiias que es el 6rgano de control de las sociedades en el Ecuador.
Posteriormente debe suscribirse en el registro mercantil, fecha a partir de la cual

tendra vida juridica.

El proyecto funcionara dentro de las leyes que establece la
Superintendencia de Compafiias y que se rigen por la Constitucion Politica del
Estado. Los permisos de funcionamiento para plantas industriales y documento
que deben presentar en la direccion Provincial de Salud del Guayas en el
Departamento de Control Sanitario se detallaran en él, Anexo N° 13, Anexo N°
14

3.6.3 Planificacion Administrativa de Ventas

La planificacién administrativa de venta serd planificada y analizada
mediante un modelo de organizacion y se lo comprobara mediante un

organigrama en donde indique la estructura de la empresa.

La planificacion de venta serd tomada a consideracion de algunos factores
teniendo al frente al principal cliente potencial ya que ellos son esenciales a la
hora de adquirir el producto porque ya tienen su lugar de compra preferido

quedando esto la responsabilidad de venta.

3.7 Organigrama de la Empresa

El organigrama es una presentacion grafica de una organizacién de una
empresa 0 de una tarea. El propésito de la organizacién es lograr que los objetivos
de la gerencia se lleven a cabo mediante un eficaz control de los diferentes

departamentos y etapas del proceso.

El proyecto contara con una organizacion funcional. En la cual estard
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constituida de un total de 15 puesto jerarquicos en la que se incluye el personal de

la planta y administrativos.

A continuacion presentamos el organigrama en linea de la organizacién

GRAFICO N° 21
ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

ACCIONISTAS

GERENTE GENERAL

SECRETARIA

R GERENTE DE VENTAS GERENTE DE FINANZAS GUARDIA DE.
PERSONAL DEPLANTA | | PUBLICISTA | DEPARTAWENTODE | |
CONTROL DE CALIDAD —— VENDEDOR - R raome |
BODEGUERO — CHOFER _
TEC EN MANTENIMIENTO ||
3.7.1 Funciones

Las funciones basicas de los puestos de trabajo son como se describe a

continuacion.

Accionistas: Son todas las personas que conforman el capital de la empresa

para realizar sus operaciones.
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Gerente General: Se encargara de fijar las politicas y objetivos asi como
disefiar las estrategias para cumplir con los objetivos propuestos, ademas de

controlar y evaluar cada una de las secciones de la empresa.

Jefe de Produccién: Se encargara de la planeacion de la produccion,
supervisara al personal de produccion en las diferentes areas, sera el responsable
directo de la produccion, hard las requisiciones de materias primas, y supervisara

las diferentes etapas del proceso.

Bodeguero: Se encargara de llevar los inventarios de la entrada y salida de
la materia prima; ademas, fijara un lote de seguridad de materia prima y de
suplementos para la obtencion de la harina de soya.

Técnico en Mantenimiento: Los técnicos de mantenimientos son
profesionales que velaré por el buen funcionamiento de los equipos y maquinaria

e instalaciones de la planta.

Control de Calidad: EIl control de calidad periédico se encarga de los
analisis fisicos, quimicos y aminoacidos. Este puesto sera llenado por un
profesional que sea Ingeniero Industrial o0 Quimico, con experiencia minima de 2

afios en cargos de calidad total.

Jefe de Venta: Organizaréa el equipo de vendedor(es)/(as), estudiara nuevos
mercados, mantendra buenas relaciones con los clientes, se encargara de la
publicidad en general. Se encargara de visitar a los clientes para conocer sobre sus
requerimientos. Consultar y planificar con el jefe de produccion la planificacion
de produccion de acuerdo a los pedidos de los clientes.

Guardia de Seguridad: Se encargara de vigilar la entrada y salida del
personal de planta y también llevar un control de entrada de las persona no
autorizada cada vez que hagan su ingreso a la planta, como también de los

camiones, autos.
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Operario de Planta: Este personal se encargard del manejo de las
magquinarias para la obtencion de Leche de soya con trozo de Frutilla. Este

profesional velara por el buen funcionamiento de los equipos a su cargo.

Chofer: (Licenciado tipo B) Se encargara de la entrega de producto
terminado a los respectivos clientes, ademas debe ir a las haciendas a retirar la
materia prima y de alguna otra encomienda a él asignada siempre que sea en horas

de labor y en beneficio de la empresa.

3.7.2 Organizacion Técnica

En lo concerniente a la Organizacion Técnica del proyecto se va a
considerar el desarrollo de:

Planificacion de Produccion: La organizacion debe planificar y controlar
el disefio y desarrollo del producto. Durante la planificacion del disefio y

desarrollo de la organizacion deben determinar:

Las etapas del disefio, la revision, verificacion y validacion, apropiada para
cada etapa del desarrollo.

Las responsabilidades y autoridades para el disefio y desarrollo.

Dentro en esta planificacion se propuso un programa de produccién para el
primer afio de actividad de la empresa. El programa consiste en producir lo
necesario en el tiempo requerido, sin sobrante ni faltante, para lograr esto se
necesita que el programa de produccion sea flexible, un plan hecho para ser

modificado un plan que pueda modificarse rapidamente.

Control de la Produccion: La organizacion debe planificar y llevar a cabo

la produccion y la prestacion del servicio bajo condiciones controladas.
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Sistema de Control de Calidad: La organizacion debe determinar el
seguimiento y la medicion a realizar para proporcionar la evidencia de la

conformidad del producto con los requisitos determinados.

Financiamiento: Es uno de los puntos mas importantes a considerar.

Este proyecto se lo llevara a la practica mediante una sociedad, sea esta
limitada o an6nima cuyas personas deberan aportar con capital propio y el restante
del financiamiento se lo realizara mediante préstamos a la Corporacion Financiera
Nacional (CFN). Ver anexo N° 15

Una buena gestion de la empresa es la que tiende a usar del modo mas
eficaz los recursos apropiado. Esta funcidn tiene que basarse en la coherencia, la
capacidad de adaptacion, el correcto juicio de los resultados, en el principio de
rentabilidad y en la flexibilidad del proceso.

Uno de los puntos mas fuerte que posee esta empresa es la flexibilidad para

adaptarse a los cambios ya que no se sujeta a dogmas o a trabas.

La Leche de soya con trozo de fruta (Frutilla) es el proyecto presentado en
esta tesis, pero estas maquinas con todo su proceso sin modificarlo pueden
producir okara.

También para no perder produccion se fabricara okara ya que esto sale del

grano de la soya.



CAPITULO IV

ESTUDIO ECONOMICO

4.1 Introduccion

En este capitulo veremos el estudio econdémico del proyecto, el cual
pretende determinar cudl es el monto de los recursos econémicos necesarios para
la realizacién del proyecto, El costo total de operacion de la planta (que abarque
las funciones de produccion, administracién y ventas), asi como otra serie de
indicadores que serviran como base para la parte final y definitiva del proyecto
que es la evaluacién econdmica. En el siguiente grafico se muestra la estructura
general del anélisis econdmico. Estos célculos son realizados en base a un plan de

produccion de un afio.

4.1.1 Inversion Fija

Se entiende por inversion fija (activo tangible) los bienes de propiedad de la
empresa, como terrenos, edificios maquinarias, equipos, mobiliario, vehiculo de
transporte, herramientas y otros. Se llama fijo porque la empresa no puede
dependerse facilmente de él sin que ella ocasione problema a sus actividades
productivas (a diferencia del activo circulante).

La inversion fija se refiere a todo tipo de activos cuya vida Gtil es mayor a
un afo y cuya finalidad es proveer las condiciones necesarias para que la empresa

lleve a cabo sus actividades.

El rubro de inversion fija se refiere a las cuentas que integran o puntos que

conforman la inversion fija donde se la detalla en el siguiente grafico.
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4.1.1.1 Terreno y Construcciones

Equipo Laboratorio

Vehiculo

Activos Intangible

Es el rubro que corresponde a la obra civil que genera el proyecto, para lo

cual es necesario de la adquisicion de un terreno. En el siguiente cuadro se
representa el analisis de esta cuenta.

41111 Terreno

Terreno es el sitio o espacio de tierra en el cual estaran las instalaciones

originales del negocio asi como ampliacién futuras de la planta.
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La ubicacidn de la planta productora de Leche de soya con trozos de fruta
estard ubicada en el Guasmo sur por la Av. Araceli Gilbert Elizalde en la Coop.
Proletario con Tierra. El area del terreno es de 240 mts® en base a esta
consideracion hemos averiguado personalmente el valor del terreno localizado en
esta zona en la Muy llustre Municipalidad de Guayaquil, el terreno en la que se va

a utilizar para la ubicacion de nuestra propiedad.

CUADRO N° 40

TERRENO
o ) L Dimensiones valor |\, 10r Total
Area mts® | Ubicacion Unitario en $
L A en$
Guasmo Sur
Av. Raul
240 Clemente 20 12 $125 $ 3.000
Huerta

Fuente: Muy llustre Municipalidad de Guayaquil
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 40 se puede observar que el terrero consta de una superficie
de 240mts? a un costo de $3.000 délares americanos, que da un valor por mts? de

$12,50 dblares americanos.

4.1.1.1.2 Construccién

Construccion (obra civil o edificios). Son todas las construcciones e
instalaciones requeridas para las principales funciones sustantivas del negocio
(planta de produccion, oficinas de produccion, finanzas, y comercializacion), asi
como para aquellas areas de apoyo al proceso productivo, tales como Bafios,

Garita, entre otros. Ver Anexo N° 16

Para la creacion de la organizacién se calcular los costos de construccién
teniendo en cuenta las areas de la empresa y otros aspectos fundamentales como

lo son:
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- Planta Industrial - Oficinas de Produccion
- Recursos Humanos - Finanzas y Ventas

- Bafios / Vestidores - Bgﬁos de las oficinas

- Cerramiento - Area de Limpieza

- Bodegas MPy PT - Garita de Guardiania

A continuacidn se detallaran las construcciones a realizarse en cada area de
la empresa mencionada anteriormente. Estos cuadros muestran el tipo de
construcciones a realizarse (columnas, paredes, vigas, pilares, contra piso, etc.)
con sus respectivas dimensiones (Largo, Ancho y / o Profundidad). Los valores
obtenidos (ya sean en metros cuadrados o metros cubicos) se multiplican por el
precio unitario real actual en dolares de construccion, constituidos en la ciudad de

Guayaquil segin normas de uso frecuentes.

CUADRO N° 41
CONSTRUCCION

) Area Dimensiones Valor Ve
Areas Total Unitario
mts2 en $/m2 Totalen $
L A
Planta de Produccion 34,70 | 9,56 | 3,63 101,11 | $ 3.508,8
Area de Limpieza 7,26 2,00 | 3,63 62,25 |[$ 4519
Area de Remojo 7,26 | 2,00 | 3,63 24,15 |$ 1753
Area de Mantenimiento 4,00 2,00 | 2,00 2415 |$ 96,6
Oficina de Produccion 8,00 4,00 | 2,00 24,15 [$ 1932
Bodega de Materia Prima | 10,29 | 3,00 | 3,43 24,15 [$ 2485
Bodega de Producto 1029 | 300 | 343 | 2415 |$ 2485
Terminado
Gerencia 5,60 2,80 | 2,00 85,00 ([$ 476,0
Recursos Humanos 4,00 2,00 | 2,00 85,00 |$ 3400
Finanzas 4,00 2,00 | 2,00 85,00 [$ 340,0
Ventas 4,00 2,00 2,00 85,00 |$ 340,0
Bodega de insumo 4,00 2,00 | 2,00 24,15 |[$ 96,6
Vestuario / Bafios 6,40 3,20 | 2,00 29,20 ([$ 186,9
Garita Guardian 1,30 1,00 | 1,30 4537 |$ 59,0
Cerramiento 156,00 73,22 [$1.1422,32
Piso de Ceramica 29,30 22,36 [$ 655,15
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Total Construcciones $18.838,30

Fuente: Camara de la construccion
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 41 se puede observar el valor total que se va a requerira

para el rubro de construccion sera de $ 18.838,80 ddlares americanos, este valor
resulta de la suma de las construcciones de cada una de las areas de la planta

anteriormente mencionada.

41113 Resumen Terrenos y Construcciones

En el siguiente cuadro se detallara la inversion que se realizara por concepto
de terreno y construcciones. Este valor se lo necesitara para calcular

posteriormente el rubro inversion fija y luego la inversion total.

CUADRO N° 42
TERRENO Y CONSTRUCCION

Denominacion Valor
Total
Terrenos $ 3.000
Construccion $ 18.838,80
Total $ 21.838,80

Fuente: Cuadro N° 40 y Cuadro N° 41
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Se puede concluir que la inversion en la construccion y la compra del

terreno de un total de $21.838,80 ddlares americanos.
4112 Equipos y Maquinarias

Este rubro concerniente a la adquisicién de las maquinarias y equipos que
actian directa o indirectamente y necesarias para llevar a cabo el proceso

productivo para la obtencién de Leche de soya con trozos de frutilla.

41121 Equipos de la Produccion
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En el siguiente cuadro se detallardn las maquinarias que se utilizaran para la
produccion de leche de soya con trozos de fruta.
Ver Anexo N° 17, Anexo N° 18, Anexo N° 19.

CUADRO N° 43
EQUIPOS DE LA PRODUCCION

Denominacion Cantidad U\r/liigrrio Valor Total
Magquina Procesadora 1 $ 4.440,00| % 4.440,00
Tapadora Manual Neumatica 1 $ 1.980,00|$% 1.980,00
Zaranda Limpiadora 1 $ 18.000,00|$  18.000,00
Total de equipo de la Produccion $ 24.420,00

Fuente: Proveedores de Maquinarias
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
El rubro de la maquinaria de la produccién asciende a la cantidad de $
24.420,00 délares americanos.

Las méaquinas nombradas anteriormente se aseguran su efectividad de
funcionamiento puesto que los proveedores de las maquinarias mandaran a los
respectivos mecanicos para el ensamble de las respectivas maquinas, y las pongan

a punto (en funcionamiento), dando asi su garantia.

41122 Equipos Auxiliares

Para la produccion de Leche de soya con trozos de frutilla es necesarias
también algunas maquinas que se denominan auxiliares y que seran necesarios
para la produccion. En el siguiente cuadro se presenta este rubro, el cual se lo

conoce como equipos auxiliares. Ver Anexo N° 20, Anexo N° 21.

CUADRO N° 44
EQUIPOS AUXILIARES
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Denominacion Cantidad \_/alo_r Valor Total $
Unitario $
Compresor de aire 1 $526,10 | $ 526,10
Tanque de gas domestico 4 $ 4500 |$ 180,00
Ollas de acero inoxidables 3 $ 8500 |$ 268,75
Gavetas 8.119 $ 115 |$ 9.337,08
Acondicionador de aire 2 $600,00 | $ 1.200,00
Total Equipo Auxiliares $ 1151194

Fuente: Proveedores de Maquinarias
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El valor de estas maquinas fue proporcionado por una empresa que
comercializa este tipo de maquinaria a nivel local. El rubro de equipos auxiliares

para el apoyo de la produccion asciende a la cantidad de $ 11.511,94 ddlares

americanos.

Se concluye con todo lo referente a maquinarias auxiliares para el proceso
de produccién de Leche de soya. La suma de ambos rubros da como resultado la

cuenta de equipos y maquinarias.

CUADRO N° 45
EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Valor Total
%)

Denominacion

Equipo y Maquinaria de la Produccion | $ 24.420,00
Equipo Auxiliar $ 11.511,94

Subtotal (equipos y maquinarias)

Gasto de Instalacion y Montaje (10%) $ 359319

Total de Equipos y Maquinarias | $ 39.525,13

Fuente: Cuadro N° 43y Cuadro N° 44
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El rubro equipos y maquinarias correspondientes a la inversion fija asciende
a la cantidad de $ 39.525,13 dolares americanos.
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4.1.1.3 Muebles y Equipos de Oficinas

Este rubro concerniente a la adquisicion de los muebles y equipos de
oficinas esta con que la empresa constara para sus labores administrativas y llevar
un control del proceso detalladamente con equipos de tecnologia a continuacién

se detallan estos rubros.

4.1.1.3.1 Muebles de Oficina

Para la conformacion de la empresa en el departamento de finanzas, ventas
y oficinas de produccién, recursos humanos, oficinas de bodegas, recepcion, se
necesitard de los siguientes muebles de oficina, los cuales se desglosan con su

respectivo valor a continuacion: Anexo N° 22.

CUADRO N° 46
MUEBLES DE OFICINAS

Denominacion Cantidad Ur?i/'g?iz) $ _Fg?:j;
Escritorio Ejecutivo 5 $ 225 $ 1125
Muebles Visitas 2 $ 200 $ 400
Sillas para Escritorios 6 $ 60 $ 360
Mesa para Reunién 1 $ 550 $ 550
Archivadores Aéreo 5 $ 90 $ 450
Total Muebles de oficina $2.885

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

4.1.1.3.2 Equipos de Oficinas
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Este rubro se refiere al equipamiento y adquisicion de equipos de oficina,
los cuales son necesario para el buen funcionamiento, y que incluyen:
computadoras, teléfonos, acondicionadores de aire, ventiladores, copiadores. A
continuacion se detalla el rubro equipos de oficina en el siguiente cuadro. Ver
Anexo N° 23 y Ver Anexo N° 29

CUADRO N° 47
EQUIPOS DE OFICINA

Denominacion Cantidad | Valor Unitario $| Valor Total $

Computadoras 5 $ 999,00 $4.995
Linea Telefénica 3 $ 110,00 $330

Acondicionador de aire 5 $ 600,00 $ 3.000
Copiadora 1 $ 680,00 $ 680

Equipos de Seguridad
Industrial 1 $ 201,26 $ 201,16
Total equipo de oficina $9.206,16

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
Cabe indicar que existira un computador en cada departamento, una central
telefénica para cubrir los requerimientos de toda la empresa puesto que esta
trabaja en red, y ademas de equipos basicos para el respectivo acondicionamiento
de los departamentos. Como se puede observar de $9.206,16 ddlares americanos.

4.1.1.3.3 Resumen Mueble y Equipo de Oficinas

En el siguiente cuadro se detallara la inversién que se debe de realizar por

concepto de muebles y equipos de oficinas.

CUADRO N° 48
MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINAS

Valor Total
$

Denominacion

Mueble de Oficina $ 2.885,00
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Equipo de Oficina $ 9.206,26

Total de Equipos y Muebles de Oficinas | $12.091,26

Fuente: Cuadro N° 46 y Cuadro N° 47
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El rubro de muebles y equipos para oficina correspondientes a la inversién
fija asciende a la cantidad de $12.091,26 dolares americanos.
4.1.1.4 Otros Activos

Como su nombre lo indica, los costos Otros activos son bienes de propiedad
de la empresa pero estos no intervienen directamente en el proceso, sin embargo
son necesario para dar una infraestructura interna necesita para realizar

operaciones de administracion.

En este rubro intervienen lo siguiente:

- Gasto de Investigacion - Equipos de laboratorio
- Activos Intangible (Como Pasantes) - Vehiculos
- Costo del Estudio - Gasto Puesta en Marcha

A continuacion se realiza el desglose de los rubros mencionados

anteriormente. Al final de estos cuadros se presentara un resumen de este rubro.

4.1.1.4.1 Vehiculo

Es el rubro concerniente a la maquinaria requerida para realizar el
desplazamiento o transporte de las materias primas, y de los productos
terminados, de los demas insumos, asi como del personal ejecutivo siempre que

sea para labores de trabajo o en beneficio de la empresa. Ver Anexo N° 24.

En el siguiente cuadro se detalla la inversién que se debe de realizar por
concepto de vehiculo.

CUADRO N° 49
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Denominacion

Cantidad

Unitario $

Valor

Valor
Total $

Camioneta luv Dmax
Chevrolet 2012

1 $ 21.990,00

$ 21.990,00

Total

$ 21.990,00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra

Cesar Armando
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Esta camioneta que se adquirird sera pequefia para poder entrar en lugares

de dificil acceso, en donde nos suministren el grano de soya los agricultores y

demas elementos adicionales para la obtencién de leche de soya.

La camioneta viene con sus respectivas herramientas, llantas de emergencia,

y seguro, la inversién de esta adquisicion es de $ 21.990,00 ddlares americanos.

4.1.1.4.2 Resumen Otros Activos

Existen algunos rubros que deberan de tomar en cuenta en este cuadro tales

como: Equipos de laboratorio, Constitucion de la sociedad, Costo de estudio, y

Gasto de investigacion.

CUADRO N° 50
OTROS ACTIVOS

Denominacion Cantidad \_/alo_r Valor Total $
Unitario $

Vehiculo 1 $ 21.990,00 | $ 21.990,00
Equipo Laboratorio 2 $ 31500(| $ 630,00
Carteles de Seguridad 20 $ 200 $ 40,00
G. Puesta en I\/!arc_ha (5% Costo de $ 1.099.50

Maquinas)

Activos intangibles (Como Pasante) 1 $ 22500 ( $ 225,00
Constitucion de la Sociedad 1 $ 529,60 $ 529,60
Costo del Estudio 1 $ 280,00 $ 280,00
Gasto de Investigacion 1 $ 320,00 $ 320,00
Total Otros Activos $25.114,10

Fuente: Cuadro N° 49 e Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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El rubro Otros Activos correspondientes a la inversidn fija asciende a la
cantidad de $ 25.114,10d6lares americanos.

4.1.15 Resumen de Inversién de Fija

En el siguiente cuadro se detallara los rubros que representan la inversion
fija.
CUADRO N° 51
INVERSION FIJA

Denominacion Valor Total $
Terreno y Construcciones $ 21.838,80
Equipos y Maquinaria $ 39.525,13
Equipos y Muebles de Oficinas $ 12.091,26
Otros Activos $ 25.114,10

Total de Inversién Fija $ 98.569,29

Fuente: Cuadro N° 42, Cuadro N° 45, Cuadro N° 48 y Cuadro N° 50
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 51 se puede observar una inversion fija de $ 98.569,29
dolares americanos en lo referente a los cuadros de terreno y construccion,

equipos y maquinarias y otros activos.

4.1.2  Capital de Operaciones

En lo que respecta a capital de operaciones van a intervenir los siguientes

rubros:

GRAFICO N° 23
ORGANIGRAMA GENERAL DE CAPITAL DE OPERACIONES
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_| Mano de Obra Directa |

* Materiales Directos |
* Carga Fabril I—

Mano de Obra
Indirecta

—| Materiales Indirecto |
Insumos |

1

Depreciaciéon /
Amortizacion

Seguros

Capital de
Operaciones

Personal

_| Gasto Administrativo I—

Suministro

Personal

_| Gasto de Ventas I—
—| Gasto Financiero |

Para realizar parte de estos cuadros que son los sueldos de personal, se ha

Publicidad

B I i IR i N

realizado la respectiva investigacion en la inspectoria de trabajo en el
departamento de Recurso Humano ubicado en la Av. Olmedo y Malecén, también
se procedi6 a comprar la tablita tributaria y laboral para sacar el sueldos del
personal de planta tanto como el de los operarios como el personal

administrativos.

4.1.2.1 Mano de Obra Directa

La mano de obra directa es aquella que interviene directamente en el
proceso de produccion, especificamente se refiere a los obreros.

Este es un costo variable directamente proporcional con el volumen de
produccion. En el siguiente cuadro se presenta el detalle de dichos costo. La
remuneracion total de estos trabajadores (salario basico méas prestaciones sociales)
por el tiempo empleado en labores productivas, es lo que constituye el costo de la
mano de obra directa. A continuacion estas son las denominaciones que se

utilizar para la produccion de leche de soya.

CUADRO N° 52
MANO DE OBRA DIRECTA
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Fondo pTatite
Descripcion | . SUeldo Décimo | Décimo Vacaciones | de al Total
: Unificado | Tercero | Cuarto IESS | Mensual
Reserva 9.3506

Op‘;ﬁgﬂg de| $300 |$2500|$2500| $1250 |$2500]|%28.05|$41555

Fuente: Ministerio de relaciones Labores
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

CUADRO N° 53
MANO DE OBRA DIRECTA

Concepto Pago por | Cantidadde | Valor Valor
P Colaborador | Colaboradores| Mensual [ Anual
Operador de

Planta $ 41555 3 $1.246,65 | $14.959,80

Fuente: Del Cuadro N° 52
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El rubro de la mano de obra directa asciende a un costo de $ 1.246,65
mensuales 6 $ 14.959,80 anules

4.1.2.2 Materiales Directo

Los materiales directos constituyen el primer elemento de los costos de
produccion. Estos son materiales que realmente entran en el proceso que se esta
fabricando. Es un costo variable porque varia directamente con el volumen de

produccion.

La materia prima para la fabricacién de la Leche de soya con trozos de
frutilla es el grano de soya. Los materiales directos seran adquiridos en haciendas

por los agricultores de soya en Babahoyo y EI Empalme.

CUADRO N° 54
MATERIALES DIRECTOS

Cantidad

Total Kg Costo $/Kg| Valor Total

Descripcion

Grano de Soya | 28.884,18 | $ 055|% 15.886,30
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Fuente: Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 54 se observa el rubro de material directo, que es
perteneciente al capital de operacion, en la cual asciende a un costo de $
15.886,30 los 28.884,18 Kilos. Teniendo que el kilo cuesta a $0,55 centavos y el
quintal esta en $25,50 dolares.

41.2.3 Carga Fabril

Se refiere a los rubros de mano de obra indirecta, materiales indirecto y los
costos indirectos de fabricacién, entre estos Gltimos se citan las depreciaciones,
mantenimientos, seguros, suministro e insumos de fabricacion. En los siguientes
cuadros se presentan el detalle de dichos costos.

41.2.3.1 Mano de Obra Indirecta

La mano de obra indirecta se refiere a la fuerza laboral que no se encuentra
en contacto directo con el proceso produccion, tales como supervisores, jefe de

turno, gerente de produccion, supervisor de calidad, Bodeguero, entre otros.

La mano de obra indirecta forma parte de los Costos Generales de

Fabricacion/Carga Fabril/Capital de Operaciones. A continuacion se detallara este

rubro.
CUADRO N° 55
MANO DE OBRA INDIRECTA DIARIA
Descrincion | SUeéldo | Decimo | Decimoy,, .o Fodnedo Ap:lrte Total
P Unificado | Tercero | Cuarto Mensual
Reserva| IESS
Gerente de
Produccion $1.200,00 | $100,00 | $100,00 $ 50,00 $100,00 | $112,20 | $1.662,20
Control de
Calidad $ 450,00 | $ 37,50 | $37,50 $ 18,75 $ 3750 | $42,08 [ $ 23,33
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Supervisor de
Produccion $ 450,00 $ 37,50 | $37,50 $ 18,75 $ 3750 | $42,08 | $ 623,33
Técnico de
Mantenimiento $ 350,00 $ 29,17 | $29,17 $ 14,58 $ 2917 | $32,73 | $484,81
Chofer/Mensajero| $ 450,00 $ 37,50 | $37,50 $ 18,75 $ 3750 | $42,08 | $623,33
Fuente: Ministerio de relaciones Labores
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
CUADRO N° 56
MANO DE OBRA INDIRECTA ANUAL
Pago por Cantidad de Valor
Concepto Colaborador | Colaboradores | Mensual VLRI /AMUEL
Gerente de Produccion | $ 1.662,20 1 $1.662,20 | $19.946,40
Control de Calidad $ 623,33 1 $ 623,33($ 7.479,90
Supervisor de
Produccion $ 623,33 1 $ 623,33 $ 7.479,90
Técnico de
Mantenimiento $ 484,81 1 $ 48481($ 5.817,70
Chofer/Mensajero $ 623,33 1 $ 62333|$ 7.479,90
Total de Mano de Obra Indirecta $ 4.016,98 [ $ 48.203,80

Fuente: Del Cuadro N° 55

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El rubro de

la mano de obra

$4.016,98mensuales $48.203,80 anual.

41.2.3.2

Materiales Indirectos

indirecta asciende a un costo de

Materiales indirectos son todos aquellos materiales que aun en el producto

terminado, no rednen las condiciones de conveniencia econdémica de asignacion a

las drdenes de produccion, que justifique su tratamiento como materiales

indirectos. A continuacién se detallara este rubro:

MATERIALES INDIRECTOS

CUADRO N° 57
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Denominacion Unidad Cantidad U\r/liigrrio Valor Total
Botellas Unidad 389.722 $ 0,06 [ $ 22.603,86
Etiquetas Unidad 389.722 | $ 0011]$ 4.871,52
Gavetas Unidad 8.119 $ 1,15 $ 9.337,08

Pallet Unidades 1.015 $ 1251 % 1.268,63
Total Materiales Indirecto $ 38.081,09

Fuente: Del Cuadro N° 39

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El rubro de materiales indirectos asciende a un costo de $ 38.081,09 ddlares

americanos anules. Estos célculos son realizados en base a un plan de produccién

y de un balanceo de materiales correspondientes a un afio.

Todos los elementos que hemos tomado como materiales indirectos son los

que se requeriran para almacenar el producto terminado en las respectivas bodegas

y con la seguridad del caso.

41.2.3.3

Suministros de Fabricacion

Como suministro tenemos todos los gastos que entran en el proceso

productivo agua potable, como lo son la energia eléctrica, como se muestra a

continuacion: Ver Anexo N° 25 y Anexo N° 26.

CUADRO N° 58

SUMINISTRO DE FABRICACION

Valor Valor Valor
Suministros Cantidad | Unidad | Unitari
Mensual Anual
Energia Eléctrica 450 Kw-Hr. | $ 0,121 $ 54,00 | $ 648,00
Agua Potable 250 m’ $ 0,76 | $ 190,00 | $2.280,00
Combustible (Diesel) 380 Galones | $ 1,03 [$ 391,40 | $4.696,80
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Total Suministro $ 1,91 ‘$ 635,40‘ $ 7.624,80‘

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
En base a esta tabla podemos concluir que los gastos mensuales por
concepto de suministro para la produccion ascienden a $ 7.624,80 ddlares
americanos. Los precios referenciales para los suministros son tomados de
boletines estadisticos en base de investigacion y requerimientos efectuados a
diversos proveedores.
41.2.3.4 Depreciacion, Seguros, Reparacion y Mantenimiento
Los cargos por depreciacion y amortizacién es un mecanismo fiscal ideado
por el gobierno para que el proyecto recupere la inversion hecha en cualquiera de
sus fases. Para esta depreciacion vamos a tomar los que son maquinas para la
produccion, maquinas auxiliares, vehiculo y puesta en marcha.
El método aplicado es la depreciacion en linea recta. El método de la linea
recta consiste en depreciar (recuperar) una cantidad igual cada afio por
determinado numero de afios, los cuales estan dados por el propio porcentaje

aplicado.

A continuacidn se detallaran estos rubros:

CUADRO N° 59
DEPRECIACION, SEGUROS, REPARACION Y MANTENIMIENTO

Depreciacion, Seguros, Reparacion y Mantenimiento

Vida
Costos el I Seguro RETEVEL Util | Deprec
i Y i i Y % Manteni. ~ .
Activos ) % | Residencia Yo ) () ante (Afio | Anual (9)
%) %) )
Construccion | $18.838,80 | 10% | $1.883.88 | 1% | $ 1884 | 5% | $ 941,94 | 10 |$ 1.88388
Comp‘;tadora $ 4.99500| 10% | $ 49950 | 1% |[$ 500 33% | $1.64835 | 3 |$ 1.66500
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Maquinade | 442000 109 | $2.44200 | 1% |$ 2442 | 10% | $2.44200 | 10 |$ 244200
Produccion
Eg)‘(‘i'ﬁ:r $11.511,94| 10% | $11511,94 | 1% | $ 1151 | 10% | $1.151,19 | 10 | $1.151,19
Vehiculo | $21.990,00| 20% | $4.398,00 | 20% | $879,60 | 20% | $4.398,00 | 4 |$ 5.497,50
Puesta en
Marcha | $ 180435 0 0,0 10 |$ 10995
Total de Depreciacion $10.374,57 $ 939,37 $10.581,48 $12.749,52

Fuente: Del Cuadro N° 41, Cuadro N° 15, Cuadro N° 43, Cuadro N° 46, Cuadro N° 48, Cuadro N° 49
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El rubro depreciaciones asciende a un costo de $ 12.749,52; seguros a un
monto de $ 939,37; reparacion y mantenimiento asciende a la cantidad de $
10.581,48 dblares americanos.

Hemos depreciado las maquinas a 10 afios por ser la vida Gtil de estas.

Cuando pasen los 10 afios se habra recuperado la inversién y con esto se
podra adquirir nuevas maquinas.

Valor de Salvamento

Se habra de observar en capitulos posteriores que para el calculo de la tasa
interna de retorno (TIR) y para el valor presente neto (VPN) se requerira el valor

de salvamento.

A lo largo del estudio se ha considerado un periodo de planeacién de cinco
afos. Al término de este se hace un corte artificial del tiempo con fines de
evaluacion. Desde este punto de vista, ya no se consideran mas ingresos; la planta
deja de operar y vende todos sus activos. Esta consideracion es tedricamente Util,
pues al suponer que se vende todos los activos, esto produce un flujo de efectivo
extra en el Gltimo afo, lo que hace aumentar la TIR o el VPN y hace més atractivo

el proyecto.

CUADRO N° 60
VALOR DE SALVAMENTO
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Valor de Salvamento

Descripcion Valor % 1 2 3 4 5 VS

Maquina de 0 $
Producaion | $24:420.00 | 10% | $2.442,00 | $2.442,00 | $2.442,00 | $2.442,00 | $2.442,00 | 1, 70 oo

Maquina 11.511,94 | 10% | $1.151,19 | $1.151,19 | $1.151,1 1.1

e | 11511, 6 | $1.151,19 | $1.151,19 | $1.151,19 | $1.151,19 | $1.151,19 | $5.756,07
Vehiculo | $21.990,00 | 20% | $4.398,00 | $4.398,00 | $4.398,00 | $4.398,00 | $4.398,00 | $21.990,20
Irﬁ;;g’i%sle $ 22500] 10% | $ 2250 |$ 2250 | $ 2250 |$ 2250 % 2250 [$ 112,60
CEOSSttSd?g' $ 280,00| 20% | $ 2800 |$ 2800|$ 2800|$ 2800|$ 2800|$ 140,10
Construccion | $18.838,80 | 10% | $1.883,88 | $1.883,88 | $1.883,88 | $1.883,88 | $1.883,88 | $ 9.419,50
Computadoras | $ 4.995,00 | 33% | $1.648,35 | $1.648,35 | $1.648,35 | $1.648,35 | $ 1.648,35 824$2 08

Gasto de 0 $
nvestigacion |$  320.00| 10% | $ 3200 |'$ 3200 | $ 3200 |$ 3200 |$ 3200 | .70,
Total Valor Salvamento $11.605,92 | $11.605,92 | $11.605,92 | $11.605,92 | $11.605,92 | $58.029,62

Fuente: Del Cuadro N°57, Cuadro N° 42, Cuadro N° 58
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En este cuadro de valor de salvamento se ha tomado cinco afios para ver

cuando y en qué afio se termina de abonar por ejemplo tenemos el vehiculo,

computadoras mientras que los demas dependen de su vida util para lograr

reemplazar por maquinaria nuevas.

4.1.2.3.5

En el siguiente cuadro se describe el total por el rubro de carga fabril:

Resumen Carga Fabril

CUADRO N° 61
CARGA FABRIL

Denominacion

Valor Total ($)

Mano de Obra Indirecta $  48.203,80
Materiales Indirecto $ 38.081,09
Suministro $ 7.624,80
Depreciacion $ 939,37
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Reparacion y Mantenimiento | $ 10.581,48
Seguros $ 939,37
Total Carga Fabril $ 106.369,90

Fuente: Del Cuadro N°56, Cuadro N° 57, Cuadro N° 58, Cuadro N° 59,
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

La inversion que se requerira por el concepto de carga fabril asciende a $

106.369,90 ddlares americanos.

4.1.2.4 Gastos Administrativos

El personal administrativo es muy importante en la empresa al igual que los
demas trabajadores. Representa la mano de obra calificada de la organizacion. En
estos intervienen los rubros de: personal administrativo, suministro, depreciacion,

comida para empleado.

Ademas la administracion tiene otros egresos como son los suministros
(gasto de oficinas), los cuales incluyen papeleria, lapices, plumas, facturas, disco
de PC, teléfonos, etc.

41.24.1 Gasto Personal Administrativo

De acuerdo al organigrama general de la empresa mostrado en el Capitulo
Il, ésta contaria con un Gerente General, Gerente de Finanzas, Contador,
Secretaria Ejecutiva, Personal Servicio. Estos gastos administrativos son tomados
en base a la ley remuneracion minima salarial y/o Tarifas minimas legales sobre la
base de lo dispuesto en los acuerdos ministeriales expedidos. El sueldo del

personal administrativo es el siguiente:

CUADRO N° 62
PERSONAL ADMINISTRATIVO MENSUAL

Fondo |Aporte

Descripcion Sueldo | Décimo | Décimo Vacaciones de al Total

P Unificado | Tercero| Cuarto Mensual
Reserva| IESS

Gerente 1800 150,00 | 150,00 75,00 150,00 | 168,30 | 2493,30

General
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Secretaria 400 33,33 33,33 7,92 33,33 37,40 545,32
Contador 700 58,33 58,33 12,92 58,33 65,45 953,37
Personal de
Servicio 300 25,00 25,00 7,08 25,00 28,05 410,13
Guardia
Sequridad 400 33,33 33,33 7,50 33,33 37,40 544,90
Fuente: Ministerio de relaciones Labores
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
CUADRO N° 63
PERSONAL ADMINISTRATIVO ANUAL
Pago por Cantidad de Valor
Concepto Colaborador | Colaboradores| Mensual Valor Anual
Gerente General $2.493,30 1 $2.493,30 [ $29.919,60
Secretaria $ 545,32 1 $ 54532 | $ 6.543,84
Contador $ 953,37 1 $ 953,37 $11.440,44
Personal de
Servicio $ 410,13 1 $ 410,13 $ 4.921,56
Guardia Seguridad | $ 544,90 1 $ 54490 | $ 6.538,80
Total Personal Administrativo $4.947,02 | $59.364,24

Fuente: Del Cuadro N°62
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Los siguientes valores son mensuales dando un total de $ 4.947,02 que es el

valor a pagar mensualmente y $ 59.364,24d6lares anuales.

4.1.2.4.2 Gastos Generales

Para este cuadro, tomamos lo que son los suministros de oficinas para una

empresa estos se detallan a continuacién con sus respectivos valores en el

mercado nacional:

CUADRO N° 64

GASTOS GENERALES

Valor
Denominacién Cantidad Unitario | Valor Total
$)
®)
Afiliacion a la cdmara de )
industria de Guayaquil . Unidad $ 55 $ 55
Telefonia Fija 5 |Consum6/Linea| $45 $ 225
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Telefonia Mévil 8 | Consumo/ Linea $ 45 $ 360
Internet 3 Consumo / Mes $38 $114
Suministro de Oficinas 1 Varios $ 150 $ 150
Suministro de Limpieza 1 Varios $75 $75
Total Suministro de Oficinas $979

Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
La inversion que se requerira por el concepto de gastos generales asciende a
$ 979 dolares americanos.

Algunos de estos requerimientos seran comprados mensualmente, mientras

que otros seran eternos o hasta que se deterioren.

4.1.2.4.3 Depreciacion de Muebles y Equipos de Oficina

Ya mencionado que estos son costos virtuales, es decir, se trata y tienen el
efecto de un costo, sin serlo. Estos cargos se utilizan para recuperar la inversion;
para la depreciacion vamos a tomar los equipos de oficinas ya que estos también
tienen vida util.

CUADRO N° 65
DEPRECIACIONES DE MUEBLES Y EQUIPOS DE OFICINAS

Denominacin Valor Vida Util Valor Valor
(Afios) | Mensual ($) | Anual ($)
Equipos de Oficinas $9.206,26 5 $1.841,25 |$22.095,02
Muebles de Oficinas $2.885,00 5 $ 577,00 |$ 6.924,00

Total Depreciacion Equipo y Mueble Oficinas $ 2.418,25 | $29.019,02

Fuente: Del Cuadro N°48
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

A estos equipos les ha dado una vida til de 5 afios, por ser estos equipos de

tecnologia que esta en constante cambio.

Al lapso de 5 afios estos seran reemplazados por muebles nuevos, de mayor
comodidad y tecnologia.
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4.1.24.4 Resumen en Gasto Administrativo

Este es un resumen de todos los gastos que hacen por el concepto de
personal, suministro y depreciacion de equipos y muebles, esto se detalla a

continuacion.

CUADRO N° 66
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Denominacion Valor mensual Valor Anual

Personal Administrativo $ 4.947,02 $ 59.364,24

Gastos Generales $ 979,00 $11.748,00
Depreciacion Equipos y Muebles de Oficinas| $ 2.418,25 $29.019,02
Total Gasto Administrativo $8.344,27 $100.131,26

Fuente: Del Cuadro N°63, Cuadro N°64 y Cuadro N°65
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Por concepto de gastos administrativos se requerird una inversion de $
100.131,26 délares americanos.
4.1.2.5 Gastos de Ventas

En ocasiones, el departamento o0 gerencia de ventas también es llamado de
mercadotecnia. En este sentido, vender no significa solo hacer llegar el producto
al intermediario o consumidor, sino que implica una actividad muchas mas

amplias.

Segun Gabriel Vaca Urbina en el libro evaluacion de proyectos, cuarta

edicion dice que:

Mercadotecnia abarca entre muchas actividades la investigacion y desarrollo
de nuevos mercados o de nuevos productos adaptados a los gustos y necesidades

de los consumidores; el estudio y la estratificacion del mercado.
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4.1.25.1 Gasto Personal de Venta

De acuerdo al organigrama general de la fabrica mostrado en el Capitulo 111,

esta contaria con un Gerente de Venta, Vendedor Ejecutivo.

CUADRO N° 67
PERSONAL DE VENTAS

L. L. Fondo | Aporte

Descripcion Sl.lefldo Decimo | Decimo Vacaciones de al Total
Unificado | Tercero | Cuarto Mensual

Reserva| IESS

Vendedores 400 33,33 | 33,33 16,67 33,33 37,4 | 554,07

Fuente: Ministerio de relaciones labores
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

CUADRO N° 68
PERSONAL DE VENTAS ANUAL

Concento Pago por Cantidad de Valor Valor

P Colaborador | Colaboradores| Mensual Anual

Vendedores $ 554,07 2 $1108,13 | $13.298
Total Personal Ventas $1.108,13 | $13.298

Fuente: Del Cuadro N°67
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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El rubro de sueldo de personal de ventas asciende a un costo de $1.108,13

mensuales; 6 $ 13.2988 délares anuales.

4.1.2.5.2 Publicidad

A continuacion se detalla la siguiente tabla en el cual se describe el tipo de

publicidad requerida:

CUADRO N° 69

PUBLICIDAD

Valor

Denominacion Cantidad Unitario Total
Anual

Radio 25 Unidad $ 8,90 $ 223
Volantes 2.500 Unidad $ 0,12 $ 300
Presa escrita 365 Unidad $ 3,50 $1.278
Total Publicidad $1.800

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

La radio es el mejor medio de publicidad para nuestro negocio puesto que

en casa, carros, etc. Siempre se escucha la radio.

4.1.2.5.3 Resumen Gasto de Ventas

En el siguiente cuadro se muestra la inversion que se requerira por el

concepto del departamento de ventas. Estos valores son calculados para un

periodo de un afio:

CUADRO N° 70

GASTOS VENTAS
Denominacion Valor
Personal de Ventas $ 13.298

Publicidad $ 1.800
Total Gasto Ventas $ 15.098

Fuente: Del Cuadro N°68 y Cuadro N°69
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Como podemos observar la inversidn por el concepto de gastos para ventas

en lo referente a sueldos y publicidad es de $ 15.098 do6lares americanos.

4.1.2.6 Gastos de Financiamiento

Son los intereses que se deben pagar en relacion con capitales obtenidos en
préstamo. Algunas veces estos costos se incluyen en los gastos de administracion,
pero lo correcto es registrarlo por separado, ya que un capital prestado puede tener
usos muy diversos y no hay por qué cargarlos a un area especifica. La ley
tributaria permite cargar estos intereses como gastos deducibles de impuestos.

Para financiar el proyecto se acogerd el criterio de solicitar un crédito a la
corporacion financiera nacional, por el 60% del monto de la inversion fija, es

decir el siguiente monto:

Crédito Solicitado = Inversion Fija x Porcentaje a Financiar
Crédito Solicitado = $98.569,29 * 60%
Crédito Solicitado = $59.141,57

El proyecto requiere del financiamiento de $ 59.141,57 dolares americanos
para iniciar las operaciones productivas, por el cual se pagara un interés anual del
8,75%, pagadero con 10 dividendos semestrales, es decir, en un plazo de 4 afios.
En el siguiente cuadro se detalla la tabla de amortizacion del crédito solicitado.

4.1.2.6.1 Amortizacion de Crédito Solicitado

La corporacion financiera nacional cobra un interés por mora de 8,75% de
los cuales el 4,38% es el interés semestral sobre saldo. El tiempo del préstamo
sera de cinco afios con pagos semestrales; este pago semestral se efectuara al final
de cada periodo. A continuacién se obtendra el siguiente cuadro de amortizacion:

Capital Prestado (C) = $59.141,57

Interés Anual = 8,75%
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Formade Pago = Semestral
Interés Semestral = i = 4,38%
Plazo de Pago = 5 afios = n = 10 Periodos

Formula para el Pago Semestral en Excel = ABS(Pago(i;n;c))

CUADRO N° 71
CALCULO DE INTERES A PAGAR

N° Fecha © ! PR (C+i)-Pago
Semestral

$ 59.141,57 4,38%
1 28-mar-12 $ 59.141,57 $2590,40 | $7.430,21 | $54.301,77
2 28-sep-12 $ 54.301,77 $2378,42 | $7.430,21 | $49.249,98
3 28-mar-13 $ 49.249,98 $2157,15 | $7.430,21 | $ 43.976,92
4 28-sep-13 $ 43.976,92 $1.926,19 | $7.430,21 | $38.472,90
) 28-mar-14 $38.472,90 $1.68511 | $7.430,21 | $ 32.727,80
6 28-sep-14 $ 32.727,80 $1.433,48 | $7.430,21 | $ 26.731,07
7 28-mar-15 $ 26.731,07 $1.170,82 | $7.430,21 | $20.471,69
8 28-sep-15 $ 2047169 | $ 896,66 | $7.430,21 | $13.938,14
9 28-mar-16 $ 13.938,14 $ 610,49 | $7.430,21 [ $ 7.118,42
10 28-sep-16 $ 7.118,42 $ 311,79 | $7.430,21 | $ -

Total $ 15.160,51| $ 74.302,08

Fuente: Inversion fija y Hoja de calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

De acuerdo a la férmula aplicada, se obtiene el monto de $ 74.302,08
dolares americanos este valor debe abonarse en la entidad financiera. Este valor es
la suma del capital mas el interés; a continuacion, se mostrard un cuadro de

intereses anuales que se debera abonar a la entidad financiera.
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CUADRO N° 72
INTERES ANUAL ACUMULADO

Periodos | Interés Anual %

2.012 $ 4.968,82 32,77%
2.013 $4.083,34 26,93%

2.014 $3.118,59 20,57%
2.015 $ 2.067,48 13,64%
2.016 $ 922,28 6,08%

Total $ 15.160,51 | 100,00%

Fuente: Del Cuadro N°71
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

De acuerdo al cuadro N° 72, la organizacién adquirird un pasivo corriente
por la cantidad de $ 15.160,51 durante los afios de pagos a la entidad crediticia,
cuyo desglose anual de pago de intereses es el siguiente:

En el afio 2.012 se debera abonar por concepto de intereses la cantidad de $
$ 4.968,82 (32,77%) en el 2.013 se cancela $ 4.083,34 (26,93%) en el 2.014 se
cancela la suma de $ 3.118,59 (20,57%), en el 2.015 se cancela la suma de $ $
2.067,48 (13.64%), en el 2.016 se cancela la suma de $ 922,28 (6.08%)

Con esta informacidn se podra calcular los demas costo y estados financiero
como son: costo de produccion con lo cual ya obtendremos un precio de fabrica al
que afadiremos el respectivo porcentaje de ganancia para obtener el precio de
venta al publico (PVP) y con esto estaremos en condiciones de determinar la
evaluacion econdmica del proyecto en cual intervendran técnicas como: Punto de
Equilibrio, el TIR y el VAN.

4.1.2.6.2 Capital de Operaciones
Este cuadro representa todo lo que tiene que ver con la mano de obra

directa, los materiales directos, la carga fabril, los gastos administrativos, y los

gastos de ventas y financieros.
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CUADRO N° 73
CAPITAL DE OPERACIONES

Denominacion Valor Total ($)

Mano de Obra Directa $ 14.959,80
Materiales Directos $ 15.886,30
Carga Fabril $ 106.369,90
$
$

Gasto Administrativos 59.364,24
Gasto Ventas 15.097,60
Total Capital Operaciones $ 211.677,84

Fuente: Del Cuadro N°53, Cuadro N°54, Cuadro N°61. y Cuadro N°63.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En este cuadro se puede apreciar los gastos que tenemos que realizar por el

concepto de capital de operaciones para la empresa.

4.1.3 Inversion Total

Una vez realizado todos los célculos necesarios y haber obtenido los
respectivos calculos se procedera al calculo de la inversion total para el proyecto,

el cual se refleja a continuacion.

GRAFICO N° 24
ORGANIGRAMA GENERAL DE INVERSION TOTAL

INVERSION FIJA

INVERSION TOTAL

CAPITAL DE
OPERACIONES
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CUADRO N° 74
INVERSION TOTAL

Denominacion Valor Total %

Inversion Fija $ 98.569,29 | 32%

Capital de Operaciones $ 211.677,84 | 68%

Total Inversion Total $ 310.247,13 | 100%

Fuente: Del Cuadro N°51 y Cuadro N°73
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

En el cuadro N° 54 se observa la inversion total requerida para la
implantacion del proyecto cual asciende a $ 318.151,54 délares americanos.

4.2  Financiamiento del Proyecto

Financiamiento se define como la obtencién de fondos para financiar un
proyecto de inversion de capital econdmicamente separable, en el que los
proveedores de los fondos consideran de manera primordial al flujo de efectivo
del proyecto como origen de los fondos para el servicio de sus préstamos y el
rendimiento del capital invertido en él, proyecto.

Para financiar el proyecto, se acogera el criterio de solicitar un crédito a la
corporacion financiera nacional (CNF). (Ver Anexo N° 15), por el 60% del monto

de la inversion fija, es decir, el siguiente monto:

Crédito Solicitado = Inversion Fija x Porcentaje de Financiamiento

Crédito Solicitado = $98.569,29 x 60%

Crédito Solicitado = $59.141,57 D6lares Americanos
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CUADRO N° 75
FINANCIAMIENTO

Denominacion Valor Total %

Inversion Fija $ 98.569,29 | 32%

Capital de Operaciones | $ 211.677,84 | 68%

Total Inversion Total | $ 310.247,13 | 100%

Fuente: Del Cuadro N°51 y Cuadro N°73
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Para el financiamiento del capital propio se ha propuesto que el nimero
minimo de socio sea de cinco y cada uno de ellos debera aportar la suma de $
50.221,11 dolares americanos. Estos socios aportaran este capital en dinero o con
maquinaria requeridas para el proceso tales como: Maquina Procesadora,

Tapadora Manual Neumatica, Entre Otros y maquinaria para el mantenimiento.
4.2.1 Distribucion del Dinero Por Etapas

Es conveniente que la distribucion del dinero sea en etapas las cuales se
presentara a continuacion.

GRAFICO N° 25
DISTRIBUCION DEL DINERO PARA IMPLEMENTAR EL PROYECTO

| ETAPA Il ETAPA Il ETAPAS

ESTUDIO DEL : :
PROYECTO —»>| CONSTRUCCION —» PRODUCCION

Tomando como referencia la informacidn antes mencionada, se presenta a

continuacion los siguientes graficos los cuales nos ayudaran a diferenciar entre el
capital propio y financiado.
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GRAFICO N° 26
PORCENTAJE DE CAPITAL PROPIO Y CAPITAL FINANCIADO

m Capital Propio

® Financiamiento

Fuente: Hoja de Calculo Excel
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

El proyecto requerira un financiamiento de $ 59.141,57 ddlares americanos
para iniciar las operaciones productivas (tercera etapa del proyecto). La entidad
financiera que elegimos sera corporacién financiera nacional por tener un acceso
al préstamo facil y una de las mejores tasas activas del mercado que es del 8,75%
anual por el cual se pagara un interés pagadero en diez dividendos semestrales, es

decir, en un plazo de cinco afios.

4.3 Analisis de los Costos

Una vez determinados los gastos de inversiones en que se incurre en el
proyecto se procede a la determinacion de los diversos costos propios del proyecto
como son: Costos de Produccion, Célculo del Costo Unitario de Produccion,
Ingresos por Ventas, Estados de Pérdidas y Ganancias, y flujo de caja.

43.1 Costos de Produccion

El costo de produccion es el valor que tiene el bien a fabricar sumando
Unicamente los elementos que se intervienen directamente en el proceso, aqui
encontraremos la mano de obra directa, materiales directos y la carga fabril. A
estos valores hay que dividirlos por la cantidad de unidades a venderse o la
cantidad de producto a elaborarse con lo cual se obtendra asi el costo por unidad
este valor servird mas adelante como referencia con el costo unitario para de esta
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manera establecer una relacion entre estos dos precios. La determinacién del costo

de produccion se ofrece a continuacion.

CUADRO N° 76
COSTOS DE PRODUCCION

Denominacion Costo ($) %

Materiales Directo $ 15.886,30 | 11,58%

Mano de Obra Directa $ 14.959,80 | 10,90%

Carga Fabril $106.369,90 | 77,52%

Total de Produccion $ 137.216,00 | 100%

Fuente: Del Cuadro N°73.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

432 Calculo del Costo Unitario de Produccion

Una vez establecido el costo de produccion se procedera a calcular el costo
unitario del producto; para establecer dicho se recurrird a todos los rubros que
forman parte del proceso productivo en general, es decir, que intervienen o
participa tanto directa como indirectamente en la produccion intervienen todos los
gasto en que incurrird el proyecto para elaborar el bien. Una vez establecido y
sumado los costos con los gasto se los dividiran para el namero de unidades a

producir y obtendremos el costo unitario o también llamado costo de fabricacion.

Como todo el proyecto de inversién lo que se busca a parte de la
elaboracion del bien es obtener un lucro econémico que no es otra cosa que el
porcentaje que se les afadira al costo unitario del bien a fabricar par asi obtener
una ganancia con la venta del producto a fabricar. Dicho porcentaje no se toma al
azar sino que es la consecuencia del estudio de mercado en el cual se investigaron
los precios de productos similares que se comercializan los ofertantes en el

mercado meta. (Ver Capitulo I1).
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El costo del precio unitario se presenta a continuacion:

Capital de Operacion + Costo Finaciero Anual

Costo Unitario del Producto = -
ostoymitarto det froqucto Volumen de Produccibn Anual

$211.677,87 +$15.160,51
389.721,70 Botellas de 500cc

Costo Unitario del Producto =

$226.838,35
Botellas de 500cc.

Costo Unitario del Producto =

$0,53
389.721,70 Botella de 500cc

Costo Unitario del Producto =
Luego:

Precio de Venta = $0,58 + ($0,58 * 2%)

$0,59
Botella de 500cc

Precio de Venta =

Cabe destacar que el porcentaje de utilidad sobre el costo ha sido estimada
en un 2%, se debe a que el precio promedio de productos de Leche de soya se
encuentra las siguientes marcas: Milk Soya $0,55, Soya's Light $0,60, Productos
Jorche $0,60 (ver Capitulo Il Analisis de los Precios). Cabe indicar que con este
precio no solo estamos poniendo nuestro producto a un precio accesible, sino
también estamos rompiendo mercado ya que sin dejar ser competitivos estamos
ofertando un producto a un precio menor del que actualmente existe en el

mercado.

4.3.3 Ingreso por Venta

Toda empresa para subsistir necesita ingreso necesario para solventar sus
gastos u obligaciones, para este proyecto los ingresos seran generados por
concepto de la venta de leche de soya. Para calcular los ingresos que obtendréa el
proyecto se necesitara de dos factores: uno es la cantidad de unidades que se va a
producir y el otro factor es el precio con el que se va a vendera dicha produccion,

(estos valores que se calcularon en literales anteriores).
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La siguiente tabla nos revela que para el primer afio de produccion se

trabajara con un 70% de la capacidad instalada lo cual equivale a

Botellas

389.721,70 ——— Para el segundo afio se espera incrementar un 5% la

produccion con relacién al primer afio, esto quiere decir que la planta va estar
trabajando a un 75% de su capacidad total en el segundo afio. Para el tercer afio en
un 80% de su capacidad, en el cuarto afio en un 94% de su capacidad instalada y
al partir del Quinto afio en adelante se espera que el volumen de produccion anual
sea el maximo proyectado, esto quiere decir que se tratara de llegar a un volumen
de produccion de 389.721,70 con respecto al segundo factor que es el precio de
cada Botella de Leche de soya ya quedo determinado en $0,59 Ddlares

Americanos.

Con estos factores conocidos (volumen de unidad y precio) se procede a

calcular los ingresos por ventas correspondientes a los primeros afios.
A Continuacion de procedera a realizar la siguiente tabla.

CUADRO N° 77
INGRESO TOTAL PROYECTADO

Proyeccion _
AT | ooteliasde | Unitario | T Inaresos
500cc
2.011 389.722 $0,59 $ 231.375,12
2.012 425.179 $059 |$ 252.426,08
2.013 491.990 $0,59 $ 292.091,02
2.014 554.759 $059 |$ 329.356,65
2.015 596.110 $059 |$ 353.906,55
2.016 607.987 $0,59 $ 360.957,80
2.017 620.187 $0,59 $ 368.200,71
2.018 632.572 $0,59 $ 375.553,47

Fuente: Del Capitulo 111 y Cuadro N°31.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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4.4 Estado de Pérdida y Ganancia

Ahora se calculara la probable utilidad operacional que llegaré a tener el
proyecto, durante sus primeros afios productivos; habra que calcular si la planta
con todos sus ingresos, costo, gastos, etc. Proporcionara un beneficio o una
pérdida se valdra de una herramienta contable denominada Estado de Pérdidas y
Ganancias la cual toma los ingresos que genera la fabrica se les restaran todos sus
costos, gastos e impuestos que se necesiten efectuar para cumplir con la

produccion planificada.

Para calcular dicha utilidad operacional, se tomara el total de ingresos
generados en el afio que se desea analizar, luego se le van restando uno a uno el
costo de produccion, los gasto administrativos, los gasto de ventas, los gasto
financieros, con esto se obtendra una utilidad bruta al que se le deberéa restar el
25% (Segun la Ley Régimen Tributario) que corresponde al impuesto a la renta y
obtendrd una utilidad neta, a esta Ultima se le deduce el 15% correspondiente al
pago de utilidades a los trabajadores de la compafiia.

El estado de pérdidas y ganancias es el balance financiero que indica los
rubros de las utilidades que percibira el proyecto una vez que se encuentre en
ejecucion. Dentro de las cuentas del estado de pérdidas y ganancias se debe
englobar las variables de gasto e ingresos.

Una vez realizado estos pasos, se puede determinar si la compafia generd
ganancia o perdidas. En el siguiente cuadro se presenta el estado de pérdidas y

ganancias.

Conclusién podemos decir que la compafila presenta una inversion

econdmicamente rentable.

El estado de pérdidas y ganancias contemplan los siguientes margenes de
utilidad para el primer afio. Ver Anexo N° 27
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- Margen de Utilidad Bruta = $94.159,11
- Margen de Utilidad Operacional = $19.697,27
- Margen de Utilidad Neta = $14.728,45
- Margen de Utilidad Antes los Impuestos = $12.519,19
- Margen de Utilidad a Distribuir = $ 9.389,39

4.4.1 Flujo de Caja

Cuando se elabora un estado de pérdidas y ganancias, aparte de mostrar la
utilidad neta del proyecto nos da todas las herramientas necesarias para determinar
el flujo neto de efectivo de la compafiia el cual también es llamado flujo de caja.

Este se encarga de detallar de donde provienen las fuentes de ingresos de la
compafiia, para el caso solo durante la creacion de la empresa se obtiene un
ingreso de una fuente externa el cual sera la corporacién financiera nacional que

nos facilitara el préstamos.

El balance de flujo de caja es aquel que considera los ingresos y gastos del
ejercicio econdémico, considerando la variable de flujo de dinero por esta razon no
se considera las de las depreciaciones mas bien se toma el valor de la inversién
total para la determinacion del periodo de recuperacion de la inversién y a través
del flujo reducido en el interés de la tasa de descuentos considerada como es el
caso de 8,75% que es la tasa maxima convencional para realizar operaciones
financieras en la corporacién financiera nacional, segin el reportes de la

corporacion.

Debido a que se ofrecera créditos en la venta de Leche de soya, los ingresos
fluctuaran, considerando que para el proyecto pueda capitalizarse por si solo, para
tener liquidez y hacer frente a dichos créditos a los clientes, se ha planteado

asignar un porcentaje mayor a este rubro, conforme vaya avanzando el tiempo.



En el siguiente cuadro se plantea las ventas de los proximos ochos afios

indicando el porcentaje de crédito que se dara a los clientes y a la cantidad a ser

abonada al contado por afo.

CUADRO N° 78

CREDITOS ANUALES

Estudio Econémico

Afios Ingresos ($) | Contado ($) | Crédito (%) | Crédito (3$)
2.013 $231.375,12 | $208.237,60 10% $23.137,51
2.014 $ 252.426,08 | $227.183,48 10% $25.242,61
2.015 |$ 292.091,02 [ $ 262.881,92 10% $ 29.209,10
2.016 |$ 329.356,65 | $ 289.833,85 12% $ 39.522,80
2.017 | $ 353.906,55 | $ 307.898,69 13% $ 46.007,85
2.018 | $ 360.957,80 [ $ 314.033,28 13% $ 46.924,51
2.019 | $ 368.200,71 [ $ 320.334,62 13% $ 47.866,09
2.020 $ 375.553,47 | $ 326.731,52 13% $ 48.821,95

Fuente: Cuadro N°76.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
Como se puede apreciar en el cuadro N° 78 el porcentaje del crédito es
creciente, iniciando con un porcentaje del 10% de los tres primeros afios y crece
un 2%, en el afio 2.016 y a partir del afio 2.017 llega hasta un maximo del 13% y

también para los afios posteriores.

CUADRO N° 79
FLUJO DE INGRESO ANUALES

Afios Contado ($) | Crédito ($) | Crédito ($)
2.011 $208.237,60 $208.237,60
2.012 $227.183,48 | $23.137,51 | $ 250.320,99
2.013 $262.881,92 | $25.242,61 | $ 288.124,53
2.014 $289.833,85 | $29.209,10 | $ 319.042,95
2.015 $307.898,69 | $39.522,80 | $ 347.421,49
2.016 $314.033,28 | $46.007,85 | $ 360.041,13
2.017 $320.334,62 | $46.924,51 | $ 367.259,13
2.018 $326.731,52 | $47.866,09 | $ 374.597,61

Fuente: Cuadro N°78.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Cabe de indicar que se estima un plazo maximo de un afio para las
cancelaciones de deudas por parte de los clientes. En los cuadros anteriores se
determinaron los flujos de ingresos de efectivo los cuales se necesitara para poder
determinar todos los ingresos que podria generar el proyecto, ahora toca averiguar
la probable utilidad operacional que llegara a tener el proyecto durante sus
primeros periodos productivos; habrd que calcular si la planta con todos sus
ingresos, costos, gastos, etc. Proporcionara un beneficio o una perdida; el
respectivo cuadro correspondiente a este estado financiero. Ver Anexo N° 28.

4.5 Cronograma de Inversiones del Proyecto

En todo proyecto de inversion o desarrollo es necesario establecer en que,
donde y cuando se va a hacer uso de los dineros futuros inversionistas. A
diferencia del gréafico anterior este contemplara los costos de cada una de las fases
del proyecto, el objetivo principal es que todas las fases que con lleve la
cristalizacion de un proyecto sean debidamente planificadas con la antelacién
necesaria y de esta manera llevar un control efectivo de las actividades a realizar,
dichas fases comprenderan desde la constitucion de la compafiia hasta la puesta en

marcha de la misma.

Una vez que esta aprobado el préstamo a la Institucién Financiera elegida
procederemos a la adquisicidn del terreno para de una manera inmediata proceder
con las obras civiles las cuales deben ser ejecutadas y supervisadas por un
Ingeniero Civil el cual debera cumplir con el cronograma estipulado por los
accionistas, ya que cualquier retraso en la obra civil usualmente significaria mas

gastos para este rubro.

En cuanto a la compra de maquinarias y equipos auxiliares, este se realizara
en el lapso méximo de un mes. Los proveedores ya fueron elegidos en el Estudio
Técnico (Capitulo I11).

En lo referente a la compra de muebles y equipos de oficina; una vez que se

cancela el valor de estos, los proveedores inmediatamente nos dejaran estos
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muebles en la planta.

La contratacién del personal sera efectuada por el administrador de la
empresa el cual sera designado por la junta de accionista. Este debe contar con
cierta experiencia con el plan de produccién elaborado asi como la calidad del
producto, ya que se sabe que ningun proceso al iniciarse podréa ser realizado con
eficiencia del 100% sin embargo el ingeniero industrial contamos con técnicas
que ayudara a eliminar en lo posible tiempos improductivos en cualquier
actividad. Esto quiere decir que, en un lapso corto se podrd mejorar los
procedimientos productivos y administrativos de la planta mejorando asi

continuamente, manteniendo una imagen de calidad y renovacién constante.

Cumplir con todos los requerimientos del proyecto avalara el éxito del

mismo. El respectivo cronograma de inversién se presenta a continuacion.

CUADRO N° 80
CRONOGRAMA DE INVERSION DEL PROYECTO
s
l ! 3 ! 5 b ]
Acticad Costod | 30 (5[0 5|0 [0 [HRN]H]N] 5|
Compra de Tereno § 300
Constrccionde Obra Cid § 1880
Comra de Equipos y Maguinar § 1N
Compra e Equino Audler § L5Y
Insalcin & Miguins § 3l
Compras de Otos Activos y Muedls y Equios de Ofcnes| §  27989.0
Prucba de Ananque
i e producei § uemy
Crsto ot Project § s

Fuente: Cuadros de las Cuentas Principales
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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CUADRO N° 81
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

Nsts
! ! J | b b I
et I I O O O IO T B
Comprade
CorpadeTereno— {§ 30000 g
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. ., 0T ]
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Fuente: Cuadros Cuentas Principales
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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CAPITULO V

EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

5.1 Introduccién

En el capitulo anterior se estuvo determinando todos los costos, gastos e
ingresos que la empresa generara. Ahora en este capitulo se realizard la evaluacion

econdmica y financiera del proyecto aqui presentado.

El Capitulo 1V es la parte final de toda la secuencia de andlisis de la
factibilidad del proyecto y nos ayudard a saber si la inversién propuesta sera

econdmica rentable.

El método de analisis de este proyecto estard basado en técnicas tales como
punto de equilibrio, valor presente neto (VPN) y tasa interna de rendimiento
(TIR).

511 Calculo del Punto de Equilibrio

Es el volumen o costo, donde la utilidades equivalen a cero es decir no

existe ni perdida ni ganancia.

Segun Gabriel Vaca Urbina (2.001) en el libro Evaluacion de Proyectos,
Cuarta edicion dice que: "El punto de equilibrio es el nivel de produccion en el que
los beneficios por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y
variables." (Pag. 171). (Baca Urbina, 2001)

Se les denomina también punto muerto y se lo puede representar
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matematicamente como graficamente, esta Ultima se representa por la interseccion

de las lineas de costos totales y de la linea de los ingresos totales.

Sin embargo la correcta utilizacion de dicha herramienta hace necesario
clasificar los costos en dos grandes grupos que son los Costos Fijos y los Costos

Variables lo que lleva a la siguiente ecuacion.

Costo Totales = Costo Fijos + Costos Variables

Los costos variables son todos aquellos que varian conforme al nivel de
produccion, no asi los costos fijos los cuales son independientes a los volimenes de
produccion. Conociendo la diferencia entre los costos se procede a clasificarlos para
conocer el valor de cada uno de ellos.

Los rubros que conforman los costos fijos y costos variables son los

siguientes:
CUADRO NF° 82
DETERMINACION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES
Costos Fijos Variables
Mano de Obra Directa $ 14.959,80
Materiales Directos $ 15.886,30
Materiales Indirecto $ 38.081,09
Mano de Obra Indirecta $ 48.203,80
Reparacion y
Mantenimiento $10.581,48
Seguros $ 939,37
Suministros de Fabricacion | $ 7.624,80
Depreciaciones $12.749,52
Gastos Administrativos $59.364,24
Gasto de Venta $ 15.097,60
Gasto Financieros $ 15.160,51
Total $106.419,92 | $132.228,59

Fuente: Del Capitulo V.- Estudio Econémico.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Como se puede apreciar en el cuadro N° 82 los costos fijos suman la

cantidad de $ 106.419,92 vy los costos variables ascienden al monto de $
132.228,59.

Una vez obtenidos los valores de los diferentes costos se necesitara un

elemento mas para el calculo del punto de equilibrio que es el ingreso por ventas.

Para el célculo del punto de equilibrio se utilizara los ingresos por ventas a

partir del primer afio debido a que la produccion tiende a crecer constantemente afio

a afo.

Ya con estos elementos conocidos para la determinacion del punto de

equilibrio se procedera primero a elaborar los célculos. Mediante el cuadro que

mostremos a continuacion:

CUADRO NF° 83
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO
No. de unidades 389.721,70
Costos Fijos $106.419,92
Costos Variables $132.228,59
Precio de Venta $0,59
Precio Unitario del $0,58
Producto
Ingresos Ventas $ 231.375,12

Punto de Equilibrio

C. Fijos / (Ventas - C. Variables)

Punto de Equilibrio

1,0733600

Punto de Equilibrio

418.311,69

unidades Botellas de
500cc

Fuente: Hoja de calculo Excel.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

CUADRO N° 84
PUNTO DE EQUILIBRIO UNIDADES DE BOTELLAS DE LECHE DE
SOYA DE 500CC
N° Unidades C.F CV Ventas Costo Total
1 - $106.419,92 $0,00 $0,00 $106.419,92
2 50.000 $106.419,92 $29.102,61 $ 29.684,66 $ 135.522,52

142
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3 85.000 $ 106.419,92 $49.474,43 $ 50.463,92 $ 155.894,35
4 120.000 $ 106.419,92 $ 69.846,26 $71.243,18 $ 176.266,17
5 155.000 $ 106.419,92 $90.218,08 $ 92.022,44 $ 196.638,00
6 190.000 $106.419,92 | $110.589,91 $112.801,70 $ 217.009,82
7 225.000 $106.419,92 | $130.961,73 $ 133.580,96 $ 237.381,65
8 260.000 $106.419,92 | $151.333,56 $ 154.360,23 $ 257.753,47
9 295.000 $106.419,92 | $171.705,38 $ 175.139,49 $ 278.125,30
10 330.000 $106.419,92 | $192.077,20 $ 195.918,75 $298.497,12
11 365.000 $106.419,92 | $212.449,03 $ 216.698,01 $ 318.868,95
12 400.000 $106.419,92 | $232.820,85 $ 237.477,27 $ 339.240,77
14 470.000 $106.419,92 | $273.564,50 $ 279.035,79 $ 379.984,42
15 505.000 $106.419,92 | $293.936,33 $ 299.815,05 $ 400.356,25
16 540.000 $106.419,92 | $314.308,15 $ 320.594,32 $ 420.728,07
17 575.000 $106.419,92 | $334.679,98 $ 341.373,58 $ 441.099,90
18 610.000 $106.419,92 | $355.051,80 $ 362.152,84 $461.471,72
19 645.000 $106.419,92 | $375.423,63 $ 382.932,10 $ 481.843,54
20 680.000 $106.419,92 | $395.795,45 $ 403.711,36 $ 502.215,37
21 715.000 $106.419,92 | $416.167,28 $ 424.490,62 $ 522.587,19
22 750.000 $106.419,92 | $436.539,10 $ 445.269,88 $ 542.959,02

Fuente: Hoja de calculo Excel.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

De acuerdo al calculo del punto de equilibro, este se sitGa en el 73,36% del

volumen de produccion; es decir, cuando se hayan producido 418.311,69 Botellas

de 500 CC del producto, en ese momento el proyecto recupera los costos anuales

que ha invertido en el proyecto, incluyendo la depreciacién de los equipos,

magquinarias e instalaciones. A continuacion se presentara la ilustracion gréfica del

punto de equilibrio.

GRAFICO N° 27

PUNTO DE EQUILIBRIO DE BOTELLAS DE 500 CC DE LECHE DE
SOYA CON TROZOS DE FRUTAS
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800.000,00 1.000.000,00

Fuente: Hoja de calculo Excel.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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La gréafica del punto de equilibrio muestra la interseccion entre la linea de

costos y los ingresos, es decir, el punto donde las utilidades son igual a cero.

El punto de equilibrio se produce cuando el volumen de produccién alcanza
las 418.311,69 botellas de 500cc vendidas, en ese momento la empresa recuperara

los costos anuales que ha invertido en el proyecto.

5.2 Rentabilidad del Proyecto

Para conocer o determinar cual serd la rentabilidad del proyecto se necesitara
tomar dos valores ya calculados en el Capitulo IV, primero la utilidad bruta libre de
impuestos la cual se obtendra en el numeral 4.6.4 (Estado de Pérdidas y Ganancias)
y segundo los activos totales de la empresa; es decir, la inversion total la cual fue

calculada en el numeral 4.4 (inversion total).con lo cual tenemos:

Utilidad Bruta Antes de Impuestos

Rentabilidad Sobre la Inversion Total = —
Inversion Total

$418.311,69

. s _ 0
Rentabilidad Sobre la Inversion Total $31024713 * 100%

Rentabilidad Sobre la Inversion Total = 4,% Para el Primer Afio

La rentabilidad para el segundo afio asciende aun 7% , para el tercer afio a un
12,0% para el cuarto afio a un 17% para el quinto afio a un 19% Hay que recalcar
que esta tasa de rendimiento es obtenida antes del calculo del impuesto a la renta,
por lo tanto podria disminuir un poco restandole ese impuesto, sin embargo el valor

obtenido es inferior a la tasa de cualquier entidad financiera local.

521 Costo del Capital o Tasa Minima Aceptable de Rendimiento
(TMAR)

Antes de invertir, una persona siempre tiene en mente una tasa minima de

ganancia sobre la inversion propuesta, a esto se llamada tasa minima aceptable de
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rendimiento (TMAR). Cuando se evalla un proyecto en un horizonte de tiempo de
cinco anos, la TMAR calculada debe ser valida no solo en el momento de la

evaluacion, sino durante los proximos cinco afios.

TMAR = i+ f+if

Donde,
I = premio por riesgo

f = tasa inflacionaria anual

TMAR = 0,180 + 0,038 + (0,180 x 0,038) = 0,2248 ~ 22,48 %

La TMAR que se debe considerar en este proyecto se llama TMAR mixta,
debido a que el proyecto presentado tiene una mezcla de dos capitales para realizar
la inversion inicial; el capital de los accionistas, que tiene un porcentaje de ganancia
del 22,48% con inflacion y la de la Institucion Financiera que tiene una tasa de
ganancia (interés que cobra por el préstamo) de 8,75%. (Informacién prestada por el
Corporacion Financiera Nacional, ubicada en la Ciudadela Bellavista frente a la
Universidad Catélica Santiago de Guayaquil). La TMAR mixta se calcula como un
promedio ponderado de los costos de capital como se muestra a continuacion:
0,01667989 0,18197936

__ Credito Solicitado Capital Propio

TMARMixta " Inversi6n Total * (i Bancario) * Inversién Total * (TMAR)
$ 59.14157 $ 251.105.56
TMARwixta = 37024713 * ©7°% * $310247.13 * 2248%

TMARyiza = 0,01667989 + 0,181979

TMARyixeq = 04602 = 46,02%

Ahora, la TMAR mixta no solo servira como punto de comparacion contra la
TIR sino que también es Util para calcular el VPN con financiamiento.
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522 Valor Presente Neto (VPN) 6 Valor Actual Neto (VAN)

Valor Presente Neto (VPN) es el valor monetario que resulta de restar la suma
de los flujos descontados a la inversion inicial. Su mayor utilidad es que permite
obtener los flujos netos de efectivo (FNE) y estos nos sirven para realizar

evaluaciones econdémicas.

Para calcular el VPN se utiliza el costo del capital 0 TMAR. Véase la seccion

anterior. La ecuacion para calcular el VPN para el periodo de diez afios es:

FNE, FNE, FNE, FNE, FNE,, + VS
VPN = —P + — + ~_+ — + e —
@+t @+ @+ @+t @+
PN = _39153307 4 (249659 9158662 | 11051437 12825277 13987933
TRl T 1+ 0,1778)T  (1+01778)2  (1+0,1778)3 (1+0,1778)*  (1+0,1778)5
14824431  155.627,16 163.353,93

+ + +
(1+0,1778)6  (1+0,1778)7 (1 + 0,1778)10
VPN = $323.658,49

Cabe indicar que Urbina en su libro Evaluacion de proyectos (Cuarta

edicion) dice que:

El Valor del Presente Neto (VPN) es inversamente proporcional al valor de la
i aplicada, de modo que como la i aplicada es la TMAR, si se pide un gran
rendimiento a la inversién (es decir, si la tasa minima aceptable es muy alta), el

VPN facilmente se vuelve negativo, y en ese caso se rechazaria el proyecto.

Como conclusion general acerca del uso del VPN como método de andlisis es

posible enunciar lo siguiente:

Como VPN = 0,Se Acepta la Inversion

Esto quiere decir, que se obtiene ganancias a lo largo de los ochos afios de
estudio por un monto igual a la TMAR aplicada mas el valor de VPN 6 VAN.
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523 Tasa Interna de Retorno (TIR)

Cuando se elabora proyectos de inversion, siempre esta latente la inquietud de
qué sera mejor para el dinero que se invertird. Es aqui donde se hace necesario
determinar cuél es la tasa maxima de interés con la cual se recuperard la inversion en
cierto periodo de tiempo estipulado por el evaluador (para nuestro caso sera de ocho
afios). Para poder calcular la TIR se usa la siguiente ecuacion y se deja como
incognita la i y se utiliza el método de Gabriel VVaca Urbina:

FNE, _ FNE, _ FNE; _ FNE,
1+t @+ @A+H> @+t
L FNE,+ VS
(1 + i)10

El procedimiento descrito por Gabriel Vaca Urbina en su libro Evaluacion de

proyectos (Cuarta edicion) dice que:

"Se determina por medio de tanteos (prueba y error), hasta que la i iguale la
suma de los flujos descontados, a la inversion inicial P; es decir, se hace variar la i
de la ecuacién hasta que se satisfaga la igualdad de ésta. Tal denominacién permitira
conocer el rendimiento real de esa inversion." (Baca Urbina, 2001)

Para poder determinar la TIR, sera necesario recordar los valores
correspondientes a los flujos netos de efectivos de caja anuales ya calculados.

Se llama tasa interna de rendimiento porque se supone que el dinero que se
gana afio a afio se reinvierte en su totalidad; es decir, se trata de la tasa de
rendimiento generada en su totalidad en el interior de la empresa por medio de la

reinversion.

P FNE, . FNE, . FNE, . FNE,
@)Y A+ @+ @+
. _FNE
@ +iro
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CUADRO N° 85
TASA INTERNA DE RETORNO PARA IGUALAR A CERO EL VNA

Ao | N P F i Ecuacion P
2.011 [ 0 | $318.151,54
2012 | 1 $ 84.92161| 3251% |P=F/(L+i)*n| $ 64.086,02
2013 | 2 $ 97.306,28 | 32,51% |P=F/(L+i)*n| $ 55.415,47
2.014 | 3 $ 116.767,26] 32,51% |P=F/(1+i)*n| $ 50.182,97
2.015 | 4 $134.943,07 | 32,51% |P=F/(L+i)*n| $ 43.765,40
2016 | 5 $ 146.627,49 | 32,51% |P=F/(1+i)*n| $ 35.887,30
2017 | 6 $ 154.594,17| 32,51% |P=F/(1+i)"*n| $ 28.553,78
2018 | 7 $161.422,46 | 32,51% |P=F/(1+i)*n| $ 22.499,85
2019 | 8 $ 168.427,60| 32,51% |P=F/(1+i)"n| $ 17.716,34
Total $ 318.151,54

Fuente: Hoja de calculo Excel.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Se observa la conveniencia de solicitar el financiamiento. Esto es ldgico ya
que el uso de este dinero significa utilizar dinero més barato, puesto que mientras el
préstamo tiene un costo de 8,75% anual, la empresa puede generar ganancias a una
tasa de 32,51% anual.

524 Periodo de Recuperacion de la Inversion

Este numeral busca determinar el tiempo requerido para recuperar el valor de
la inversidn total que se estipulé para la elaboracién del proyecto. El Gnico elemento
necesario para calcular dicho periodo sera nuevamente Flujo Neto de Caja Anual
(ver numeral 4.6.5.), estos valores anuales se irdn sumando formando un flujo de
caja acumulado por afio, dicho valor sera comparado con el valor de la inversion

total para establecer el porcentaje de recuperacion anual.

A continuaciones desarrollara el siguiente cuadro para una mayor

comprension:
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CUADRO N° 86
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Ao N P F i P P Acumulado
2.010 | 0 [$318.151,54

2011 1 $ 84.921,61 | $ 0,09 | $ 78.081,66 | $ 78.081,66
2012 2 $ 97.306,28 | $ 0,09 [$ 82.262,61 | $160.344,27
2.013] 3 $116.767,26 | $ 0,09 [$ 90.763,97 | $251.108,24
2014 | 4 $134.943,07 | $ 0,09 [$ 96.443,69 | $347.551,92
2.015] 5 $146.627,49 | $ 0,09 [$ 96.353,92 | $443.905,85
2.016 | 6 $154.594,17 | $ 0,09 [$ 93.406,68 | $537.312,52
2017 7 $161.422.46 | $ 0,09 [$ 89.676,69 | $626.989,21
2.018 | 8 $168.427,60 | $ 0,09 [$ 86.031,93| $713.021,14
Total $ 1.065.009,94 $3.158.314,82

Fuente: Hoja de calculo Excel.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

Debido a que el valor de P debe ser igual a la inversion inicial, se debe tomar

como el valor de recuperacion de la inversion a aquellos que se asemejan al monto

de $318.151,54 que de acuerdo al cuadro se encuentra en los ultimos meses del

Cuarto afios, situacion atractiva para el proyecto, puesto que la vida Gtil de las

maquinas y equipos es de 10 afios.
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Almacenamiento: Etapa del proceso de produccién en la cual se guarda el
producto en condiciones apropiadas y controladas para conservar y mantener sus

condiciones fisicoquimicas.

Calidad: Es una propiedad inherente de cualquier cosa que permite que esta

sea comparada con cualquier otra de su misma especie.

Capital: Se refiere a obtener mas ganancias que pérdidas en un campo

determinado.

Competencia: Organizaciones que comercializan productos que son
similares o que pueden sustituirse por los productos de un comerciante en la

misma area geografica.

Competitividad: Es disputar hacia el éxito de una empresa o institucion.

La estrategia competitiva es la busqueda de una posicion favorable en un sector.

Clientes: Un cliente es el individuo mas importante en una empresa, ya sea

en persona o por correo.
Comunicacion: Es un proceso complejo para dar a conocer algo.
Demanda: Deseos humanos respaldadas por el poder de compra.
Desempleo: Numero de personas que estan desocupadas, expresado como
porcentaje del total de la poblacién econémicamente activa (PEA) de este grupo

de edad en un determinado afio. Por desocupados/as se entiende a aquellas

personas que no tenian empleo y estaban disponibles para trabajar.
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Demanda Insatisfecha: Se produce cuando la demanda planeada, en
términos reales, supera a la oferta planeada y, por lo tanto, no puede hacerse
compra efectiva de bienes y servicios.

Diabetes: Enfermedad caracterizada por una elevada cantidad de azUcar

(glucosa) en la sangre. Sintomas: excesiva sed y continuo deseo de orinar.

Disefiar: Se define como el proceso previo de configuracién mental "pre-

figuracion" en la busqueda de una solucién en cualquier campo.

Empresa: Es una organizacion social que utiliza una gran variedad de

recursos para alcanzar determinados objetivos.

Maquinarias: Es un conjunto de maquinas que se aplican para un mismo

fin y al mecanismo que da movimiento a un dispositivo.

Mercado: Es cualquier conjunto de transacciones, acuerdos o intercambios

de bienes y servicios entre compradores y vendedores.

Leche de soya: La leche de soya es un liquido de consistencia cremosa y de
sabor que recuerda a las nueces, que se la obtiene de la semilla de soja remojada,
cocida, posteriormente molidas y coladas.

Okara: La okara o pulpa de soja es una pulpa blanca o amarillenta formada
por las partes insolubles de la soja que quedan en el filtro cuando las semillas
trituradas se filtran para producir leche de soja.

Pasteurizacion: Es el proceso térmico realizado a liquidos (generalmente
alimentos) con el objeto de reducir los agentes patégenos que puedan contener:
bacterias, protozoos, mohos y levaduras,

Proceso: Son los pasos a seguir para realizar un objeto.
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Proteina: Cualquiera de los numerosos compuestos organicos constituidos
por aminoacidos unidos por enlaces pepitico que intervienen en diversas
funciones vitales esenciales, como el metabolismo, la contraccion muscular o la

repuesta inmunoldgica.

Rentabilidad: Se refiere a obtener mas ganancias que pérdidas en un campo

determinado.

Trabajo: Actividad humana aplicada a la produccién de bienes o servicios

y por ello, realizada por normas de eficiencias.

TIR: Tasa interna de retorno

VAN: Valor actual neto.

Vitaminas: Nombre genérico de un grupo de sustancias consideradas

indispensables para la nutricion y el crecimiento normal.
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ANEXO N° 1
CANASTA BASICA FAMILIAR

GUAYAQUIL
CANASTA FAMILIAR BASICA
PARA EL ANALISIS DE LA RELACION INFLACION - REMUNERACION
Se considera |a estructura fija del gasto en bienes y servicios establecida en noviembre 1982
para un Hogar tipo de cuatro miembros con 1,60 perceptores de Remuneracion basica
unificada.
BASE: Noviembre 1982 = 100

MARZO 2012

3 Cereales y derivados 322 43,09 4294 0,15 0,03
4  Camey preparaciones 0,07 3322 32,81 041 0,07
5  Pescados y mariscos 1324 9,92 9,30 0,61 01
6  Grasasy aceites comestibles -1,24 7,76 752 023 0,04
7 Leche, productos lacteos y 125 3135 30,88 047 0,08
8  Verduras frescas 9,10 15,14 12,24 2,90 0,50
9  Tubérculos y derivados 0,97 12,34 1221 0,13 0,02
10  Leguminosas y derivados 242 4,03 274 129 0,22
11 Frutas frescas -3,62 9,88 8,40 148 0,26
12 Azicar, sal y condimentos 0,31 11,30 1127 0,03 0,01
13 Café, té y bebidas gaseosas -4,00 582 551 031 0,05
14 Otros productos alimenticios 0,00 215 198 017 0,03
15 Alim. y beb. consumidas fuera del 146 17,25 1717 0,07 0,01

18 Alumbrado y combustible -0,26 10,74 10,74 0,00 %

19  Lavado y mantenimiento 035 16,75 16,37 0,39 0,07
20  Ofros artefactos del hogar 0,38 159 048 1.1 0,19

1

23 Ropa confeccionada hombre 0,90 17,36 1164 572 0,99

24 Ropa confeccionada mujer 0,57 1322 257 10,65 184
25  Senvicio de limpieza 0,00 1,84 0,15 1,70 029
28 Cuidado y articulos personales 144 1450 1351 0,99 0,17
29 Recreo, material de lectura 1,54 20,68 2023 0,46 0,08
30 Tabaco 0,18 1723 17,18 0,05 0,01
31 Educacién 0,00 11,66 1.2 0,44 0,08
32 Transporte 0,00 26,77 26,77 0,00 .
Alquiler corresponde a un departamento

* La restriccion en el consumo no afecta a los articulos: sal, alquiler, energia eléctrica, gas, agua, matricula secundaria y bus
urbano.

Fuente: Internet www.inec.gov.ec
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 2
CODIGO Cllu

BANCO CENTRAL DEL ECUADOR

Agosto 22,46 2005
L cod cuel | nom cucl | cod partida | bt parida arancel >
TI61103000  LAVADORAS USADAS $450180000  LAS DEMAS

8951102000  LAYAS Y PALAS 820100000 LAYAS Y PALAS

0226601000 LECHE CONDENSADA Q40291000 LECHE CONDENSADA

g 140s000_ LECHE DE SOVA 1108296000 L0S DEMAS

0225401000 LECHE EN £STADO SOLIDO CONT GRASO PESQ INF AL 1 5% 0402101000 EN ENVASES INVEDIATOS E CONTENIDO NETO INFERIOR O IGUAL A 25KG
(226201000 LECHE ENTERAEN POLVO 002211800  LAS DENAS

0225601000 LECHE ENTERALIQUIDA SUP. AL 6% (401300000 CON UN CONTENIDO DE MATERIAS GRASAS SUPERIOR AL 8% EN PESO
069402000 LECHE MATERNA 1001101000 LECHE MATERNIZADA O HUMANIZADA

(1225603000~ LECHE PRECONDENSADA (402909000 LA DEMAS

0221101000  LECHE SEMIDESCREMADA 0401400000 CON UN CONTENIDO DE MATERIAS GRASAS INFERIOR O IGUAL AL 1% EN PESO
0225502000 LECHE UST SUPAL 1% E INF 0 IGUAL AL 6% (LIQUIDA) 0401200000 CON UN CONTENIDO DE MATERIAS GRASAS SUPERIOR AL 1% PERO INFERIOR O IGUAL AL 6%,
0225602000  LECHES LIQUIDAS CHOCOLATEADAS 0403900000 LOS DEMAS

0545401000 LECHUGAS FRESCAS 0705190000 LAS DEMAS ,
0342876000 LECHUZA, BRUJO CONG. 0303790000 LOS DEMAS ,
0341878000 LECHUZA, BRUJO FRESCO 0302690000 LOS DEMAS

5148102000 LECITINA DE SOYA 2623200000 LECITINAS Y DEMAS FOSFOAMINOLIPIDOS

7520103000 LECTORES DE BANDA 8471609000  LAS DEMAS

7509502000 LECTORES P MAQUINA PROCESADORA DE DATOS 8473300000 PARTES Y ACCESORIOS DE MAQUINAS DE LA PARTIDA 8471

001000 LENA 4401100000 LERA

0342804000 LENGUAD) CONGELADO 0303330000 LENGUADOS (SOLEA SPP)

0341605000 LENGUADO FRESCO 0302200000 LENGUADOS (SOLEA SPP)

0561901000  LENTEJA Y LENTEJONES SECOS 0713408000  LAS DEMAS

0561906000 LENTEJAS ENLATADAS DUCAL 205009000 LAS DEMAS

4841902000  LENTES MONTADAS PARA BANCOS DE OPTICA 4002000000 LOS DEMAS

8124101000 LETRERO LUMINOSO 9403600000 ANUNCIOS, LETREROS Y PLACAS INDICADORAS, LUMINOSOS Y ARTICULOS SIMILARES
(986101000 LEVADURA 2102100000  LAS DEMAS

5513218000 LIAS O HECES DE VINO 2007000000 LIAS O HECES DE VINO; TARTARO BRUTO.

8321301000 LIBROS 4905910000 EN FORMA DE LIBROS O FOLLETOS

8921501090 LIBROS Y FOLLETOS IMPRESOS EN HOUAS SUELTAS 4901100000 EN HOJAS SUELTAS, INCLUSO PLEGADAS

1124502000  LICOR ANISADO 208701000 DEANIS

1124904000 LICOR DE CACAQ EN BOTELLAS 20870000 LOS DEMAS

TI57303000  LICUADORAS o 8500401000 LICUADORAS

6622203000  LIENZO NORMAL CRUDO DE ALGODON 5209190000 LOS DEMAS TEJIDOS

5419103000 LIGADURAS ESTERILESPARA SUTURAS QUIRURGICAS 2006101000 CATGUTS ESTERILES Y LIGADURAS ESTERILES SIMILARES, PARA SUTURAS QUIRURGICAS
5081202000 LIGNOSULFITOS 3004001000 LIGNOSULFITOS

5081201000 LIGNOSULFONATOS 3804000000 LOS DEMAS

6632101000 LIJADE TELA BA05100000  CON SOPORTE CONSTITUIDO SOLAMENTE POR TE.IDO DE MATERIA TEXTIL
B418701000  LIAASDE CARTON 8805200000 CON SOPORTE CONSTITUIDO SOLAMENTE POR PAPEL O CARTON
B30 LILIUM (603109000 108 DEMAS

6953201000 LIMAS - ESCOFINAS 8203100000 LIMAS, ESCOFINAS Y HERRAMENTAS SIMILARES

0572102000 LIMAS FRESCAS 0805502100 LIMON eLIMON SUTIL, eLIMON COMUN, «LIMON CRIOLLO» (CITRUS AURANTIFOLIA)
6953202000 LIMAS MANUALES DE DIFERENTES DIAMETROS 8203100000 LIMAS, ESCOFINAS Y HERRAMENTAS SIMILARES

0572101000 *LIMONES FRESCOS 0803501000 LIMONES (CITRUS LIMON, CITRUS LIMONUM)

22713300 LIMONIUM, FLORES NATURALES 0603109000 LOS DEMAS

TIB%0200  LIMPIA PARABRISAS COMPLETOS 8512400000 LIMPIAPARABRISAS Y ELIMINADORES DE ESCARCHA O VAHO

224001000 LINAZAEN SEMILLAS NO PSIEMBRA 124000000 LAS DEMAS

6428903000 LINERS DE CARTON (EMPAQUETADURAS) 4823604000 JUNTAS O EMPAQUETADURAS

7471101000 LINGOTERAS DECOLADAS NO ELECTRICAS BAS4200000  LINGOTERAS Y CUCHARAS DE COLADA

4710114000 LINGOTES DE ORQ EN BRUTO PARA USO NO MONETARIO 7108120000  LAS DEMAS FORMAS EN BRUTO

6811301000 LINGOTES DE PLATA TH06912000  ALEADA

§851201000  LINGOTES DE PLOMO BLANDO REFINADO 7801100000 PLOMOREFINADO'

2632101000 LINTERES DE ALGODON 1404200000 LINTERES DE ALGODON

Fuente: Internet www.inec.gov.ec
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 3
NORMAS INEN PARA LA ELABORACION DE LECHE DE SOYA

CDU 637.127.8 um AL 03.01.-307
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS INEN 17
Norma EXAMEN MICROBIOLOGICO e
Ecuatoriana DISPOSICIONES GENERALES
1. OBJETO

11 Esta noma tene por objeto establecer |as disposicones generales que deben cumpirse
ol realizar ol examen miCrobIioldGIco de |a leche © de los productos Wicteos

2. DISPOSICIONES GENERALES

2.1 Caracteristicas de los reactivos

21 En todos los ensayos oOeberdn usarse reactvos de grado analitco, y las sustancias
organicas empleadas en la preparacion de s medos de cultvo deberdn ser adecuadas para
examen microbiclégen

212 Podran usarse medios de cultivo preparados comercialmenta, siempre que estos cumplan con los
requisilos establecicos por [a nomMa de ensayo para cada caso particular O sa compruebe que producen
resultados equivalentes. Los medios de cutive debersn mantenerse en condciones ostédles

2.1.38Mwouupooﬁmobwr\um‘dcw.mmmoubhdacﬂlosmya

2.2 Caractoristicas del instrumental

221 delam,rmdmmamomnmpu-m«umma
estenizarse previamente mediante uno 00 los métodos desotos en 2.5 Los matraces

aforados, las buretas y pipetas deberan ser del mayor §rado de precisidn y exacitud posble

222 Tapones Debutnmmoomammmm(mm)y
e5%enizados, o tapones de aigoddn fabricados con algaddn no absorbente en fibma

223 Estufas oo cutwvo Deberdn estar provistas con regulador de temperatira Ls
temperatura dederd registrarse mediante un  termimetro Cuys bulbo esté insertado en un
pequedio frasco © matraz herméticamente cerrado y lleno e agua destiada esténl.

Inatituto Ecuatoriano de Normaltzacion, INEN, Casilla 3999 ~Ave. Colon 166) = Quito-Ecusdor - Prohibida la reproduceion

(Continia)

1.

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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2.3  Limpleza del Instrumental

231 Instrumental nuevo de vidrio, Sumergir el materal de Viddo durante toda la noche
en una solucikdn de Acido dorhidrico af 1% (10 om’ de acido concentrado, dy = 1,18,
por cada 1 000 cm’ de solucién), Enjusgar en corriente de agua y luego con agua desslada.
Introducir e material en un autoclave con agua destilada y mantener a 121°C durante 15
min; enjusgar nuevamente con #¢ido y finalmente con agua destiada.

232 Tubos de enssyo y cajes de petd usadas. Introducir e material en un autoctave y
mantener & 121°C por lo menos durante 15 min. Elminar o agar fundido, enjuagar el
material en comente de agua fria o tbla y lavar en una solucién de detergente alcalino
(ejomplo.; solucién de carbonato de sodio ol 0,125 %), s es necesano use un copillc para
ol lavado, (para las cajas de Petrl es mejor usar algoddn). Transferir ¢l material a una solucidn
de ocido dorhidrico al 04% (4 cm' de dcado concentrado dyp = 1,18, por cada
1 000 om’ de solucitn), y enjuagar en comente de agua y huego con agua destiada. Secar ol
material en estufa con circulacddn de aire caliente, y pullr !as cajas de Petri con un pafo
limplo.

233 Pipetas usadas. Inmediatamente después de su uso, sumergir las pipetas en un
recipiente que contenga un desinfectante adecuado (ejemplo. solucién de Cloramina T de
S00 mg/) con un, 1% de detergente aicalino. Quitar Jos tapones de aigodén mediante una
corriente de agua 0 de are a presidn, y lavar en una solucidn de detergente alcalino
(ejomplo:  solucién do carbonato do sodio al 0,125%) Enjuagar Interior y  exteriormente
cada pipeta en corrlente de agua a presidn y luego en una soluddn de Acido clorhidrco al 0.4
% (ver 23.2) enjuagar nuevamente en comiente de agua y luego con agua destlada, (se
recomienda usar méquinas autométicas para lavado de pipetas) finalmente, colocarlas con
inclinacion de 45" en una estufa con circulacidn de aire caliente y secarios.

medoomuanWdMlomoummmy
mlm«wwmﬂmma«wﬂ%&umdmm
hiniéndolos en una solucién de hidréxido de sodio @l 1% durante nO menos de 10 minutos
y enjuagarios en corriente de agua y luego con agua destitada S| los tapones son nuevos,
mnwmwhmmelmwmumwummuaqupmdnumd
crecimionto de las bacterias

2.4 Lavado con dcldo crémico

241 Si ol material de vidro presenta aspecto Qrasoso, es conveniente sumergio durante
toda la noche en una solucién crémica preparada de la manera siguiente:

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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INEN 17 197306

2491 Para matera! poco prasoso Daeotver 80 g de dicromato de sodo en D40 om’ de
agua destlada y agregar, con agtacdn contnua, 80 om’ de 0G0 MURinco concantrado

2412 Para materal muy grasoso Disolver 80 g de dicromato de 3080 en 200 cm’ de
Agua destiada y agregar, con mucho cudado, 2 000 am’ e 8cido sufinco concentrado

2412 EnWmhMmmmdmameo
N disolver

242 Luego de la inmersidn, enjuagy completamente o material para asegurar una total
eiminacidn el cromato, (eempla eNUIgEr OO veces on comente de agua y luego dos ve-
Cos on agua destlaca)

2.5 Estorilizacion del Instrumental

251 mamoumwumoWQWnowm
mumvbmn.oﬁxnm«mmmm,w.ah
fama, s se Cesea los extromos Mbxes de los miamos El instrumental dobe esterilizarse
SpECANd0 UNo de los Métodos CesCrios 8 ContnuAcAn

262 En estfa 0o are calonte Calentar las pipetas y las cajes Oe Petrl contenidas en
Waapumnmaunhommmmmmntwol?m
wmzn(m«mmuum“amwcuwummuuu
temperatra excede de 170°C duranie ¢ proceso, of aigoddn produce sustancas Mxicas a las
bactenas

283  En autocave Calontar o matenal de vidio y los tapones de goma a 121°C en
wwmmoammmwmmaasmmutmu
mnmoonnwnmdmumdmmauhmmm
dobowO'Cymducmammamwmdmoamw
ﬂmmmmmmmumwmmmw
buena crcuacdn del vapor Las fundas de papel que contienen ol material NO Coben corrarse
antes Ool ratamento en o autoclave El matenal de vidno dedbe secarse en esiufa de aire
Calente después de la esteriizacidn

-3 1m0

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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1973-06

INEN 3
INEN 4
INEN 9
INEN 10
INEN 11
INEN 12
INEN 13
INEN 14
INEN 15
INEN 16
INEN 17
INEN 18
INEN 19
INEN 20
INEN 21
INEN 91

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Esta norma no depende de otras para su aplicacién

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Leche y productos lacteos. Definiciones.

Leche y productos lacteos, Muestreo.

Leche fresca. Requisitos.

Leche pasteunzada. Requisitos

Leche. Determinacién de la densidad relaliva.

Leche. Determinacién del contenido de grasa
Loche. Determinacion de la acidez titulable.

Leche. Determinacion de sdlidos totales y cenizas.
Leche. Determinacion del punto de congelacion.
Leche, Determinacion de proteinas.

Leche y productos lacteos. Examen microbioldgico. Disposiciones generales
Leche. Ensayo de reductasas.

Leche pasteurizadas. Ensayo de fosfatasa.

Leche. Determinacion de bacterias activas,

Leche pasleunzada, Contaje de bacterias coliformes,
Leche. Determinacién del indice refractométrico.

Z.3 BASES DE ESTUDIO

Norma Britanica BS 4285, Methods of microbiological examination for dairy purposes.
British Standards Institution, Londres. 1968,

4.

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. EXAMEN Cédigo:
NTE INEN 17 MICROBIOLOGICO. DISPOSICIONES GENERALES. AL 03.01-307
ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacién del estudio: Fecha de aprobacién anterior por Conscjo Directivo
Oficializacion con el Caricter de  Obligatoria
por Acuerdo No. de
publicado en el Registro Oficial No.  de
Fecha de iniciacidn del estudio:
Fechas de consulta pablica: de  1972-10-13 a 1972-11-15

Subcomité Técnico: CT 7:2* Leche y productos licteos
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacién: 1971-08-16
Integrantes del Subcomité Téenico: CT 7:2

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Sr. Manuel Tobar Zaldumbide HERTOB, PROMISA, EL ANGEL

Dr. Alberto Proaflo MINISTERIO DE LA PRODUCCION

Ing. Nicolas Guillén, PASTEURIZADORA QUITO, ILESA, SUPER DE
Dr. Germain Fierro y GUAYAQUIL E INDUSTRIA LECHERA

Dr. Sergio Coellar CARCHI

Ing. Carlos Molina CAMARA DE AGRICULTURA DE LA Ira. Zona
Ing. Jaime Flores Gonzilez CAMARA DE AGRICULTURA DE LA Ira. Zona
Sr. Luis Gonzilez y PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ

Dr. Hernan Avila Orcjucla PRODUCTOS LACTEOS GONZALEZ

Dr. Nelson Valle P. INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION

Dr. Gustavo Guerra INSTITUTO NACIONAL DE NUTRICION

Dr. Jorge Donoso DIRECCION DE HIGIENE MUNICIPAL

Sr. Carlos Pazmifio Gallo INDUSTRIA LECHERA CAP

Ing. Federico Schacrer FAO

Ing. Ejvind Christensen FAO

Sr. José E. Mufioz COLEGIO DE QUIMICOS DE PICHINCHA

Sr. Pablo Lozada INSTITUTO DE COMERCIO EXTERIOR E INTEGRACION,
Ing. José Arellano CENTRO DE DESARROLLO CENDES

Dra. Leonor Orozco INEN

Otros trémites: (#4) = Esta norma sin ningin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA s VOLUNTARIA, segin Resolucién de Consejo Directivo de 1998-01-08 v oficializada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en ¢l Registro Oficial No. 321 del 1998-05-20

El Conscjo Directivo del INEN aprobd este proyecto de norma en scsion de  1973-08-15

Oficializada como: OBLIGATORIA Por Acuerdo Ministerial No. 826 del 1973-10-25
Registro Oficial No, 437 del 1973-11-21

* Actualmente (AL 03.01)

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 4
NORMAS COGUANOR PARA LA ELABORACION DE LECHE DE

SOYA

EL MINISTRO DE SALUD PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAL
CONSIDERANDO

Que es deber del Estado proteger la salud de los habitantes de la Republica
mediante el control de la calidad e inocuidad de los productos alimenticios.

CONSIDERANDO

Que se ha presentado por parte del ente competente la Norma Técnica
Guatemalteca COGUANOR NTG 34031, Leche de soya natural fluida.
Especificaciones, con la propuesta de ser convertida en Reglamento Técnico
para

su aplicacién y observacion obligatoria.

CONSIDERANDO:

Que el contenido integro de la Norma Técnica Guatemalteca COGUANOR
NTG

34031, Leche de soya natural fluida. Especificaciones tiene como fin la
proteccion

de la salud de los guatemaltecos debiendo ser convertida en Reglamento
Técnico

debiéndose observar las disposiciones de la Ley del Sistema Nacional de la
Calidad, Decreto Numero 78-2,005 del Congreso de la Republica de
Guatemala.

POR TANTO:

En ejercicio de atribuciones que establece el articulo 194 incisos a), f) e i) de
la

Constitucion Politica de la Republica de Guatemala; 4 y 130 literal a) del
Cddigo

de Salud Decreto 90-97 del Congreso de la Republica.

ACUERDA:

Emitir:

EL REGLAMENTO TECNICO DE SOYA NATURAL FLUIDA

Articulo 1. OBJETO. EIl presente reglamento tiene por objeto establecer los tipos y
definir las

caracteristicas y requisitos que debe cumplir la leche de soya (Glycine max) natural
fluida,

homogeneizada o no, tindalizada, pasteurizada, ultra alta temperatura (UHT) o
esterilizada

(HST), producida en el pais o en el extranjero.

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Articulo 2. CAMPO DE APLICACION. EL presente reglamento técnico se aplica la leche
de

soya (Glycine max) natural fluida, homogeneizada o no, tindalizada, pasteurizada, ultra
alta

temperatura (UHT) o esterilizada (HST).

Articulo 3. NORMAS COGUANOR A CONSULTAR. En la aplicacion del presente
reglamento deben consultarse las siguientes normas de la Comision Guatemalteca de
Normas:

COGUANOR NGO 4 010 Sistema Internacional de Unidades (SI).

COGUANOR NGR 4 011 Procedimientos de muestreo y tablas para inspeccion por
atributos. Planes de muestra simple, doble y miiltiple, con
rechazo

COGUANOR NGO 29 001 Agua potable. Especificaciones.

COGUANOR NGO 34 039 Etiguetado de productos alimenticios envasados para
consumo humano.

COGUANOR NGO 34 041 22 Rev. Leche de vaca, pasteurizada, fresca, ultra alta
temperatura
(UHT) y esterilizada, homogenizada. Especificaciones.

COGUANOR NGO 34 046 h4 Leche y productos lacteos. Determinacién de los sélidos
totales.

COGUANOR NGO 34 046 h23 Leche y productos lacteos. Recuento de bacterias
coliformes y
Escherichia coli.

COGUANOR NGO 34 046 h28 Leche y productos lacteos. Recuento total en placa.

COGUANOR NGO 34 240 Leche y productos lacteos. Codigos de practicas para
limpieza
y desinfeccion en la industria de productos lacteos.

COGUANOR NGO 49 007 Envases plasticos para productos alimenticios.
Especificaciones.

COGUANOR NGO 49 010 Envases de cartén para productos alimenticios.

COGUANOR NGO.49 016 Especificaciones.
Productos envasados. Determinacién del volumen neto y
variaciones permitidas para el mismo

~ Nota*: La referencia de normas expuestas en el capitulo 3 pueden aplicarse a la presente norma, ya que la
base dela leche de soya es proteina.

Articulo 4. DEFINICIONES, Para los efectos de aplicacidn del presente reglamento
deben observarse las siguientes definiciones:

4.1 Leche de soya natural fluida. Es el alimento liquido blanquecino que se obtiene de
la emulsion acuosa resultante de la hidratacion de granos del frijol de soya entero
(Glycine max), limpios, seguido de procesamiento tecnolégico adecuado.

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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4.2 Leche de soya natural fluida homogeneizada. Es la leche de soya fluida, que ha
sido previamente sometida a un tratamiento mecanico apropiado para dividir sus
glébulos de grasa tan finamente que no puedan separarse.

4.3 Leche de soya natural fluida tindalizada. Es la leche de soya fluida sometida a un
proceso de esterilizacién por el calor a menos de 100° C, en varios tiempos, para que en
uno y otro se desarrollen las esporas en formas adultas o células vegetativas, las cuales
son destruidas posteriormente con mas facilidad.

4.4 Leche de soya natural fluida pasteurizada. Es la leche de soya fluida sometida a
un proceso de pasteurizacion, que se aplica al producto a una temperatura no menor de
65° C, por un tiempo definido seguido de un enfriamiento rapido y que elimina riesgos
para la salud publica al destruir microorganismos patégenos y reducir la microbiota del
producto con la minima alteracion de sus caracteristicas organolépticas y nutricionales.

4.5 Leche de soya natural fluida ultra alta temperatura (UHT). Es la leche de soya
fluida que se somete a un proceso térmico de alta temperatura, desde un minimo de
120°C hasta un maximo de 144°C, por un periodo de tiempo minimo de 2 segundos,
hasta un maximo de 60 segundos, seguido de su empaque aséptico que asegura la
destruccion de los microorganismos y esporas presentes.

4.6 Leche de soya natural fluida esterilizada (HST). Es la leche de soya fluida que se
somete, después de su envasado a un calentamiento de 115°C a 121°C durante 15
minutos a

20 minutos, que asegura la destruccién de los microorganismos resistentes al calor y sus
esporas.

4.7 Leche de soya natural fluida integra. Es la leche de soya fluida cuyo contenido de
grasa se encuentra dentro del rango mayor del 1.0% al 3.0% (m/m)

4.8 Leche de soya natural fluida baja en grasas. Es la leche de soya fluida cuyo
contenido de grasa esta comprendido entre 0.5% (m/m) al 1.0% (m/m).

4.9 Leche de soya natural fluida enriquecida, fortificada o equiparadaz. Es la leche
de soya fluida, que le han sido agregados micronutrientes que sean tecnolégicamente
adecuados a su composicion natural.

4.10 Envase primario. Es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto, con
la mision especifica de protegerlo de su deterioro, contaminaciéon, o adulteracion y de
facilitar su manipulacion. También se designa simplemente como “envase”.

Articulo 5. CLASIFICACION Y DESIGNACION. Para efectos de aplicacion del
presente reglamento se establece la siguiente clasificacion y designaciones:

5.1 Clasificacion. La leche de soya natural fluida, homogeneizada o no, tindalizada,
pasteurizada, ultra alta temperatura (UHT) o esterilizada (HST), se clasifica de la
siguiente manera:

a) Tipo 1. Leche de soya natural integra.

b) Tipo 2. Leche de soya natural baja en grasa.

c) Tipo 3. Leche de soya natural integra, enriquecida.

d) Tipo 4. Leche de soya natural baja en grasa, enriquecida.

Nota 1: Dadas las caracteristicas del producto se presenta un sedimento de fibra insoluble, propio
de su naturaleza.

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Nota 2: La leche de soya natural, podra denominarse Unicamente, leche de soya

5.2 Designacion. El producto se designara de acuerdo al tipo que corresponda, no
dejando lugar a dudas del producto que se trata. Ejemplos:

a) Leche de soya natural integra pasteurizada, homogeneizada, enriquecida.
b) Leche de soya natural baja en grasa. tindalizada, enriquecida.

c) Leche de soya natural integra, homogeneizada, esterilizada.

d) Leche de soya natural pasteurizada, enriquecida.

e) Leche de soya natural integra, UHT, homogeneizada, enriquecida.

f) Leche de soya natural integra, pasteurizada, no homogeneizada.

Nota 3: En el caso de la “leche integra” no es necesario declarar esta caracteristica pudiendo
designarse Unicamente como “leche de soya”.

Nota 4: La leche de soya natural, podra denominarse Unicamente, leche de soya

Articulo 6. MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES. La elaboracion de leche de soya
natural fluida se deberd ajustar a la utilizacion de los siguientes ingredientes:

6.1. Frijol de soya. La leche de soya natural, tindalizada, pasteurizada, ultra alta
temperatura o esterilizada, debe ser procesada a partir de frijol de soya (Glycine max)
apto para consumo humano, sano, limpio y en buen estado de conservacion, exento de
otras semillas y materias extrafias y que cumpla con las caracteristicas indicadas en
cuadro No. 1

6.1. Agua potable. El agua potable que se utilice para la elaboracion de leche de soya
debe cumplir con lo establecido en la norma COGUANOR NGO 29 001. Agua potable.
Especificaciones.

Cuadro No. 1
Composicién general del frijol de soya para la elaboracion de leche
Descripcion Caracteristicas
Color: Amarillo
Proteina: 35% minimo
Contenido de humedad: 14% maximo
Materias extrafias: 2% maximo
Contenido graso: 18.5% minimo
Granos dafiados por el calor; 0,5% maximo
Total de granos dafiados: 2% maximo
Granos sin coloracion: 2% maximo
Granos quebrados: 20% maximo
Aflatoxinas : <10 pg/kg (ppb)

Articulo 7. ESPECIFICACIONES. El producto objeto del presente reglamento
técnico debe cumplir con las siguientes especificaciones.

7.1 Caracteristicas generales. La leche de soya natural fluida, tindalizada,
pasteurizada, ultra alta temperatura o esterilizada, debe estar libre de contaminacion
quimica, asi como de cualquier defecto u alteracién que pueda afectar a su consumo, su
buena apariencia final, su inocuidad y su adecuada conservacion.

7.2 Caracteristicas sensoriales. La apariencia, el color, olor y sabor de la leche de soya
natural fluida deberan ser los caracteristicos del producto.

7.3 Caracteristicas fisicas y quimicas. La leche de soya natural fluida debe cumplir
con las caracteristicas fisicas y quimicas que se establecen en el cuadro No.2,

dependiendo el tipo al que corresponda:
Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Cuadro 2
Caracteristicas fisicas y quimicas de la leche de soya natural fluida
Clasificacion

Caracteristicas Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3

Tipo 4

Proteina de soya (N x 6,25) 23% 23% 23%

23%

Grasa vegetal (m/m) >1.0%a3% 05%all.0% >1.0%a3%
0.5% a 1.0%

Solidos totales, Porcentaje enmasa  >6a<8 >4a<6 >6a<8 >

4a<6

Cenizas maximo: 0,6 % 0,6 % 0,6 %
0,6 %

7.3.1 La verificacién de las caracteristicas quimicas se llevara a acabo de acuerdo con
los métodos siguientes:

a) Proteinas, método AOAC 955.04D (empleando el coeficiente N x 6,25) o un método
equivalente como el de Kjedahl.

b) Grasa, segin norma COGUANOR NGO 34 046 h3 Leche y productos lacteos.
Determinacion de la materia grasa por el método Babcock.

7.4 Criterios microbiolégicos. La leche de soya natural fluida, tindalizada,
pasteurizada, ultra alta temperatura o esterilizada, homogeneizada, en cualquiera de sus
tipos, no debera contener microorganismos patdgenos. El contenido de microorganismos
no patégenos debe cumplir con lo establecido en los cuadros 3 y 4.

Cuadro no. 3
Criterios microbioldgicos para leche de soya natural fluida tindalizada y
pasteurizada

Microorganismos n(1) c(2) m(3)

M(4)
Recuento total de bacterias no
patégenas por mililitro, maximo
(UFC/mI) 5 2 1000 5
000
Coliformes totales por mililitro,
méaximo (UFC/ml) 5 2 <10 <
10
Contenido de mohos y levaduras
por mililitro, méximo (UFC/ml) 5 2 100 1
000
Bacillus cereus, maximo (UFC/ml) 5 2 100 1
000

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses

(1) n = Ndmero de muestras que deben analizarse.

(2) c = Numero de muestras que se permite que tengan un recuento mayor que m,
pero no mayor que M.

(3) m = Recuento aceptable.

(4) M = Recuento maximo permitido.

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Cuadro no. 4
Criterios microbioldgicos paraleche de soya natural fluida UHT y esterilizada

Microorganismos Especificacion
Recuento total de bacterias no

Patégenas por mililitro, maximo Ausencia
Coliformes por mililitro, maximo Ausencia
Contenido de mohos Ausencia
Conteo total de esporas* Ausencia

* Se recomienda la cuarentena para el producto UHT o esterilizado para verificar la ausencia de
esporas previo a su comercializacion, véase numerales 9.1.1y 9.1.2

7.5 Enriguecimiento con micronutrientes. La adicion de la cantidad de micronutrientes
estara sujeta a la aprobacién del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

7.6 Adulteracién. Se considera adulterada la leche de soya cuando se le adicionen
ingredientes de origen animal, de origen vegetal diferentes a la soya o productos
quimicos, para fines de ocultar defectos en la calidad de la materia prima y/o en su
elaboracion.

7.7 Residuos plaguicidas. Los limites méaximos de residuos plaguicidas seran los
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius de la FAO/OMS, de acuerdo a los
productos proteinicos de soya.

7.8 Aditivos Alimentarios. La utilizacién de aditivos alimentarios se regira de acuerdo a
lo establecido a las normas sanitarias vigentes en Guatemala y/o Codex Alimentarius de
la FAO/OMS.

7.8.1 Se permitira el uso de aditivos alimentarios en la elaboracién de leche de soya,
para fines de neutralizacién e inactivacion de enzimas no nutritivas, asi como para la
conservacion del producto, de acuerdo a lo establecido en el cuadro no. 6

Cuadro No. 6
Aditivos permitidos en la elaboracién de leche de soya natural fluida
Aditivo Limite maximo (mg/L)
Bicarbonato de sodio De acuerdo a BPM*
Cloruro de sodio De acuerdo a BPM
AzUcar De acuerdo a BPM
Estabilizantes De acuerdo a BPM

* BPM = Buenas Practicas de Manufactura

Articulo 8. MUESTREO. La toma de muestras debe llevarse a cabo siguiendo el
procedimiento descrito en la norma COGUANOR NGR 4 011.

Articulo 9. METODOS DE PRUEBA. La determinacion de los requisitos establecidos en
la presente norma se lleva a cabo de acuerdo a lo establecido por las normas
COGUANOR correspondientes. Véase el capitulo 3 y el numeral 7.3.1. Para aquellas
caracteristicas que no tengan un método especifico COGUANOR se procedera de
acuerdo con los métodos de prueba convencionales de organismos reconocidos
internacionalmente.

9.1 En el caso de métodos de prueba por contaminacion microbioldgica para leche de
soya UHT y esterilizada se recomienda lo siguiente:

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
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9.1.1 Incubacién a 37°C. El 50% de los envases seleccionados debe ser incubado a
37°C por un periodo no inferior a 8 dias y luego sometidos a examen microbiolégico para
determinar su conformidad con las especificaciones de la presente norma.

9.1.2 Incubacion a 55°C. El 50% restante de envases deben ser incubados a 55°C por
un periodo no inferior a 8 dias y luego sometidos a examen microbiolégico para
determinar su conformidad con las especificaciones de la presente norma.

Articulo 10. ENVASE Y ROTULADO. El envasado y rotulado del
producto objeto del presente reglamento técnico se sujetara a lo siguiente:

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaraglienses

10.1 Envase primario. Los envases primarios para la leche de soya
natural fluida, tindalizada, pasteurizada, ultra alta temperatura o
esterilizada, homogeneizada, deberan ser de naturaleza tal, que no
alteren las caracteristicas sensoriales del producto, ni produzcan
sustancias dafiinas o toxicas; debe ser un producto hermético para evitar
Su contaminacion.

10.2 Rétulo o etiqueta. Los rétulos o etiquetas deberan cumplir con lo
siguiente:

10.2.1 Para los efectos de esta norma, los rétulos o etiquetas seran de
papel o de cualquier otro material que puedan ser adheridos a los
envases o bien, de impresién permanente sobre los mismos.

10.2.2 Las inscripciones deberan ser facilmente legibles en condiciones
de vision normal, redactadas en espafiol y adicionalmente en otro idioma
si las necesidades del pais asi lo dispusieran, y hechas en forma tal que
no desaparezcan bajo condiciones de uso normal.

10.2.3 La etiqueta debera cumplir con lo especificado en la norma
COGUANOR NGO 34 039 o norma nacional vigente llevar como minimo
la informacién siguiente:

a) La designacion del producto

b) El contenido neto, designado en el Sistema Internacional de Unidades
(Sh)

c) La expresion “mejor si se consume antes de.....(mes y afio)”; o bien
deberé indicarse el mes y el dia si el producto tiene una vida de anaquel
igual o menor de tres meses.

d) La expresion “consérvese refrigerada a una temperatura no mayor de
4°C” (o una expresion similar), el tamafio de la letra debera ser el mismo
gue para indicar el contenido neto, segun lo establecido en la norma
COGUANOR 34 039. En el caso de la leche de soya UHT vy esterilizada,
esta expresion aplica después de abierto el envase.

e) La identificacion del nimero de lote, que podré ponerse en clave, en
cualquier lugar visible del envase.

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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f) El nombre o razén social del productor o la entidad comercial bajo cuya
marca se expende el producto, asi como la direccion y teléfono.

g) Declaracién del pais de origen.

h) El registro sanitario correspondiente; y

i) Cualquier otro dato que fuese requerido por las leyes o reglamentos
vigentes o que en el futuro dicten las autoridades competentes.

10.2.4 No podra tener ninguna leyenda de significado ambiguo,
ilustraciones que induzcan a engafio sobre la naturaleza del producto,
ingredientes, calidad, contenido o propiedades que induzcan a engafo, ni
descripcién de caracteristicas del producto que no se puedan comprobar.

Articulo 11. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE. El almacenamiento
y transporte del producto objeto del presente reglamento técnico se
Sujetara a lo siguiente:

Los envases primarios para la leche de soya natural fluida, tindalizada,
pasteurizada, ultra alta temperatura o esterilizada, homogeneizada, debe mantenerse
durante su distribucidon y comercializacion hasta su venta final, a una temperatura no
mayor a los 7°C, excepto en el caso de la leche de soya UHT y esterilizada donde esto
no aplica.

Articulo 12. CORRESPONDENCIA. Para la elaboracién de la presente
norma se han tenido en cuenta los siguientes documentos:

a) Japan Agricultural Standards (JAS) for Soymilk Products, November 16,
1981,

Fuente: Internet Normas técnicas Nicaragiienses
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 5

POBLACION DE GUAYAQUIL SEGQN INEC DEL CENSO REALIZADO
EN EL ANO 2010

Las 10 ciudades mas pobladas del Ecuador

{ Guayaqul 1394318 2291138  Iyual
2 Quito 1413479 1619.46 loual
3 Cuenca N69%5 B4 loua
4 SanfoDomingo 2421 N056%  loual
5 Machala M350 1606 loua
Eloy Alfaro
6 (Durdn) T84 235769 Sube (2
1 Portoviej 167760 223086 loual
B Manta 18840 2112 Baja)
J Loa 14221 180617 Sube(1)

.
10 Ambato 163926 178538  Baja(l)
Fuente: Instituto nacional de Estadi: enso INEC
Elaborado Por: Flores Salvatierr, do



ANEXO N° 6
PROMEDIO DE HABITANTES POR VIVIENDA

Promedio de personas por hogar

Censos 2001 - 2010

o o
2001 w* 2010
Guayas tiene igual numero de

miembros por hogar que a nivel
nacional

Fuente: Instituto nacional de Estadisticas Y Censo INEC
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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GANEXO N° 7
PORCENTAJE DE PARTICIPACION POR ESTRATO SOCIAL

TNSTITUTO RATIONALDE ESTADISTICA Y CENSUS

A I.EIN<-< Todos los Derechos Reservados ® 2008

S . L TR R

UCTURA SOCIAL
ICION DEL ESTRATO SOCIALECONGMICO

El estrato social-ccondmico es una variable que pretende clasificar a los hogares (y por tanto, a l
»oblacidn que convive en dichos hogares) de acuerdo a criterios razonablemente homogéncos en
-uanto a las carscteristicas sociales, econdmicas y culturales de la persona de referencia de dicho

togar.

La informacion de mayor peso en la determinacion del estrato es la ocupacidn-profesion y logy
studios realizados (titulacion de mas alto nivel alcanzado) de las personas principales de los
hogares, dado que son estas las variables que aportan mayor identidad socio-econdémico respecto
la posicién en la jerarquia de la sociedad actual. Para la asignacion de estrato, la persona principal
s conyuge/pareja tiene un papel central, porque serd a partir de su status como adquieren el rest
1c miembros del hogar el estrato social. Es decir, el estrato no s¢ adquiere como consecuencia de
cumatorio de status socio-econdmicos individuales, sino por ¢l status alcanzado por las persona:
rincipales o sus ednyuges/parejas en el caso de que estén ocupadas. De esta manera, se fortalece ¢
ardcter familiar (grupal) del estrato social, en ¢l sentido de distinguirlo conceptualmente de un:
simple acumulacion de condiciones individuales,

Por tanto. el estrato intenta reunir en un wisino grupo u aquelios hogares gue presentan un status
similar, aunque las personas de referencia tengan diferentes ocupaciones o se trate de hogares corf
iferentes condiciones respecto al resto de sus miembraos,

Respecto a la tipologia de la estratificacion quedan establecidos los siguientes estratos:
ALTO =2.80%
Hogares con el siguiente perfil de ocupado:

Directores de empresas y organizaciones, y profesionales y téenicos con alto nivel educativo, qud
emplean o no personal, incluidos los que trabajan por cuenta ajena como asalariados fijos «

eventuales,
MEDIO-ALTO = 4,30%

Hogares con ¢l siguiente perfil de ocupado:

Directivoe con haio nivel educativo, verentes v propictarios de pequefias empresas con alto nive

Fuente: Instituto nacional de Estadisticas
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA'Y CENSUS

i ,l§|N<—< Todos los Derechos Reservados * 2008

L‘ducali\o. profesionales v técnicos (mandos superiores) con nivel educativo medio e inferior y
profesionales y téenicos de apoyo (mandos intermedios) con alto nivel educativo. Se incluyen tanto
Jos que trubajan por cuenta propia (empleando o no personal ), como por cuenta ajena.

Ademds, engloba a los trabajadores de servicios de restauracion, servicios personales, de
broteccion v sepuridad v los dependientes de comercio, de alto nivel educativo que trabajan por
uenta propia; asl como, los profesionales de lus Fuerzas Armadas de escala superior y alto nivel
educativo,

MEDIO = 12,40%
Hogares con el sigui¢nte pertil de ocupado:

Gerentes v propictarios de pequeiias empresas, profesionales y téenicos, incluidos los de apoyol
(mandos superiores ¢ intermedios) con bajo nivel educativo, que trabajan como empleadores,
autdnomos o asalariados,

Personul administrativo v fos trabajadores manuales de los senvicios y el comercio, asi comg
trahajodores cualificados de ta industria, la construccion y el transporte, de alta nivel educativg
independientemente si trabajan por cuenta propia o ajena. En el caso de los trabajadores de servicioy
v comereio, quedan incluidos los empleadores y autdnomos con cualquier nivel educativo,

Profesionales de las Fuerzas Armadas de escala superior con bajo nivel educativo y los de s
escala media. con cualquier nivel educativo,

Hogares sin ocupados cuyas caracteristicas son:

Aquellos hogares donde no habiendo ocupados entre sus miembros, sin embargo hay 4l menos un
perceptor de referencia que dispone de un status de nivel alto (profesidn-ocupacion, situacion
profesional » estudios realizados),

MEDIO-BALO = 18.50%

-

Hogares con el siguiente perfil de ocupado:

Peones y trabajadores no cualificados con nivel educativo alto y profesionules de las Fuerzay
Armadas de la escala hisica.

Howares sin ocupados cuvas caracternisticas son:

Fuente: Instituto nacional de Estadisticas
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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INSTITUTO NACIONAL BE ESTADSTICAY CENSOS

nll!INEC Todos los Derechos Reservados * 2008

Aquellos hogares donde no habiendo ocupados ente sus miembrs, sin embargo hay al menos un
verceptor e referencia que dispone de un status de nivel medio (profesicn-0cupacidn, siniacion
profesional y estudios realizados).

BAJO=62%
Hogares con el siguiente perfil de ocupado:

Trabajadores cualficados e fa agricukura y pesca, industia, CORSITUCCiOn ¥ ranspore, por
buent ajena, con bajo nivel educativo,

Peones  trabajadores no cualificados con nivel educativo bajo.
Hogares sin ocupados cuyas caracteristicas son:

Aquelos hogares donde no habiendo ocupedos entre sus miembros, s embargo hay al menos u
necceptor de refrencia que dispone de un status de nivel infeir (profesidn-ocupacion, situacir
orofesional y estudios realizados). Tambin se incluyen fos hogares en los que no figura ningdr
unercemnr. es dgir. todos son dependientes.

Fuente: Instituto nacional de Estadisticas
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 8
PLANO DE LOCALIZACION O UBICACION DE LA PLANTA
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Fuente: Internet
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 9
PLAN DE PRODUCCION
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Fuente: Hoja de calculo Excel

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 10
CANASTA BASICA FAMILIAR
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ANEXO N° 11
ORDENANZAS CON EL MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS NO

PELIGROSOS

Gacata Oficial No 3 --—-- Jueves & de enero de 2011 -—--— 5
TITuLom CAPITULO It
NORMAS SOBRE CARACTERISTICAS Y CALIDAD ALMACENAMIENTO Y PRESENTACION
DEL SERVICIO DE ASEO ARTICULO 12.- OBLIGACION DE ALMACENAR Y PRESENTAR.
CAPITULO | El aimacenamiento y presentacion de los desechos sélidos no

COMPONENTES, MODALIDADES Y CLASES

ARTICULO 8.- COMPONENTES DEL MANEJO DEL
SERVICIO PUBLICO DE ASEO.

Para efectos de esta Ordenanza se consideran como
componentes del servicio piblico de aseo, los siguientes:
almacenamiento, recoleccién, transporte, barrido y limpieza de
vias y 4areas plblicas; transferencia, tratamiento vy
aprovechamiento, de ser el caso; y disposicion final, mediante
el sistema de reileno sanitario.

ARTICULO @.- MODALIDADES DE PRESTACION DEL
SERVICIO DE ASEO.

La prestacion del servicio de aseo se ciasifica de la
siguiente forma:

1. Servicio Ordinario.

Tiene como objetivo la prestacién del servicio en relacion con
las siguientes clases de desechos sélidos no peligrosos:

1.1. Desechos de origen residencial o demiciliario.

1.2. Otros desechos que por su naturaleza, composicién,
tamafio y volumen, a juicio de la DACMSE no
correspondan a ninguno de los tipos de servicio
definide como especial. Dentro de los desechos sdiidos
no peligrosos indicados para este numeral se
consideraran los generados en urbanizaciones,
empresas, industrias, comercios, multifamiliares,
instituciones, entre otros. Estos desechos pueden ser
recogidos directamente por ja Municipalidad o por la
empresa contratada del servicio de asec.

2. Servicic Especial.

Tiene como objetiva la prestacién del servicio en relacion
con las siguientes ciases de desechos sdalidos no peligrosos:

2.1. Desechos que por su naturaleza, composicién, tamario,
volumen y peso no puedan ser recolectados
nermalmente a juicio de la DACMSE, de acuerdo con lo
establecido en esta Ordenanza. Dentro de los
desechos sélidos ne peligrosos indicados para este
numeral se consideraran los resultantes de la poda de
jardines y arbocles, siempre y cuando por su volumen
no puedan ser recogidos dentro del servicio ordinario,
los animales muertos de gran tamafio, los grandes
bultos de basura, los monticulos y ¢tros desechos
sofidos de gran volumen los materiaies de demolicion,
y tierras de arrojo clandestlno entre ofros.

ARTICULO 10.- RECOLECCION EN HOSPITALES,
CLINICAS, v ENTIDADES SIMILARES DE ATENGION A LA
SALUD LABORATORIOS DE ANALISIS E
INVESTIGACIONES O PATOGENOS.

La recoleccion de los desechas solidos peligrosos producidos
por hospitales, clinicas, y entidades similares de atencién a la
salud, vy laboratorios * de andlisis e investigaciones o
patégencs, sera realizada mediante un sistema diferenciado
de recoleccion para desechos solidos peligrosos, fos mismos
que no son materia de la presente Ordenanza; la recoleccion y
disposicion de estos desechos soélidos se hard segln las
normas ambientales y de salud pdblica vigentes y aquellas
que las modifiguen, aclaren ¢ adictonen.

ARTICULO 11.- RECOLECCION DE DESECHOS SOLIDOS
PELIGROSOS DE CARACTER INDUSTRIAL.

La recoleccién de los desechos solidos peligrosos generados
en los procesos productivos de la industria, desechos que
presenten caracteristicas tales como corrosivas, toxicas,
venenosas, reactivas, explosivas, inflamables, biologicas,
infecciosas, irritantes, de patogenicidad, carcinogénicas, no
son materia de la presente Ordenanza; la recoleccion y
disposicién de estos desechos solidos se hard segin las
normas vigentes.

Fuente: Muy llustre Municipalidad de Guayaquil
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

peligrosos son obligaciones del usuario. Se sujetaran a las
normas que a continuacion se presentan y las que establezca la
DACMSE, cuyo incumplimiento generard la aplicacion de
sanciones en los términos del Titulo |V de la presente Ordenanza.

ARTICULO 13.- PRESENTACION DE DESECHOS SOLIDOS
PARA RECOLECCION.

Los desechos sélidos no peligrosos que se dispengan para ta
recoleccion deberan estar presentados y almacenados de
forma tal que se evite su contacto con el medio ambiente y las
personas encargadas de la recoleccion. Los desechos stlidos
deberan calocarse en los sitios de recoleccidon con una
anterioridad maxima de dos (2) horas a la hora de recolecciéon
establecida para el sector del usuario.

Las fundas plasticas a utilizar para colocar los desechos
deberan almacenar un peso no mayor a 15 kilogramos, su
espesor minimo sera de 20 micras y su resistencia sera tal que
no puedan romperse y provocar derrames por el use normal,
debiendo ser de caracieristicas impermeabies presentandolas
debidamente anudadas,

Para el caso de los desechos generados en las trampas de
grasa de ios generadores tales como restaurantes, comedares
o estabiecimientos afines, el espesor minimo de la funda sera
de 1,5 milésimas de pulgada y de coior verde limon,
respetando la “Guia para el tratamiento de los desechos
provenientes de los desechos de trampa de grasa provenientes
de los restaurantes”, gue se incorpora como anexo # 1.

Para el caso en que se genere como desechos solidos, llantas
de vehiculos o maquinarias, queda expresamente prohibido
disponerlas en |la via publica para la recoleccion de las mismas,
excepto que éstas hayan sido trozadas en fracciones de 5 x 5
centimetros como maximo.

Queda expresamente prohibide el vertido de desechos liquidos
de cualquier indole en los recipientes destinados para el
almacenamiento de desechos solidos no peligroses, tales
como fundas, tachos, contenedores y deméas unidades de
presentacion y almacenamiento temporal de desechos, so
pena de las sanciones estipuladas en esta Ordenanza.

El generador que a criterio de la DACMSE produzca desechos
sblidos no peligrosos que ocupen grandes volimenes y que
por su densidad tengan bajo pesc tienen la obligacion de
implementar dentro de su plan de manejo de desechos solidos
el sistema de compactacidn y embalaje de los mismos
aprobadc por la DACMSE para el adecuado manejo de los
desechos solidos.

ARTICULO 14.- CARACTERISTICAS DE LOS RECIPIENTES
RETORNABLES PARA ALMACENAMIENTO DE DESECHOS SOLIDOS.

Los recipientes retornables utilizados por los usuarios del
servicio de aseo para el almacenamiento y presentacion de ios
desechos sélidos deberan estar construidos de tal forma que
faciliten la recoleccién y reduzcan el impacto sobre el medio
ambiente y la salud publica.

Los recipientes retornables para almacenamiento de basuras
en el servicio ordinario, deberan ser retirados inmediatamente
después que se haya realizado el proceso de recoleccion.

Las recipientes retornables para almacenamiento de basuras
en el servicio ordinario, deberan ser lavados por el usuario con
una frecuencia tal gque sean presentados en condiciones
sanitarias adecuadas.

Se prohibe el uso de tanques metalicos de 55 galones debido al
peso y la maniobrabitidad; en lugar de estos se utilizaran
recipientes plasticos de gran resistencia con ruedas y con tapas.

La capacidad permitida de aimacenamiento utilizado por los
usuarios del recipiente plastico con ruedas y con tapas es de
130 litros y el contenido no debe exceder los 25 kg.

Los usuarios en general acorde con su produccion interna de
desechos podran utilizar este tipo de recipiente retornable para
el almacenamiento temporal de desechos solidos no peligrosos.
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Para efecto de grandes productores de desechos sdlidos no
peligrosos, cuyas edificaciones no permiten el acceso de los
recolectores a los sitios internos de acopio, el generador
transportard los mismos en contenedor o contenedores con
ruedas, de acuerdo a su produccién, desde el centro de acopic
interno hasta la vereda. La capacidad del contenedor, la cantidad
y caracteristicas técnicas seran establecidas por la DACMSE.

Los desechos solidos dentro de él o los contenedores deberan
estar en fundas impermeables debidamente anudadas con las
caracteristicas citadas en esta Ordenanza, para que los
operarios del sistema de recoieccion tengan las facilidades
para el trasbordo de los desechos a los recolectores.

ARTICULO 15.- CARACTERISTICAS DE LOS RECIPIENTES
DESECHABLES.

Los recipientes desechables, tales como fundas plasticas
debidamente anudadas, utilizados para almacenamiento de basuras
se sujetaran a las normas establecidas en esta Ordenanza.

ARTICULO 16.- SITIO DE ALMACENAMIENTO COLECTIVO
DE BASURAS.

Las edificaciones para vivienda, comercio, multifamiliar,
conjuntos residenciales, centros comerciales, restaurantes,
hoteles, mercados, supermercados, urbanizaciones deberan
tener un 4rea destinada al almacenamiento de desechos
solidos no peligresos, si son grandes productores que
cumplan camo minimo con los siguientes requisitos:

1. Los acabados seran lisos, para permitir su facil limpieza e
impedir la formacién de ambientes propicios para el
desarrolic de microorganismos en general.

2. Tendra sistemas de ventifacién, suministro de agua, de
drenaje y de prevencidon y control de incendios, asi como
techo y cerco perimetral.

3. Sera conslruida de manera que se impida ‘el acceso de
insectos, roedores y otras clases de animaies.

4. Sera disefiada con ia capacidad suficiente para almacenar
los desechos sdlidos producidas acorde con las frecuencias
de recoleccion establecidas y su generacion.

5, En las Urbanizaciones, a juicio de la DACMSE se deberan
construir y mantener un centro de acopio de los desechos
solidos Jomiciliarios, ubicado en un sitio sujeto a la
aprobacion de la DACMSE, en un lugar adecuado y
accesible dentro de sus instalaciones, contiguo al area
pibiica, independiente y expedito y de facil maniobrabilidad
del vehiculo recolector de desechos. Coiocara recipientes
necesarios de acuerdo a su produccién de desechos
s6lidos, manteniéndolos en buen estado, lavados y
desinfectados periédicamente, cuyas caracteristicas
técnicas seran dispuestas por la DACMSE.

6. Las empresas, industrias, comercios, multifamitiares
excepto unifamiliares y bifamiliares independientes,
instituciones, entre otras, estan obligadas en caso de ser
grandes productores de desechos solidos no peligrosos a
presentar los mismos en un centro de acopio, ubicado en
un sitio sujeto a la aprobacion de la DACMSE en un lugar
adecuado y accesible, dentro de sus instalaciones y cerca
de la puerta principal, contiguo al area publica, cercano a la
via de recorrido del carro recolector, independiente y
expedito y de facil maniobrabilidad del vehiculo recolector
de desechos sdlidos.

El responsable de ia entrega de los desechos sélidos al
operador debera tomar todas las precauciones del caso
para que el vehiculo recolector de desechos sélidos no
tenga gue esperar mas de 5 minutos para tener acceso al
sitic de almacenamiento de desechos soélidos, caso
contrario el recolector seguira con su recorride programado.

La ubicacion del Centre de Acopio debe ser coordinadc con
el departamento operativo de la Direccién de Asec Cantonal.

El area de acceso a la empresa debe estar pavimentada,
sefalizada y ¢on ilumihacién, y debe encontrarse cercana a la
via plblica, para que e! recolector pueda proceder con el
desalojo de los desechos sélidos a la mayor brevedad posible.
Los recolectores como maximo de tiempo deben demorar 10
minutos, tiempo estimado para recotectar y salir de la institucion.

Los contenedores deben ser utilizados para depositar desechos
solidos no peligrosos, productos de las labores diarias de la

Fuente: Muy llustre Municipalidad de Guayaquil
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando

empresa. Queda prohibido disponer liquidos, desechos
peligrosos, materiales de construccion, o todo tipo de
desechos que por sus caracteristicas fisicas (troncos, palos,
cafas, muebles, electrodomésticos) podrian ocasionar
danos en el sistema de compactacién de los recoiectores de
carga trasera, en caso de ser este el procedimiento de
carga.

Ejecutar las coordinaciones internas pertinentes, para que
se brinde atencion priorizada al camion recolector, para
poder cumplir con eficiencia el servicio de recoleccion.

7) Las areas a que se refiere este articulo seran aseadas,

fumigadas y desinfectadas por el usuario, ¢on la regularidad
que exige la naturaleza de la actividad que en ellas se
desarrolla de conformidad con los requisitos y normas
establecidas por la autoridad competente. La Municipalidad,
a través de las Direcciones respectivas, aprobara el disefio
de estas &reas como uno de os requisitos para la obtencion
del registro de construccion.

Aquellos grandes productores de desechos sdlidos no
peligrosos tales coma complejos multifamiliares,
institucionales, comerciales y urbanisticos y los que se
asimilen a estos deberan de remitir a la DACMSE a través
de la DUAR los planos donde conste el disefio del sistema
de almacenamiento temporal de desechos solidos, para su
aprobacion, previa obtencion del registro de construccion.

En la inspeccidn finai deberd constar el certificado de
aprcbacion de la DACMSE con relacion al Centro de Acopio,
los planos urbanisticos y/o arguitecténicos deberan
presentarse con las respectivas memorias que indiquen la
cantidad de desechos sdlidos a generar para que la
DACMSE determine caracteristicas técnicas del sistema de
almacenamientc de desechos sofidos no peligrosos a utilizar.

En Ips establecimientos sefialados en el primer inciso del
presente articulo, que en la actualidad no cumplan con los
requisitos exigidos en esta Ordenanza, deberan regularizar
su situacién en un plazo de 80 dias contado a partir de su
entrada en vigencia.

La presentacion de los deseches sblidos no peligrosos por
parte del generador cualquiera que fuera la manera normada
en esta Ordenanza de presentar los desechos séiidos para
su recoleccién, se hara evitando obstruccién peatonal o
vehicular, en un [ugar que sea de facil accesc para los
vehiculos de recoleccién. El ugar debe ser adecuado y
accesible, contiguo al &rea publica, independiente y expedito
y de facil maniobrabilidad del vehiculo recoiector de
desechos sdlidos.

8) Las edificaciones de cinco pisos en adelante contaran con

un sistema de recoleccién y almacenamiento de desechos
solidos, para lo cual deberan tener ambientes para la
disposicion de los desechos solidos, dentro de este sistemna
deberan incorporar ductes para el sisterna de recoleccion.

Las caracteristicas técnicas generales del sistema de ductos
de basura y contenedores para ias edificaciones seran
proporcicnadas por ia DACMSE, asi mismo, la DACMSE
determinarda la produccion de basura diaria de las
edificaciones de cinco pisos en adelante de acuerdo a los
datos de poblacion y numero de unidades famifiares
proporcicnadas por el duefio de la edificacion, También la
DACMSE proporcionara el peso de los carros recolectores
cargados, a fin de determinar el acceso de los vehicuios de
acuerdo al disefo del pavimento donde el peso del
automator es necesario para el calculo y dimensiones del
mismo.

En la inspeccion final de la edificacion debera constar el
Certificado de aprobacion de la DACMSE con relacion al
sistema de ductos para el manejo de desechos sélidos, asi
como para el sitio de almacenamiento de los mismos.

No se instalaran ductos internos en establecimientos de
salud para el manejo de desechos solidos.

9) Al presentar el proyecto de una edificacion (multifamiliares,

centros educacionales, institucionales, de salud, entre otros)
catalogada como gran productor de desechos solidos no
peligrosos, en el plano arquitectdnico debe mostrarse la
ublicacién del centro de acopic de tales desechos, el costo
de la construccion y de la implementacién debera ser
considerado en el Proyecto, el diseiio de este sitio debe
cumplir con las exigencias indicadas en esta Ordenanza.
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ANEXO N° 12
REQUISITOS LEGALES PARA INICIAR UNA EMPRESA

'y CAMARA :
nsoumoomvouocmocuctmm Cédigo:
DECOAERCIO
g DY GAAYAQURL COMERCIO DE GUAYAQUIL OREF 2132
*  Solicitud de Ingreso de Nuevo Sodo, frmace
. thad‘bﬂd“h(dnym),
*  1Foto tamafie carnd,

. Wamammmmmmnumu.

. mumumw,maM(Mym1

*  Copla el RUC m-ammum-‘bmuma-unmama
Gueyagal.

Rango de Cuota oo Cuota
(Capltal Suscrite) Ingreso Trimestral | Total Socko
200.01 - 800.00 2.0 “50 7480
90001299000 o 600 97.00
4,000.01- 20,000.00 .00 2% 207.50
20,000,01 - 40,000.00 100.00 156,00 2%6.00
40,000.01 - €0,000.00 1.0 20400 17.00
60,000.01 - 120,000.00 19L.00 %6.00 587,000
120,000.01 - 400,000.00 193.00 100 $70.000
400,000.01 « 800,000.00 “am 687.00 1.145.000
$00,000.01 - ’ 000.00 7500
L____000,000.01 mﬂm mm m WI-::

r)l‘onﬁunﬁ“mm o IVA complionds o replaments riypomen
trdwitacks Interms .dmﬂdw“”’,““dﬂt:.ﬂl‘ o)

mummmuvmmmaumumoumvm
AUSPICIO DE TRAMITES MATRICULA DE COMERCIO O DE COMPANIAS Y
_PERSONA NATURAL PERSONA JURIDICA
[ Cocta de Ingresy 2.0 37.00 2.0 | 0| 9m "%i:'
Cucta Trimesiral 4560 60.00 S0 .00 017} Q0. |
Trimte Mtiens” 169.90 199.00 2.0 Xam | - 312,00
Total a Pagar 244,40 196.0 32160 401.00 | 7 329.60 409.00
Informacién —r
-

Fuente: Camara de Comercio de Guayaquil
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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wy (IR REQUISITOS NUEVOS SOCIOS DE LA CAMARA DE Codigo:
& MECOMERCIO COMERCIO DE GUAYAQUIL DREF 2132
ARER (13 (:l'\\\'ﬁmm.

ANEXO 1

1.1 Persona Natural 3

12 Cimara de Comertio de Guzyagul, pestiona la obtencin de su matricula de comerdio, para lo el deberd presentar

1. Ficha Mutiegal Persona Natural (Documento que contiene datos generales del sodo, susofto por & futro

sodio);
v R maumaawrbyumam;y,
3, S es extranjero deberd presentar;
« Copia de cidua de identidad;
* Copia de censo migratorio; y,
« Copia de pasaporte con of sefio def otorgamiento de fa visa donde conste que estd autorizado a reaizar

actividades uoatives.
VALORES MATRICULA DE COMERCIO GUATAQUIL
RUSRO Masts $400 | De$4018$1000 | De$1001982400 | ODe$24018$30000 |
GASTOS |
Nrya (1] w (X £00 |
T Regsto Mot 1) = 1478 50
| cooms 0y T B 122
MoDcEn 150 1500 jLio) 150
TOTAL GASTOS 0.0 .00 158.00 252.00
HONCEAPICS 10 100 100 15m)
TOTAL (Gastos + riot ) 163.90 195.00 268.00 08,00
1.2 Persona Juridica

L2 Cimara de Comercio de Guayaqul, gestiona & constitudiin de compafias, para ko cual deberd presentar los siguientes

requisitos:
1. Ficha Multliegal Persona Juridica;
~ 2. Coplasa color de cédulas de cudadania de los acoonistas;
= 3. Copias 2 cokor de certificados de votackin de los acdonstas, correspondiente 2 13 (RIma votacidn;
— 4, Copia 2 coor de céduia y certificado de votaciin de quien va 2 efercer Ia representaciin legdl; y,

~ 5. Orignal de una factura de senvido bisico (L, agua, teiéfono) def mes Inmediato anterior, o contrato de

aendamiento seflado por & Juzgado de Inquiinato y que s2iga a nomtre de cuslquiera de los actionistas.

VALORES CONSTITUCTON DF CoMPARIAS
Desglose de gaston consthucién de compatios COMPARIA LIMITADA . SOCEDAD ANGIOMA ¢
4409 |  De De '$800.00 $2.001.00 | $1000020
PROCESO ORGANISNO | (minimo | $401.008 .’:m""" 42001008 | (miniewo e ] Ay, | e
egal) | $300.00 $9,999.00 | leg) $9.999.00
Gastos R
Irtwan o Sgerterdercs &
Averae Corpalies e o ox 5 000 )] om oo
Cumets 1C B ool o sm s s - sm s 5m S00
Mrte remenad Baven o xm anm 10000 Somm| .+ X0
wes \_/1 S000| 23000 B0
nrwv'a ot .00 Nm »m
wnw 300m
wa. (o . » 000 nm 2m
e el : om e oo . em
Aprtacyin de & et | Scosrtendencs oe - il "
o~ (1. (X o (13 em L1 om 20
mmw ::” . ﬁ :: 1515 mas| . o1as s 1815 RIS
sm 1w m
L — P17 M 10600 mn,
m-r“mﬂ 6 hops o RM Se e i
one (L] " (1)
» e L (1% W (1°}
c;&vwbm Shops o AN Se g
e ond) % LA LA
- - = £1) % L) L1 %
] Corpelias om 11 o (3] (1) [ 0 (1]
Modtaxkin Gt At et P81 55 b1 55 ok ] ped ] i3] p-1.]
Total Gestos Nro0|  s2:m00|  LIM00|  S26500| . 32508| 65200| 276500 9.0
Mererry 1% 1n 19000 10| - 1000 150.00 19000 | 25 pomerts
Totsl {Gestos + Nonorarios) 4700|  65900| 100400 |  SASSO0| - 4S500|  £1200) 295500 9500
st B wo|  am 100m) s paded] Som| 2 sm
Costo total 247.00 | 30400 ass00| - 31200)  455.00 )
A partir de 10,000 & hooorsrio seris 2.5% defl Capta Sociad /

A partk de 10,000 nctaria cobra $120

Fuente: Camara de Comercio de Guayaquil
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Fuente: Camara de Comercio de Guayaquil
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 13

REQUISITOS VALEDEROS PARA EL EMPADRONAMIENTO DE
INDUSTRIAS, DISTRIBUIDORES E IMPORTADORA DE ALIMENTOS

Documentos que deben presentar en la Direccion Provincial de Salud del

Guayas: Departamento de Control Sanitario

1.- Fotocopias de Cédula de Ciudadania del Representante Legal. Representante

natural o juridica, documento 0 nombramiento.
2.- Fotocopias del Registro Unico del contribuyente.

RUC.- Posee 3 parametros fundamentales:
1. La razon social de la empresa o establecimiento acompafiado del nombre de la
empresa legal; y, direccion de la empresa.
2. La actividad principal de la empresa.
3. La actividad secundaria de la empresa.
4. Fotocopias del Certificado de Categorias de la Fabrica conferido por el

Ministerio de Industrias, Comercio, Integracion y Pesca.

Este certificado lo confieren cuando uno se agremia a Camaras o
Asociaciones segun el tipo de producto o servicio, cuando uno haya cumplido con
ciertas exigencias impuestas ademds de una cuota por pertenecer, obteniendo como

beneficios, la compra de maquinaria libre de impuestos, entre otros.

-

Camara de la Gran y Pequeiia Industria, se encuentra ubicada en 9 de Octubre

y Santa Elena.

La Asociacién de Pesca Industria y de Tipo Artesanal, frente al aeropuerto
Simén Bolivar.
» Fotocopias de la escritura piiblica, constitucion de la Compailia.

Fuente: Cédigo de la salud vigente
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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En la escritura publica esta por escrito la finalidad de la infraestructura ya sea

esta para bodega, empresa, agroindustria, etc.

> Lista detallando la totalidad de los productos que se procesan en la industria
y/o comercializan acompafiando de los registros sanitarios, recibo de pago

por tasa de mantenimiento de los mismos.

Registro Sanitario de cada uno de los productos basados en la norman INEN,
con un tiempo de vigencia de 10 afios y afio a afio llevar muestras para la calificacion

del producto.

» Descripeién por escrito de las normas técnicas utilizadas en el proceso de

cada uno de los productos.

Esta descripciéon va firmado por el quimico de la empresa O quimico

representante en el cual va detallado todos los tipos de proceso en forma detallada

para cada uno de los procesos.

» Fotocopias titulos profesionales de los técnicos que ejercen Jefatura de planta

y Laboratorio de Control de Calidad.

Toda empresa tiene que ser dirigida por un profesional a fines a la rama de la

empresa, Quimicos, Biologos, Analistas, Laboratoristas, etc.

» Fotocopia del nombramiento del representante legal de la empresa.

-

Nombre del Gerente o Presidente de la empresa, llamado a este representante

legal.

» Fotocopias del certificado de seguridad industrial otorgado por el Benemérito

Cuerpo de Bomberos.

Es obligatoriedad de toda empresa en pagar la tasa de impuestos por

Fuente: Codigo de la salud vigente
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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certificado de seguridad, pero el Benemérito Cuerpo de Bombero no hace la
inspeccion; ahora el Colegio de Ingenieros Industriales realiza las inspecciones

escribiendo en este las memorias técnicas.

» Fotocopias de los Certificados de Salud Ocupacional de los empleados,

ambos lados de tres en tres.

Este certificado es otorgado en el Instituto de Higiene o en un Centro de Salud

del Ministerio de Salud Publica.
> EBtiqueta identificada de los productos.

Esta etiqueta tiene que estar registrada en el departamento de Control de
Industrias siempre actualizadas con algin tipo de cambio de estas etiquetas, este

departamento verifica los datos de acuerdo a los parametros.

» Fotocopias del folleto del Reglamento Interno sobre Higiene y Seguridad

‘Industrial que rige en la empresa.

Va firmada por el abogado de la empresa el reglamento interno sobre Higiene

y Seguridad Industrial que rige la empresa, en el cual va ademas:

¢ Recomendaciones a la empresa para los trabajadores.
e Describe los puntos criticos de la empresa.

e Certificados de Higiene y Seguridad Industrial

o Elabora un estudio de’Impacto Ambiental

e Elabora las memorias técnicas

e Reglamento Interno sobre seguridad e Higiene Industrial
» Fotocopias de los estudios y disefios de los sistemas de recoleccion,
recirculacion, tratamiento y disposicion final de los efluentes industriales, que

Fuente: Codigo de la salud vigente
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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se originan por efecto del proceso de las empresas.

Toda empresa tiene la obligacién de presentar a la Direccion Provincial de
Salud del Guayas asi como a los Departamentos Respectivos de Inspeccion, asi como
al colegio de arquitectos o de Ingenieros Civiles, y del colegio de Ingenieros
Industriales con la certificacion de un especialista en Impacto Ambiental y Seguridad
Industrial para la aprobacién de los planos y estudios actualizados de la recirculacion,
tratamiento y disposicion final de los efluentes industriales que se originan por efecto
del proceso de las empresas. El departamento de inspeccion revisara que todo se

encuentre de acuerdo a los planos.

» Fotocopias del permiso de descarga provisional y definitivo otorgado por el

Comité Interinstitucional de Contaminacion.

El Comité Interinstitucional de Contaminacion aprobara o emitird un dictamen
de mejoras que se deben tomar para la correcta descarga provisional o definitiva de

desechos o etluentes originados por la empresa.

» Fotocopias del plano de la planta Industrial con la distribucién de las

diferentes areas y la ubicacion de los equipos siguiendo el flujo del proceso.

Toda empresa tiene la obligacion de presentar a la Direccién Provincial de
Salud del Guayas asi como a los Departamentos Respectivos de Inspeccion, asi como
al colegio de arquitectos o de Ingenieros Civiles, y del colegio de Ingenieros
Industriales con la certificacién de un especialista en Impacto Ambiental y Seguridad
Industrial para la aprobacion de los planos y estudios actualizados de las diferentes
areas y ubicacion de los equipos siguiendo el flujo del proceso. El departamento de

inspeccion revisara que todo se encuentre de acuerdo a los pianos.

> Fotocopias del permiso de construccion otorgado por la Direccién Provincial

de Salud del Guayas, acompaiiando con su respectivas Memorias Técnicas,

Fuente: Codigo de la salud vigente Elaborado
Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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pertinente a los sistemas de Agua luvias, Servicio e Industria.

Toda empresa tiene la obligacion de presentar a la Direccion Provincial de Salud del
Guayas las respectivas memorias técnicas pertinentes a los sistemas de aguas lluvias,

servicios ¢ industrias. El departamento de inspeccion revisar que todo se encuentre

de acuerdo a los planos.
» Dos carpetas tamaiio oficio pldsticas.

Para almacenar toda esta informacion se archivard en dos carpetas plasticas

tamafio oficio.

NOTA: La reglamentacidn solicitadu s amparard en los articulos 75, 76, y

118 del Reglamento de Alimentos y Codigo de la Salud en Vigencia.

Fuente: Codigo de la salud vigente
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 14

PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO PARA PLANTAS INDUSTRIALES
ALIMENTICIAS

La nueva planta industrial requiere de permisos del Departamento sanitario
y vigilancia cuya entidad se encarga de controlar las industrias alimenticias y no
alimenticias  controlando  su  produccion, almacenamiento,  transporte,
comercializacion, distribucion y en todos ellos un exigente control de calidad. A

continuacion se detalla os permisos otorgados por cada

Las Industrias alimenticias estin obligadas a contar con permisos de
funcionamiento en el territorio nacional. Estos permisos tendran una validez de un
afio a partir de la fecha que fueron otorgados. Previo a la concesion del permiso de
funcionamiento se realizaré una inspeccion a fin de verificar el cumplimiento de las
disposiciones del Codigo de Salud, de este reglamento y demés regulaciones

vigentes.

La Seccién Control de Industrias establece que estdn sujetos a registro
sanitario y normas INEN la produccién de productos; ya sean estos naturales,

artesanales, procesados y medicamentos en general.

La Seccién de Produccién.- Realizara visitas sanitarias antes y después de
haber sido concedido el permiso correspondiente a todo tipo empresas, industrias,
microempresas y todo establecimiento que posea una cantidad minima de 10 personas
en la elaboracién producto alimenticio, siendo este para consumo humano o animal;
siendo su objetivo, verificar las condiciones de limpieza y de mantenimiento de la

planta o establecimiento.

La Seccién Control Almacenamiento.- Es el establecimiento destinado
exclusivamente para el almacenamiento de materias primas y alimentos para el
consumo humano, establece que estan sujetos a registro sanitario y normas INEN el

Fuente: Codigo de la Salud Vigente
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Almacenamiento de productos; ya sean estos naturales, artesanales, procesados y

medicamentos en general.

Control de Almacenamiento realizara visitas sanitarias a lugares de alimentos;

para verificar las condiciones de limpieza y de mantenimiento del establecimiento.

La Seccién Control Comercializacién.- Establece que estén sujetos a llenar
cierto tipo de formularios otorgados por la Seccién Control de Industrias, registro y
licencias sanitarias para la comercializacion de productos; ya sean estos nafurales,

materias primas, artesanales, productos procesados y medicamentos en general.

Fsta seccion realizard visitas sanitarias a expendios de alimentos y de
Comercializacion concesionadas para verificar las condiciones de limpieza y de

mantenimiento, necesarias para su normat funcionamiento.

Control de calidad (INH).- Certifica que dichas actividades cumplen con
todos los requerimientos para precautelar la salud y garantizan el uso de estos

productos, determinando organolépticamente la calidad de los alimentos.

El incumplimiento de la presente Resolucion, hard pasibles a los infractores
sujetos de responsabilidad conforme establece la Ley y demas disposiciones legales,

administrativas y reglamentarias en vigencia.

Fuente: Codigo de la Salud Vigente
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 15
CREDIPYME CFN

Beneficiario:

* Personas naturales.

# Personas juridicas sin importar composicién de su capital
soeiat {privadas, mixes o piblicas) y cuando se gcusntien
bajc ef control y viglancia de la Superintendencia de
Compafias.

o Cooperativas o financizras. con persereria juridica,

Destino:

s Active ﬁjo": Obras civiles, maquinaria, equipo, fomants
agricala y semovientes.

s Gapital de Trabajo: Adquisicion de materia prima, insumas,
materialas direcios e indirectos, page de mano de obra, elc.

» Asistencia Técnica

* 8¢ podrd fnarciar I adguisicén de inmuebles para proyecios da

ampliacién, teubicacion v econversién industrial, siompre que cumpian

con fos crterios tétaicos de g CFN.

Monto:

» Deste USD 25.00C hasta USD 7.600.000.°
# Valor a finaniciar {en porcentales de la inversion totai},
* Hasta gl 70% parg Proyectos nuevos.
» Hasta el 90% para proyectos de ampfiacion.
+ H{asta el 60% para proyeclos de CONSUUCCIAN pard 12 venta.

* Montos superiores seran autorizasios por & Directorio dela CFN.

Tasas de Interés: g
PYME:

.

, Cepital de Trabajo: 8.5%.
Activos Fijos:
-8.75% hasta 5 afos.

- §.25% hasta 10 afios.
No se cobran comisiones it impuestos.

~ Credipyme CFN

PYMES: Empresas con ventas de hasta 1SD5.000.000

Plazo:

¢ Activo fijo: Hasta 10 afios.

+ Capital de Trabajo: Hasta 2 afics (hasta 3 anos para
proyevios de Consiucutn).

« Asistencla Técnica: Hasta 2 afios.

Periodo de Gracia:
Se fijard de acuardo 8 las caracteristicas del proyecto y su fiujo
de caja asperade.

Garantias:

s Negociadas entra la CFN y ¢l cliente; de conformidad con lo
dispuesto en la ley General de Instituciones del Sistema
Financiers, 8 salisfaccién de fa Corporacidn Financiera
Nacional, En caso de ser garantias feales no podrén ser
infariores at 125% de Ja obliaacitn garantizada

® Las inversiones fijas que se efectiien en bienas inmuebles
hipotecados a la CFN, podrar consicerarse como mayof valor
de la gerantia, previo el andlisis técnico que efectie 8
Corporacién {excepto plantaciones).

s La CFN se resarva of derecho da acepter las garantfas de

et areridad anm Ine indmpmns bonisse sarinardas
ConigrmiGan OO0 105 NGNTON stm vty pin i .

Desembolses:

De acuerdo al cronograma de inversiones y desembolsos
aprobado por fa CFN, Para cada desembolso deberdn
constituidas garantias Gue reprasenten pof o menos
del valor adeudado a la CFN.

Fuente: Corporacion Financiera Nacional (CFN)
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 16

PRECIOS UNITARIOS DE RUBRO VALORES PROMEDIOS
ESTIMADQOS

Puente de 7 mts. de luz

Valores promedios estimados para un puente con pilotes prebarrenados, con una longitad de 27 mts. y un ancho de 12,60 mis5: ¢

- con dos aceras de 0,80 mis., con vigas de hormigon precomprimido de [=27 mis. y una capa dérodadura de hormigon asfaltico
' mezclado de 5 cm. Estos valoresno incluyen LV.A. : @ j : :

‘DESCRIPCION - < | UNIDAD

1 EXCAVACION Y RELLENO PARA PUENTES M3 381 059

2 MATERIAL DE PRESTAMO IMPORTADO M3 2,84 022 6,00 9,07 1,99 11,08
3 TRANSPORTE DEMATERIAL DEPRESTAMO IMPORTADO M3KM 0,16 0,02 0,00 0,18 0,04 022
4 PILOTES PREBARRENADOS HORMIGON VACIADO ENSITIO M 97,98 49,66 200,80 348,43 76,66 425,08
5 FHORM ESTRUCT. PORTLAND CLASE A fo= 280kg/em2 M3 12,81 171,72 126,70 .Mz 68,47 379,70
6 HORM ESTRUCT. PORTLAND CLASEC fe= 180 kg/em2 M3 12,60 34,07 9713 143,79 31,83 17542
7 ACERO DEREFUERZOS DE BARRAS fy=42000 ke/en2 KG 0,05 027 1,15 146 0,32 1,78
8 MECHINALES PVCDE3" ML 0,00 1,58 215 373 082 4,54
) GEOTEXTILPARA SUBDREN M2 0,00 384 198 5,82 1,28 7,10
10 MATERIALFILTRANTE . M3 5,00 13,63 8,00 26,63 5,86 3249

5 - e 2

11 SUMIN. FRABRICMONTAJE VIGA HORMIGON PRECOMP. L=27M U 537,66 591,43 8.000,00 9.129,09 2.008,40 11.137.49
12 HORMIGON ESTRUCTURAL CLASE "A" fe=280 kg/cm2 M3 12,81 171,72 126,70 3123 68,47 379,70
13 ACERO DE REFUERZO DE BARRAS fy = 4200 kg/em2 KG 0,05 027 1,15 1,46 032 1,78
14 TUBERIA PVCD=10¢cm ML 0,00 1,64 250 4,14 ‘ 0,91 505
15 BARANDELES METALICOS SOBREPARAPETOS HORMIGON ML 045 22 45,76 68,43 15,05 8348
16 JUNTAS TRANSVERSALES SOBRE EXPANSION ML 1,64 12,83 35,92 50,09 11,02 61,11
17 CAPA RODADURA HORMIGON ASFALTICO MEZCLADO e=5em M2 113 012 312 437 096 533
18 ASFALTOPARA IMPRIMACION LITRO 0.20 0,04 029 0,83 0,12 0.65

PLACAS DE NEOPRENO DUREZA 60 U 10,30 143,60 153,90

20 AGUA PARA CONTROL DE POLVO M3 8,00 1,08

21 ARBOLES ¥ ARBUSTOS U 0,00 400 6,35 10,35 228 12,83
2 FOSA SEPTICA u 0,0 56,74 458,74 106,92 5546 ‘
23 TRAMPA DE GRASA U 0,00 98.00 250,00 346,00 7642 42212 \
24 FOSA DE DESECHOS BIO DEGRADABLES : U 0,00 119,00 119,00 26,18 gl ﬂl

Fuente: Revista de la Camara de la Construccion
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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Valores promedios estimados para Agosto-2011.De 130 m2 de solar y-de 60 m2 de construccion, en 1a ciudad de
- Guayaquil segin normas de uso frecuente. La mano de obra valora rendimientos normales de jornal segln registro. :

oficial'y la carga porcentual de beneficios sociales calculada pof la Camara de la Construccién de Gu: aquil. i

Todos los materiales incluyen el LV.A., considerando al constructor como un contribuyentegpscrito. Incluyen ademas
el valor del transporte a obra dentro del perimetro urbano. Los valores se calcularon con dos decimales. Se utilizan
* Tos precios de la lista de materiales para el calculo de la lista de los precios referenciales aqui mostrados.

o - NORECTOS |
RUBROS® . - | UNpap » ERIALES. W% | PUTOTAL
CASETA GUARDIAN BODEGA
AEIMPIEZA DEL TERRENO

" REPLANTEO Y TRAZADO
INSTALACION PROVICIONAL AGUA

E?(CAVACION:Y DESALOJO
EXCAVACION A PULSO

REPLANTILLO

PLINTOS M3 16,08 82,68

ZAPATAS M3 4,85 99,14 263,68 80,84 448,31

RIOSTRAS M3 16,08 99,14 215,35 72,73 403,30
2,69 14,93

MUROS DE PIEDRA BASE (0.20 X 0.40)
REPLANTILLO (ESPESOR 5 CMTS,

PILARES PLANTA BAJA E 7 g g 591,02
PILARES PLANTA ALTA M3 16,67 138,79 E 618,45
LOSA DE PISO M3 2,50 94,68 384,60 84,61 469,21
LOSA DE GARAGE M3 2,50 84,71 353,86 77.85 431,71
ESCALERA M3 25,00 129,31 422,79 93,01 515,80
CISTERNA 2X4X1.5 M3 25,00 129,31 433,26 95,32 528,58
COLUMNAS P.B ALOSA GARAJE M3 16,67 116,30 484,44 106,58 591,02
COLUMNAS P.B A VIGAS DE CUBIERTA M3 16,67 116,30 484,44 106,58 591,02
COLUMNAS P.B A LOSA DE PISO M3 16,67 116,30 484,44 106,58 91,02
COLUMNAS PLANTA ALTA M3 16,67 116,30 484,44 106,58 591,02
VIGAS DE CUBIERTA PLANTA BAJA M3 10,00 173,21 493,73 108,62 602,35
VIGAS DE CUBIERTA PLANTA ALTA 530,48 116,71 647,19
ALERO DE PLANTA BAJA 326,48 71,83 398,31

ALERO DE PLANTA ALTA 346,40 76,21 422,61

PILARETE 0.10 X 0.20 9,72 2,14 11.86
10,10 222 12,32

VIGUETA 0.10 X 0.20
LOSETA DE COCINA
LOSETA DE CLOSET

PAREDES EXTERIORES M2 0,00 7,80

PAREDES DE INTERIOR M2 0,00 7.77 15,30 337 18.67
PAREDES BLOQUE VISTO 8X20X40 M2 0,03 8,67 15,94 35T 248G
PAREDES BLOQUE ECONOMICO M2 0,00 6.19 13,01 286 15.87
JARDINERA DE HORMIGON ML .21 24.74 40,9¢ i< 5
DINTELES ML 0,86 1.33 7.89 174 9.63
PATAS PARA MESONES UN 0.00 €.00 3.94 ¢ 5
NICHO EN BANOS UN 0,00 28,31 43,79 963

LAVAROPA H.A Ui 0,00 8¢.17 167 44 4

TINA DE BANC Ui 0.00 75.90 220.80 29470 €2.83

VENTANAS DE BLOQUES ORNAMENTALES + M2 0,00 4,33 6,60 10,83 2,40

VENTANA FALSA TIPO BARAJA UN 0.00 24,07 38.45 62.52 13,05

Fuente: Revista de la Camara de la Construccion
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ks »C‘erémiw Nacional 31.x 31 en Escalera, Bafios de Dormitorio
0608 CeramicaNational 20 x 25 en Bafios de Servico de Guardiania Pisoy
0609 Ceramica Nacional 30 x 30 en Paredes de Cocina y Lavanderia
0612 Granib en Filos de Escalera
0612() Rasteras de Granip
0613 Areade Jardin

Puertas de Madera 0,70 x 2,00 m u
0902 Puertas de Madera 0,80x 200m u
0903 Puertas Principales 90 cm u
0904 Puerta de cocina 0,80 m (Abatble) u
0905  Pueria de Closet u
(0906 Puertz de Hierro Pato Posterior u
0907 Puerta de Hierro Ingreso u
0908 Puerta de Hierro Bodega u
0909 Puerta de Hisrro Cuarb de Bonba u 046
0910 Cerradura con Tradera de Puerta Princpal Kksst u
0911 Cerradura de Pomo de Puerta de Bafio Kwikset Bronce u
0912 Cerradura de Pomo de Pueria Dormiprio Geo U
0913 Cerradura Eléchica de Puerta Ingreso u
0914 Cerradura Metica de Puerta de Hierro u
0915 Bisagras de Bronce 3 1/2" Sianley u
0916 Bisagrasde Vaiven u

Portero Eléctico U

Ventznas de Aluminioy Vidrlo Correcizas
(ipula, ¢

Ceramica en pared de bafios

m 036
Impermeabiizacion de Viga Canalon m 0,06
Impermeabiizacion de Jardineras i3 0,06
Cocina Baja Este (Granito Porcelana) u 6,08
Cocina Baja Oeste (Granit Porcelana) U 6,08
Cocina Al Este (Granio Porcelana) 6,08

U
Cocina Alla Oeste (Granil U
0 SRR S S i

S et S
1501 Inodoro Econdmico
1501-A  Inodoro American Siand

076
076

U

U
1503 Inodoros Angulares u 019
1504 Lavamenos American Stand u 0,76
1505 Lavamanos Edesa Emporado U 0,76
1507 Lavamano Florericie Eco. U 019
1508 Fregadero 1 Pozo de Cocina U 078
1509 Anilode Cera u 0.76
1510 Griirie Mezcladora U 0,76
{841 Duchas Necionales FY i 052
1512 Griferias Mezoladora Ducha ST 0,76

3042
3042
3042
239
28
160
760
780
912
6,20
620
6,20
6.20
6,20
516
516
516

105,00
12000
2000
50
500
165,00
0
1%
70
B0
1600
300
50
28
3%
675
B0

13,05
100
100

133,52
15490
307,18
20180
ot

82.23

163,22
523
176,51

4025
10

56,00
158

75,06

1393
8,84

136,94
15194
21,94
10,1

83,95
1129
337198
1948
86,58
3451
251
14,51
61,51
2879

8,02
1217

LN

20,66
220
220

%127
282,65
43493
405,55

9820
179,19
922
16248
5662
11,06
nar

17.56

89,02
U1
2181

2829
13433
10242
2104
4234
96,97
106,63
4210
2046
171,70
75,04
3,12
1089

2520
268
268

KR
34483
530,61
44

11980
86|
1125
8
8.5
1350
518

o
¥n

3020

Fuente: Revista de la Camara de la Construccion
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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COTIZACION DE MAQUINA PROCESADORA DE LECHE DE SOYA

—_—
Cereales y Maquinarias X &echa: 05/11/2011 J
4% 2
> wi F Sojamet S.A.
LPresup. No: 01- 903/1
Capital Federal - Bs. As - Argentina PRESUPUESTO
< . Documento no valido
comercial@sojamet.com
i como Factura
www.sojamet.com
( A\
Empresa:
At.: Cesar Flores Presupuesto: Maquina procesadora.
Teléfono:
\Mail: cesar_flores2006@hotmail.com )
4 N
DESCRIPCION TOTAL
Magq. Procesadora Cerymaq LO-M 50/100 litros-kilos / hora_Descarga inferior. U$S 4.050.-
Realiza un proceso de 50 Its/kilo por hora si se inicia con agua fria. Duplica su produccién si tiene
abastecimiento externo de agua caliente a temperatura de proceso 90°. Evitamos el tiempo de calentado y
duplicamos el tiempo de procesado, obteniendo 100 Its-kilo/hora.
Caracteristicas principales de la linea Cerymaq LO-M:
« Sistema integral de molienda, y filtrado. entrega la leche lista para consumo.
» Entrega 10 kg de Okara por proceso realizado.
o CRITERIO INDUSTRIAL, totalmente en acero inoxidable 304. Apta para trabajar en jornadas diarias completas.
* Modelo para ser colocado sobre mesada.
« Produccidn de leche de soja y okara para la alimentacién humana. Apto para la industria alimenticia.
» Tanque cocinador de 60 litros de capacidad, totalmente de acero inoxidable AISI 304.
« Potente quemador de fundicidn a gas 18.000 calorias.
Posibilidad de adaptar a otro sistema de combustible. .
« Bomba Sanitaria: de acero inoxidable con motor de 1/2 hp de 3.000 rpm, para hacer circular el agua/leche desde el
tanque a la tolva del molino. ‘
o Circulacion constante del producto en la parte inferior del tanque para evitar que se queme.
« Salida del producto por gravedad.
o Cafios y valvulas de acero inoxidable AISI 304, de facil desarmado mediante clamp.
« Molino procesador: totalmente construido en acero inoxidable AISI 304, de fécil limpieza. Totalmente sanitario. Con
motor eléctrico 1/2 hp, con acople directo al molino y perfecto balance.
o Tapa de tanque para acelerar el calentamiento. De acero inoxidable.
« Tolva frontal para cargar facilmente los granos al molino.
« Tablero eléctrico con disyuntor diferencial y llave térmica.
» Marcador de temperatura analogico con capilar.
« Mantenimiento: sencillo, facil y econémico. Manejo: facil operacidn por una sola persona.
« Garantia: un (1) afio, respaldada por la calidad de todos sus componentes, que aseguran una larga vida dtil. )
Filtro por decantacion. Uss 390.-
« Recipiente de polietileno sanitario, con tapa y descarga, para separar leche de okara.
« Filtro interno de nylon. Capacidad 50 Its.
Sin estructura.
Beneficios de nuestro proceso sobre otros del mercado:
PROTEINAS: 3.8% Logramos una alta concentracion de proteinas en el producto final gracias al
proceso de molienda y coccién conjunta de todo el producto para un posterior filtrado. Realizamos una
recirculacion total del producto en alta temperatura para lograr una correcta desactivacion tanto en la
leche como en el okara. La molienda en caliente logra evitar la generacion del sabor afrijolado no deseado,
generando un excelente sabor en el producto final.
Para comparar con otros equipos ver este link: http://www.sojamet.com/proceso.asp
Valor Exportacion FOB Buenos Aires
\. J
Condiciones de Venta: Fletes y Seguros no incluidos.  Cotizacion en dolares Estadounidenses.
Condiciones de Pago:
Observaciones: Vencimiento cotizacién: 15 dias.

Fuente: Cereales y maquinaria Sojamet S.A.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 18
COTIZACION DE TAPADORA MANUAL

ECUA
m PACK

TAPADORA MANUAL NEUMATICA

Nuestras tapadoras semi-automaticas estdn disefiadas para manejar la mayoria de tipos de botellas
inciuyendo PET, PVC, pidstico y vidrio. Tanto la aitura def mandril y torque puede ser ajustado, una
sola maquina se puede utilizar para ajustar una variedad de tapas de botellas de diferentes

oS

tamanios. Bl tapadoras tienen un disefic sencilic vy sutil, y puede ser instalado en cintas

5
>

transportadoras y mesas de trabajo con facilidad. El operador estd obligado a colocar ias tapas en

las botellas, presionar el pedal del compresor y a continuacién la taponadora cerrara

n 1 hAataliae An C

" (e
n las botellas de torma automatica

car g tap Y164, L

ones
@05 1apon

)

pucae coloca
fatiga del operador y mantener el ajuste del torque. No incluye

s con ia maquina,

Ha
maquina puede reducir la

comnrecnr de aire, Inciuve
Pt nciuye o

,\

Diametro tapa: 25~47mm

Velocidad de tapado: aprox 30 b/min.
Dimension equipo: ®40mm * L210mm
Presidn de aire: 4-6 KG/cm2

Fuente de aire: 0.02m3/min

Peso equipo: 1,5kg

Grado de ajuste de torque: 5 grados

PRECIO SIN IVA: $ 1.980 USD

VALIDEZ DE LA OFERTA: & DIAS
0 DE DE

220 NIAC

TIEMIPO DE ENTREGA: 30 DIAS LABORABLES
ANG CONTRA DEFECTOS DE FABRICACION,

LIS U0

T
3 VISITAS DE MANTENIMIENTO TECNICO PREVENTIVO

Fuente: Ecuapack
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 19
COTIZACION DE ZARANDA LIMPIADORA

CIAPROMASE S5.A. PROFORMA
N° 00045

IMPORTADORA DE MAQUINARIA
RU.C090641702700

Av. San Jorge Octava Oeste Condominio 2001
Telf: 2280632 Fax: 2-583454
Guayaquit—Ecuador

ZARANDA, SEPARADORAS, LI MPIADORA

Descripcibn:
lMCM?M&AhWW&MW&PM
Pelctizados o Extruidos, Migajas, Alimentos, Cercales. Scmillas y muchos otros materiales.
Optimiza la Calidad del Producto y Reduce ¢l Costo de Produccion.

Vatajas:

o Flujo de Materlal Ripido y Nivelado.

« Zarandoo Limpicza y Sepanucion Precisa.

« Versatitidad en s Discio y Aplicacioncs.

« Construccion Pesada pars Larga Vida y Operacion Coatinua.

lmhnduy&quﬂacﬁs.&mwmdapmeomaw@b
{nstalacidn nucya 0 cxistente. La exclusiva transmision excéntrica proves un movimicnto
m’hﬁomeylhedumdchajahdm&mﬂnwmm
«mmmmmmw,mmmwn,w.u
material sobre koda of dre Je ke critws, Ta vibeaain rowilaile prodod wi fujo rhpado y un
Meﬂwkmuw&b.ﬂummyﬁ\mmmvm
bummemipotmkiadomﬂjowmvddddmw:m\aahdod
sistema de procesamicono.
Procedencia: Espaa
Codigo: Ocj-025

X : 180°110%95 cm
120V—-10A
Preci: $18.000 dhlares

Entregrdn Pon
Reditido Por:

v

Fuente: CIAPROMESA
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando




ANEXO N° 20
COTIZACION DE COMPRESOR DE AIRE
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Fuente: Ferreteria Le6n S.A.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 21
COTIZACION DE OLLAS DE ACERO INOXIDABLES

IMPORTADORA MONTERQ... [ PRoroRuA
1 NIADVRA MUNTER U,

......

R.U.C. 0992287497001 \ 1T
Dir.: Quisquis 618y Av. Quito « Edificio Taipeisa (esquina)
Telef.: 1306189 - 2306193 - 2303917 - Fax: 2306042

| | 908 /it
Impormontero@hotmail.com o WWW.impormontero,com %ﬁ‘/ VES A0

CLIENTE

TELEFONO: ' FAX;

FORMADE PAGO: wunez: 19 DIAS
VENDEDOR: Givonme oy

l ConiGo: _DESCRIPCION™ [oawr] powr. | rort.

Olb o _ivitete o Te Wran |5 (58 |ese

pei e 204

N A 0 0 RS TR G E O WNTEROSA.  sueromaL ¢

i
L

€ s
VA % §
oW

Nultihglices ~ EXtractores ndy — Tubo Aluminio
y\/fgrg:iggﬁesir’ig?és b Semiindustriales Tecno Pedestl

Manual

Holino d Soya  Etractores eolicos

Fuente: Importadora Monter_o
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 22
COTIZACION DE MUEBLES DE OFICINA

MUEBLES PARA OFICINA ALFREDO(’ ALEJANDRO gﬁ%ﬁ%ﬁﬁfﬁﬁg.
4R].£ & p/![ﬂo JIMENEZ CHIRIGU AYO Hogar.  PRECIOS DE FABRICA
PROFORMA
Capitan Najera 1709y Machala - Telf: 6042154 RU.C. 9924470024001
SZ‘(E.mall  arteydisefio@gmail.com 00006 / 0
FECHA: Guayaquils"" & /é,%/ / 2019 Rruc.
SENOR(S). y Celoh Floleh ter O&/ /@Oy/é
Direccion: («-/J.u(}/ﬁ o .
CANT. [ TRARET G L0 _ P.UNITARIO | , TOTAL
19 e TheR_eadhod e de o HEE H10T0
d e Lmakerie. | gl /
q [ ERchiTokeo coil. Bmettafpoddff 225 #4952
@ %AW'CU-MM oAy 0bi e bl ‘
K¢, feal, Cache gl em Cu(z/“//l«q;% &0 Y 1¥0
e Fshey,
2 #BC{M%QO'@A 746/&4: : yg ?[) d (d)
e
AN/ \/i A Isvl:\BT:T/AL s§/§7l.2’ 30
[%/%m @SCQ , v W9 19,(
[ DEDQF/"B FIRMA DEL CLIENTE 5 {%, Y /9’( 7
N4 ! . ; // )

Fuente: Muebles para oficina Arte Y Disefio
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 23
COTIZACION DE EQUIPO DE OFICINA

COMPUTRON
Of 0 Pumo Velez y Chimborazo esquina
— Guayaquil-Ecuador

PROFORMA s

Cliente

. (12/0112012
tencién: VELEZ Y CHIMBORAZO CENTRO

DIANA HOLGUIN

TEL : 088383615

&

Cant Descripcion P/Unit P.Total.
COMEO XTRATECH
LECTOR DE TARJETAS
PROCESADOR INTEL CORE I3 3,1GHZ
MEMORIA RAM 4 GB
DISCO DURO 1000 GB
DVD/R RW
MOUSE + TECLADO + PARLANTES
MULTIFUNCION HP
WINDOWS 7 ORIGINAL
PANTALLA DE 18,5
MESA SILLA
2 ANOS DE GARANTIA $ 999,00
Comentarios
Precios ya incluyen LV.A
CHEQUE A
NOMBRE DE
CARTIMEX S. A.
Ruc:
\'clez 203 y chimborazo (esq.)

TELEFONO 2320040

Fuente: Computron
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando



Anexos 202

ANEXO N° 24
COTIZACION CAMIONETA

——

AT Financiamiento”» Mundo Chevrolet ™ Talleres™ ¥ Chewystar

) Showroom 3Ly O-Max Luv D-Max Diesel

nlia - Accesorios

) Autos ) Silverado Hybrid

) Todo-Temeno
Y Camionetas
> Comerciales
>Lo Nuewo
) Chewolet Comporativo a}m
FA i ) Desde § 290
YL y JLONRORSE | er Hodelo

> Luv D-Max Hee

A ! ! B 119132 les qust
Luv D-Max, més opciones que ingung  deoss BAEEEGsn /
Dt

Existen cuetro versiones de Ia Chesrolet Ly O-Max Diesel pero una amplia anigos, n ASkes qutauns
posthiiad de combinaciones: 2.5 tros, 42y Cabina Simple; 3.0 fros, 412y L pégina, Registrate
Calona Doble: 3.0 tros, 44 con pcion de Calbing sinle y Catina Doble. ;Cudl para ver quéls
se gjustamés afi? qusta a bus amigos,

Versiones Disponibles

251 Chasis 4x?2 §20.990
257D Cabina Simple 42~ §24.290
307D CabinaDobledx2 28490
307D Cabina Simple 44—~ §28.790
307D CabinaDoble 44 §29.999

Fuente: Anglo Automotriz S.A.
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando



ANEXO N° 25
COTIZACION DEL VALOR DEL KW/H

7. Consumo tipico de aparatos electrodomésticos

Anexos 203

.— - s
!
Foco incandescente
Foco ahorrador 23 W
Foco ahorrador 15 W
Equipo de cémputo
Televisor 13 - 17 pulg.
Televisor 24 - 29 pulg.
Equipo de sonido :
Ventilador mesa 65 0,07 8 30 16
Licuadora 400 0,40 | 10 mirvdia 30 2
Horno eléctrico 1.000 | 1,00 15 minvdia 30 8
Horno Microondas 1.200 | 1,20 | 15minvdia | 30 9
Plancha 1.000 | 1,00 3 4 12
Calentador de agua 2,000 | 2,00 2 30 120
Ducha eléctrica 4.000 | 4,00 1 30 120
Cocina eléctrica (2 hornillas) | 3.500 | 3,50 3 30 315
Lavadora de ropa 550 0,55 2ve‘:'Jh;em 8 18
Secadora de ropa 5.600 | 5,60 4 hrs/sem 4 90
Bomba de agua 1/2 HP 400 | 0,40 m,igj"a 30 4
Refrigerador (11-12 pies) 250 0,25 8 30 60
Refrigerador(14-16 pies) 300 0,30 8 30 72
Acondic. de aire 10000 BTU | 1.200 | 1,20 8 30 288
Acondic. de aire 12000 BTU | 1.400 | 1,40 8 30 336
Acondic. de aire 14000 BTU | 1.700 | 1,70 8 30 408
Wyoe A 1ok ¥4
. > 130 pelticd

S Svo AV 6p ¢

Fuente: Empresa Eléctrica del Guayas

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 26
COTIZACION DEL VALOR DEL METRO CUBICO DE AGUA

FACTURACION DE LOS SERVICIOS DE AGUA POTABLE Y
ALCANTARILLADO PARA LA CIUDAD DE GUAYAQUIL

A continuacion la tarifa vigente para el mes de Enero 2012 a Febrero 2012 y
una explicacion de cémo se facturan los servicios de agua potable vy
alcantarillado a cargo de INTERAGUA:

AGUA POTABLE CARGO FIJO CEM
RANGO
DE ;’/é‘ll:\:(r)nz DI'IA\DI\éIIIE_LRO VALOR VALOR
CONSUMO USS GUIA US$ US$
m3
0-15 |$ 0,293 12" 126 | | o027
16-30 |$ 0431 3/4" 840 | | 0,62
31-60 |$ 0615 1" 2160 | | 1,65
61-100 [$ 0,765 11/2" 300 | | 261
101-300 [$ 0,842 2" 3600 | | 892
301-2500 |$ 1,253 3" 60,00 | | 16,47
2501-5000|$ 1,580 4" 180,00 | | 54,20
50010 més |$ 2535 6"omas | 24000 | | 219,54
Explicacién

El Agua Potable se calcula por rangos de consumo, de tal manera que el cliente
pagara por cada uno de los primeros 15m3 de agua potable (Rango de 0-15), el
valor arriba indicado, por cada uno de los siguientes 15M3 (Rango de 16-30), el
valor arriba mencionado y asi sucesivamente, el valor total a facturarse por Agua
Potable sera la sumatoria de los valores generados en cada rango de consumo.
Ejemplo: si ud. consume 25m3, los primeros 15m3 estan ubicados en el primer
rango y los siguientes 10m3 corresponden al segundo rango.

m3 Tarifa aplicable  Valor en US$ por Agua Potable

15 X 0.293 = 4.39
10 X 0.431 = 4.31
25 8.70

Fuente: Interagua
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 27
ESTADO DE RESULTADO

%65 2y %L2'EY %¥9'Ey %TL'EY %PT'6E %TC'TE %LY'TC %.6'9T 019N usbrey
9/'8.%'10T 8/'287'60T 2Z'9TT'0TT 28'0TE 01T 0%'262'86 06'6Y.'8. ¥1'€69'9G 1¢'L78°¢y [epinbr pepiinn
$ $ $ $ $ $ $ $
2€0.0T 2€'0.0T 2€'0,0'T 2€'0,0'T 9£'66€'C 6T'6T9°C 08'8ELV 2r'99L°S SOJsldueUl S01S0)
$ $ $ $ $ $ $ $
%20'ey %69'EY %907y %I vy %600 %¥9'2E %PE'vT %GC'6T oAesado uasbrey
80'675'80T 0T'€SZ°0TT ¥G'98T'TTT YT'T8E'TTT 9/'9GT'T0T 60'69€°28 ¥6'TEY' T £9'285°8Y | eAneIado pepInn
$ $ $ $ $ $ $ $
T€'897 07 68'92T°LE LE'TI0VE 96'87C'TE GT'08Y'6¢ T0'9%0°/2 8718572 '9TY'EC BJUBA 8P S0
$ $ $ $ $ $ $ $
12'825'2G 11'811°2G ve'0zy 8y ee'cer vy 98'/06'T¥ 86G'/177'8¢ GE'TS6'vE G6'/82°€E SOAJeJISIUIWPY SO1se)
$ $ $ $ $ $ $ $
%G8'T8 %2E 6. %SG.'9. %ET VL %8€'89 %09'8S %6 Ly %ZL'TY o1niq uabirey
09'G75902 L1'89T°00¢2 GZ'899°€6T ¥¥'250°L8T LL'YYSTLT 69'298' 11T 1S'T.6°02T ¥0'882°G0T | €Inig pepljin
$ $ $ $ $ $ $ $
11'062°¢ST 11'062°¢ST 11'062°¢ST TT'062'2ST 26'699°€YT 92'/08'TET 8.'%728'6TT v8'8TT V1T |11qe4 ebre)
$ $ $ $ $ $ $ $
YNAZA YA 9/'1v2'€T 9L'1¥2°€T 9L'1¥2°€T G8'TE6'TC 96'021°0C 8.'T62'8T GL'0Tr'LT S0138J1Q Ss[elBle
$ $ $ $ $ $ $ $
79'602°0C 79'60L°0C 79'60L°0C 79'60L°0C 29'6€G°6T 9.'026°LT 09'T62°9T T8'GTG'GT e1alig eJqo ap ouey
$ $ $ $ $ $ $ $
TG'€V2 96T TG'€VC 96T TG'€V2 96T TS'€VC 96T 6€'GET'G8T 86'8778'69T 9T'80%'¥SGT 6€'G50°LYT ugoanpoud ap 01509
$ $ $ $ $ $ $ $
S01se9
TT'68L°207 89'T0V'96€ 9/'TT6'68¢€ G6'G6C"€8¢E 9T'089°.6€ 99'TTL LTE €1'6/€'Sl¢C ev'ere 26z | euan Jod osaibul
$ $ $ $ $ $ $ $
810¢ L10¢ 9102 ST0¢ 7102 €10¢ ¢10¢ 1102 uonduasag

Fuente: Estudio econdmico

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO N° 28
FLUJO DE CAJA

RS

YA
H157¢ il
09LTv00T | SPTarTOr | LTESHST | 6799 | LOSHYST | OTLOLOTT | STO0EL6 | TOTBY  HSTSTRE - (3 vieg ap alni
06197 | 06197 | 1081977 | 69%6ETT | #80ETOC | %IRRT | LEGIGLT | HOLERYT L0REIGaq 3p Loy
BO0BSHT |SrE0BRET  OTSIETET 098GTST CTCIBYTT (06SLLL6  T6GBSEL | LSY8Yd IINGUSI € peiny
G009 |CTO6SLST  09%86UST  STLOD9ET C6L9BTIT |LLOEGBTC 7BGRHT  9BBGRENT entryUoneiad ap 0107
i68TC (WIS OLBGEEC  OTREC Y8600 |SEWELYT  GCLHOTT 99606 BlUay Y ojsand
WL (LEY  ePLSOT  %eT  TOETeWT |GhTIBTT (6%0SR  |8SeTyd SOI0DRIRGeI 80 UDedleg
00T |07 00T 0T (9EB6ET  |GTBIOT  OBBELY  Tv9LS (S353180) SOIBOUBUI O35)
WSOL0C | P9S0LO  99SOL07 | 9OL0C | T9SESET | L0T6LT | 09TRIYT | TBSISY EJuBj, A ONTEASIIPY 0150)
TOSHT96T | TSEPT96T | TOTHTO6T | TGSHTOT | GSCCTORT | O6BIBGT | GTROYST | 68T 0RONDO0Aq 8P 0150
Sa0IRIad) 3 ede)

HOTCTRIE - U UOsuaN

TTOLT07 | Q9T07%6E | OLTIBORE | SOOTERE | OTORYLSE | 9TILLIE | ELGLESLT | RIS EJuBj Jod sosaiu

o100 1107 o700 G0 i1 £ 4114 10 070 alleel

Fuente: Estudio econdmico

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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PANEXO N° 29
COTIZACION DE EQUIPO DE SEGURIDAD

|
COTIZACION # 5032 l Fecha |
RUC 0906872742001 Wy m;m

Atencion SN

NIy r Cesar Flores Salvatierra Fono:
ey Pt ool Guayaquil.-
inistros y Sequridad e Fax

Quito 1810 y Ayacucho
Fono 2411210 Fax 412609
2 mail: sumiseg@hotmail.com

Vend O. de Compra

Guayaquil Ecuador AN
! z : : ;
Hem | Descripcién Units| P/Unit Tota! l
- x
Extintor ABC PQS 20 Ibs Marca Induwar Idea: para combatir toda 3 3.00 129,007
clase de fuegos Cargado con polvo quimico Pyro Chem USA Con
cilindro acerado resistente a la humedad, Manoraetro incorporado 195
PSI y soporte para ser instalado contra la pare 1.
Sub Total 129,00
Hesewenio 1 DESCUENTO 10% -10,00%|  -12.90
mdsomrm. Mascarilias desechables rectangular de elastic: Caja 50 units. 4 6.00 24,001
goroacord 1 Gorro Quirurgico bianco funda 100-unds tipo :icordeon 4 9.90 39,601
i
i
|
%
|
|
i
i
|
|
| s
; {
i §
i
i
i
i
i
Agradeciendole por Iz atencién a la presente Subtotal
IVA (12,0%)
Firma
i — Totai

Celulayf 099109080

alexandrasumiseg@hotmail.com

Fuente: Sumiseg
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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ANEXO 30
OFERTA NACIONAL DE JUGOS
CONT. _ CUADRO N. 32.-  PRODUCTOS MANUFACTURADOS Y CANTIDAD

PRODUCIDA POR CUENTA DE TERCEROS SEGUN
AGRUPACIONES (CI1U-3) DE ACTIVIDAD DEL

ESTABLECIMIENTO
(VALORES EN DOLARES)

| | UNIDAD |

PRODUCCION POR CUENTA PROPIA |CANTIDAD PRODU
criu | ACTIVIDAD Y CLASE DE PRODUCTO | DE

| ICIDA POR CUEN-

| | MEDIDA | CA
NTIDAD | VALOR ITA DE TERCEROS

15132140030 Jugo de pifia (ananas) sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado KILOS

441.776 484.113

15132140031 Jugo de tomate sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado KILOS

1.022 1.904

15132140031 Jugo de tomate sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado LITROS

51.110 87.470

15132140032 Jugo de uva (incluido el mosto) sin
fermentar, ni contenido alcohdlico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado LITROS

39.436 94.648

15132140033 Jugo de manzana sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado LITROS

71.315 125.853

15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracuya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc. KILOS

28.521.806 42.515.212

15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracuya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc. LITROS

243.349 377.922
15132140036 Mezclas de jugos de frutas o legumbres u
hortalizas sin fermentar,
congelados o
endulzados: jugo de agrios y pifia, de
manzana y pera, de mezclas de verduras y
legumbres, etc. KILOS
59.215 88.879

15132151009 Otras frutas y nueces sin cocer o
cocidas con agua o al vapor, congeladas,
incluso azucaradas o edulcoradas: bayas
azules, de anavia, de arandano, de
zarzamora, carne de coco, cerezas,
duraznos, nueces KILOS

403.558 740.824

15132152001 Compotas, confituras, jaleas,
mermeladas, purés y pastas de otras
frutas y nueces, preparadas mediante
coccion, con adicion de azucar u otro
edulcorante: de fresas, de moras, pasas,
jengibre, albaricoques, pifia, manzanas,
ciruelas, almendras, etc. KILOS

41.390.604 17.159.268

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y CENSOS (INEC) - MANUFACTURA Y MINERIA — 2004

CONT. CUADRO N. 32.-  PRODUCTOS MANUFACTURADOS Y CANTIDAD PRODUCIDA POR
CUENTA DE TERCEROS SEGUN
Fuente: INEC

Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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AGRUPACIONES (CI1U-3) DE ACTIVIDAD DEL

ESTABLECIMIENTO
(VALORES EN DOLARES)
| | UNIDAD |
PRODUCCION POR CUENTA PROPIA | CANTIDAD PRODU
Cliu | ACTIVIDAD Y CLASE DE PRODUCTO | DE
| ICIDA POR CUEN-
| | MEDIDA | CA
NTIDAD | VALOR |TA DE TERCEROS
15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracaya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc. KILOS
29,628,002 38,209,884
15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracuya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc. LITROS

314,589 1,085,165
15132140036 Mezclas de jugos de frutas o legumbres u
hortalizas sin fermentar, ni contenido
alcohélico, concentrados o
reconstituidos o no, congelados o
endulzados: jugo de agrios y pifia, de
manzana y pera, de mezclas de verduras y
legumbres, etc. LITROS
44,045 22,023
15132152000 Compotas, confituras, jaleas,
mermeladas, purés y pastas de frutas
citricas, preparadas mediante coccion,
con adicién o no de azucar u otro
edulcorante KILOS
32,418 32,094
15132152001 Compotas, confituras, jaleas,
mermeladas, purés y pastas de otras
frutas y nueces, preparadas mediante
coccion, con adicion de azucar u otro
edulcorante: de fresas, de moras, pasas,
jengibre, albaricoques, pifia, manzanas,
ciruelas, almendras, etc. KILOS
81,295,858 21,614,152
15132153000 Cacahuates (manies) asados, salados o
conservados de otra manera, incluso
mantequilla de cacahuates KILOS
219,789 624,893
15132153000 Cacahuates (manies) asados, salados o
conservados de otra manera, incluso
mantequilla de cacahuates UNIDADES
163,984 22,005
15132155010 Pifias , preparadas o conservadas
de otras maneras incluso azucaradas o
con alcohol KILOS
78,800 394,000
15132155014 Fresas (frutillas) preparadas o
conservadas de otras maneras incluso en
almibar o con alcohol LITROS
31,682 73,394

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y CENSOS (INEC) - MANUFACTURA Y MINERIA - 2005
CONT. CUADRO N. 32.- PRODUCTOS MANUFACTURADOS Y CANTIDAD
PRODUCIDA POR CUENTA DE TERCEROS SEGUN
AGRUPACIONES (CI1U-3) DE ACTIVIDAD DEL ESTABLECIMIENTO

Fuente: INEC
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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| | UNIDAD
PRODUCCION POR CUENTA PROPIA |CANTIDAD PRODU
cliu | ACTIVIDAD Y CLASE DE PRODUCTO | DE
| ICIDA POR CUEN-

| | MEDIDA
NTIDAD | VALOR ITA DE TERCEROS

15132139033 Las demas verduras, legumbres y mezclas
de legumbres u hortalizas, preparadas o
conservadas en vinagre o en acido
acético, contengan o no sal, especias,
mostaza, azUcar o aceite: coliflor,
frutos secos, tomates, repollo,
palmitos, etc. KILOS
224,108 277,809
15132139035 Tomates preparados o conservados,
excepto mediante vinagre o acido acético
n.c.p.: pasta de tomate, concentrado de
tomate, purés de tomate, etc. KILOS
286,433 614,332
15132139036 Setas (hongos o champifiones) y trufas
preparados o conservados, excepto en
vinagre o acido acético KILOS
229,170 445,407
15132139038 Patatas (papas) preparadas o
conservadas, excepto en vinagre o acido
acético y sin congelar, listas para el
consumo inmediato: papas fritas, etc. KILOS
109,645 129,221
15132139040 Maiz dulce (choclo) preparados o
conservados, excepto en vinagre o acido
acético y sin congelar KILOS
489,595 521,625
15132139041 Arvejas o guisantes preparadas o
conservadas, excepto en vinagre o acido
acético y sin congelar KILOS
9,969,208 8,700,961
15132139042 Frijoles preparados o conservados,
excepto en vinagre o acido acético y sin
congelar KILOS
269,677 278,787
15132139049 Otras legumbres y hortalizas vy
mezclas de legumbres u hortalizas
preparadas o conservadas, excepto en
vinagre o acido acético y sin
congelar: alcachofas, esparragos,
pimientos, zanahorias, etc. KILOS
3,273 4,910
15132140030 Jugo de pifia (ananas) sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado KILOS
99,046 115,051
15132140032 Jugo de uva (incluido el mosto) sin
fermentar, ni contenido alcohdlico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado LITROS
37,083 74,165
15132140033 Jugo de manzana sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado LITROS
50,147 90,265
15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracuya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc. KILOS
26,819,761 41,340,751

INSTITUTO NACIONAL DE ESTADISTICA Y CENSOS (INEC) - MANUFACTURA Y MINERIA — 2006

CONT. CUADRO N. 32.- PRODUCTOS MANUFACTURADOS Y CANTIDAD PRODUCIDA POR CUENTA

DE TERCEROS SEGUN

AGRUPACIONES (CI1U-3) DE ACTIVIDAD DEL

ESTABLECIMIENTO

Fuente: INEC
Elaborado Por: Flores Salvatierra Cesar Armando
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A
PRODUCCION POR CUENTA PROPIA | CANTIDAD PRODU

Cliu

| ACTIVIDAD Y CLASE DE PRODUCTO

|
NTI

|CIDA POR CUEN-

|
DAD | VALOR |TA DE TERCEROS

UNIDAD
DE
MEDIDA

81,020

15132140033 Jugo de manzana sin fermentar, ni
contenido alcohélico, concentrado o
reconstituidos, congelado o endulzado

119,908

15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracuya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc.

21,213,115 45,965,131

8,450,166

44,597

15132140034 Jugo de cualquier otra fruta sin
fermentar, ni contenido alcohélico,
concentrado o reconstituidos, congelado
o endulzado: de papaya, maracuya,
guanabana, mango, ciruela, pera, etc.
8,541,820

15132151009 Otras frutas y nueces sin cocer o
cocidas con agua o al vapor, congeladas,
incluso azucaradas o edulcoradas: bayas
azules, de anavia, de arandano, de
zarzamora, carne de coco, cerezas,
duraznos, nueces
49,160

15132152001 Compotas, confituras, jaleas,
mermeladas, purés y pastas de otras
frutas y nueces, preparadas mediante
coccion, con adicion de azucar u otro
edulcorante: de fresas, de moras, pasas,
jengibre, albaricoques, pifia, manzanas,
ciruelas, almendras, etc.

62,703,322 31,475,965

15132152001 Compotas, confituras, jaleas,
mermeladas, purés y pastas de otras
frutas y nueces, preparadas mediante
coccion, con adicion de azucar u otro
edulcorante: de fresas, de moras, pasas,
jengibre, albaricoques, pifia, manzanas,
ciruelas, almendras, etc.

5,462,054 6,380,810

214,222

590

60,470

15132153000 Cacahuates (manies) asados, salados o
conservados de otra manera, incluso
mantequilla de cacahuates
578,847

15132153001 Nueces, otros frutos secos y semillas
asados, salados, o conservados de otra
manera: pistachos, almendras, frutos
secos, nueces tostadas, con o sin
revestimiento de aceite vegetal, sal
aromatizantes, especias u otros
aditivos, jengibre en jarabe, etc.

2,208

15132155010 Pifias (ananas), preparadas o conservadas
de otras maneras incluso azucaradas o
con alcohol

302,370

15132155014 Fresas (frutillas) preparadas o
conservadas de otras maneras incluso en
almibar o con alcohol
95,912

LITROS

KILOS

LITROS

KILOS

KILOS

UNIDADES

KILOS

KILOS

KILOS
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