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RESUMEN

El presente estudio de factibilidad consiste en la creacion de una planta
procesadora dedicada a la elaboracién de queso de leche del ganado vacuno, en la
comuna Bafios de San Vicente, provincia de Santa Elena, que tendrd como
principal mercado la provincia de Santa Elena. Esta propuesta nace por la
necesidad de aprovechar la materia prima, como es la leche de vaca, que permita
el desarrollo econdmico de los ganaderos de la comuna. Esta investigacion tiene
como propdsito determinar la viabilidad financiera y econémica para el desarrollo
de la misma, se realiz6 un diagnoéstico de la situacién real del sitio obteniendo la
informacidn para efectuar el estudio de mercado, técnico y financiero. En cuanto
al estudio de mercado se realizd el analisis e interpretacion de los resultados de las
encuestas, que se la realizaron a los duefios de tiendas de viveres de primera
necesidad y las entrevistas a los ganaderos y directivos, donde se obtuvo la
informacion requerida que permitié conocer la realidad del problema, que consiste
en no aprovechar la materia prima, que es la leche de vaca para la elaboracion del
queso fresco y la disponibilidad de esta materia para la planta procesadora. En el
estudio técnico se determin0 la capacidad de la materia prima para elaborar y
ofrecer el producto ya terminado, la adquisicién de los equipos e implementos, asi
mismo el marco legal de la empresa, que sera una sociedad anénima. En el estudio
financiero, la propuesta fue proyectada a 10 afios, obteniendo los siguientes
resultados financieros, el monto de la inversion es de $ 251.594.00 délares con un
periodo de recuperacion de la inversion de 3 afios, la tasa interna de retorno “TIR”
es de 54% vy el valor actual neto “VAN” es de $824.014,14 dolares.
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INTRODUCCION

El queso es un producto l&cteo, que tiene propiedades nutritivas, especialmente el
queso fresco, convirtiéndose en producto de consumo constante en nuestro pais y
a nivel mundial, reflejando lo importante que es la elaboracién del queso,
aprovechando la produccion natural de la leche de vaca, esto conlleva a la
implementacién de industrias lacteas, ya que son fuentes de ingresos econémicos,
aprovechando la materia prima existente como es la produccion de la leche

proveniente de las ganaderias.

El presente estudio de factibilidad consiste en determinar la creacion de una planta
procesadora, dedicada a la elaboracion de queso de leche del ganado vacuno en la
comuna Bafios Termales de San Vicente, provincia de Santa Elena. Donde se
aprovechara al maximo la materia prima necesaria para el procesamiento del
producto a elaborar. En la comunidad, la produccién de leche es importante para
su economia, de acuerdo a la cantidad de ganado vacuno existente, cabe recalcar
que en temporadas de invierno la produccion que se obtiene es de 7 a 8 litros, de
esta manera se puede elaborar variedades de productos lacteos como la natilla,
yogurt, quesos de forma manual, que en ocasiones no es aprovechada y se llega a

perder.

La actividad ganadera en la Provincia de Santa Elena se ha convertido en un ente
econdmico, debido a su amplia gama de productos que ofrece el ganado, entre
ellas los carnicos y la leche de vaca, que son potencialmente adquiridos por las
personas, es asi que se dara a conocer una empresa que brinde un producto hecho
a base de la leche de vaca, en este caso se elabora el queso fresco, que tiene una
amplia acogida en el mercado, tanto interno como externo, para ello se realizo el
estudio de factibilidad, mediante el analisis de mercado, considerando los
diferentes aspectos técnicos, financieros, economicos, organizacional, que orientd
a la viabilidad para la creacién de la planta procesadora dedicada a la elaboracion

del queso fresco en la Comuna Bafios Termales de San Vicente.



El capitulo I, hace énfasis al marco tedrico en el cual se determind la parte
introductoria del tema del proyecto de investigacion a través de las variables,
empezando por los aspectos generales de la comuna Bafos Termales de San
Vicente, sitio donde estara instalada la planta procesadora dedicada a la
elaboracion de queso, que conlleva a realizar el proyecto de inversion, rigiéndose
a las leyes vigentes que tengan relacion con la propuesta, analizando cada proceso

a sequir, para cumplir con los requisitos que le permita surgir como empresa.

En el capitulo 11, se define la metodologia del proyecto por la que se ha optado y
aplicado, se reflejan los tipos de investigacion que se utilizaron para obtener la
informacion requerida del proyecto, por consiguiente también la aplicacion de los
instrumentos y técnicas de investigacion como es la encuesta y entrevista,

permitiendo tener un enfoque mas amplio del objeto de estudio.

El capitulo 111, hace referencia a los analisis e interpretacion de los resultados, que
se han obtenido en la aplicacion de la encuesta y entrevista, mediante las técnicas
mencionadas se recopild informacion de la situacion real de la Comuna Bafios
Termales de San Vicente, se conocio el consumo y el valor que estan dispuestos a
cancelar por adquirir el queso fresco, descrito mediante graficos presentados en
este capitulo, que permiten observar de manera porcentual los resultados de las

preguntas aplicadas, conociendo el grado de aceptacion del proyecto.

En el capitulo 1V, se propone la creacion de una planta procesadora dedicada a la
elaboracion del queso fresco en la Comunidad de Bafios Termales de San Vicente,
provincia de Santa Elena, afio 2015, para eso se realizé un estudio técnico y

financiero para conocer la factibilidad de proyecto propuesto.

Para finalizar se presenta las conclusiones y recomendaciones del estudio de
factibilidad, describiendo las partes que influyeron durante la realizacion de la

misma y expresando las soluciones adecuadas para alcanzar sus objetivos.



MARCO CONTEXTUAL.

Tema.

“Estudio de Factibilidad para la creacion de una planta procesadora dedicada a la
elaboracion de queso de leche del ganado vacuno, en la Comuna Bafios Termales

de San Vicente, Provincia de Santa Elena, Afio 2015

Planteamiento del problema.

Situacion actual.

En Ecuador el sector agropecuario aporta al desarrollo y contribuye a la economia
nacional del pais, generando ingresos para los campesinos que laboran dia a dia,
siendo la agricultura y ganaderia su principal actividad economica; la que mas
ingresos directos e indirectos generan son los sectores ganaderos (Céarnicos) y los

productos lacteos (Quesos, yogurt, mantequilla, natilla entre otros).

En la actualidad la ganaderia en el pais ha tenido un alto indice de crecimiento con
un total de 5,3 millones de cabezas de ganado vacuno, sirviendo como fuente
principal de algunas industrias lacteas en el Ecuador a nivel provincial, segun las

estadisticas.

Segin  “Pulso Ecuador” el queso es muy consumido acorde con las
investigaciones realizadas por esta entidad ya disuelta, que indicé como resultado
un 84,3% en los hogares urbanos de las principales 15 ciudades que acostumbran
a consumir este producto; esto representa algo mas de un millén de hogares,
evidentemente es asi que en el mercado mas dinamico sobresale el queso fresco,
debido a su tradicion y precio que la convierten en factores decisivos a la hora de
preferirlos; se comprobd que el 92,8% en los hogares a nivel nacional que

compran habitualmente queso prefieren este tipo.



Actualmente la Provincia de Santa Elena cuenta con un total de 308.693
habitantes, segun la estadistica del INEC obtenida mediante el censo realizado en
el afio 2010, que indica que la provincia esta conformada por tres cantones: Santa
Elena, La libertad y Salinas. En el canton Santa Elena la poblacion es de 144.079
habitantes, en La Libertad es de 95.942 habitantes y en Salinas habitan 68.675

personas.

En la comunidad de Bafios de San Vicente existen 22 ganaderos que se dedican
eficientemente esta actividad, por lo tanto el ganado vacuno se ha convertido en
un factor econémico para las personas de este lugar, de tal manera que en épocas
de invierno se aprovecha al méaximo los recursos del ganado, principalmente la
leche, es asi que el litro de leche se vende a un precio de $0,35 dolar en la
comunidad, por lo tanto en época de mayor produccion la leche se vende a un

costo bajo debido a la gran produccion lechera en el sector.

Cada vaca produce mas de 7 litros de leche por dia, asumiendo que se producira
alrededor de 300 litros de leche diarios que serviran para el procesamiento y a su
vez la elaboracion del queso, debido a que se necesita de 7 a 8 litros para poder
elaborar 750 gramo de queso fresco, aprovechando de esta manera los recursos de
la leche eficientemente.

No obstante, si se necesita de materia prima se la puede adquirir de las zonas
aledafias o realizando convenios con personas que se dedican a la ganaderia, para

que provean de la materia prima principal, que es la leche de vaca.

En la provincia de Santa Elena, existe ganado vacuno en gran parte de la ruta del
“Spondylus”, actualmente las granjas ganaderas producen de 10 a 12 litros de
leche, esto ocurre con mayor frecuencias en épocas de invierno, por lo tanto se
realizaria gestiones para que los ganaderos puedan brindar la materia prima
requerida para la planta y poder elaborar otros tipos de queso, aplicando métodos

tecnoldgicos que permitan su elaboracion y a la vez de la mejor calidad.



Por lo antes mencionado nace la necesidad del aprovechamiento de la materia
prima en la provincia de Santa Elena, por tal motivo es importante la creacion de
una planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso de leche del ganado
vacuno, ubicada en la Comuna Bafios Termales de San Vicente, donde existe la
materia prima que es la leche de vaca; cabe recalcar que el queso fresco serd
distribuido a las tiendas y viveres de primera necesidad de los diversos rincones
de la provincia de Santa Elena, que es el principal mercado meta, ademas se

incrementarian las fuentes de trabajo y desarrollo econémico del sector.

Sintomas

Uno de los problemas comunes es el desempleo, generado en parte por la falta de
emprendimientos de las personas, debido a que el trabajo que consiguen es solo
por horas, ese ingreso solo les alcanza para el sustento diario, y para obtener un

ingreso mayor optan por trabajar en comunas aledafias.

Con la produccion de leche en la comunidad, existe la necesidad que esta sea
aprovechada, con la finalidad que los ganaderos puedan venderla por litros o
fabricando sus derivados, ya que esta aumenta en diciembre, que es la época del
invierno, sube entre 7 y 8 litros diarios, dependiendo de la cantidad de vacas

disponibles para la produccion.

En la temporada de invierno los alimentos como hierba y pasto para el ganado
vacuno aumentan, debido a que las lluvias hacen que el pasto crezca, sirviendo de
alimentos para el ganado; ademas las albarradas se llenan de abundante agua,

sirviendo de sustento de agua para el ganado.

La necesidad de elaboracion de los derivados de la leche, principalmente el queso,
ha generado un mayor consumo por su textura blanda y su exquisito sabor, que es
utilizado para la preparacion de comidas tipicas, siendo un desayuno predilecto

para las personas.



La presencia del Complejo turistico atrae a turistas, tanto nacionales como
extranjeros, estos son los principales clientes, a quienes se haria conocer el queso

fresco elaborado en la comunidad, mediante la planta procesadora.

Causas

Los recursos productivos del sector no son aprovechados al maximo, por falta de
conocimientos y motivacion de las personas que se dedican a esta actividad, para
emprender nuevos proyectos que favorezcan no solo a ellos sino también a todo el

sector, ademas estas acciones contribuirian al desarrollo econdmico del sector.

Los productos derivados del ganado vacuno son dificiles de vender, debido a que
la comunidad no cuenta con el apoyo suficiente por parte de entidades
gubernamentales, es asi que una de las principales producciones es la leche de
vaca, pero al no aprovecharse esta materia prima, se desperdicia en gran parte, por
tal motivo es dificil comercializar sus productos a los mercados, debido a la
distancia del lugar, que impide transportar el producto hacia otro mercado de

consumo.

La ausencia de apoyo por parte de los gobiernos seccionales, hace que los
ganaderos no puedan comercializar los derivados del ganado vacuno, impidiendo
beneficiarse de su produccion, porque el mercado interno no es suficiente para el

consumo de lo producido.

Los ganaderos desconocen el procedimiento para acceder a un financiamiento,
este es otro de los problema que tienen las personas de la comunidad, porque con
un crédito obtendrian una mayor produccion en el area ganadera, porque
invertirian comprando los forrajes para el ganado, aprovechando toda la
produccidn tanto como materia prima y sus derivados, ademas se capacitaria a las

personas sobre los emprendimientos e inversion.



En la comunidad la presencia de los diferentes gobiernos autdnomos ha sido muy
escaza, es asi que solo el municipio de Santa Elena se encarga de administrar el
complejo turistico sin contribuir al desarrollo de la comunidad, de tal manera que
por parte del Ministerio de Industrias y Productividad (MIPRO), Ministerio de
Agricultura Ganaderia Acuacultura y Pesca (MAGAP), no se conoce que
beneficios podrian ofrecerles para sostener econdmica y socialmente la actividad

ganadera en el sector.

Efectos

El analfabetismo en el sector, aln es parte de sus estadisticas, no existen
compromisos con instituciones educativas que permitan su erradicacion, no hay
compromisos institucionales para impulsar el desarrollo del lugar, esta situacion
obliga a los jovenes a trabajar sin culminar sus estudios, impidiendo aprovechar
los recursos que posee la comunidad, haciendo que se mantenga en un nivel muy

bajo en desarrollo.

Los productos se venden a un precio menor a lo invertido, debido a que no tienen
segmentado el mercado fijo para vender los productos derivados del ganado,
ocasionando que la produccién se venda a los comerciantes de las comunas
aledafias, con precios sumamente bajos que no representan ingresos para las

personas que se dedican a esta actividad.

El tiempo que se pierde en realizar tramites con los gobiernos seccionales, hace
que las personas no confien mas en estas instituciones, ya que no son atendidos en
muchas ocasiones, cabe recalcar que las instituciones son las encargadas de

brindar ayuda para el desarrollo de estas comunidades

La falta de conocimientos para innovar un producto es escasa, no tienen los
suficientes respaldos para modernizar e incluso darles el valor agregado que los
clientes esperan de un producto, es por ello que la capacitacion sobre temas de

emprendimientos es importante para evitar mas pérdidas de los productos.



PRONOSTICO

La Provincia de Santa Elena no cuenta con una planta procesadora que se dedique
a la elaboracién de queso, debido a la falta de iniciativa, informacion y
capacitacion sobre el funcionamiento de las industrias, es asi que el queso ya
terminado lo adquieren mediante distribuidores provenientes de otras provincias.
En la comunidad Bafios Termales de San Vicente y a nivel de la Provincia de
Santa Elena se posee la materia prima, que es la leche de vaca, fuente primordial
para la creacién de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso, que
contribuiria al desarrollo del sector y marcaria el inicio de la creacién de nuevas

industrias, incentivando la inversion en el procesamiento de materias primas.

La finalidad de la creacidn de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de
queso es crear fuentes de trabajo, que mejoren la calidad de vida de los habitantes
de la comuna Barfios Termales de San Vicente, ya que dicha planta estard ubicada
en esta localidad, a 19 km del canton Santa Elena, ademas es lugar estratégico

debido a que cuenta con un gran porcentaje de produccion de leche.

CONTROL DEL PRONOSTICO.

Mediante la realizacion del estudio de factibilidad para la creacion e
implementacién de la planta procesadora de queso, se lograra aprovechar la leche
de vaca para el procesamiento y elaboracion de queso, generando un producto de

calidad, que es de deleite de los consumidores.

También fomentard el desarrollo de la comunidad Bafios Termales de San
Vicente, porque los productores de ganado vacuno entregarian la leche para la
elaboracion de queso, aprovechando la sobreproduccion existente en el sector, que
en la actualidad se pierde por no existir suficiente mercado para el consumo del

producto. El proceso de la elaboracion de queso es un arte que creara el interés de



los habitantes del sector, ya que se convertira en una fuente de ingreso que les
permite generar productos de calidad y avizorar un futuro mejor, marcando el
inicio de la realizacion de proyectos emprendedores con gran capacidad de

produccidn, que promuevan nuevas actividades econdémicas.

Con el estudio de factibilidad en la comuna Bafios Termales de San Vicente, se
busca identificar las problematicas que existen, aprovechar las oportunidades de

crecimiento y obtener el desarrollo de actividades productivas.

El presente proyecto ayudara a los ganaderos y a la comunidad, enfocandose en la
problematica, que es la falta de industrias, en especial aquellas que se dedican a
procesar la materia prima (leche de vaca) existente en la comunidad y en la

provincia.

DELIMITACION.

Area: Comuna Bafios Termales de San Vicente

Aspectos: Proyecto de desarrollo empresarial.

Campo: Ganaderos de la comuna Bafios Termales de San Vicente

Tiempo: El proyecto tendra que desarrollarse en el lapso del afio 2015.

Formulacién del problema.

¢De qué manera influye el estudio de factibilidad para la creacion de una planta
procesadora dedicada a la elaboracion del queso de leche del ganado vacuno en la

comuna Bafos Termales de San Vicente, Provincia de Santa Elena, afio 2015?



Sistematizacion del problema

¢A qué modelos teoricos se basa el estudio de factibilidad para la creacion de una
planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso de leche del ganado vacuno

en la comuna Banos Termales de San Vicente?

¢Con la aplicacion del estudio de mercado, que ventajas se obtendrian para la
creacion de una planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso de leche

del ganado vacuno, en la comuna Bafios Termales de San Vicente?

¢Cuales seran las técnica de investigacion que se emplearan para llevar a cabo la

eficiente investigacion?

¢En que contribuird el disefio del estudio de factibilidad en la comuna Bafios

Termales de San Vicente?

Evaluacion del problema.

Entre los aspectos que se tomaran en cuenta para la evaluacién del problema,

estan los siguientes:

Delimitacion: La necesidad de creacion de una planta procesadora dedicada a la
elaboracion de queso, se suplirA mediante el desarrollo del proyecto,
comprobando su viabilidad, para luego entrar en la ejecucion en un tiempo
determinado, conociendo a fondo el tema del proyecto y a su vez la situacion
actual de donde procede la investigacion, para perseguir con la transformacion de
la materia prima a través de los emprendimientos importantes para el desarrollo de

sectores productivos.
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Claro: La propuesta responde a la necesidad de la creacion de una planta
procesadora de elaboracion de queso fresco, para ofrecer a los clientes un
producto lacteo de calidad dentro de la Provincia. Ademas impulsa el desarrollo
econdmico social en la comunidad Bafios Termales de San Vicente, por ser el sitio

donde se ubicara la planta.

Evidente: La propuesta apunta a la transformacion de la materia prima
aprovechando los recursos que poseen los sectores productivos, en este caso la
obtencion de la leche del ganado vacuno para su procesamiento y elaboracion del
queso fresco, siendo parte de la matriz productiva que actualmente se persigue con
los proyectos de emprendimiento social e industrial.

Concreto: El proyecto responde a fomentar la iniciativa por parte de los
ciudadanos, para que se conozca mas sobre la creacion de industrias y estas
puedan ser fuentes de desarrollo, tanto econdmicas como sociales, para la
Provincia de Santa Elena y el Pais. No obstante en la comunidad pueda ser visto
como una empresa mas que beneficiara principalmente a los ganaderos del sector

y también a las zonas aledafas existentes.

Relevante: Con la creacion de la planta procesadora se generard fuentes de
trabajo, para los comuneros y para aquellas personas que se encuentren
capacitadas para desempefiar esta actividad, segun el perfil y area de trabajo, en

especial para los proveedores de la materia prima.

Original: El estudio de factibilidad para la creacion de una planta procesadora es
importante para el procesamiento de la materia prima, cuyos procesos seran bien
estructurados para obtener un producto de calidad, como es el queso fresco,
otorgando a los distribuidores un queso exquisito y apetecido en toda la Provincia

de Santa Elena, para su correcta distribucion.
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Contextual: El estudio de factibilidad esta dirigido a recopilar datos relevantes
sobre el desarrollo del proyecto y en base a ello tomar las mejores decisiones; se

procede a un estudio y al desarrollo de la respectiva implementacion.

Factible: El presente proyecto tiene como objetivo principal, determinar la
viabilidad para creacion de la planta procesadora de elaboracién de queso fresco
aprovechando la materia prima, ya que la Provincia no cuenta con una planta
procesadora que realice esta actividad, siendo esta una ventaja para su creacion,

que cubre la necesidad de adquirir este producto hecho en la provincia.

Justificacion de la investigacion.

Teodrica.

Este documento se realiz6 mediante la aplicacion tedrica donde se obtuvo
informacién importante para el desarrollo del estudio de factibilidad, utilizando
métodos técnicas e instrumentos de investigacion, la informacién secundaria
obtenida por libros y editoriales, permitié conocer a profundidad el procesamiento
de la leche y la elaboracion de queso fresco, donde se detallan los implementos
respectivos a ser utilizados para dicho proceso, para ello se basé en conceptos de
autores donde se aprecié cada punto a tratar del objeto en estudio, teniendo un
enfoque méas amplio de los procedimientos a seguir en la investigacion, los cuales

son necesarios para el levantamiento de informacion.

La aplicacion de la investigacion tedrica permitio ampliar el desarrollo del
proyecto de manera espontanea, estableciendo los objetivos necesarios en la
creacion de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso fresco,
ademas se conocio tedricamente el proceso de la elaboracion del producto a través

de libros relacionados al tema que contribuyeron a la realizacion del proyecto.
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Metodoldgica.

Para llevar a efecto el estudio de factibilidad se utilizd varios métodos de
investigacion, debido a que lo que analizé es la factibilidad de la creacién de una
planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso fresco. Para ello los
métodos utilizados son: deductivo, inductivo, analisis, sintesis, e historico. Todos
los métodos mencionados fueron de gran ayuda para el desarrollo del proyecto, ya
que se determind cada punto para la ejecucion de la planta procesadora. Estos
métodos se los aplicd luego de haberse realizado el estudio cronologico de la
realidad del producto, el cual mediante el analisis critico permitié hacer una

valoracion de los datos y criterios a lo largo del tiempo.

Las técnicas de investigacion utilizadas son las siguientes: La observacion, ya que
por medio de esta técnica se pudo apreciar y visualizar de mejor manera el campo
y objeto de estudio. La entrevista, fue de gran ayuda ya que se realiz preguntas
dirigidas a las personas del sector, para conocer sus ideas Yy criterios. La encuesta
se la realizé a través de un cuestionario con preguntas relacionadas sobre el tema a
una muestra representativa de la poblacion. Estas técnicas de investigacion
permitieron enfocar el desarrollo de la investigacién, conociendo la situacion

actual del problema investigado, logrando un anélisis eficaz.

Practica.

El estudio de factibilidad para la elaboracion de queso de leche del ganado
vacuno, fomentard el desarrollo y creard fuentes de empleo en la comunidad
Bafos Termales de San Vicente, ya que la planta procesadora requerira mano de
obra de los habitantes del sector quienes conocen el proceso de produccion,
mejorando la economia y bienestar de la poblacion, con la creacion de la plata
procesadora se contribuird con la matriz productiva del pais, siendo un aporte
productivo que permite el aprovechamiento de la materia prima que es la leche de

vaca, dentro de la Provincia de Santa Elena.
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Ademas abarca nuevos mercados que existen en la provincia y fuera de ella,
creando nuevas fuentes de empleo para que los ciudadanos no tengas que emigrar
a otros sectores; por ello la importancia de la creacion de proyectos que permitan

solucionar problemas y convertirlo en beneficios para la sociedad.

Objetivos de la investigacion.

Objetivo general.

Determinar la viabilidad de la planta procesadora dedicada a la elaboracién de
queso de leche del ganado vacuno en la comunidad de Bafios Termales de San
Vicente, Provincia de Santa Elena, mediante la elaboracion del estudio de
factibilidad, asegurando la inversion de los accionistas.

Objetivos especificos.

v Definir el estudio de factibilidad considerando los diferentes medios de
informacion primaria y secundaria, que oriente la creacion de la planta
procesadora para la elaboracion del queso en la Comuna Bafios Termales de

San Vicente, Provincia de Santa Elena.

v Diseflar el proceso metodolégico mediante técnicas e instrumentos que

faciliten la recopilacion de informacion.

v' Elaborar el estudio de factibilidad en funcién de los diferentes aspectos como
son el estudio de mercado, técnico, financiero, y organizacional, que guian la

creacion de la planta procesadora dedicada a la elaboracion del queso.
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Hipotesis.

El estudio de factibilidad permitira determinar la viabilidad del proyecto, en la
creacion de una Planta Procesadora dedicada a la elaboracion de queso de leche
del ganado vacuno en la Comuna Bafos Termales de San Vicente, Provincia de
Santa Elena, Afio 2015.

Operacionalizacion de las variables.

Variable dependiente:

Creacion de una planta procesadora dedicada a la elaboracién de queso.

Variable independiente:

Estudio de factibilidad.
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CUADRO N° 1 Variable dependiente

VARIABLES DEFINICIONES DIMENSIONES INDICADORES ITEMS INSTRUMENTOS
Aspectos generales. Actividades de la comuna. | ;Qué tipo de ganado conoce?
Actividad de la provincia | ¢Como es la alimentacion del Encuesta
de Santa Elena. ganado lechero? Entrevista
Producto interno bruto. ¢Qué productos se puede
elaborar con la leche de vaca?
. El ganado vacuno. Tipos de ganado vacuno. ¢Qué nutrientes posee la leche | Encuesta
La comuna  Bafios Productos derivados del de vaca? Entrevista
] T(?rmales ’de ] S ganado vacuno. ¢ Qué cuidados recibe la vaca
D«::‘pendlente: Vlcente' esta ublcgda en estado de gestacion?
Creacion de una | en la via Guayaqun,a Produccion de la leche Alimentacién. ¢Cbémo es el proceso de Encuesta
Plar?ta Procesadora | 19 km. del canton | .\ ... Proceso de alimentacion. | ordefiamiento de las vacas? Entrevista
dedlcada. ) a la Sant.a Elena,  por Etapa de gestacion. ¢Cbémo se elabora el queso
elaboracion de qu?so _medlo_ _ fie esta Ordefiamiento de las fresco?
en la Comuna Bafios | investigacion se busca vacas. (Es considerable Ia recepcion
Tgrmales de San | emprender nuevos de la materia prima? Encuesta
Vicente. proyef:tf)s que sean de Proceso de recepcion de | Recepcién de la leche. ¢Cémo es el proceso de Entrevista
benef_l?lo para  la la materia prima. Aspectos quimicos. pasteurizacion de la leche?
Greacion de empresas. Enfriamiento. ¢A qué temperatura se
mantiene la leche? Encuesta
¢Queé tipos de fermentos se Entrevista
Procesamiento del Canales de distribucion. utiliza para hacer el queso?
producto. Impacto ambiental. ¢Qué maquinaria realiza el
proceso de elaboracion?

Fuente: Marco contextual / hipétesis.
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 2 Variable independiente

VARIABLES DEFINICIONES DIMENSIONES INDICADORES ITEMS INSTRUMENTOS
Proyecto de inversion.
Proyecto de inversion. Estudio de' factibilida(_j. . ¢En qué consiste el estudio de Encuesta.
Importancia del estudio de factibilidad. factibilidad? Entrevista.
¢ Qué tanto favorece la oferta
Producto. istente?
Estudio de mercado. Demanda. existen e_‘
Oferta. ¢ Es considerable la demanda del Encuesta.
Precios. producto en el mercado? Entrevista.
Competencia. ¢El precio determina la adaptacion
El estudio de factibilidad Comercializacion. en el mercado?
determina la viabilidad del i i ) _ ¢Cuales seran los competidores? Encuesta.
proyecto, aprovechando los | EStudio técnico. Capacidad establecida en la planta. ¢Cudl es la capacidad 6ptima de la | Entrevista.
Independiente: Fecursos que se posee, para La ubicacién opdtlma de la plantcz;\. planta?
: Determinacion de procesos productivos. T
. luego contar con el apoyo ;
Estudio de de los  miembros Clasificacion de maguinarias. cLa ublcacu;n optima de la planta
factibilidad. comunales  identificando Seleccién y determinacion de las areas, | €S adecuada’ Encuesta.
) ¢ Cudles seran los procesos Entrevista.
los obstaculos que este o . .
pueda tener tomando las Inversion inicial. productivos eficientes?
debidas decisiones. Estudio econdmico- Costos y gastos. ¢Coémo estaran distribuidas las
financiero. Evaluaci(?n fingnciera. éreas de trabajo? Encuesta.
EStIadOS f'”anc'leros' ¢Durante qué tiempo se obtendra | Entrevista.
Balance general. el dinero invertido?
Estado de resultado. : Cual an | tad
Flujo de efectivo. ¢ ua e_s seran OS estados
Analisis de sensibilidad. financieros a utilizarse?
Valor actual neto (VAN). ¢ Es considerable el impacto
Tasa interna de retorno (TIR). ambiental de la planta?

Fuente: Marco contextual / hipétesis.
Elaborado por: Pedo Borbor



CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1. ANTECEDENTES DEL TEMA.

El queso es uno de los productos alimenticios mas antiguo que existe y ha
formado parte de la dieta del género humano desde la prehistoria. Su nombre
proviene del latin “caseus”, que significa que “carece de suero”, la elaboracién del
queso fue descubierto por las comunidades quienes domesticaban a animales
como las vacas, la leche la conservaban en recipientes de madera era dificil
mantenerlos limpios por lo tanto la leche fermentaba réapido. Para entonces se
procedié la extraccion del suero de la cuajada consiguiendo elaborar el queso.

En la actualidad existen industrias a nivel mundial que se dedican a su
elaboracion, desde los quesos frescos hasta otros tipos de queso. Cabe recalcar
que la leche es utilizada por las industrias para la elaboracion de otros productos
lacteos muy consumidos por las personas y que son beneficiosos para la salud del

ser humano.

En el mercado ecuatoriano existen 300 marcas de queso que compiten por su
participacion en el mercado, de las cuales hay empresas que lideran por su
tradicion y presencia en el mercado, estableciendo su marca a nivel provincial,
comercializando un producto de calidad. En la provincia de Santa Elena existen
pequefios proveedores de queso quienes se encargan de distribuirlos en las
comunidades, este queso es proporcionado por industrias lacteas provenientes de
otras provincias, para luego ser comercializados en el mercado peninsular. Cabe
recalcar que estas industrias son reconocidas a nivel mundial y exportan el

producto a otros paises.
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Propiedades del queso fresco.

El queso fresco tiene propiedades que abarca una estructura alimenticia sana y

saludable, su principal funcion es proporcionar proteinas para el ser humano.

CUADRO N° 3 Propiedades del queso

Nutrientes Porcentaje
Agua 60,0%
Grasas 19,0%
Proteinas 17,0%
Carbohidratos 2,0%
Sales Minerales 2,0%

Fuente: Vitaminas.org
Elaborado por: Pedro Borbor

Como podemos apreciar en el cuadro, sus propiedades nutritivas son esenciales
para la salud del ser humano, el queso comparte las mismas propiedades
nutricionales con la leche, por ello debe estar presente en una dieta sana y

equilibrada, aunque debe ser consumido con moderacion.

Contiene gran cantidad de vitaminas y minerales, rico en sodio, fosforo, potasio,

calcio, en vitaminas D y A, ademéas B 12 y la vitamina E.

A continuacion se detalla la funcién que cumple cada vitamina para el cuerpo

humano:

Sodio.- Mayor retencién de agua, controla hipertension, equilibra la contraccion

muscular e impuso nervioso.

Carbohidratos.- Aportan energia vital al cuerpo humano, las calorias que
proporciona sirven para los tejidos y 6rganos del cuerpo, ademas para el cerebro y
el sistema nervioso.
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Fosforo.- Mantiene la formacion de los huesos y dientes ademas produce energia

para el cuerpo.

Potasio.- Contribuye al metabolismo celular, sintesis proteica, transmision
nerviosa, controla el contenido de agua en la célula. Produce energia para el

cuerpo.

Calcio.- Proporciona calcio para los huesos manteniéndoles en formacion, ademéas
de la contraccion de los musculos e inclusive del musculo cardiaco del cuerpo

humano.

Vitaminas.- Son sustancias requeridas para el proceso metabdlico del organismo,
la vitamina A proporciona mejoras en la vision, previene las enfermedades
infecciosas, la vitamina D ayuda a la absorcién del calcio y el fosforo. La

vitamina B12 es esencial para el organismo, ayuda a la elaboracion de células.

Beneficios del queso fresco.

e Contenido alto en agua debido a que es un lacteo fresco.

e Ayuda a mantener la vitalidad aportando energia en forma de calorias.

e Contiene grasas que es proporcionada por la leche.

e Alto en proteinas.

e Contenido moderado en carbohidratos.

e No contiene fibra.

e Posee sodio para hidratarnos.

e Mantiene las funciones cerebrales 6ptimas por contener fdsforo.

e Através del calcio ayuda a fortalecer los huesos.

e Contiene vitamina D, que mejora la absorcion del calcio formando los huesos.

e Contiene vitamina B12 que evita aparicion de la anemia.
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1.1.1. Antecedentes generales de la Comuna Bafios Termales de San Vicente.

La comunidad Bafios Termales de San Vicente del Cantdn Santa Elena, Provincia
de Santa Elena, se encuentra ubicada en el km 119 de la via Guayaquil — Santa
Elena, tomando un desvio hacia la derecha de 8 km el cual da acceso al balneario.
Su poblacion es pequefia con un total aproximado de 330 habitantes pero que
cuentan con recursos beneficiosos pero que no han sido aprovechados
debidamente, se caracterizan por ser gente amable y gentil, se dedican a las
labores agricolas en su gran parte a la crianza del ganado vacuno, siendo asi este
uno de los factores econdmicos para la comercializacion y consumo diario de la
carne y derivados de la leche. Ademas cuenta con 3 albarradas artificiales para la
recoleccion de aguas lluvias en la estacion invernal, sirviendo para la tarea
agropecuaria, la primera albarrada fue creada por el Batallon Montufar en el afio

1830 en ese entonces.

En la comunidad de Bafios Termales de San Vicente, la crianza del ganado
vacuno va en aumento, cuenta con 22 ganaderos en toda la comunidad, fuera de
sectores aledafios que también se dedican a esta actividad. Con la produccién de
leche de vaca en la comunidad se ve en la necesidad de ser aprovechada, para que
de esta manera los ganaderos puedan vender por litros el producto, ya que la
produccién aumenta en diciembre cuando inicia la época de invierno, la
produccién diaria llega hasta mas 8 litros diarios, dependiendo de la cantidad de
vacas disponibles para la produccion, que se define cuando termina el proceso de
gestacion, donde las vacas quedan actas para poder ser ordefiadas por los

ganaderos, quienes recolectaran la leche en grandes proporciones.

La necesidad de elaboracién de los derivados de la leche, principalmente el queso,
ha generado un mayor consumo por su textura blanda y exquisito sabor, es
utilizado para la preparacion de comidas tipicas y por las mafianas como un
desayuno predilecto por parte de los pobladores, siendo el queso uno de los

factores econémico mas consumido en sectores aledafios y en la comunidad.
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Con la implementacion de la planta procesadora, los proveedores seran
beneficiados con un ingreso adicional a la produccion de materia prima (leche),
porque se trabajaria en conjunto con cada ganadero y cuidando interesado a esta
actividad, para gque las vacas estén bien alimentadas con silos de pasto verde, para
luego poder ordefiarlas, obteniendo la leche fresca y de calidad, que sera adquirida

por la planta.

1.1.2. Organizacién territorial.

Bafos Termales de San Vicente pertenece a la comuna de la parroquia de Santa
Elena, Canton Santa Elena, Provincia de Santa Elena, la atribucién del nombre

esta referenciada por el Santo Patrono “Vicente Ferrer”.

La comunidad se fundd un 24 de septiembre del 2009, en ese entonces estaba
pasando por una situacion social, econdmica y turistica deficiente; inici6 a traves
de la union de 60 socios la comunidad, que al no contar con el apoyo econémico
por parte del Municipio de Santa Elena decidieron ejercer la fundacién como

comuna.

Para el 15 de abril del 2011 el MAGAP (Ministerio de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca), con el acuerdo ministerial N° 156 declara la constitucion de
la Comuna Bafios Termales de San Vicente. Desde entonces empezaron a surgir
como comunidad y actualmente se estan realizando gestiones con instituciones

para futuros proyectos emprendedores dentro de la comunidad.

GRAFICO N° 1 Ubicacién de la Comuna

— Moraino
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E k‘*\\

Arahusips

Fuente: Plan estratégico comunal de Bafios Termales de San Vicente
Elaborado por: Pedro Borbor
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El Cabildo Comunal integra la siguiente estructura organizativa:

CUADRO N° 4 Estructura organizacional de la comuna

PRESIDENTE
Lcdo. Gervacio Figueroa

VICEPRESIDENTE
Sr. Miguel Casiano Silva

SINDICO
Sr. Richard Velasquez Moreira

TESORERO
Sra. Lucia Reboyedo

CONTADOR (A)

SECRETARIO
Sr. Manuel de Jesus Orrala Orrala

Fuente: Plan estratégico comunal de Bafios Termales de San Vicente
Elaborado por: Pedro Borbor

1.1.3. Ubicacion geogréfica.

La comunidad de Bafios Termales de San Vicente se encuentra a 2°15°13"" de
latitud sur. Ademas, a 80°42" de longitud Oeste, en el kilometro 119 de la via
Guayaquil Salinas, a 8 kilébmetro de latitud Norte. La superficie territorial de la
comuna es de 574 hectareas a nivel de toda la comunidad. En el siguiente cuadro

se detallan los limites de la comuna:
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Limites:

CUADRO N° 5 Limites de la comuna

Limites

Comuna

Norte

Morrillo

Sury Este

Juan Montalvo

Oeste

San Vicente

Fuente: Plan estratégico comunal de Bafios Termales de San Vicente
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 2 Mapa Politico
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Fuente: Plan estratégico comunal de Bafios Termales de San Vicente

Elaborado por: Pedro Borbor
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En el cuadro se puede visualizar el mapa politico de la comuna Bafios Termales
de San Vicente, sus limites estdn dado por comunas cercanas que han progresado
por méritos propios para su constitucién, en las comunas aledafias existen
personas procedentes de la comunidad, debido a que tienen familiares que son

visitados y ademaés porque las personas tienen sus trabajos en dichas comunas.

1.1.4. Caracteristicas demogréficas

En la comunidad el nivel econdmico social es bajo, las personas laboran en
hoteles, fabrica de yeso villacrés y restaurantes, algunos laboran en la parte
agricola y en las comunas vecinas, otros para el complejo turistico del pueblo que
proporciona ingresos con la llegada de turistas para los negocios residentes en la

comunidad.

En la comunidad la poblacion es mayor para los adultos mientras que para los
jévenes y nifios se mantiene un equilibrio, actualmente la poblacién esta
aumentando con la llegada de nuevas familias al sector y mas construcciones de

viviendas.

En el cuadro N° 6 que se muestra a continuacion reflejara como estan distribuidos

demograficamente.

CUADRO Nr¢ 6 Caracteristicas Demograficas

Descripcion Total Porcentaje
Adultos 230 70%
Jovenes 50 15%

Nifios 0-12 afios 50 15%
Total 330 100%

Fuente: Plan estratégico comunal de Bafios Termales de San Vicente
Elaborado por: Pedro Borbor
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1.1.5. Analisis econdmico

La economia interna principal esta en el complejo turistico de aguas termales que
fue parte de la constitucion del cabildo comunal dando como resultado el turismo
como eje economico importante del sector, a su alrededor se observan las
ubicaciones de pequefias despensas, restaurantes, hoteles, también esta la yeseria
donde laboran ciertas personas de la comunidad, ademé&s asisten a otras
comunidades donde hay un mayor movimiento econémico e inclusive a Santa

Elenay La Libertad por ser ambas econdmicamente activas.

La llegada de los turistas va desde la tercera edad hasta en grupos de familias, esto
se da a partir del periodo vacacional de la zona costera entre enero y abril, en
cuanto a la sierra de agosto a octubre, la afluencia de los turistas es por el servicio
que ofrece el complejo donde se realizan bafios, masajes y a sus alrededores se

ofrecen servicios de comida transporte y hospedaje.

Entre las actividades econémicas que realizan algunas de las familias estan la
crianza de animales entre ellas tenemos la crianza del ganado vacuno, le siguen
las cabras, porcino y caballar. En épocas de invierno las personas siembran
huertos alrededor de sus viviendas ya que las tierras para realizar los cultivos no
estan disponibles para la agricultura en mayor extensién, por ello se estan
realizando gestiones para la asignacién de espacios que permitan la produccion a

mayor escala aprovechando las tierras.

Por consiguiente en la comunidad existe actividad industrial donde reside la
fabrica de yeso conocida con el nombre de “Yeseria El Pacifico” que se encarga
de procesar la materia prima la cual es adquirida en el sector de Punta Carnero, su
principal mercado es para la ciudad de Guayaquil donde se realizan mayor
produccién y distribucion, por ende esta fabrica brinda fuentes de trabajo que son

beneficiosos para la economia de las familias en si laboran alrededor de treinta.
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1.1.6. PIB en el Ecuador

El Producto Interno Bruto (PIB) es considerado como un indicador econdmico del
progreso de un pais, consiste en la transformacidn de los bienes y servicios con un
valor total de riquezas producidas en un determinado periodo beneficiando el

desarrollo socioecondémico interno de un pais.

Desde que comenzd la dolarizacion nunca hubo un crecimiento de la economia
tan alto como el registrado en el primer trimestre de 2011, producto de la
dindmica de la Construccion, que crecié debido a la infraestructura fisica y a los
bonos de viviendas proveidos por el Estado, y a los recursos financieros

suministrados por el banco IESS.

Los sectores productivos que contribuyen al producto interno bruto PIB del
Ecuador son: la agricultura, construccion, pesca, turismo, y la industria. De esta
forma se estima la variacion anual del 2014 sea del 5% la cual es inferior a la del
2012, a continuacién la variacién que muestra el PIB en el Ecuador se refleja de la

siguiente manera:

CUADRO N° 7 Producto Interno Bruto Anual

Aiios Variacion
2007 2.04%
2008 7.24%
2009 0.36%
2010 3.58%
2011 7.78%
2012 5.01%
2013 3.5%
2014 5%

Fuente: Ministerio Coordinador De Politica Econémica
Elaborado por: Pedro Borbor
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1.1.7. Inflacién

La inflacion es un incremento de los precios de bienes y servicios en general que
estan disponibles dentro de la economia y desencadenando un alto crecimiento de

los precios de los productos de forma simultanea.

Esto implica una perdida en el poder de compra del dinero, es decir, las personas
cada vez podrian comprar menos con sus ingresos, ya que en periodos de inflacion

los precios de los bienes y servicios crecen a una tasa superior a la de los salarios.

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), el Ecuador en el
2013 hasta diciembre tuvo una inflacion de 2,70%, en los 12 meses a enero del
2014, la inflacion anualizada fue de 2,92% hasta un 3,67% del mes de diciembre.

La tasa registrada en el afio 2013, estuvo por encima de la meta de 3,2%,
porcentaje que fue proyectada por el Gobierno para este ciclo. En el mes de
diciembre el precio al consumidor tuvieron un alza de 0,11%, que fue impulsados
por los segmentos de alimentos y bebidas no alcohodlicas asi mismo la recreacion y

la cultura segun el Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censos (INEC).

El INEC actualizo el afio base con respecto al indice de Precios al Consumidor
(IPC), ademas la lista de productos y servicios la cual servira para calcular la tasa
inflacion mensual, agregando a la lista 60 nuevos productos importantes que
intervendran para poder realizar las respectivas estadisticas acorde con los demas

productos y servicios.

El indice de Precios al Consumidor (IPC), determino que el afio 2014 sera la
nueva base principal para las proyecciones periodicas que se realicen de acuerdo a
la inflacion del Ecuador, siendo mas flexibles con los productos nuevos que se

incursionen en el mercado local sea a corto plazo.
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Segun el Instituto Ecuatoriano de Estadisticas y Censo (INEC), determino que se
aceler la tasa anual de inflacion en un 3.53% en los Gltimos 12 meses hasta
enero. Por consiguiente el Ecuador a finales del afio 2014 cerr6 la inflacion con
tasa del 3,67%, que fue superior al afio 2013 con un 2,70%, esto en cuanto al

periodo anterior.

Podemos determinar que el Ecuador se encuentra en un equilibrio estable, que
serviran para obtener beneficios propios de acuerdo a la economia que se maneja
actualmente. Cabe recalcar que se proyecta una inflacion de 3,9% para el afio
2015.

CUADRO N° 8 Inflacion

FECHA VALOR
Diciembre-31-2014 3.67 %
Noviembre-30-2014 3.76 %
Octubre-31-2014 398 %
Septiembre-30-2014 419 %
Agosto-31-2014 4.15 %%
Julio-31-2014 411 %
Junio-30-2014 3.67 %
Mayve-31-2014 341 %
Abril-30-2014 3.23 %
Marzo-31-2014 311 %
Febrero-28-2014 2.85 %
Enero-31-2014 2.92 %
Diciembre-31-2013 2.70 %
Noviembre-30-2013 230 %
Octubre-31-2013 2.04 %%
Septiembre-30-2013 1.71 %%
Agosto-31-2013 227 %
Julio-31-2013 239 %
Junio-30-2013 2.68 %
Mavo-31-2013 3.01 %
Abnl-30-2013 3.03 %
Marzo-31-2013 3.01 %%
Febrero-28-2013 3.48 %
Enero-31-2013 410 %

Fuente: Banco Central del Ecuador (BCE)
Elaborado por: Pedro Borbor

29



Comunas aledarias a la zona.

En la zona sur via Guayaquil se pueden apreciar comunas aledafas, las cuales son
muy reconocidas por su amplio trayecto donde han venido trabajando para
conseguir beneficios tanto para la comunidad y los ciudadanos, con el fin de poder
desarrollarse internamente, logrando crear centros infantiles y escuelas que
permitan a los nifios obtener conocimientos amplios sin quedarse en su
aprendizaje como anteriormente pasaba erradicando el alfabetismo impulsando

nuevos proyectos emprendedores.

Las actividades que realizan las comunidades tenemos la agricultura, el manejo de
ganados tanto caprino como vacuno entre otros. Es asi que también los productos
de ciclo corto juegan un papel importante en todo ambito social debido a sus
tierras fertiles para la siembra de varios productos agricolas, estos productos una
vez que se cosechan pueden ser distribuidos a las diferentes sectores donde sea
muy fluido el mercado y la venta sea al por mayor obteniendo una estabilidad

econdmica para las personas que lo aplican.

1.1.8. Actividades econdmicas en la provincia de Santa Elena

En la provincia de Santa Elena tenemos actividades economicas que sobresalen
entre unas y otras, esta empieza desde la zona norte mas conocido como la ruta
del “Spondylus” donde las actividades son mucho mas activas partiendo de la
agricultura, la ganaderia, la pesca, turismo, todos estos aspectos son de vital
importancia para generar una economia estable para quienes lo realizan, pero no
estd obstante de tener escasos recursos ya que existen temporadas bajas y altas.
Por otro lado se deberia invertir en nuevos emprendimientos para que esto surja y
pueda ser parte del proceso de desarrollo econémico de la provincia de Santa
Elena alcanzando un status social alto. Por ello, las gestiones de lograr implantar

empresas que contribuyan al desarrollo del mismo sector.
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1.1.9. La mano de obra como factor fundamental

La mano de obra ha sido y serd unos de los principales actores en el trabajo de
cualquier persona haciendo énfasis a la capacidad profesional que la persona
pueda aportar en un negocio o empresa. Dentro de la provincia la mano de obra se
ha convertido en uno de los factores sustentables pero de igual manera existe
mano de obra no calificada esta solo se dirige de acuerdo a sus conocimientos
previos obtenidos durante sus experiencias laborales como en el campo,
realizando labores donde se destacan por haber seguido este talento desde nifios y

que actualmente aun la siguen practicando convirtiéndose en algo transcendental.

Con el pasar del tiempo las comunas han obtenido un crecimiento estable de
momento pero ni aun asi hace falta muchos recursos por explotar, ellos dan uso a
sus tierras haciéndolas producir por cantidad, conservando su espacio agricola que
les brindara a futuro grandes proporciones de productos obteniendo beneficios
propios. Hay que tomar en cuenta el tiempo que llevan las actividades agricolas

para su correcta cosecha y manejo de los productos.

1.1.10. El comercio como factor indispensable para el desarrollo

El comercio en la provincia de Santa Elena ha venido desarrolldndose poco a
poco, como ya sabemos que una de las principales fuerzas econdmicas son los
puertos pesqueros que contribuyeron a la mejora del comercio en sectores
productivos y actos para realizar esta actividad. Cabe recalcar que son muchas las
actividades econdémicas que se realizan, pero otra de las que sobresalen es la
agricultura y ganaderia, las cuales también juegan un papel importante en el
progreso econémico de las regiones, siendo unos de los productos mas
sustentables para las personas que habitan en el campo comercializando sus
productos en otros sectores que requieran de estos alimentos ya que son muy
consumidos y adquiridos diariamente por las personas satisfaciendo una necesidad

gue en ese entonces era visto como un poder adquisitivo quienes la practicaban.
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La intervencion por parte de los gobiernos autdbnomos es otro punto a tomar en
consideracién, debido a que se encargan de capacitar y brindar asesoria con
respecto a como fomentar los emprendimientos y el talento humano que cada
persona posee, logrando la creacion de nuevos proyectos que puedan ser
ejecutados en un tiempo considerable, empezando como negocios e ir creciendo a
medida que obtengan méas conocimientos facilitando el aprendizaje de los

procesos gque conlleve a realizar para lograr los objetivos propuestos.

De aqui es donde cada comunidad en este caso la comuna Bafios Termales de San
Vicente sea participe de las capacitaciones para que puedan emprenderse nuevos
emprendimientos dentro de la comunidad, obteniendo ganancias e incrementando
su economia satisfaciendo al consumidor, también cumpliria con uno de los
factores importantes que son las familias brindando fuentes de trabajo que
permitan sostener econdmicamente, disminuyendo la emigracién de las personas
ya que buscan otra fuente de trabajo por lo que se ven en la necesidad de salir de

la comunidad e ir a otras ciudades para obtener un ingreso méas confortable.

1.1.11. El estudio de distribucion y sus estrategias a seguir

Las ventajas que proporcionan los canales de distribucion donde nuestro producto
pueda ser comercializado en la mejor ruta a las tiendas y viveres de primera
necesidad y asi realizando los pedidos que se haran a la planta procesadora,
logrando como resultado ganar mas mercado y a la ves clientes disponibles para
comprar nuestro producto, por otra parte le estudio de distribucion nos vuelve

unos trabajadores eficiente para llevar el producto.

Los canales de distribucion intervienen mucho en la entrada del producto al
mercado a través de los canales podemos contactarnos con nuevos clientes que
realicen las compras del producto para luego distribuirlas a los nuevos mercados
metas que anhela la empresa. En si intervienen el producto, el precio, distribucion,

promocion.
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En cuanto a las estrategias que la planta procesadora llevara a cabo se realizaran
actividades necesarias para llevar el queso desde la planta hasta el lugar
disponible para su venta, tales como supermercados, tiendas, en Optimas

condiciones para que pueda ser consumido por el cliente final.

Dando una buena imagen a la planta procesadora ya que busca ser reconocida en
el mercado local en la provincia de Santa Elena, tal es asi que se ve lo importante
que son los distribuidores para las empresas que ya estan en funcionamiento y que

requieren de sus servicios.

Por otro lado definir cuéles son los principales mercados hacia donde puedan ser
distribuidos y comercializados a los distintos supermercados de la provincia ya
que el queso es tradicional que ha sido muy apetecido y consumido por las
personas y que hasta la actualidad no pierde ese sabor y uso que le dan las
familias y demas que se deleitan con este exquisito sabor que posee el queso

fresco.

1.2. LA GANADERIA

La ganaderia se base en el cuidado y crias de animales, con el fin de obtener la
cerne y derivados para su comercializacién, esta relacionada con la agricultura
debido a la produccion de alimentos como principalmente el pasto que es el
alimento que el ganado requiere para su produccién especialmente el ganado
vacuno. También son fuentes generadoras de recursos de abonos organicos que
contribuyen a la agricultura dirigidas a los sembrios sirviendo de abono natural

que hace su crecimiento mas optimo teniendo beneficios en ambas partes.

Ing. Vazques, (2010) menciona que a través de la ganaderia los agricultores
van a dejar de utilizar fertilizantes, va incrementar la demanda por el uso de
la materia organica, en los cuales los o establos de los ganados estaran
limpios, de moscas y de olores desagradables.
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Esta actividad ganadera tiene grandes beneficios econdmicos ya que por medio de
ella se llega a comercializar los productos que brinda cada ganado, sirviendo para
industrias que se encargan de procesar la materia prima, en la comunidad de bafios
de San Vicente existen personas que se dedican a la crianza del ganado vacuno y
que en épocas de invierno la produccion aumenta por el crecimiento del pasto que
es la fuente de alimento para el ganado, convirtiéndose en ingresos que a lo largo

del tiempo ha venido mejorando la economia del sector.

1.2.1. Tipos de ganado vacuno en el Ecuador

En el Ecuador existen tipos de ganado bovino algunas se destacan en la
produccion de la leche y la carne, entre ellas tenemos:

Aberdeen Angus

escocia, su piel es de color
negro con el pelo corto, esta
raza se caracteriza por
producir mas carne y con la
suficiente leche para el

crecimiento de sus crias,

o Ll Seme o convirtiéndose  pronto  en
cebones a una edad corta, su capa es mucho mas delgada que otras razas

permitiendo un mejor tejido muscular.

La raza de los Angus se la distingue por ser animales déciles a la hora del
pastoreo, al nacer los terneros pesan 28 a 34 kg y las hembras 26 a 29 kg. De la
misma manera una vez que alcanzan su madures los toros llegan a pesar entre 800

a 950 kg, por otro lado las vacas tienen un peso 500 a 550 kg.
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Brahman

El brahman es proveniente de la india su
tamafio es medio con un color gris claro
y brillante que lo identifican a simple
vista, los machos tienen un color mas
oscuro que la hembras. Son resistentes a

infecciones  provocadas  por las

garrapatas y a altas temperaturas. Este
tipo de ganado es la raza que tiene mas resistencia en épocas de sequias teniendo
un desempefio estable en el campo, con un desarrollo muscular que proporciona
bastante carne, las vacas brahman tiene un instinto maternal muy fuerte

proporciona mucha leche de calidad que va desde un 22% a 44%.

Brown Swiss

Es originario de suiza se la conoce por
producir abundante leche con 4% de grasa
y 3,5% de proteinas, la cual sirve para
producir el queso, el pardo suizo es
considerado un ganado lechero, debido a

que la vaca durante la lactancia produce

mas leche, son excelentes pastoreando se
adapta a climas altos y bajos. Este ganado se cria en todo el mundo debido a sus
grandes ventajas como la produccion de leche altos en grasas y proteinas,
facilidad del parto, alta rusticidad y resistente a enfermedades, facil de manejar.
En el Ecuador la crianza de este ganado ha sido muy transcendental, por las
ventajas antes mencionadas convirtiéndose en un ganado que genera ingresos
notables beneficiando a las personas mediante su comercializacion de la leche que

es aprovechada para producir los distintos derivados de productos lacteos.
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Charolais

Proveniente de Francia de las antiguas
provincias de charolles, los toros son
utilizados para la realizacion de
cruzamientos con otras razas para

mejorar en ganado, tales como en

cruzas entre el charolais con brahman

L posee un color blanco cremoso, se
caracteriza por las musculaturas desarrolladas en las extremidades. Los charolais
son de gran tamario, los toros llegan a pesar de 900 a 1250 kg. Por otro lado las
vacas pesan de 560 a 950 kg. Su pelo se reduce en verano y largo en invierno. Por
lo general este tipo de ganado es mas usado por los cruzamientos con otras razas
en todo el mundo especialmente en Latinoamérica, dando como resultado una raza

de mayor rendimiento.

1.2.2. Productos derivados de la leche de vaca

1.2.2.1.La leche

La leche estd compuesta de nutrientes, es considerada como el alimento mas
completo por su contenido energético, que proporciona calcio, fosforo, magnesio
y proteinas, indispensables para el desarrollo y crecimiento desde la infancia
ayudando a mantener los huesos fuertes.

Con el consumo de leche previene muchas enfermedades tales como, la
osteoporosis, cancer, enfermedades del corazon y la diabetes, de tal manera que
nos brinda vitaminas y minerales, ayudando a obtener una mayor defensa del
organismo, no obstante la leche debe pasar por un proceso para Ssu consumo
aprovechando al méaximo sus nutrientes y acto para el consumo.
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1.2.2.2.El yogur

Se produce de la fermentacion de la leche, este proceso genera bacterias que se
convierten en &cido lactico para dar forma a la coagulacion. Una vez hecho el
proceso estas bacterias permanecen vivas y son beneficiosas para el sistema
digestivo aportando entre 51 a 114 calorias, por ello para obtener un yogurt de
calidad se requiere que la leche pase por un proceso de pasteurizacion para su

correcta elaboracion del yogurt.

1.2.2.3.El queso

Parte de la coagulacion de la leche donde se afiade el cuajo liquido y la sal, luego
se extrae el suero por prensado del queso. Una vez terminado el proceso queda un
queso blando con altos valores nutritivos esto se debe a la perdida de agua

haciendo mayor su concentracion de los nutrientes.

1.2.2.4.Cuajada

La cuajada se obtiene de la pasteurizacién de la leche al momento de afiadirle el
cuajo en liquido, dejandola enfriar hasta tener una temperatura de 35° C, la
cuajada se caracteriza por tener un color blanco con un sabor sutilmente agrio con

un alto contenido en proteinas.

1.2.2.5.Natilla

Es otro derivado de la leche de vaca se obtiene recién ordefiada de la vaca para
luego ponerle a hervir una vez hervida ponerla en reposo en la mafiana hasta que
este fria, formandose una capa de crema la cual se la recoge con mucho cuidado
con una cuchara luego se le afiade sal para darle el sabor requerido, obteniendo asi

la natilla lista para su consumo.
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1.3. PRODUCCION DE LA MATERIA PRIMA

En la provincia de Santa Elena se destaca por tener grandes sectores ganaderos
esto lleva a realizar los estudios enfocados en el aprovechamiento de los recursos
que destina el ganado, de esa forma se controlara gran parte de los ganados para
que sean productores principales de la materia prima, dicha materia serd la que

promovera la economia en funcion a el procesamiento del recurso obtenido.

En el censo del afio 2013 realizado por la INEC (Instituto Nacional de Estadisticas
y censos), la produccién de leche por litros es de 4939,00 y el nimero total de
vacas ordefiadas es de 1252,00. De esta manera podemos constatar que la
produccion de leche en la provincia es alta, que serviran para adquirirla y
procesarla en la planta procesadora. Debido que para la elaboracién de otros tipos

de queso a futuro se requerira de mas litros de leche.

Como podemos apreciar el sector ganadero ha sido factor econémico durante
varios afios, manteniéndose hasta ahora con la crianza del ganado a nivel de la
provincia, cabe recalcar que los ganaderos influyen mucho en este proceso ya que
son ellos los que realizan dia a dia el cuidado del ganado. EI Brown Swiss es el
ganado que poseen las ganaderias debido a que es un ganado que se adapta a las
condiciones climaticas cambiantes en la provincia manteniendo la produccién de
la leche asegurada. Es asi que con la adquisicién de la leche de las pequefias

ganaderias podran tener un ingreso sustentable.

1.3.1. Alimentacion

La vaca es nuestra fuente principal de la materia prima que es la leche natural,
para ello este animal necesita ser bien cuidado y alimentado, que va de la
nutricion, la calidad, el manejo y la salud, que le permitirdn dar un mayor

rendimiento y produccion de la leche.
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La alimentacién va desde el forraje verde que significa el pasto del que se
alimenta la vaca, por lo tanto 1 libra de forraje verde tendra 4 onzas de materia

seca y 12 onzas que equivale a 3 tazas de agua.

Es recomendable que la vaca se alimente todos los dias de acuerdo a su peso si se
tiene una vaca que pesa 10 quintales que equivale a 1000 libras, esta debe
alimentar 1 quintal que serian 100 libras del forraje verde. De tal forma que en el
forraje verde se encontraran las 30 libras de materia seca que necesita la vaca y a

la vez los 32 litros de agua requeridas.
1.3.2. Proceso de alimentacién

Una vez obtenida el pasto se procede a su alimentacion separando a las vacas en
estado de gestacion, dandole su racidn de pasto verde requerido de esta manera se
obtendra una vaca de mayor produccion lechera para el aprovechamiento en

cuanto a la elaboracion de distintos productos lacteos.
1.3.3. Ensilaje para el ganado

Trata de la cosecha del pasto cuando se obtiene por cantidad, de esta manera se
conserva el forraje manteniendo la calidad nutricional del pasto. Dicha
conservacion es solicitada por el MAGAP quienes son los que cuentan con los
equipos necesarios para realizar la cosecha, picar y ensilar el pasto, pagando por el

servicio prestado y la vez para el mantenimiento de los equipos.

GRAFICO N° 3 Ensilaje para el ganado

Fuente: Ensilaje del Ganado Vacuno
Elaborado por: Pedro Borbor
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1.3.4. Ventajas del ensilaje

e Ayuda a tener conservado el alimento cuando es época de sequia, por varios
afnos.

e Lograra aumentar la productividad, siendo utilizado como sobrealimento

e Permite llevar un manejo del potrero cuando el pasto esté listo para el
consumo animal, cosechando el pasto antes que este se madure manteniendo
su calidad.

e Permite conservar el pasto cuando esta se exceda en su produccion, sin
desperdiciar aumentando la produccién en el campo.

e Ayuda a mantener en un estado nutricional al animal

1.3.5. Etapa de gestacion

Una vez que la vaca entra en estado de gestacion, el alimento debe ser adecuado
dandole el 10% de forraje al dia de acuerdo a su peso, por lo general el pastoreo se
la hace observando al animal cuidadosamente, se le da agua limpia y el consumo
es a su voluntad. Cuando ya estan por parir se las retiene en un corral apartandolas

de las demas con agua y alimento que se le da del ensilaje que se ha recogido.

Durante este periodo que va desde los 7 meses de gestacion, las vacas permanecen
aisladas del resto, a partir de los 20 dias listas para el parto se las pone en
observacién. Una vez dado el parto sean las vacas primerizas o vacas ya adultas
empieza una nueva etapa que es la alimentacion ya que requiere de mas nutrientes
por lo tanto tiene que llevar una dieta mas rica en nutrientes afiadiendo otros tipos
de alimentos. La alimentacion seria el 10% de forraje de acuerdo a su peso que
seria de 45 kg de forraje verde en total 100 libras que la vaca requerira para su
consumo, de tal manera se le daria un ensilaje de solo el 5 kg por cada animal
agregandole la sal mineral con solo 120 gramos por dia luego el agua quedando a

su voluntad.
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1.3.6. Ordefamiento de las vacas

En este punto las vacas se las ordefian en un tiempo dado de 15 a 45 dias después
de su parto, dos veces al dia el primer ordefio seria a partir de las 5 am. y el
segundo ordefio a las 2 p.m. Es asi que la produccién lactea aumenta
convirtiéndose en una vaca lechera de muy buena calidad y necesaria para el

consumo de las personas.

1.4. PROYECTO DE INVERSION

Se entiende por proyecto de inversidn un conjunto de recursos disponibles ya sea
por las partes participantes, donde se siguen los procedimientos de las actividades
para la toma de decisiones, aprovechando los recursos de una sociedad para luego
identificar si es viable dicho proyecto mejorando las condiciones de vida de un
sector especifico, esto busca obtener ganancias en un tiempo dado ya sea corto 0 a
largo plazo estableciendo mercados sustentables y rentables para los futuros

consumidores.

1.4.1. Impacto ambiental

Francisco Javier Sanz Larruga (2007), define como la alteracion que se
produce en el medio natural donde el hombre desarrollo su vida, ocasionada
por un proyecto o actividad que se lleva a cabo.

Tal y como se manifiesta sobre el impacto ambiental, es un punto que hay que
tomar en cuenta debido a que por medio de las industrias muchas veces se dafia el
medio ambiente que lo rodea por no cumplir las normas vigentes ambientales, es
asi que se debe evitar dafiar las zonas forestales manteniendo un ambiente estable
y a la vez el producto que las industrias provean a las personas sean de buena
calidad para no perjudicar la salud de las personas. Cabe recalcar que existen
leyes que apoyan al cuidado del medio ambiente que benefician al cuidado.
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1.5. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

El desarrollo del presente proyecto de investigacion estara enfocado en conceptos
especificos con respecto al estudio de factibilidad, donde se definira los
parametros a seguir, sirviendo de guia para la recopilacion de datos relevantes de
la investigacion. En un proyecto donde se quiera invertir, pero que ain no se ha
hecho los estudios respectivos podria complicarse en un tiempo determinado, por
lo tanto es aqui donde entra la realizacién del estudio de factibilidad, ya que se
conocera a fondo el entorno que se encuentra el objeto en estudio y poder invertir

conociendo los obstaculos que pueda tener.

Cabe recalcar que los estudios de factibilidad son una parte de la investigacion
para el desarrollo del proyecto, en ella se apreciara si es viable continuar con la
investigacion, de tal manera que se detectara las evaluaciones correspondientes
esto permitira que se lleve a cabo sin tener ningin problema aunque para hacer
este tipo de estudio se debe tener la paciencia necesaria y contar con el debido
tiempo, ya que la responsabilidad recae en el investigador si este cometiera algin
error por lo que no se llevaria a cabo el estudio investigativo prolongando mas el

tiempo para su ejecucion.

Baca Gabriel (2010), menciona que mediante la confianza que se tenga en
si mismo, se podra realizar a profundidad los diversos estudios, con la
debida informacion necesaria para elaborar el estudio de mercado, estudio
técnico, estudio econdémico, evaluacion econémica y el andlisis y
administracion de riesgos. Notdndose compromiso que se le va a dar al
objeto en estudio realizando cada punto necesario para su desarrollo.

Por lo tanto el estudio de factibilidad seria el analisis de la empresa logrando
determinar si las actividades que realiza o esta por hacerlas podria ser buena y la
vez mala, considerando los aspectos que lleva el estudio de factibilidad sabiendo
la parte que se debe mejorar para que la empresa tenga éxito en un tiempo

determinado.
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1.5.1. El estudio de factibilidad y su importancia

El estudio de factibilidad comprende en realizar las debidas investigaciones en
cuanto al objeto en estudio, asi también el entorno en que se encuentra la empresa
proporcionando la informacion adecuada y poder procesar los datos obtenidos
mediante la investigacion. Es importante que un proyecto sea evaluado para
determinar su factibilidad o sea, para saber si el proyecto es viable o no. Por ende
si se quiere empezar el desarrollo de un proyecto y en su tiempo se verifica que no
se tiene los suficientes fondos para terminarlo, ni se cuenta con la tecnologia
adecuada, es ahi donde parte la importancia que tiene el estudio de factibilidad en

la investigacion de un proyecto.

Se puede hacer un estudio de factibilidad y comenzar el proceso de desarrollo del
proyecto, pero puede cambiar el contexto o el escenario, haciendo que se tomen
en consideracién ciertos aspectos cambiantes en el estudio, por lo que pasaria a
realizarse un nuevo estudio de factibilidad. Es videntemente que el estudio de
factibilidad sirve para muchas empresas en especial las grandes, ya que depende
del grado en que se encuentre por lo que si se quiere emprender un nuevo
producto por parte de esta es obvio que se realizaria un estudio amplio y asi
determinar su factibilidad en la sociedad o en el mercado donde se situé y ejercer

como empresa.

1.6. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado esencial para el desarrollo del proyecto

Torres Dujisin Jaime, (2008), “el estudio de mercado consiste en
identificar, recopilar, analizar, sistematizar y establecer toda la informacion
econdmica relevante de aspectos y variables de mercado inherentes o
funcionales relacionadas al proyecto, con el fin de determinar la viabilidad
comercial o del mercado del mismo”
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Un estudio de mercado tiene como objetivo recoger andlisis e informacion ya sea
de un mercado de la competencia o de los clientes, 0 a su vez el lanzamiento de un
nuevo producto al mercado que cumpla con las expectativas del cliente, logrando
expandirse hacia nuevos mercados estratégicos, ademas poder segmentar el
mercado, dando un valor agregado o innovandolo y que este sea accesible en el

mercado.

Por medio del estudio de mercado podemos detectar si el producto a ofertar tiene
el grado suficiente de aceptacion por parte de los consumidores, estableciendo los
sectores donde maés ha llegado el producto teniendo la oportunidad de adentrarse
poco a poco en nuevos sectores que estén al margen del producto a ofrecer a los

clientes potenciales.

Es asi que para la ejecucion de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de
queso, este estudio fue de vital importancia porque se conocié hacia dénde
queremos llegar, destacando los nichos de mercado con clientes potenciales y
dispuestos a consumir nuestro producto ya que es muy tradicional y apetecido en

el mercado.

1.6.1. Producto

Podemos definir que es la parte base de una empresa al incursionar dicho trabajo
al mercado, logrando contribuir a las necesidades y deseos que existen en los
lugares méas habitados, de esta forma dispongan del producto requerido en su
totalidad.

Por ello, es necesario que contenga algo que lo diferencie de otros productos
Ilamando la atencion del consumidor, dando a conocer sus caracteristicas
especiales de acuerdo a la calidad, el precio y las caracteristicas que haya sido

sometido para aclarar las dudas del cliente.
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1.6.2. Demanda

Es la variedad y cantidad de compras de un bien o servicio en el centro de una
sociedad, dependiendo de los deseos del consumidor hacia productos exclusivos
con distintos precios y la necesidad humana al querer productos innovadores. Por
ello, la demanda juega un rol importante de ahi parte las unidades producidas para
que el consumidor las pueda adquirir, determinando la produccidn necesaria para
cierta parte del mercado a incursionar y mediante un estudio de la poblacion

aplicando la encuesta para saber a ciencia cierta la demanda existente.

1.6.3. Oferta

Es la capacidad de un bien o servicio que la empresa esta ofreciendo a un precio
estimado, consiguiendo dar un servicio estable para el cliente a través de sus
gustos y preferencias que han sido prolongadas por no tener un producto que
cubra con la gama de necesidades que ocurre en el mercado dando calidad que es
lo més importante. Por tal motivo la aplicaciéon de la demanda y oferta son dos
componentes que permanecen en el mercado, asi mismo requiere de ser analizada

para aclarar el precio y la cantidad del bien que se lanzara al mercado segmentado.

1.6.4. Precios

Mercedes Bravo Valdivieso, 2011. Determina que el precio es la cantidad
monetaria a la cual los productores estan dispuestos a vender y los
consumidores a comprar un bien o servicio cuando la oferta y la demanda
estan en equilibrio.

Son valores monetarios asignados a cada tipo de producto o servicio que se
encuentran en el mercado a través de las empresas, asi darles el precio adecuado
para que el consumidor sepa el costo del producto que esta dispuesto a comprar,

terminando con el pago del mismo para completar el intercambio del bien.
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El precio se compone de acuerdo a las materias primas que se ha utilizado, la
inversion considerada y el tiempo que se demora en hacer el producto e incluso la
competencia es primordial saber el precio de cada bien que se ofrezca en el

mercado para darle el precio fijo al bien a vender.

1.6.5. Competencia

Se refiere a la rivalidad de dos organizaciones que ambos compiten por lograr
mantener sus productos en el mercado, esto parte de la cantidad, precio y calidad
que les asignan las empresas a sus novedosos productos y de esta manera
establecer sus nichos de mercado a través del valor agregado a cada tipo de bien o

servicio.

Una vez captada la atencion del cliente por nuestro producto se la innova
pensando en el bienestar del cliente, es asi que la competencia hay que tenerla en
cuenta mediante el estudio respectivo de cada bien o servicio que salgan al
mercado para establecer las caracteristicas esenciales del producto y mejorarlo.

1.7. ESTUDIO TECNICO

1.7.1. Lafactibilidad técnicay su importancia en el estudio del proyecto

El estudio técnico se basa en los recursos que son necesarios y aplicables al
proyecto de acuerdo a los implementos a utilizarse, en cuanto a las herramientas,
la capacidad de realizar su actividad, sus destrezas, la practica que tenga a la hora
de laborar, todos estos puntos son factores claves que debe tomarse en cuenta al
momento de llevar a cabo el proyecto trabajando de una manera confiable y
eficiente logrando un éptimo rendimiento de los empleados y de la planta, ya que
de ellos depende los procesos que se lleven a cabo con un crecimiento y

rendimiento 6ptimo.
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Es importante destacar que los procedimientos administrativos van cambiando
durante el trascurso del tiempo por tal motivo los talleres, capacitaciones
impartidas sobre temas relacionadas a sus labores hacen que el personal pueda
adaptarse al lugar y saber utilizar los equipos adecuados e inclusive la parte
tecnoldgica que va desarrollando los procesos de los equipos mejorando la parte
interna de la planta procesadora llevando un sistema que permita elaborar un
producto de calidad convirtiéndonos en una empresa competidora en el mercado

local satisfaciendo la necesidades del sector.

También debemos mencionar que el estudio técnico es una de las partes esenciales
de un proyecto por sus funciones y técnicas que permiten orientar las instalaciones
y adecuarlas. De tal forma que tenga los espacios requeridos para cada area de
trabajo, cabe recalcar que estos procesos de instalaciones las realizaran los
profesionales técnicos contratados en su momento los cuales estdn mas
socializados en el asunto de infraestructura de grandes empresas e industrias para

mantener todo en orden.

1.7.2. Capacidad establecida en la planta

Para este punto debemos realizar un estudio que nos permita saber la cantidad de
demanda potencial que esta insatisfecha porque si se empieza con un proyecto sin
conocer las cifras exactas y el valor que pueda generar es obvio que el proyecto
tendra un fracaso inesperado, de tal manera que se hace necesario buscar la
capacidad adecuada para que la planta procesadora de elaboracion de queso pueda

tener un optimo rendimiento.

Ademas podemos mencionar que las personas cada vez exigen un producto o
servicio diferente que tenga un valor agregado que cumpla con sus expectativas
deseadas logrando ser presentados en el mercado adquiridos y consumidos por

ellos mismos.
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1.7.3. Laubicacién éptima de la planta

En cuanto a la localizacién de la planta deberd estar en lugar estratégico que sea
adecuado para la obtencion de la materia prima y para las instalaciones de las
herramientas, asi mismo donde no afecte o contamine al medio ambiente de sus
alrededores y en especial a las personas, por lo tanto es indispensable su ubicacion
haciendo un analisis del campo donde no se pueda tener contacto con las

personas, con una distancia prudencial que permita su desenvolvimiento.

1.7.4. Determinaciéon de los procesos productivos y la capacidad de

produccion que detalle la planta.

Para los procesos productivos se requiere tener todos los implementos necesarios
ya que no solo nos basaremos en obtener la materia prima sino también en los
recursos basicos como los equipos, agua potable, luz eléctrica, areas exclusivas de
pasteurizacion de la leche y los requisitos en cuanto a los materiales para un
correcto proceso, siempre y cuando se encuentren en el mercado los equipos
especializados para efectuar los procedimientos dichos mecanismos durante y

después de su elaboracion.

1.7.5. Clasificacion de maquinarias

Luego de analizar especificamente cada uno de los procesos, se llega al punto de
seleccionar las maquinarias y tecnologia necesarias que seran utilizadas en la
planta procesadora, para ello se debe establecer contratos con proveedores que nos
faciliten la adquisicion de las maquinarias convenientes 0 a su vez buscar
financiamiento, no obstante la maquinaria debe estar en buen estado o como
actualmente la tecnologia va cambiando se adquirird estas nuevas maquinas
logrando sacar un “producto altamente competitivo en el mercado local. Cabe

recalcar que las maquinarias se compraran a industrias que contengan la ideal.
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1.7.6. Seleccion y determinacion de las &reas de trabajo

Después de especificar y seleccionar las maquinarias adecuadas para los trabajos
internos de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso, tomando las
debidas decisiones en la compra de equipos adaptados a las maquinarias, e
inclusive la contratacién de la mano de obra disponible y especializada, se
determinara el espacio fisico que cada area le corresponde ya que estas pueden
necesitar un amplio espacio debido a su gran contextura y peso, de esta manera

logren realizar sus funciones sin ningun problema.

Respecto a las areas se los identificara por medio de nombres especificos de
acuerdo a las funciones que se dediquen, siendo reconocidas de inmediato por el
personal y los visitantes quienes acudiran a ver como es el proceso de la
elaboracion de queso, logrando que planta tenga una imagen corporativa muy

reconocida sirviendo de motivacion para que otras empresas puedan surgir.

Conclusién del estudio técnico y sus procesos

Durante el desarrollo del proyecto hemos visto como el estudio técnico ayuda no
solo a empresas grandes sino también a proyectos emprendedores, en lo que se
denomina las maquinarias, la tecnologia, entre otros aspectos, de la misma forma
que se ha aplicado para la planta procesadora de elaboracion de queso, con este
disefio que proviene del estudio técnico se podra realizar la ejecucion del proyecto

obteniendo a la vez una mejor rentabilidad para la planta procesadora.

Es asi que se recomienda seguir con los demas estudios para lograr la factibilidad
del proyecto, entrando a un nuevo estudio en lo que se refiere a andlisis
econdmico y evaluaciéon econdmica, de esta manera se sabra si tiene rentabilidad
econdémica mediante el analisis del entorno de acuerdo a la planta procesadora,
viendo las condiciones en que se encuentra el lugar para poder operar
adecuadamente y que este en Optimas condiciones, esto en lo que se refiere al

estudio técnico siendo importante en un proyecto.
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1.8. ESTUDIO ECONOMICO-FINANCIERO

1.8.1. La factibilidad econdmica un enfoque en la toma de decisiones

En esta parte hace énfasis al estudio economico que representa a los recursos
econdmicos financieros, las cuales son parte importante para el desarrollo de la
planta procesadora dedicada a la elaboracién de queso y sus tramites que debe
cumplir a la hora de realizar el estudio de la planta para la cual se tomaron en
cuenta las siguientes funciones: el costo del personal a ser contratado, el costo del
tiempo que se demore en crear la planta procesadora, ademas el costo de

desarrollo del proyecto planificado.

El estudio econdmico consiste en tomar las decisiones adecuadas a través de
técnicas que permitan tener una informacion mas detallada con respecto a la

inversion que se pueda realizar.

1.8.2. Inversion inicial

Comprende en el monto de capital requerido utilizando los recursos disponibles de
cada persona, 0 a su vez de los materiales y la tecnologia. Ademas se puede
manifestar por un escrito mediante un estudio realizado por el emprendedor
detallando los procesos economicos a realizarse contando con el apoyo de las
instituciones haciendo viable el estudio, para luego en un determinado tiempo

obtener ganancias del mismo.

El objetivo que persigue es mejorar las condiciones de vida de una comunidad a
través del aprovechamiento de sus recursos internos pudiendo ser ejecutados en un
lazo de tiempo. Tomando las decisiones del caso al uso de los recursos para
cumplir sus objetivos de producir un producto de calidad o algun servicio que sea
rentable y beneficioso.
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1.8.3. Costos y gastos

El costo representa al gasto econdmico de un producto o prestacion de un servicio
de acuerdo a su fabricacién. Los gastos son salientes de los activos de acuerdo a
los procesos de compra de bienes para la empresa o la realizacion de pagos

transferidos a los proveedores principales del producto necesario de la entidad.

Este proceso se determinara a ciencia cierta los gastos reales producidos por la
produccién del producto y las ventas realizadas en el mercado, permitiendo

cuantificar los gastos realizados.

1.8.4. Evaluacion financiera

(Ferrer & Hartline, 2012) “La evaluacion econémico-financiera de un
proyecto permite determinar si conviene realizar un proyecto, 0 sea Si s 0
no rentable y si siendo conveniente es oportuno ejecutarlo en ese momento
0 cabe postergar su inicio, ademas de brinda elementos para decidir el
tamafo de planta mas adecuado. En presencia de varias alternativas de
inversion, la evaluacién es un medio til para fijar un orden de prioridad
entre ellas, seleccionando los proyectos mas rentables y descartando los que
no lo sean.”

Por medio de la evaluacion financiera se obtendrén la informacion més detallada
de los procesos financieros analizados durante la realizacion del estudio de
investigacion tales como el estudio de mercado, técnico y econdmico, debido a
sus amplios gastos y costos que la planta tendra que seran puntos clave para su

ejecucion de acuerdo a los resultados obtenidos.

La planta procesadora se enfoco en los estudios financieros y economicos, para asi
establecer su rentabilidad obtenida en la produccion, de esta forma conocera los
procesos internos y externos que tendria en el mercado a seguir, fortaleciendo las
estrategias economicas financieras, consiguiendo establecer el producto a

incursionar dentro del mercado meta a seguir.
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1.8.5. Estados financieros

Mercedes Bravo Valdivieso, 2011. Manifiesta que los estados financieros
se elaboran al culminar un periodo contable, con el objetivo de proporcionar
informacién sobre la situacion econdmica financiera de la empresa. Esta
informacion permite examinar los resultados obtenidos y evaluar el
potencial futuro de la compafiia a través del balance general, el estado de
resultado y flujo de efectivo.

1.8.6. Balance general

Es una de las partes considerables de una empresa, se refleja mediante un
documento contable que manifiesta como esta la situacion financiera en un
periodo determinado, dando la informacion detalladamente de los activos, pasivos
y patrimonio. Ademas aclara las propiedades, obligaciones y derechos, estas
partes son realizadas mediante el seguimiento de la contabilidad en sus procesos
aplicables. También ayuda a mantener un estado 6ptimo de la empresa
conociendo todos los procesos contables que se hagan realizados tanto interno
como fuera de la entidad, ajustandolos de manera eficaz para no tener problemas

futuros en la produccion.

1.8.7. Estado de resultado

Es un informe complementario donde se representa la contabilidad de las
actividades que se realizaron en las distintas areas de trabajo durante periodos
cortos en los procesos de rentabilidad y ganancias de la empresa, por ende la

importancia de su elaboracion.

Ademas dentro del documento se establecen los montos disponibles que va a tener
la empresa, estos montos se los obtiene de las ventas que se hayan realizado
durante su periodo de comercializacién del producto permitiendo saber el indice

de ventas producido durante cierto periodo.
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1.8.8. Flujo de efectivo

Es un proceso de registros del capital mediante un documento ya sean de entradas
y salidas, esto se consigue a través del analisis de sus ventas, gastos e inversiones
consecutivamente. Ademas establece los flujos de capital requeridos por la
empresa para poder realizar sus procesos de pagos internos tales como el interés,

proveedores, empleados todo esto ya sean a corto y largo plazo.

1.8.9. Valor actual neto (VAN)

Podemos determinar que es la suma de los valores presentes netos entrante a
través de un interés asignado en una inversion inicial en un tiempo cero, por
consiguiente esta debe de sobrepasar el valor al desembolso con el cual se inicié
la inversion, a diferencia de que se alargue el proceso en varios periodos de

tiempo es ahi donde entra el céalculo del valor actual neto.

Es considerado como una de las opciones que amplia las fronteras al ser incluidos
en un proyecto de inversion obteniendo una rentabilidad considerable y esperada.
Es importante porque se podran actualizar valores de los flujos netos proyectados
en cierto tiempo de tal forma que si el valor es mayor al descuento de la inversién
inicial el proyecto es aceptado y si es menor sera rechazado de otra forma al

existir una equidad igual a cero se tomaran las decisiones adecuadas al aceptar.

1.8.10. Tasa interna de retorno (TIR)

Hace énfasis a la tasa méas exigible como rentabilidad haciendo que el VAN quede
en cero, mediante el inicio del proyecto la inversion realizada es la cantidad a la
que se le resta de las cantidades negativas, obteniendo un monto pronosticado de
ganancias del negocio, siempre y cuando el VAN sea mayor que el descuento, de
ahi parte la relacion de ambas partes ayudando en la toma de decisiones correctas.
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1.9. MARCO LEGAL

1.9.1. Constitucién de la Republica del Ecuador 2008

En el siguiente contexto se definira los siguientes articulos que estan acorde a los

proyectos productivos de tal manera se determinaron los siguientes:

Ambiente sano y naturaleza

Art. 14. Se reconoce el derecho de la poblacién a vivir en un ambiente sano
y ecolégicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen
vivir, sumak kawsay.

Se declara de interés publico la preservacion del ambiente, la conservacion
de los ecosistemas, la biodiversidad y la integridad del patrimonio genético
del pais, la prevencion del dafio ambiental y la recuperacion de los espacios
degradados.

Considera la proteccion de los espacios ambientales en los sectores vulnerables y
expuesto a una contaminacién, donde se garantice su status social con el cuidado
de la naturaleza manteniendo el buen vivir de los pobladores de cada region
dentro del pais. Ademas se las considera a la naturaleza como patrimonio cultural
del pais debido a su amplia gama de biodiversidad.

Art. 395.- La constitucion reconoce los siguientes principios ambientales:

El estado garantizara la participacion activa y permanente, de las personas,
comunidades, pueblos y nacionalidades afectadas, en la planificacion,
ejecucion y control de toda actividad que genere impactos ambientales.

Art. 397.- En caso de dafios ambientales el Estado efectuara de manera
inmediata y subsidiaria para garantizar la salud y la restauracion de los
ecosistemas. Ademas de la sancion correspondiente, el Estado repetird
contra el operador de la actividad que produjera el dafio a las obligaciones
que conlleve la reparacion integral, en la condiciones y con los
procedimientos que la ley establezca.
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Por ello, al no respetar las leyes vigentes expuesto en la constitucion, el Estado
obligara a toda empresa a la reparacion del medio ambiente afectado de acuerdo a
la leyes relacionadas para que asi se haga conciencia y se pueda mantener un

entorno ambiental mucho mas estable.

1.9.2. Plan nacional del buen vivir

En el siguiente texto se detallaran las politicas de acuerdo al Plan Nacional de
Buen Vivir, la cual son eje fundamental para conocer las diferentes politicas que
se encuentren relacionadas con el tema de investigacion para estar acorde y
cumplir con lo establecido por la ley respetando su contenido en las siguientes

leyes a revisar.

Siendo de esta manera lo importante que es relacionar las leyes vigentes con
proyectos de investigacion que sean sustentables y ayudando a mantener ya sea el
medio ambiente o la salud de las personas, promoviendo una sociedad equilibrada
en todos los aspectos que conlleva a la implementacién de las empresas
respetando el entorno en el que vivimos. Podemos manifestar que las leyes son
requisitos primordiales para toda organizacion de no aplicarlas en sus procesos de

produccion caeria todo el peso de la ley por cada entidad.

A continuacion las leyes que intervienen con el proyecto

En el objetivo 4. Trata de garantizar los derechos de la naturaleza y promover un
ambiente sustentable para los individuos. Estas a su vez contienen politicas donde
nos dice una de las tantas politicas que debemos manejar el patrimonio con un
cheque integral, que este acorde con el pago respectivo aprovechando las
estrategias del Estado y poder valorar la cultura y el medio ambiente. En su
momento también poder decir que una de las politicas estara ligada a las funciones

que la planta no debe pasar por alto.
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En el objetivo 6. Se garantizara el trabajo estable, justo y digno en su imagen
como empresa. En la siguientes politica trata de como valorar las formas de
trabajo, ya que en una empresa esto es digno de pagar lo justo a los empleados
cumpliendo con los derechos laborales que todo empleado deba tener y gozar. En
la siguiente politica nos habla de impulsar procesos de capacitacion y a la vez la
formacion para el trabajo.

Estos objetivos son de vital importancia porque se esta siendo énfasis a un
patrimonio cultural que hay que cuidar y ser responsables como uno mismo a la
hora de ejecutar cualquier tipo de negocio, es por eso que hay que tomar en cuenta
las leyes porque son claras y precisas, y no caer en problemas que a la larga
perjudicaria a la planta procesadora corriendo un riesgo de que esta no pueda

brindar el servicio deseado.

En el objetivo 7. Garantizar los derechos de la naturaleza y promover la
sostenibilidad ambiental territorial y global. Determina lo importante que es el
proteger el medio ambiente la flora y fauna que poseen, es asi que mediante este
objetivo se estaran respetando los derechos que defienden a la naturaleza,
logrando enfocar los conocimientos y ensefiarles a las personas que debemos

mantener y cuidar del medio ambiente que los rodea libre de contaminacion.

Por ello, la planta procesadora estara cumpliendo los parametros establecidos por
las leyes de tal manera que ejercera sus funciones sin causar dafios contaminantes

tanto a los ciudadanos como al medio ambiente.

1.9.3. Cadigo organico de la produccion.

Art. 2. Determinar que “actividad productiva al proceso mediante el cual la
actividad humana transforma insumos en bienes y servicios licitos,
socialmente necesario y ambientalmente sustentables, incluyendo
actividades comerciales y otras que generen valor agregado™
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En este articulo nos menciona lo relevante que es la actividad humana,
impulsando la produccion con valores agregados que promuevan la
transformacion de insumos a productos mucho mas soélidos, incrementando el
desarrollo del producto esto es generadora de empleo siendo equitativo en ambas
parte como es el cuidado de la naturaleza a través de la obtencién de
conocimientos mediante las capacitaciones a los ciudadanos dandoles los consejos

adecuados.

Art. 4. Establece los siguientes pardmetros a tomar en cuenta tales como:

1.- Transformar la Matriz Productiva, para que esta sea de mayor valor
agregado, potenciadora de servicios, basada en el conocimiento y la
innovacion; asi como ambientalmente sostenible y eco eficiente;

2.- Fomentar la produccion nacional, comercio y consumo sustentable de
bienes y servicios, con responsabilidad social y ambiental, asi como su
comercializacion y uso de tecnologias ambientales limpias y de energias
alternativas;

3.- Impulsar el desarrollo productivo en zonas y comunidades de menor
desarrollo econdémico.

En cuanto a la transformacion de la matriz productiva es necesario indagar en los
recursos que actualmente posee una comunidad, es por eso que el estado sera
participe de incentivar la inversion productiva por medio de una competitividad
organizada de la economia globalizada donde se hagan uso de provisiones
destinadas a cada punto de las regiones del pais logrando su desarrollo tanto

interno 0 como externo.

Es fundamental el desarrollo productivo en los sectores que sean fuertes en
recursos sustentables usandolos responsablemente para lograr un incremento
productivo y competitivo que a través de la tecnologia adecuada puedan surgir

nuevos productos innovadores y de gran calidad.
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Las comunidades son fuente de recursos naturales que ain no han sido explotados,
estaremos cumpliendo con un punto importante con respecto a la ley poder
desarrollar estos sectores a través de la implementacion de empresas 0 negocios

que permitan desarrollar las comunidades fortaleciendo su economia interna.

Art. 232 “el uso de tecnologias ambientales limpias y de energias
alternativas no contaminantes y de bajo impacto; adoptadas para reducir los
efectos negativos y los dafios en la salud de los seres humanos y del medio
ambiente. Estas medidas comprenderdn aquellas cuyo disefio e
implementacién permitan mejorar la produccién, considerando el ciclo de
vida de los producto asi como el uso sustentable de los recursos naturales”

Los procesos productivos de la planta procesadora de elaboracion de queso fresco
hard uso de maquinarias actualizadas y en buenas condiciones que no afecten al
ambiente manteniendo un entorno saludable para los empleados y dentro de la

comunidad.

1.9.4. Normas ISO

Las normas ISO 9000 son importantes para una empresa, porque son un conjunto
de normas que segun su definicion constituyen un modelo para el aseguramiento
de la Calidad en el disefio, el desarrollo, la produccion, la instalacion y el servicio
postventa. Esta norma permite desarrollar e implantar un sistema de gestion de la

calidad en una empresa.

Normas 1SO 9000:

ISO9001 Sistemas de la Calidad. Modelo para el aseguramiento de la Calidad en

el disefio, el desarrollo, la produccion, la instalacion y el servicio postventa.

ISO9002 Sistemas de la Calidad. Modelo para el aseguramiento de la Calidad en

la produccion, la instalacion y el servicio postventa.
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ISO9003 Sistemas de la calidad. Modelo para el aseguramiento de la Calidad en la

inspeccion y los ensayos finales.

Normalmente las empresas se certifican por la norma 1SO9001 o por la 1ISO9002
dependiendo de si su proceso productivo implica una etapa de "disefio” (1ISO9001)
0 no (1ISO9002) respectivamente; aunque una empresa que haga disefio puede ir a
la certificacion de sélo una parte de la misma (por ejemplo la comercializacién de
los productos) y en ese caso podria certificarse por la 9002 (este extremo va a
cambiar en breve con las modificaciones a la norma que estan en preparacion, de
forma que las empresas en cuyo proceso se incluyan etapas de disefio deberan

obligatoriamente certificar también esa parte).

1.9.5. NIIF 7 Instrumentos Financieros

Modelos de estados financieros consolidados 2011

El objetivo de esta NIIF es requerir a las entidades que, en sus estados financieros,

revelen informacion que permita a los usuarios evaluar:

(@) la relevancia de los instrumentos financieros en la situacion financiera y en el

rendimiento de la entidad; y

(b) la naturaleza y alcance de los riesgos procedentes de los instrumentos
financieros a los que la entidad se haya expuesto durante el periodo y lo éste al
final del periodo sobre el que se informa, asi como la forma de gestionar dichos
riesgos. La informacion a revelar cualitativa describe los objetivos, las politicas y
los procesos de la gerencia para la gestion de dichos riesgos. La informacion
cuantitativa a revelar da informacion sobre la medida en que la entidad esta
expuesta al riesgo, basdndose en informacion provista internamente al personal
clave de la direcciéon de la entidad. Juntas, esta informacion a revelar da una
vision de conjunto del uso de instrumentos financieros por parte de la entidad y de

la exposicion a riesgos que éstos crean.
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La NIIF se aplica a todas las entidades, incluyendo a las que tienen pocos
instrumentos financieros (por ejemplo, un fabricante cuyos Unicos instrumentos
financieros sean partidas por cobrar y acreedores comerciales) y a las que tienen
muchos instrumentos financieros (por ejemplo, una institucién financiera cuyos

activos y pasivos son mayoritariamente instrumentos financieros).

Cuando esta NIIF requiera que la informacion se suministre por clases de
instrumentos financieros, una entidad los agrupara en clases que sean apropiadas
segun la naturaleza de la informacion a revelar y que tengan en cuenta las
caracteristicas de dichos instrumentos financieros. Una entidad suministrard
informacion suficiente para permitir la conciliacion con las partidas presentadas

en las partidas del estado de situacion financiera.

El Estado de Resultados como actualmente lo conocemos bajo ColGAAP es uno
de los Estados Financieros Basicos, en el cual se deben revelar los ingresos
brutos, monto de los tres principales clientes, o de entidades oficiales , o de
exportaciones cuando cualquiera de estos rubros represente en su conjunto mas
del 50% de los ingresos brutos menos descuentos o individualmente mas del 20%
de los mismos; costo de ventas; gastos de venta, de administracion, de
investigacién, de desarrollo, ingresos y gastos financieros, correccion monetaria,
y otros conceptos cuyo importe sea del 5% o mas de los ingresos brutos. Tomado
DR 2649 de 1993. El estado de resultados integrales contiene de la misma manera
los conceptos relacionados con los ingresos y gastos del periodo de la entidad
adicionando los componentes de otro resultado integral también denominado
Other Comprehensive Income — OCI, que es una partida que hace parte del

patrimonio, también se conoce como ingresos gastos no realizados.

El término “resultado integral” no estd definido en el marco conceptual de
IASB pero se utiliza en la NIC 1 para describir el cambio en el patrimonio de una
entidad durante un periodo que procede de transacciones, sucesos Yy circunstancias

distintos de aquellos derivados de transacciones con los propietarios, cuando
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actan como tales. Aunque el término “resultado integral” se utiliza para describir
la suma de todos los componentes de dicho resultado integral, incluyendo el
resultado del periodo, el término “otro resultado integral” se refiere a ingresos y
gastos que segun las NIIF estan incluidos en el resultado integral pero excluidos

del resultado del periodo.

El resultado integral total comprende todos los componentes del resultado y de
otro resultado integral. EI Estado de Resultados Integrales puede presentarse en un
solo estado en el que se muestre la utilidad integral total (ingresos y gastos que
estan en resultados, asi como ingresos y gastos no realizados que estan en el
patrimonio); o en dos estados uno que muestre los componentes del resultado y un
segundo estado que comience con el resultado y muestre los componentes de otro

resultado integral para llegar al resultado integral total.

1.9.6. Permisos de funcionamiento

La compafiia anbnima

La planta procesadora “Queso Fresh” sera una sociedad anonima activa
legalmente constituida y registrada en la Superintendencia de Compafiias, con su
correspondiente Registro Mercantil como lo sefiala la ley en el Céd. 143 al 300 de

la misma.

Art. 143.- La compafiia anénima es una sociedad cuyo capital, dividido en
acciones negociables, estd formado por la aportacion de los accionistas que
responden unicamente por el monto de sus acciones. Las sociedades o compaiiias
civiles anonimas estan sujetas a todas las reglas de las sociedades o compafiias
mercantiles anénimas. Para intervenir en la formacion de una compafiia anénima

en calidad de promotor o fundador se requiere de capacidad civil para contratar.

La escritura de constitucion contendra:
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e El lugar y fecha en que se celebre el contrato.

e EIl nombre, nacionalidad y domicilio de las personas naturales o juridicas que
constituyan la compafiia y su voluntad de fundarla.

e El objeto social, debidamente concretado.

e Su denominacion y duracion.

o El importe del capital social, con la expresion del nimero de acciones en que
estuviere dividido, el valor nominal de las mismas, su clase, asi como el
nombre y nacionalidad de los suscriptores del capital.

e La indicacion de lo que cada socio suscribe y paga en dinero o en otros
bienes; el valor atribuido a éstos y la parte de capital no pagado.

e El domicilio de la compaiiia.

e Laforma de administracion y las facultades de los administradores.

e Laformay las épocas de convocar a las juntas generales.

La forma de designacién de los administradores y la clara enunciacion de los

funcionarios gque tengan la representacion legal de la compafiia.

En la parte técnica y administrativa, lineamientos legales que estan establecidas
en la legislacion ecuatoriana, asi como también los permisos necesarios que se
requieren para el funcionamiento de una empresa y son requeridos por las

autoridades de la provincia de Santa Elena.

Para la puesta en marcha de la empresa se deben tramitar los permisos que se

nombraran a continuacion.

Permiso de Sanidad del Ministerio de Salud Publica.

La direccion provincial de salud otorga el permiso de funcionamiento con los

documentos siguientes que se nombraran a continuacion:

a) Copiay cedula del representante legal, certificado de votacion y el RUC.
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b) Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos.

c) Acta de creacion de la empresa.

d) Nombramiento del representante legal.

e) Nombramiento del representante técnico.

f) Copia del certificado de salud del representante legal y los empleados.
g) Solicitud dirigida al director provincial de salud.

h) Inspeccion d la planta

1.9.7. Obtener ruc — requisitos

Requisitos para sacar el Ruc para las personas naturales.

1) Presentaran el original y entregaran una copia de la cedula de identidad o de
ciudadania.

2) Presentaran el original del certificado de votacion de votacion del ultimo
proceso electoral dentro de los limites establecidos en el reglamento a la ley
de elecciones.

3) Extranjeros presentaran el original y entregaran una copia del pasaporte, con

hojas de identificacion y tipo de visa vigente.

Para la verificacion del lugar donde realiza su actividad econdmica, el
contribuyente debera presentar el original y entregar una copia de cualquiera de

los siguientes documentos:

1. Planilla de servicio electrico, o consumo telefonico, o consumo de agua
potable, de uno de los Gltimos tres meses anteriores a la fecha de registro.

2. Pago del servicio de tv por cable, telefonia celular o estados de cuenta de uno
de los ultimos tres meses anteriores a la fecha de inscripcion a nombre del
contribuyente.

3. Comprobante de pago del impuesto predial, puede corresponder al del afio en

que se realiza la inscripcion.
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4. Copia del contrato de arrendamiento legalizado o con el sello del juzgado de
inquilinato vigente a la fecha de inscripcion.

1.9.8. Permiso de Cuerpo de Bomberos de Santa Elena.

Como podemos manifestar el cuerpo de bomberos se rige a las normas de
seguridad donde se vaya a realizar el trabajo de la planta procesadora tomando en
cuenta muchos factores como son los equipos de seguridad para cada area donde
se va a trabajar, extintores necesarios, instalaciones eléctricas correctas, botiquin
de primeros auxilios, vestuario adecuado del trabajador, maquinaria con la debida

proteccion de los empleados.

Para poder conseguir este permiso de funcionamiento, y la aprobacion de la ficha

de inspeccién y que fue realizada exitosamente.

Permiso de funcionamiento de la Comisaria Municipal

La comuna Bafios Termales de San Vicente, estd bajo los reglamentos
establecidos por la ley de Comunas, en cuanto a la compra- venta de terreno y
también bajo el régimen municipal del Canton Santa Elena y ademas para emitir

los respectivos requisitos necesarios para su funcionamiento con normalidad.

a) Copia de cedula de identidad, certificado de votacion.

b) Permiso de cuerpo de bomberos de su jurisdiccion.

c) Certificado de salud publica de su jurisdiccion.

d) Solicitud de departamento de comisaria municipal.

e) Permiso del departamento de higiene.

f) Certificado del departamento de medio ambiente.

g) Realizar tramite en los departamentos de catastro y renta.
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CAPITULO I
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
2.1.DISENO DE LA INVESTIGACION

En el presente estudio de factibilidad se utilizé la investigacion cuantitativa y
cualitativa las cuales son muy aplicadas para realizar trabajos investigativos,
cumpliendo con funciones basicas y fundamentales para su desarrollo, ya que la
cuantitativa trata de numeracién y analisis de las estadisticas y la cualitativa de la
recoleccion de datos conociendo parte de una realidad y sus hechos. Es asi la
aplicacion de ambas ya que el proyecto se realiz6 varias investigaciones poniendo

en préactica el concepto y su ejecucion.

2.2.MODALIDAD DE LA INVESTIGACION

En cuanto a la modalidad que se utiliz6 en la presente investigacion es del
proyecto factible o de inversién, la cuales determinaron ciertos aspectos relevantes
con aproximaciones sucesivas, que permitiran resolver los problemas encontrados,
tales como en la politica, programas, tecnologia. Para cumplir con estos puntos se
procedié con algunas etapas que parte del diagnostico verificando su estado
actual, el planteamiento y la propuesta que son consideradas el pilar fundamental
para su ejecucion llegando hasta el analisis y conclusiones.

Por otra parte el proyecto de inversién nos permitio aclarar si la realizacion de
esta puede ser ejecutable si se cuenta con el capital requerido para su
implementacion, por lo tanto el proyecto de inversion trata de la accion econémica
en conjunto con los recursos humanos, como los materiales y la tecnologia.
Llevando acabo los objetivos que es de mejorar las condiciones de vida de una
sociedad pero depende del lazo de tiempo en que se demore en producir utilidades

y pueda brindar beneficios para la sociedad.
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2.3.A CONTINUACION LOS TIPOS DE INVESTIGACION

Para la debida fundamentacién teorica se hizo la utilizacion de los siguientes tipos

de investigacion.

Investigacion bibliogréafica.- Radica en el proceso de obtencion de datos a traves
de fuentes primarias como documentos bibliogréficos y secundarios como los
libros y los periddicos. Es aqui su importancia para su aplicacion porque se podra
comparar diferentes criterios, teniendo una perspectiva mas amplia con un
enfoque mas conceptual llegando al analisis mediante la aplicacion de la encuesta
para poder sacar las conclusiones y poder tomar las decisiones adecuadas para el
desarrollo del proyecto investigativo. Para ello la investigacion bibliogréfica es
originada por los diversos proyectos emprendedores que a través de su aplicacion
ayudara al investigador consultar con una serie de informacion disponible para su
desarrollo y puedan ser mas profundizada y especifica con el objeto en estudio

que se va a indagar.

Investigacion de campo.- Comprende realizar la investigacion en el lugar de
origen comuna Bafios Termales de San Vicente de manera ordenada consiguiendo
obtener un enfoque mas amplio del entorno, descubriendo sus aspectos generales
como las causas Yy sus efectos, por medio de la naturaleza que lo rodea obteniendo

informacién detallada para luego analizar .

En este punto la investigacion de campo que se utilizo fue mediante el contacto
directo en el entorno, visualizando de forma simple los objetos del lugar y su
naturaleza que también es parte de la investigacion, ademas se puede acudir a
fuentes secundarias ya sea en libros o editoriales que sirven de apoyo para la
ejecuciodn del proyecto y de esta manera ofrecer el producto ya terminado para el
consumo de los clientes y ademas conocer los lugares donde el producto pueda

segmentar el mercado esperado.
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Investigacion documental.- Para constatar la realizacion del producto se
procedidé a observar videos que reflejan el proceso de elaboracion del queso,
donde se tomaran en consideracion cada punto a ser realizado para obtener un
producto de calidad, ademas el procedimiento que lleva la distribucion del queso
fresco a los distintos lugares estratégicos de la provincia entre ellos tenemos los

supermercados, negocios, restaurantes entre otros.

2.4.METODOS DE INVESTIGACION

El método deductivo parte de datos generales considerados como validos para
alcanzar y llegar a la conclusiéon de tipo individual. Por otro lado el método
inductivo empieza por los datos particulares y de esta manera llegar a

conclusiones generales.

El método analitico consiste en la obtencion de informacion, con el fin de ser
estudiadas en diferentes partes, analizando cada parte investigada y relacionadas
entre si. En cuanto al el método sintético establece la reunién procedentes de

varios objetos esparcidos en un nuevo conjunto.

En la investigacion planteada estos métodos se complementan el uno al otro, pues
en primera instancia se desagregara la informacion recolectada en sus partes, para
luego proceder a estudiarla, analizarla, relacionarla para posteriormente de forma
racional sintetizarlas en una totalidad que expresard el resultado de la

investigacion planteada.

El metodo historico es aquel que esta vinculado al conocimiento de las distintas
etapas de los objetos en su sucesion cronoldgica, para conocer la evolucion y
desarrollo del objeto o fendmeno de investigacion se hace necesario revelar su

historia, las etapas principales de su desenvolvimiento y las conexiones dadas.
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2.5. TECNICAS DE INVESTIGACION

En el presente proyecto las técnicas de investigacion que se aplicaron son las
siguientes: la observacion, la encuesta a los duefios de las tiendas viveres de
primera necesidad que son quienes daran su punto de vista con la creacion de la
planta procesadora y la entrevista a los directivos y ganaderos quienes nos

proveeran de la materia prima.

Segin Arias Fidias (2006), los instrumentos de investigacion son las
distintas formas o maneras de obtener la informacién. Son ejemplos de
técnicas; la observacion directa, la encuesta en sus dos modalidades
(entrevista o cuestionario), el analisis documental, analisis de contenido,
entre otros.

Entre las técnicas a emplearse en la investigacion se utilizaran las siguientes:

Observacion: Consiste en captar por medio de la vista, en forma ordenada, los
hechos y fendmenos q suelen pasar en la naturaleza en una sociedad, en funcion a
los objetivos de investigacion preestablecidos. A través de las percepciones del
investigador en aquellas etapas donde la recoleccion de informacién puede

realizarse a simple vista con mucha paciencia siendo un buen observador.

Encuesta: La encuesta pretende obtener informacion de un grupo o muestra del
objeto en estudio, esta se la puede realizar oral o escrita. De tal manera que la
encuesta se realizara a un grupo muestral de tiendas viveres de primera necesidad
con la finalidad de obtener valiosa informacion para la elaboracion del estudio de

mercado permitiendo conocer el comportamiento y criterio de cada persona.

Entrevista: Es una técnica de conversacion entre el entrevistador y el entrevistado
ya sea de un tema previsto, para lo cual el entrevistado pueda obtener la
informacidn necesaria. Es asi que la entrevista se realizara a actores claves en

involucrados tanto en la produccién, industrializacion y produccién de la leche
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2.6.POBLACION Y MUESTRA

2.6.1. Poblacién

Segun (Hernandez, 2003). Es aquella parte representativa de la poblacién, o
considerado como el subconjunto del conjunto poblacion. El enfoque
cualitativo es la unidad de andlisis o conjunto de personas, contexto, eventos
0 sucesos sobre el o la cual se recolecta los datos sin que necesariamente sea
representativa y la muestra con enfoque cuantitativo, es el subgrupo de la
poblacién del cual se recolectan los datos y deben ser representativos de la
poblacion.

Se entiende por poblacion que estd conformado por un conjunto de personas de
una misma caracteristica de un determinado lugar, es asi que la poblacion del
presente estudio esta dirigida a un sector especifico que corresponde a las tiendas
viveres y abarrotes de primera necesidad con un total 3.338 en la provincia de

Santa Elena.

CUADRO N° 9 Poblacion

Tiendas viveres y abarrotes de primera necesidad

ELEMENTOS NI
Tiendas viveres y abarrotes de primera necesidad 3338
(Provincia de Santa Elena)
Total 3.338

Fuente: Comisarias Municipales
Elaborado por: Pedro Borbor

Asi mismo la entrevista se las realizara a los principales involucrados quienes
dieron la apertura para el desarrollo de la correspondiente investigacion, de esta
manera se podra constatar el nivel de aceptacion para la creacion de la planta

procesadora dedicada a la elaboracién de queso.
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CUADRO NP° 10 Poblacion de involucrados

ELEMENTOS Ni

Presidente de la comuna Bafios Termales de San Vicente 6
Ganaderos 22
TOTAL 28

Fuente: Comisarias Municipales
Elaborado por: Pedro Borbor

2.6.2. Muestra

La muestra se la considera como un conjunto del total de una poblacion
determinada, convirtiéndose en auxiliar donde se detallaran la cantidad de la
poblacion adecuada para la respectiva investigacion, por lo tanto este método
sirvié para conocer la poblacion del nimero de tiendas viveres y abarrotes de
primera necesidad para realizar las debidas encuestas y conocer su criterio sobre

la investigacion proyectada y a ser ejecutada.

2.6.3. Muestreo probabilistico

La muestra se realizd considerando el muestreo probabilistico, tomando como
base para el andlisis de otros tipos de muestro como el probabilistico que son parte
de la muestra para poder visualizar el rango de encuestas a realizarse. Se
identifico las poblaciones de acuerdo a sus elementos descritos, presentado un
equilibrio optimo con las caracteristicas que el proyecto requeria para seleccionar

la muestra a ser contextualizada.

Para ello, se utilizo la siguiente formula que nos proyectara el ndmero de

encuestas a realizarse:
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Elementos:

N: Poblacion = 3.388

K: Nivel de confianza = 1,96 = (95%)
P: Probabilidad de que ocurra = 0,50

E: Error de la muestra 0.05 = 5%

Q: Probabilidad de que ocurra = 0,50

Férmula:

CUADRO N° 11 Férmula de la Muestra

_ N () (q)
(N —1Ae/k)°+p. g

Il

_ 3.388(0,50.0,50)
T (3.388 — 1)(0,05/1.96)2 + (0,50.0,50)

I

_ 3.388(0,25)
- (3.388 — 1)(0,02551)2 + 0,25

I

847
T 2.20412446 + 0,25

Il

847
T 245412416

n

= 345.13327

1= 315

Como se aprecia en el cuadro se obtuvo un total de 345 encuestas que se les
realizara a los duefios de las tiendas viveres y abarrotes de primera necesidad en la

Provincia de Santa Elena.
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2.7.PROCEDIMIENTOS DE LA INVESTIGACION

La investigacion que se va a realizar para el proyecto a implementar Ilevard un
procedimiento optimo donde en principal instancia se aplicard la investigacion
exploratoria que permitird observar detenidamente el objeto en estudio, ya que de
aqui parte la investigacion y por ende se tendrd contacto directo e indirecto,
ademaés se empezaria por la poblacion luego realizar un estudio de mercado para
luego pasar a la competencia y si el mercado exige mucha oferta y demanda, de
tal manera que con la aplicacién de este método se lograra tener una vision clara

de la planta procesadora.

Ademés se desarrollaron un conjunto de estrategias, técnicas, métodos vy
habilidades logrando ampliar y emprender la investigacion, por otro lado la
finalidad es que se lleve una comunicacion clara y precisa con las personas para
que comprenda los parametros establecidos y que pueda por si mismo detallar las

conclusiones del estudio pertinente.

Elaboracion del Planteamiento del problema

e Informacion bibliogréfica

e Eleccion del tema de investigacion

e Desarrollo del marco tedrico

e Establecer la encuesta

e Analizar los resultados obtenidos de la encuesta
¢ Identificar conclusiones y recomendaciones

e Plantear la propuesta
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CAPITULO 11l

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

En esta etapa se interpretd los resultados de acuerdo a la aplicacion de los
instrumentos expuestos, para luego ser ampliados, analizados y constatar la
informacién empirica obtenida, por ello se emplearon varias técnicas de
investigacion para poder recopilar la informacion explicita interpretando los datos

adquiridos y proceder con su analisis respectivos individualmente.

Con el analisis realizado se constatdé la informacién de manera cualitativa y
cuantitativa de los procesos del presente proyecto de creacion de una planta
procesadora dedicada a la elaboracion de queso de leche del ganado vacuno en la
comuna Bafios Termales de San Vicente, por lo consiguiente los datos dedujeron
la realidad proporcionada del problema, conociendo la situacion del mercado

actual.

En cuanto a las técnicas usadas para la recoleccion de datos fueron la entrevista
para los directivos, ganaderos de la comuna Bafios Termales de San Vicente y la
encuesta para las tiendas viveres y abarrotes de primera necesidad en toda la
provincia de Santa Elena, en los tres cantones respectivamente realizando las

encuestas a los duefios de las tiendas la provincia de Santa Elena.

Por ende a partir de este punto se focalizara la viabilidad de la planta procesadora
para determinar si estan dispuesto a comprar el producto, mediantes los graficos
se sabra el porcentaje exacto de personas que se encuestaron y entrevistaron
describiendo todas las dudas mediante las opiniones de los duefios de las tiendas
viveres y abarrotes de primera necesidad quienes se encontraban en sus negocios
propios logrando realizar las encuestas con mayor facilidad describiendo cada

punto de vista dadas por ellos.
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3.1.ANALISIS DE RESULTADOS DE LA ENTREVISTA

Actividad ganadera en el sector

La actividad ganadera se la ha practicado desde los inicios de la comunidad, se
empezaron a realizar la crianza de este animal debido a que es una fuente de
ingreso para todos quienes practicamos esta actividad, por medio de esta han
conseguido sus bienes viéndolo como una necesidad y mantener la estabilidad en

la comunidad.

Proceso de elaboracion del queso fresco

Desde antes se ha practicado la elaboracién del queso fresco debido a que es muy
rico en vitaminas para el ser humano, lleva un proceso poco complejo los
materiales son hechos por ellos mismos, con pocos litros se elaboraba el queso
fresco en poca proporcidn hasta que la necesidad se vio obligado a producir adn
mas queso, de tal manera que se buscé la manera de comercializar el producto a
otros sectores debido a que la produccién de leche era de buena calidad
persiguiendo esta actividad y elaborar nuevos productos lacteos que también son

muy consumidos.

Venta de la leche de vaca como fuente de trabajo.

En cuanto a las ventas los ganaderos manifestaron que seria un negocio favorable
porque en épocas de invierno la produccion de la leche aumente debido a las
lluvias, que provoca el crecimiento del pasto verde en abundancia, la cual las
vacas se alimenta bien y listas para producir mas leche por las mafanas. En las
épocas de invierno las vacas producen mas leche por litros la cual hace que sea
mas considerable la venta de la leche a la planta procesadora beneficiarse no solo

la planta procesadora si no también los comuneros.
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Propiedades del queso para el ser humano

Los ganaderos dedujeron que precisamente posee valores nutritivos, como
vitaminas que es beneficiosa para las personas y el calcio que es para los huesos,
también ayuda al desarrollo y crecimiento de los nifios debido a que esta hecho a

base de la leche de vaca natural.

Conocimiento de una planta procesadora

En la entrevista realizada nos respondieron tener conocimientos de qué trata una
planta procesadora la que se encarga de procesar la materia prima para luego
producir en cantidad y vender su producto en un tiempo dado, de esa manera el
producto se produciria aqui no se tendria que mandar la materia prima a otra parte.

Beneficios de la comunidad con la creacion de la planta procesadora

En la entrevista realizada a los ganaderos los manifestaron que si es buena la idea
de la creacion de una planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso de
leche del ganado vacuno en la comuna Bafios Termales de San Vicente ya que
hasta el momento no existe, y de esta manera el proyecto beneficiara a la comuna
como a los ganaderos quienes seran nuestros proveedores primarios mejorando su

calidad de vida y el desarrollo econdémico de la provincia.

Compra del queso fresco a la planta procesadora

Para esta pregunta nos respondieron que si comprarian el queso fresco a la planta
procesadora debido a que el queso se comercializa por kilos a las personas o los
distintos supermercados y tiendas que existes en la provincia para luego ser
vendidas en proporciones para las familias de toda la provincia, ademas nos

sentiriamos orgullosos de poder ser el proveedor de la materia prima.
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3.2.ANALISIS DE RESULTADOS DE LA ENCUESTA.

1.- Género
TABLA N° 1 Género
ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Masculino 293 85%
Femenino 52 15%
TOTAL 345 100%

Fuente: Género
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 4 Género

H Masculino

B Femenino

Fuente: Género
Elaborado por: Pedro Borbor

Del total de los encuestados existe una gran cantidad de género masculino, que
son duefios de las tiendas y por otro lado un bajo porcentaje de encuestados de
género femenino, esto indica que la poblacién mayor es la de género masculino

que la de femenino.
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2.- ¢En su negocio usted vende queso fresco?

TABLA N° 2 Venta del queso fresco

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 325 94%
No 20 6%
TOTAL 345 100%

Fuente: Venta de queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 5 Venta del queso fresco

| Si

H No

Fuente: Venta del queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

Con esta pregunta se aprecio que la venta del queso fresco en las diferentes
tiendas de viveres abarrotes es acogido el producto, en su mayoria el 94%
respondieron que si tienen a la venta el producto aunque un 6% contestaron que

no tienen a la venta el producto.
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3.- ¢Al comprar el cliente en su negocio que productos adquiere?

TABLA N° 3 Adquisicion de productos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Gaseosas 20 6%
Productos de ciclo corto 100 29%
Otros 225 65%
TOTAL 345 100%

Fuente: Adquisicion de productos
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 6 Adquisicion de productos

M Gaseosas
B Productos de ciclo corto

W Otros

Fuente: Adquisicion de productos
Elaborado por: Pedro Borbor

En su mayoria los encuestados respondieron que al momento de que el cliente se
acerca a comprar a su negocio adquieren otros productos, no obstante también
una gran cantidad dedujo que los productos de ciclo corto son los mas comprados,

manteniendo la opcion de otros productos que se compran mas.
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4.- ¢Cuéndo un cliente compra en su negocio que productos prefiere?

TABLA N° 4 Preferencia de productos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Gaseosas 50 18%
Productos Lacteos 200 40%
Viveres 62 36%
Otros productos 33 6%
TOTAL 345 100%

Fuente: Preferencia del producto
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 7 Preferencia de productos
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B Otros productos

Fuente: Preferencia del producto
Elaborado por: Pedro Borbor

Con estos datos de los encuestados, se indica que en su mayoria prefieren
productos lacteos debido a que es un producto de consumo constante y predilecto
para las personas, esta respuesta se las considera segun por el gusto que le tienen a
el producto en sus derivados como el queso fresco, la leche entre otros, ya que son

apetecidos por las mafianas y en la preparacion de comidas.
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5.- ¢ Qué tipo de queso considera usted en su inventario?

TABLA N° 5 Adquisicion del queso fresco

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Queso mozzarella 60 17%
Queso maduro 55 16%
Queso fresco 230 67%
TOTAL 345 100%

Fuente: Adquisicion del queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 8 Adquisicion del queso fresco
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Fuente: Adquisicion del queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

Con estos resultados nos indica que es de total agrado la adquisiciéon del queso
fresco en su inventario de los duefios de las tiendas con un porcentaje de 67% ya
que es muy consumido por las personas, es un producto que no puede faltar en la

mesa del hogar de los futuros clientes.
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6.- ¢ Cada que tiempo usted adquiere el queso fresco?

TABLA N° 6 Compra del queso fresco

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Diariamente 50 14%
Semanalmente 145 42%
Quincenalmente 94 27%
Mensualmente 56 16%
TOTAL 345 100%

Fuente: Compra del queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 9 Compra del queso fresco
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Fuente: Compra del queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

Con estos datos podemos manifestar que los encuestados de las tiendas compran
el queso fresco semanalmente constituyendo un alto indice de compra del 42%
semanal, lo que hace que sea mayor la produccion del queso fresco en la provincia

para las tiendas quienes se encargan de comercializarlas.
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7.- ¢ Qué tamafio de queso fresco adquiere por mes?

TABLA N° 7 Tamafio de queso al mes

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
750 gramos 240 70%
500 gramos 56 16%
250 gramos 49 14%
TOTAL 345 100%

Fuente: Tamafio de queso al mes
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 10 Tamafio de queso al mes
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Fuente: Tamafio de queso al mes
Elaborado por: Pedro Borbor

Mediante las encuestas realizadas a personas con negocios propios manifestaron
que el queso fresco es adquirido de 750 gramos, por otro lado el kilo de queso
también es adquirido debido a que es mas grande y se puede vender por mitad,
razén para que la planta procesadora pueda ser la principal proveedora del queso a
las distintas supermercados y pequefios negocios vendiendo al por mayor, por otra
parte por la razon que son negocios de mayor fluidez de personas y requieren del

producto por cantidad.
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8.- ¢Los precios que usted paga por el queso fresco son accesibles?

TABLA N° 8 Precios accesibles

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Siempre 55 16%
A menudo 220 64%
A veces 45 13%
Casi nunca 20 6%
Nunca 5 1%
TOTAL 345 100%

Fuente: Precios accesibles
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 11 Precios accesibles
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Fuente: Precios accesibles
Elaborado por: Pedro Borbor

La opcion la hora de elegir el producto depende de muchos factores en este punto
los encuestados consideran que el precio que se paga por el queso fresco es
accesible, esto hace que la planta procesadora pueda ofrecer un producto con
precios comodos para las personas y que estas adquieran nuestros productos

convirtiéndose en clientes fijos.
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9.- ¢ Cuél es el precio que estaria dispuesto a pagar por 750 gramos de queso
fresco?

TABLA N° 9 Precio por 750 gramos

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
2,57 a 3,00 235 68%
3,50 a 3,80 80 23%
4 a mas 30 9%
TOTAL 345 100%

Fuente: Precio por 750 gramos de queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 12 Precio por 750 gramos
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Fuente: Precio por 750 gramos de queso fresco
Elaborado por: Pedro Borbor

Entre los encuestados delos duefios de las tiendas se encontraron varias elecciones
por el precio por lo tanto el precio que estarian dispuestos a pagar por 750 gramos
de queso fresco es de $2,57 a $3,0 siendo un producto optimo y preferido por las
personas cabe recalcar que manifestaron estar de acuerdo si la planta procesadora
aplique el descuento al momento de comprar por mayoria de esta manera se

obtendria clientes directo con una amplia gama de distribucion del queso fresco.
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10.- ¢Qué marca de queso usted compra?

TABLA 1 Preferencia de marca

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Quesera de bolivar "Salinerito" 90 26%
Indulac 75 22%
Rey Queso 91 26%
Otros 89 26%
TOTAL 345 100%

Fuente: Preferencia de marca
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 13 Preferencia de marca
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Fuente: Preferencia de marca
Elaborado por: Pedro Borbor

En las personas encuestadas prefieren productos lacteos de la quesera “Salinerito”
por poseer variedades de productos de buena calidad y reconocida a nivel
internacional, ademas porque brinda un producto de mayor confort, por ello la
planta procesadora debera cumplir con las expectativas del cliente y del mercado
acorde a su presentacion del producto para captar la atencion de los ciudadanos.
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11.- ¢(En ddnde acostumbra a comprar usted el queso?

TABLA 2 Lugares donde asiste a comprar

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Mayoristas 130 38%
Intermediarios 160 46%
Supermercados 55 16%
TOTAL 345 100%

Fuente: Lugares donde asiste a comprar
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 14 Lugares donde asiste a comprar
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Fuente: Lugares donde asiste a comprar
Elaborado por: Pedro Borbor

En cuanto a esta pregunta los resultados quedaron de la siguiente manera, en su
mayoria las personas acuden a realizar sus compras a los mercados centrales
debido a que en ese lugar encuentran todos los alimentos para abastecerse e
incluso compran el queso fresco sin necesidad de acudir a un supermercado de
esta manera la planta procesadora distribuira a los mercados centrales estratégicos.
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12.- ¢ Considera usted factible la creacion de una planta procesadora dedicada a la
elaboracion de queso del ganado vacuno?

TABLA 3 Factibilidad de la planta procesadora

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 335 97%
No 10 3%
TOTAL 345 100%

Fuente: Factibilidad de la planta procesadora
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 15 Factibilidad de la planta procesadora
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Fuente: Factibilidad de la planta procesadora
Elaborado por: Pedro Borbor

La transformacién de la materia prima es fundamental hoy en dia a través de esto
se consiguen desarrollar varias sectores productivos, por ende en la encuesta
realizada se obtuvo un porcentaje mayor del 91% manifestando que seria factible
la creacién de la planta procesadora porque fomentaria a la actividad ganadera
para la produccion de la leche de vaca y poder realizar varios productos lacteos
procesados especialmente el queso fresco y otros tipos de queso por tal motivo es
factible la realizacion de la planta.
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13.- ¢Si se llegara a construir una planta procesadora dedicada a la elaboracion de
queso en la provincia de Santa Elena usted compraria su producto?

TABLA 4 Preferencia del queso hecho en la provincia

ALTERNATIVAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 330 96%
No 15 4%
TOTAL 345 100%

Fuente: Preferencia del queso hecho en la provincia
Elaborado por: Pedro Borbor

GRAFICO N° 16 Preferencia del queso hecho en la provincia
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Fuente: Preferencia del queso hecho en la provincia
Elaborado por: Pedro Borbor

La elaboracion de productos hechos con recursos propios que cada sector posee es

fuente de superacion y progreso para los ciudadanos, de esta manera comprarian

el producto en su localidad proveniente de sus mismo recursos promoviendo la

economia interna y ser reconocidos por su calidad, la preferencia del queso fresco

hecho en la provincia seria muy rentable para las personas por lo que se compraria

el queso desde la planta para luego ser comercializado para toda la provincia y las

zonas costeras donde se preparan varias comidas tipicas con el producto lacteo.
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3.3.CONCLUSIONES

1.- Hemos llegado a la conclusion que los ganaderos estan dispuestos a ofrecer la
materia prima para la futura planta procesadora ya que han podido ver que se
puede elaborar un queso de calidad y mas adn si es hecho en la provincia,
beneficiando a la comunidad en general y al sector econébmico que es parte
fundamental para el progreso.

2.- En cuanto a los duefios de los negocios como supermercados y comerciantes
manifestaron con la elaboracion del queso fresco podran adquirirlo desde la planta
y aun precio accesible ya que el queso fresco es un producto de alto consumo y

muy tradicional en las comidas peninsulares.

3.- El nivel de consumo del queso fresco por parte de las personas y los
supermercados es sumamente alto y agradable debido a la gama de familias que lo
consumen sirviendo también para la realizacion de comidas tipicas y tradicionales
que buscan un queso de calidad para sus comidas dandole ese sabor que produce

el queso fresco.

4.- También tenemos que un porcentaje de personas compran el queso fresco
diariamente y semanalmente, opcion de oportunidad para la factibilidad de la
planta procesadora donde se ve en la necesidad de la creacién y que pueda brindar
un queso exquisito para el paladar con una textura blanda y principalmente hecho

en la provincia.

5.- Los encuestados manifestaron que estan de acuerdo con la creacion de una
planta procesadora de elaboracion de queso fresco y dispuestos a pagar un precio
moderado con el fin de que se brinde un queso de calidad, siendo puntuales a la
hora de ser distribuidos contando con la maquinaria para trasladar los kilos de

queso a los clientes potenciales de la planta.
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3.4.RECOMENDACIONES

1.- Profundizar mas el estudio para llegar a conocer las decisiones de los
encuestados y entrevistados, de acuerdo a la viabilidad del proyecto ya que son
firmes en aceptar la creacion de la planta procesadora de elaboracién de queso

fresco dentro del sector escogido y planificado.

2.- Planificar la acogida del producto en otras provincias de la localidad con el fin
de que el producto pueda ser distribuido y a la vez reconocido por ser de la
provincia llamando la atencion de otras entidades que se interesen en adquirir el

queso e inclusive realizar negocios.

3.- Con la creacion de la planta se motive a personas que se dediquen a la
actividad ganadera para ser participes del aprovechamiento de la materia prima y
ser parte de la recoleccion de la leche, ademas promovera el cuidado de los

animales para su mejor manejo de los recursos sin descuidar la salud de animal.

4.- La realizaciéon de gestiones con las pequefias asociaciones ganaderas de la
provincia donde se tenga mayor fluidez de ganado para la venta de los litros de
leche para poder aumentar la produccion en cuanto al queso fresco y poder
elaborar nuevos tipos de queso que son pedidos por las personas en un futuro no

muy lejano.

5.- Dentro de los encuestados como entrevistados respondieron con su apoyo a la
creacion de la planta debido a que se fomentaria el trabajo para los ganaderos e
inclusive para su familia realizando la labora de ordefiar a las vacas para ser
vendidas por las mafianas a la planta procesadora, de tal manera que incrementaria
su desarrollo econémico de la misma y a la ves serian mas visitados por los
turistas y personas debido a poseer una planta procesadora que elabore el queso

ofreciéndoles a los turistas a un precio estable.
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CAPITULO IV

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA PLANTA
PROCESADORA DEDICADA A LA ELABORACION DE QUESO
DE LECHE DEL GANADO VACUNO EN LA COMUNA
BANOS TERMALES DE SAN VICENTE,
PROVINCIA DE SANTA ELENA,
ANO 2015

4.1.IDENTIFICACION DE LA PROPUESTA

4.1.1. Presentacién

La creacion de la planta procesadora dedicada a la elaboracién de queso de leche
del ganado vacuno en la comuna Bafios Termales de San Vicente, se enfoca en la
actividad ganadera, teniendo como finalidad el aprovechamiento de la materia
prima que es la leche de vaca y como primer producto la elaboracion del queso
fresco, realizado con la mano de obra calificada y adecuada. Ofrecera un servicio
estable alcanzando el mercado meta que son las tiendas viveres y abarrotes de los
tres cantones de la provincia de Santa Elena, quienes a menudo adquieren el queso
fresco debido a que es un producto de alto consumo en los hogares y de negocios
propios, ademas la comercializacion del producto ya terminado y de buena calidad

a los distintos rincones de la provincia.

La propuesta describe factores internos y externos que son aplicables en todo tipo
de negocio, se determinara la demanda, la oferta, los precios, clientes potenciales,
las estrategias de mercado. También se describira la capacidad instalada de la
planta procesadora, la estructura organizacional con las debidas asignacion de
funciones. Por otra parte se detalla el estudio econdomico y la evaluacion
financiera de cada punto especifico como los activos, el capital de trabajo, el
punto de equilibrio, los presupuestos y los estados financieros para conocer la
rentabilidad de la propuesta permitiendo saber la aceptabilidad ya sea a corto o

largo plazo.
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4.1.2. Promotores responsables del proyecto

La presente propuesta “Estudio de Factibilidad para la creacion de una planta
procesadora dedicada a la elaboracién del queso de leche del ganado vacuno en la
Comuna Barfios Termales de San Vicente, Afio 20157, estara a cargo del Sr. Pedro
Omar Borbor Suarez, principal emprendedor de la realizacion del proyecto
seqguido del presidente de la comuna Bafios Termales de San Vicente el Sr.
Agustin Gervacio Figueroa, quien firmo la carta aval para realizar los respectivos
procesos investigativos conjuntamente en la comunidad debido a que se trabajara
con ellos para obtener una perspectiva de las opiniones respecto al proyecto y asi
determinar la factibilidad de la creacion de la planta procesadora.

4.1.3. Oportunidad de financiamiento

La presente propuesta contard con el financiamiento con fondos publicos
otorgados por la Corporacién Financiera Nacional. Quienes estaran a cargo de
llevar la ejecucion del proyecto en el lazo de tiempo que se haya planificado una
vez realizados los tramites para el financiamiento de la planta. Contribuyendo con
los emprendimientos realizados para un futuro mejor de una region especifica,

estos beneficios se las realizaran con las debidas gestiones que imponga la CFN.

4.1.4. Actividad econémica

La planta procesadora de elaboracion de queso fresco brindara un producto
esencial que satisfaga las necesidades de las personas al querer adquirir el
producto de calidad propio con una presentacion de 750 gramos que seran
distribuidos a las tiendas viveres y abarrotes de primera necesidad de los tres
Cantones de la Provincia de Santa Elena. Por medio de los ganaderos se obtendra
la materia prima requerida, de tal manera que se presidira de los lineamientos con
respecto a la Ley de Compaiiias, que mediante sus servicios se conformara una

sociedad an6nima.
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4.1.5. Descripcion de la empresa

La planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso de leche del ganado
vacuno, comercializara el queso fresco de buena calidad dirigida a los hogares de
toda la provincia. El queso fresco proviene del aprovechamiento de la leche fresca
de vaca, pasando por un proceso en cuanto a su elaboracion, por lo que se requiere
de magquinarias adecuadas para su correcto proceso y de esta manera poder
comercializar el producto terminado tanto en la comunidad como a los distintos

supermercados del canton Santa Elena.

La creacién de la planta procesadora de elaboracion de queso fresco tiene como de
por medio beneficiar aquellas pequefias ganaderas y asociaciones que producen la
materia prima principalmente en la comunidad de Bafios de San Vicente, por tener
ganaderias que aportaran a la planta debido a que estara localizada en dicha
comunidad, ademas a sus familias en lo econdmico ya que ellos se convertiran en
proveedores directos quienes nos solventaran diariamente con los litros de leche

requeridos para la produccién.

4.1.6. Ubicacion de la planta

El presente estudio de factibilidad est4 localizada en la comuna Bafios Termales
de San Vicente, perteneciente al canton Santa Elena. Respecto a su
establecimiento en la comunidad debemos destacar que el lugar es idoneo para sus
instalaciones, porque cuenta con la meteria prima requerida y ademas la mano de
obra también es considerada, porque tienen conocimientos del proceso que lleva
su realizacion, pero no obstante se llevara a cabo la recoleccion de la materia
prima a otras zonas ganaderas dentro de nuestra provincia, que contamos con
grandes ganaderias en el sector de la ruta del “Spondylus” para aprovechar y
poder elaborar otros tipos de queso apetecidos por los ciudadanos y

supermercados optimizando los costos de produccion.
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La comuna Bafios Termales de San Vicente pertenece al cantdén Santa Elena a 119
km de la via a Guayaquil, tomando un desvio hacia la derecha de 8 km que
permite el acceso a la comunidad. Apreciando sus condiciones ambientales el
status social, observando el Complejo turistico de aguas termales que atrae a

turistas a la comuna todos los afios.
4.1.7. Macro localizacion

Para la macro localizacién de la planta procesadora estara ubicado en la comuna
Bafios de San Vicente provincia de Santa Elena. A continuacion una vista
panordmica desde google maps y el lugar donde estara la planta procesadora
contemplando la distancia de la provincia.

CUADRO N° 12 Macro localizacion
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Fuente: Geogle maps
Elaborado por: Pedro Borbor
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4.1.8. Micro localizacién

Por medio de la identificacion del lugar donde se encontrara establecida la planta
que es en la comuna de Bafios de San Vicente, se podra visualizar en que parte de
la comuna estara establecido, cabe recalcar que la comuna fue elegida por contar
con parte de la materia prima que es acta para poder producir el producto. En el
siguiente mapa se puede apreciar la comunidad desde google earth.

CUADRO NF° 13 Micro localizacion
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Fuente: Geogle Earth
Elaborado por: Pedro Borbor
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4.2. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA Y JURIDICA

La planta procesadora Queso Fresh tendra una estructura organizacional disefiada
de acuerdo a las actividades planificadas con el personal de trabajo, para ello se

determind las siguientes jerarquias:

GRAFICO N° 17 Estructura organizacional de la empresa
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Fuente: Organigrama de la empresa
Elaborado por: Pedro Borbor
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4.2.1. Funciones del personal

4.2.2. Area de Administracion - Gerente General

Es el representante legal de la empresa, que bajo este cargo deberd conocer todas
las acciones que se realizan dentro de la empresa, ademas llevar un orden en las

distintas &reas respectivas con sus subordinados.

Funciones:

Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos propuestos
e Saber dirigir, controlar y organizar

e Capacidad para negociar con los proveedores

e Ser comunicativo con todo el personal hasta los empleados de la planta

e Estar pendiente de los procesos, tramites, acciones que realice la empresa
4.2.3. Area de Ventas — Jefe de comercializacion y ventas

Ser dinamico con las personas al momento de realizar las ventas, tener facilidad

de comunicacion e iniciativa propia.

Funciones:

Estar en constante comunicacion
e Promover las ventas

e Desarrollar estrategias de ventas
e Interactuar con los clientes

e Tomar decisiones

e Buena atencidn al cliente
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4.2.4. Area de produccion — supervisor de planta

En esta area se determina el trabajo en equipo, capacidad para minimizar los
costos al momento de realizar la produccion. Estado de &nimo activo sin perjuicio
alguno para constatar la produccion estable con un producto en buenas

condiciones de elaboracion.

Funciones:

Llevar un control de las ventas del producto
¢ Planificar con eficiencia las estrategias

e Brindar asesoramiento al cliente

e Comunicar las ofertas del producto al cliente
e Realizar publicidad

e Poseer perfil competitivo

e Personalidad motivadora

e Habilidad y destreza

4.2.5. Constitucion de la empresa

La planta procesadora de elaboracion de queso fresco estard conformado por los
lineamientos de la sociedad anénima. Por otra parte el nombre de la empresa sera
“Queso Fresh S.A.”

4.2.6. Mision

La empresa “Queso Fresh” ofrecera el queso fresco de calidad, garantizando un
trabajo que contribuird a los ganaderos de la comuna Bafios Termales de San
Vicente Provincia de Santa Elena, incrementando el desarrollo econémico del

sector ganadero.
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4.2.7. Vision

“Queso Fresh” liderara en la produccién y comercializacion del queso fresco
abarcando el mercado local y nacional a través de un producto de calidad

cumpliendo con las necesidades de los clientes logrando su fidelidad.

4.2.8. Valores institucionales

Los valores son el concepto de personalidad que posee cada persona dando una
buena imagen para la empresa, es por ello que el personal debera seguir los

valores que les atribuye la empresa, estas son las siguientes:

Respeto.- es primordial en las personas, manteniendo la compostura con todos los
subordinados de la empresa.

Compromiso.- este valor conlleva al desarrollo de su trabajo con eficiencia sin
faltar a ella siendo una obligacion para el personal y a la vez ejecutar dicha labor

sin perder el entusiasmo.

Honestidad.- trata de llevar una personalidad fiable, manteniendo la

comunicacion con todo el personal donde se hable sin ocultar nada.

Trabajo en equipo.- este valor persigue la union del personal al momento de
realizar una labor eficientemente apoyandose en grupos para conseguir algo

mucho mejor trabajando juntos.

Igualdad.- todos en la empresa deberan respetar la identidad del personal asi
tenga otras creencias religiosas y de distintas etnias, manteniendo la relacién de

amistad con todos.
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4.3.PRODUCTO A OFRECER

GRAFICO N° 18 Logotipo de la empresa

M 0 s b el

Fuente: Logotipo de la empresa
Elaborado por: Pedro Borbor

Slogan

“El queso con sabor natural”

4.3.1. Objetivos

Objetivo general

Producir y comercializar el queso fresco de calidad, mediante el aprovechamiento
de la materia prima fortaleciendo la actividad ganadera, aportando el buen vivir en
la comunidad Bafios Termales de San Vicente y el desarrollo econdmico,

generando fuentes de empleo en la provincia.

Objetivos especificos

o Elaborar el queso fresco cumpliendo con los patrones de calidad

e Promover fuentes de trabajo para las personas que se dedican a la actividad
ganadera.

e Producir en mayor proporcion para establecerse en el mercado

o Establecer herramientas financieras que permita la sostenibilidad del proyecto
en el tiempo
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4.3.2. Componentes del producto

El proyecto propuesto tiene como finalidad comercializar el queso fresco siendo
un producto transcendental que ha sido consumido por las personas desde tiempos
remotos sin duda es un manjar milenario, se compone por una gama de nutrientes
como grasas, proteinas, carbohidratos, sales minerales y agua. Todos estos
componentes hacen énfasis a la capacidad nutritiva que contiene el queso fresco
para el ser humano, haciendo que sea de preferencia su adquisicién porgque ayuda
al metabolismo humano mas aun en la edad pequefia empezando su desarrollo

hasta ser adultos.

De tal manera que el producto a ofrecer que es el queso fresco permitira satisfacer
las necesidades de adquirir el producto dentro de la provincia siendo responsables
a la hora de ser distribuidos a los distintos sectores tales como: Santa Elena, La
Libertad, Salinas que son lugares donde el queso se adquiere por dia o
semanalmente en los hogares y supermercados de la provincia abasteciendo el

mercado por medio de la distribucion.

4.3.3. Definicion del producto que se va a ofrecer.

Con la creacion de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso
fresco, la comunidad del sector y habitantes de la provincia de Santa Elena, tendra
acceso a un queso de calidad con una textura que siempre han degustado a las
personas, se comercializara a través de proveedores como tiendas, supermercados,
lugares de expendio del producto al por mayor que faciliten el traslado para
quienes necesiten del producto, estas son las comedores e incluso las familias ya
gue en su gran mayoria consumen el queso a diario y por las mafianas o en la
preparacion de comidas tipicas que requieran del queso, para darles un mejor
sabor o combinacion. El queso es un producto de consumo masivo, contiene
proteinas, vitaminas, y demas beneficios que posee la leche ya esta se concentra
mas en el queso, dando como resultado un exquisito sabor y textura a la hora de

saborear este producto de calidad.
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4.3.4. Establecer el mercado meta a seguir

Entendemos por mercado meta hacia donde queremos llegar seleccionando de
manera adecuada nuestro mercado posicionandonos y cumplir con nuestro
objetivo, ademas estar centrados en un lugar donde existan consumidores
potenciales que es a donde se quiere llegar, dando las caracteristicas del producto
para que esta pueda ser reconocida por los clientes.

Antes de ejecutar el proyecto se debera aplicar este método que es el foda donde
se encontraran las fortalezas y debilidades internas, oportunidades y amenazas
externas al entorno, por tal motivo es de gran importancia conocer el lugar donde
estard ubicado la planta procesadora, de esta manera el trasladado a los
supermercados de la provincia de Santa Elena se las realizara por medio de

distribuidores encargados de comercializar los tipos de queso.

4.3.5. El analisis de los precios de acuerdo al estudio

El analisis de los precios es otro factor fundamental que debemos tener en cuenta,
ya que este varia de acuerdo al mercado, por ende debemos segmentar bien el
mercado direccionandonos a cumplir con las exigencias de los clientes en los
diversos cantones, donde los pedidos se van a realizar a la planta procesadora
otorgando un producto de calidad, sin olvidar que los precios son determinantes
en la toma de decisiones del cliente entre mas barato mas compran, pero esto
influye solo si se tiene un producto novedoso y diferente que sean como el cliente

lo desee para que pueda realizar las ventas respectivas

Cabe recalcar que para la determinacion de los precios se utilizd como técnica la
Contribucion Marginal, considerando una rentabilidad bruta del 23%. Es decir que

se fijo un precio de venta de $ 2,57, teniendo una utilidad bruta de $ 0,59.
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Para los pedidos que realicen a la planta por parte de supermercados o pequefios
negocios, es necesario tener fijado la tarifa de los precios sin que esta se vea
manipulada a la hora de la venta, de esta manera se podra llevar un control de las
ventas diarias, promoviendo asi aumentar la rentabilidad y con ganancias altas en

beneficio de los empleados y planta procesadora.

4.3.6. La proyeccion de los precios a determinar

Las proyecciones de los precios se da en base al andlisis de estos a través del
INEC quienes realizan un monitoreo de los productos, para el mes de Enero hasta
Agosto del 2015 la variacion es del 3% al 4%. Estar pendientes del indice del
Precio al Consumidor que a lo largo determina algun incremento en el proceso
inflacionario, por lo tanto se debera estar pendiente con la inflacion que suele ser

cambiante por algin movimiento en el mercado.

CUADRO N°¢ 14 Proyeccion de precios

FECH.A VALOR]
Agosto-31-2015 4.14 2o
Juhho-31-2015 4.36 2o
Junmo-30-2013 4. 87 2o
Mayo-31-2015 4. 55 2o
Abril-30-2015 4.32 2o
Marzo-31-20135 3.76 20
Febrero-28-2015 4.05 25
Enero-31-2015 3.53 2o

Fuente: Banco central del Ecuador (BCE)
Elaborado por: Pedro Borbor

De acuerdo al crecimiento de la poblacion el incremento del precio seria del 5%,
los precios se van a determinar en base a la inflacion. El precio que se le daré a los
productos es comodo para las personas de cualquier nivel socioeconémico quienes
adquiriran el producto un precio fenomenal y asi poder llegar méas al cliente
potencial que son las tiendas, quienes se beneficiaran de nuestros descuentos
especiales para que asi puedan comercializar nuestro producto convirtiéndonos en

sus leales proveedores del producto en este caso el queso fresco.
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4.3.7. Justificaciéon e Importancia

La comunidad de Bafios Termales de San Vicente esta conformada por habitantes
que realizan actividades diarias entre ellas tenemos, la agricultura y la crianza del
ganado vacuno, servicios hoteleros, restaurantes y el complejo terapéutico
turistico que atrae a mucho turistas tanto nacional como extranjeros, debido a que

sus aguas termales son beneficiosas para la salud.

Por otra parte el sector ganadero sigue siendo uno de los principales factores
econdmicos que actualmente esta en crecimiento desde afios atras, los habitantes
han hecho uso de la materia prima para realizar productos lacteos obteniendo
ingreso para ellos.

Por lo antes mencionado se aprecia el grado de importancia que tiene la creacion
de la planta procesadora de elaboracion del queso fresco, debido a que este es el

producto lacteo que mas se vende por su contextura blanda.

Se dedujo que en las comunas aledafias con las que limita la comunidad de Bafios
Termales de San Vicente son sectores ganaderos donde se crian a estos animales,
en la actualidad se consideran que existe una mayor produccion de los productos
derivados del ganado vacuno, es asi que es factible la adquisicién de la materia
prima en este caso la leche de vaca que se realizaran las compras por litros a los
sefiores ganaderos que son los proveedores de la leche, ademas el trabajo sera
rentable y eficiente para los ganaderos aprovechando al maximo los recursos que

brinda el ganado.

Se fomentara la actividad ganadera en el sector y porque no en ciertos puntos de la
provincia, donde también existe gran produccién de leche, de tal manera que
facilitaria la compra del queso fresco en la provincia buscando nuevos mercados a

nivel local.
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4.4 MERCADO

Como se ha mencionado la acogida del producto en el mercado es notable,
satisfaciendo la demanda por adquirir el producto, ademas porque una gran parte
de la materia prima se produce en el lugar contribuyendo a la distribucion del
producto, abarcando el mercado local y nacional al adquirir el producto

proveniente de recursos propios de la provincia.

4.4.1. Andlisis de la situacidn del sector - fuerzas competitivas de mercado
4.4.1.1.Clientes

El mercado consumidor esta conformado por los consumidores actuales que son
aquellas personas que utilizan o compran recientemente el producto y
consumidores potenciales que son aquellas personas que podrian comprar o
consumir recientemente el producto. Se considera como mercado potencial a los
consumidores que tendran accesibilidad al producto y para llegar a ello es
fundamental conocer sus gustos y preferencias, mediante este estudio se
seleccionara dicho mercado el cual hay que describirlo e identificarlo. Tomando
en cuenta las tiendas viveres y abarrotes de primera necesidad de la Provincia de
Santa Elena como mercado potencial ya que trabajan con la venta de productos
lacteos especialmente el queso fresco para ser adquiridos por los clientes

convirtiéndose en la poblacién objetiva.

4.4.1.2.Competencia directa

Se entiende por competencia directa aquellos productos que son similares en el
mercado, por lo que “Queso Fresh” considerando las investigaciones realizadas
en el presente estudio tiene cerca de 300 marcas de queso que se distribuyen en el
pais, las siguientes marcas son las mas representativas en el mercado local y

nacional: Rey Queso, Indulac, Alpina.
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4.4.1.3.Competencia indirecta

“Queso Fresh” tendra sus instalaciones en la comunidad de Bafios de San Vicente,
sin tener competencia indirecta debido a que en la provincia no cuenta con una
planta procesadora que se dedique a esta actividad, pero si con productores de

otras provincias que distribuyen el queso a nivel nacional.

4.4.1.4.Proveedores

En este punto el funcionamiento de los proceso para la elaboracion del queso
fresco, se requerira de proveedores que faciliten la materia prima, los insumos y
maquinarias adecuadas, por ello es necesario analizar la disponibilidad de insumos
al momento de adquirirlos, ademéas se tendrd en cuenta el valor que debera
pagarse para cubrir las necesidades de los gastos de oficina y mantenimiento tanto

para las maquinarias y la planta procesadora.

4.4.2. Valoracién de la demanda

El queso fresco posee nutrientes que son favorables para las personas, ricas en
vitaminas, calcio para los huesos consumidos desde antes de cristo, la necesidad
de consumir el queso por las mafianas y en comidas es muy requerido debido a
que en la provincia es muy concurrida por las personas por ser una region contera

donde llegan gente de todas parte del pais e internacional.

Es por ello que disfrutar de un buen desayuno acompafiado de un exquisito queso
fresco tradicional, es algo que se consume en todos los hogares es por eso que
existe la demanda potencial donde satisfacen la necesidad de adquirir el producto
con precios adecuados que estén al alcancé de personas con status social bajo,
medio y alto, entregando el producto con la responsabilidad de la empresa en lo
que confiere a la puntualidad y de buena calidad a los tiendas, supermercado,
comisariatos entre otros quienes expenden el producto. Aplicando los valores
institucionales que se han rescatado para brindar un servicio de calidad hacia

nuestros clientes potenciales.
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4.4.3. Andlisis situacional

4.4.3.1.Definicién y cuantificacion de los segmentos del mercado

La Provincia de Santa Elena y sus tres cantones es la razon principal para la
propuesta establecida porque cuenta con la mayor afluencia de personas y tiendas
comerciales de venta de variedades de productos y restaurantes, es importante que
se realice la publicidad para conocer las propiedades que tiene el producto y sus
ventajas, ademas se dard a conocer que es un producto netamente nacional que
satisfaga las necesidades del cliente, utilizando estrategias de mercado
posicionandonos en la mente de los consumidores. Por ende la determinacion del

mercado posicionado esta fijo en la segmentacidn que realizo la empresa.

4.4.3.1.Herramienta F.O.D.A.

Fortalezas

e Adaptacion en el mercado por la necesidades

e Laproduccion de leche es considerable y se la produce todo el afio
e Experiencias de los ganaderos

e Presentacién y calidad del producto

e Posicionamiento en el mercado

Oportunidades

e Apertura del producto a nivel nacional
e Obtener clientes locales mediante la comercializacién del producto
e Nuevos nichos de mercado

e Oportunidad de elaborar otros tipos de queso
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Debilidades

e Conocimientos financieros limitados
e Adquisicién de las maquinaria para la produccion
e Preferencias por otras marcas

e Baja produccion

Amenazas

e Pequefios comerciantes distribuidores del producto
e Factores climéticos
e Inflacién de la materia prima

e Producto provenientes de otras provincias

4.4.4. Estrategias de mercado

En este punto se determinara las estrategias de mercado como el producto, precio,
publicidad, television, medios radiales, redes sociales, pagina web, que consisten
en planificar las acciones para lograr un objetivo en comdn que nos permita
buscar métodos para segmentar el mercado a través del marketing. A través del
marketing podemos captar la atencién del cliente por medio de las publicidades,
disefios publicitarios, medios de comunicacion, estas partes implican mucha
imaginacion e innovacion porque se ilustrard en tripticos, folletos, hojas volante,
donde deberé ser presentado de acuerdo al disefio para captar el mercado y los
clientes, medios publicitarios porque brindan ventaja para el producto y la
empresa. A continuacion mencionaremos las siguientes estrategias explicitas de la
publicidad que toda empresa debe tener, considerando nuevos métodos para ser

aplicadas entre ellas tenemos:
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Producto

La empresa Queso Fresh elaborara el queso fresco a base de la materia prima que
es la leche de vaca, se presentara en fundas etiquetadas con la marca para llamar
la atencion del cliente, a 750 gramos de queso siendo comercializadas por las
tiendas quienes se encargaran de venderlas en los principales cantones de la

provincia.

U IS ORISR Y

Precio

El precio estipulado del producto es de $2,57 dolares de acuerdo a las
investigaciones realizadas y a través de la encuesta hecha a los habitantes y
supermercados de la provincia de Santa Elena, este precio fue determinado
aplicando la técnica de la contribucién marginal y esta dentro de los promedios

que ofrecen los intermediarios que ofertan este tipo de productos en la provincia.

Publicidad

La empresa “Queso Fresh” captara la atencion del cliente a traves de los

siguientes medios de comunicacion:

Television.- en este medio de publicidad se dara a conocer de una manera mas

visualizada el producto del queso fresco a los clientes de la provincia.
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Radio.- Se optara por realizar cufias radiales dos veces al mes donde se hara
publico los precios y ademas las instalaciones de la empresa para los pedidos que

se realicen a diario.

Redes sociales: Se hara uso de las redes sociales que actualmente son medios
donde se dan a conocer todo tipo de producto. Promocionando el queso fresco a
las personas y negocios por la red social de Facebook. (Ver anexo N° 8).

Pagina web: esta servira para tener un enfoque mas amplio que permitira conocer
nuestro producto a los futuros clientes que realizaran sus pedidos, la pagina web
contendré la informacion del proceso de elaboracion del queso fresco a través de
videos, podran localizar la planta procesadora y poder visitarla ya que en la
comunidad existen cabafias donde se puedan hospedar mientras realizan el
recorrido en la planta procesadora de queso fresco, haciendo mas entretenida la

publicidad.

4.5. ESTUDIO TECNICO

45.1. Localizacién

La localizacion es importante para toda empresa que quiera alcanzar nuevas metas
cubriendo las necesidad de la demanda, por ello el centro del mercado debe ser su
mayor objetivo es por eso que debera ser evaluado con las caracteristicas

tecnoldgicas y financieras, con las adecuadas instalaciones dentro de la empresa.

Cabe recalcar que se realizaran futuras adecuaciones de acuerdo al progreso
obtenido ampliando las areas de elaboracion del queso para una mayor produccion
ademas y productos futuros a producirse como son otros tipos de queso que
actualmente son apetecidos por las personas. De tal manera la importancia de la

localizacion.
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El sitio indicado para la ubicacién de la empresa lo observara en la siguiente tabla:

CUADRO N° 15 Factor de Localizacién

1. Disponibilidad de mano de obra. |14 42 56 70 42
2. Calidad de vida 9 27 27 36 18
3. Sistema de transporte 13 26 39 65 52
4. Proximidad a los materiales 11 33 44 55 44
5. Servicios publicos 12 36 36 48 36
6. Afluencia de poblacion local 7 14 21 35 28
7. Costo de tierray de construccion | 11 55 44 44 33
8. Disponibilidad de estacionamiento | 8 24 32 32 24
9. Atractivo turistico de la localidad | 15 15 30 75 45
Puntuacion total 100 272 329 460 322

Fuente: Factor de localizacién
Elaborado: Pedro Borbor

Como se puede observar en los factores mencionados del cuadro se ha
determinado que el sitio mas adecuado para la ubicacion de la planta procesadora
es en la comuna Bafios Termales de San Vicente, ya que cuenta con factores que
una vez analizados presenta la ponderacién mas alta para la creacion de la

empresa.
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4.5.2. Célculo requerido para la mano de obra necesaria para el trabajo

La mano de obra que se contrate debe ser bien seleccionada eligiendo a las
personas gque cuenten con la experiencia suficiente a la hora de elaborar los quesos
y el tiempo que este pueda demorarse y convertirse en un producto de calidad, de
tal manera que la busqueda de personas eficientes que puedan laborar en sus
respectivas area que la planta procesadora solicite, el costo para la produccion de

este producto es de $ 0,15 por cada queso producido.

4.5.3. Justificacion y decision de la cantidad de equipo adquirido

La compra de los equipos deberéa estar sujeto a las decisiones de cada socio, estar
informados de los equipos que se han comprado e incluso saber a qué costo fueron
adquiridos, para que asi no exista problemas internos con los socios, también se
Ilevard un control de cuantos equipos se utilizaran en cada area por lo que estas

tendran un justificativo que permita la compra de las misma.

Ademas una vez comprados y puestos en funcionamiento este deberan tener un
seguimiento para darles el mantenimiento adecuado y puedan durar mas tiempo,
quedando bien con el cliente final, quien es el beneficiado de lo que la planta

procesadora pueda producir.

4.5.4. Pruebas necesarias para el control de calidad

El control de calidad hace énfasis a las entidades que se dedican a producir un
producto o servicio, realizando las debidas pruebas ya que es muy importante para
las entidades logrando que estas sean competitivas en el mercado tanto nacional e
internacional. Con esto se lleva un control de calidad en cuanto al producto
aplicando los reglamentos de la salud, ya que son de vital importancia para seguir
con los procesos internos y externos de la empresa, consiguiendo mantener el

orden.
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Para conseguir un optimo estado del producto la planta procesadora dedicada a la
elaboracion de queso de leche del ganado vacuno, tendra que buscar un espacio
donde se pueda construir un laboratorio apropiado para que aqui Se puedan
realizar el debido control de la calidad del producto, permitiendo asi que se den
las respectivas inspecciones, verificando la forma y contextura de los tipos de
queso que se pretende elaborar, consiguiendo que el producto este en buenas

condiciones Yy se distribuidos a los supermercados.

4.5.5. Mantenimiento Gtil que realizara la empresa.

Durante el funcionamiento de las maquinarias en la planta procesadora dedicada a
la elaboracion de queso, el mantenimiento se realizara por cada cantidad
producida en el dia, estas pueden ser cada 3 a 4 horas cuando acabe de cumplir
con la cantidad ordenada, después pasar a las areas donde mas se centre proceso
ya que son areas que deben estar en constante limpieza para asi evitar dafios en las
magquinarias, antes que nada el personal deberd estar bien informado de las areas y
maquinarias a tratar para que puedan dar un mantenimiento efectivo, utilizando
los instrumentos adecuados para su correcta limpieza y que el personal pueda

hacer uso de ellas.

4.5.6. Distribucion internay externa de la planta.

La distribucién de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de queso
deberé realizarse el analisis en cuanto a su ubicacion por lo cual pueda tener un
porcentaje éptimo para poder comenzar con una cantidad prudencial en cuanto a
los tipos de quesos a elaborar, por lo tanto la ubicacion debe ser un lugar seguro
donde permita instalar todas las maquinarias necesarias las operaciones a
realizarse dentro de la planta procesadora. Las areas deben estar alejadas de las
otras porque cada uno cumple con sus funciones y necesitan del espacio requerido

para no obstaculizar el proceso.
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45.7. La factibilidad operativa interna de la planta

La factibilidad operativa comprende el recurso humano que tenga el personal de
trabajo calificado, asi también son sistemas que son opcionales que contienen
nuevas métodos operativos y estas puedan ser aplicados, por lo tanto el personal
de trabajo entraran en movimiento una vez que se ponga en marcha el estudio de
factibilidad, garantizando la eficiencia que cada trabajador realice, también se
evaluara el grado de compromiso que le pongan, una vez hecho esto se vera

reflejado la operacién del proyecto a ejecutarse.

En la parte operacional se realizaran programas acorde a los cambios que se
pretende alcanzar con la aplicacion de nuevas formas de operar, esto permitird
fortalecer ain mas la planta procesadora en lo tecnoldgico y administrativo que
por ende son una parte esencial para lograr un crecimiento estable considerando la
probabilidad de obtener mayores rendimientos. En las siguientes fotos podemos
interpretar el orden de las maquinarias y la factibilidad interna de la planta
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4.5.8. Proceso de recepcion de la materia prima

4.5.9. Proceso de leche para elaboracion del queso

La materia prima se la recolectara desde las ganaderias por medio de bidones
especiales que sirven para mantener la leche fria hasta llegar a la planta
procesadora, el proceso viene del ordefio de las vacas productoras de leche el
ganadero seré el encargado de ordefiarlas para luego ser puesta en los bidones y
posteriormente en el carro que transportara la leche cruda hacia el proceso de

produccion.

Pasteurizacion

La pasteurizacion de la leche es sumamente importante, trata de la eliminacion de
los microorganismos patdgenos que estan presentes en la leche cruda recién
ordefiada, debido a que puede transmitir enfermedades. Este proceso térmico de la
leche debe realizarse de manera concisa mediante el tiempo y la temperatura
adecuada y de esta manera prolongar la conservacién de la misma, para ello varios
litros de leche es sometida a temperatura de 61 °C en 30 minutos, denominada
como LTLT (baja temperatura por lago tiempo). Este proceso es mas usado por
las industrias ya que se usan placas de metal las cuales se calientan por el vapor y
agua que pasan por las paredes llamado intercambiador de calor dando un proceso

muchos mas eficiente.
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Luego que se calienta la leche es enfriada a una temperatura menor a 10 °C por la
corriente de agua fria que es sometida en ese instante, lista para quedar
pasteurizada, una vez de haber pasado por dichos procesos se le somete a un
enfriamiento de 4°C vy a su vez ser envasada en envases de polietileno, que evitan
gue sean contaminadas por bacterias y también que no entre aire. De esta manera
la leche queda lista para la elaboracion de lacteos especialmente el queso fresco

conservando su valor nutricional.

Cloruro de calcio

La funcion que cumple el cloruro de calcio es en base a asegurar la cantidad de
calcio requerida para asi obtener una cuajada firme y estable, principalmente
mejora el rendimiento de la leche a la hora de elaborar el queso, con una textura y
apariencia del queso saludable, ademas el tiempo de la coagulacion se reduce

obteniendo un eficiente.

Coagulacion

La coagulacion viene al momento que se afiade el cuajo en la cuba de cuajado a
una temperatura de 30 a-32°C esta puede durar hasta mas de 30 minutos, desde
ahi la leche empieza a transformarse en queso facilitando la evacuacion del suero,

dicho proceso se mantiene hasta conseguir el desuerado de la leche.
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Rompimiento y desuerado de la cuajada

Una vez finalizado la coagulacion esta pasa a ser cortada por unas liras, el
objetivo de hacer cortes en la masa ya cuajada es lograr granos sean estas de
mayor o menor, dejandolos reposar y a un calentamiento de 30 y 48°C, hasta que
el grano este firme el en fondo, de esta manera se consigue la textura blanda del
queso fresco o también para poder elaborar otros tipos de quesos que lo harian

mucho mas rentable en un futuro.

DESUERAR HASTA DEJAR
UNA LIGERA GAPADE
SUEROSOBRENADAN T E:

Moldeado

Los moldes son largas filas inclinadas que favorece al drenaje del suero por unos
orificios pequefios donde se deja reposar la masa para darles la forma deseada
del queso, por lo general los moldes cargan algunos quesos esto hace que se

acelere el proceso de elaboracidn del queso fresco.

MOLDEARUTILIZANDO BLOQUE
DECUAYADA Y ENVOLVIENDO EN
UNAMGASATMUY FINA.
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Prensado

Luego viene el prensado que trata de separar parte del suero, colocando las
planchas de prensado para comenzar con la presion generalmente estas prensas
pueden ser horizontales o verticales, la presion es de 500 a 750 gramos de acuerdo
al tamafio de queso y la vez identificar qué tipo de queso se va a producir,
manteniendo prensado a una temperatura de 15 a 20°C con un tiempo de 4 horas.

Salado

Una vez concluido el prensado es introducido en el saladero que estd compuesto
por agua y sal, permaneciendo a temperaturas de 8 °C con el tiempo menor a 24
de acuerdo a la cantidad a elaborar y del tipo de queso que se desea producir para

darle el sabor deseado por medio de este proceso.

o

RESULTADOFINAL
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Empaquetado

En este punto el empaquetado debe ser siguiendo los parametros correspondientes
a la hora de la comercializacion, ofreciendo proteccion del producto hasta llegar al
consumidor final, en este proceso intervienen soportes como el manipuleo de la
carga y descarga, el almacenamiento y por ultimo el transporte. Por medio del
empaquetado nuestro producto tendrd un valor en la difusion de la marca,

consiguiendo el poder adquisitivo del producto en este caso el queso fresco.

Almacenamiento

Son almacenados en camaras frigorificas por un tiempo determinado para alcanzar
un estado éptimo de tal manera que la temperatura sea baja de 8 a 12 °C para una

conservacién adecuada prolongando su vida util hasta llegar a ser comercializado.

Distribucion

Los principales clientes potenciales estan dirigidas a las tiendas, lugares de
expendio del producto al por mayor, la distribucién seria por cantidad debido a
que estas cumplen un rol mas alto a la hora de adquirir un producto de calidad y
mas aun provenientes de la planta procesadora que sera el principal distribuidor de

este producto en el mercado.
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4.5.10. Flujo del Proceso de Produccion

GRAFICO N° 19 Diagrama de flujo

Recepcidn de la Materia Prima

v

Laboratorio
*  Fisicoquimica
*  Microbioldgica

Pasteurizacién

v

Enfriamiento

N\

= Cloruro de
calcio <—

= Cuajo

Coagulacion

=  Preservantes

v

Corte de la Cuajada

A

1° Batido

1 ° Desuerado

v

2 ° Batido y Calentamiento

2 ° Desuerado

v

Salado

v

Moldeado y Autoprensado

2

Refrigeracion

Etiquetado

V

Almacenamiento

Fuente: Flujo grama de la empresa
Elaborado por: Pedro Borbor
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4.5.10.1. Distribucion de la planta

CUADRO N° 16 Distribucion de la planta

25 metros

£ ‘ SALA DE | 4REA DE BATOS ESTACIONAMENTO

3 ESPERA | VENTAS e

2 |

& |

|

. ‘ AREA DE

AREA )

ADMINISTRATIVA | RODUCCION AREA DE ESPERA  PARA

VEHICULO RECOLECTOR DE LA
‘ MATERIA PRIMA
(72]
o
-
—
)
S AREA DE EMPAQUE BODEGA
o DE QUESOS
—
AREA DE AREA DE RECEPCION
ELABORACION DE LABORATORIOS ‘ ALMACENAMENTO ¥ PASTEURIZACION DE LA
QUESO FRESCO oA LECHE
1 1

Fuente: Disefio de la planta procesadora
Elaborado por: Pedro Borbor

Las instalaciones de la planta procesadora que se observan en el cuadro estaran
ubicadas en la Provincia de Santa Elena, comuna Bafios Termales de San Vicente,
dicha ubicacion facilita el acceso de la materia prima que es la leche de vaca y
cuenta con los servicios basicos de comunicacion y las vias de acceso en buen

estado.

El tamafio de la empresa tendra 25X10 metros cuadrados con una capacidad de

produccion de: 550.000 quesos al afio en capacidad méaxima.
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4.5.10.2. Maquinarias y Equipos

La empresa “Queso Fresh” adquirira la maquinaria correspondiente para la
elaboracion del producto, las cuales son necesarias para llevar un control del
proceso de produccion donde pasara la materia prima por cada una de las
maquinarias sistematicamente de tal manera que se pueda llevar un correcto
proceso de la materia prima hasta llegar a la elaboracion final del producto en este
caso el queso fresco para obtener un mejor procedimiento. Ademas los
implementos del personal de trabajo interno de la planta usando las debidas

herramientas. (Ver anexo cuadro N° 17)

4.5.10.3. Recursos Humanos

Tenemos los recursos humanos que permitiran el desarrollo de las acciones dentro
del &rea administrativa como el de ventas, contando con las funciones asignadas a
cada miembro de la empresa, que ejerceran el cargo con responsabilidad para el
buen desemperio laboral de tanto para ellos como para la empresa. En el siguiente
cuadro se muestra el rol de pago que la empresa pagara al personal que la
conforma. (Ver anexo cuadro N°21)

45.10.4. Materia Prima

Durante el proceso de produccion se identifican los materiales directos e
indirectos para la toma de decisiones. Los materiales directos forman parte del
producto en estado finalizado listo para el mercado determinando el costo unitario
ademas de los recursos y componentes utilizados se hace facil comprobarlos. En
cuanto a los materiales indirectos son las herramientas de trabajo con las que se va

a realizar el proceso de produccion y elaboracion del producto deseado.
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El queso fresco estd compuesto por varias proteinas, calcio, fosforo, magnesio
vitaminas, todas estas propiedades provienen de la leche ya procesada de la
manera que el costo unitario de la materia prima para elaborar 750 gramos de

queso es de $2,10. (Ver anexo cuadro N°22)

4.6. PLAN ECONOMICO - FINANCIERO

4.6.1. Plan de inversiones

Las inversiones estdn dadas por la aceptacion de un proyecto por lo tanto el
analisis debe ser detallado en los bienes de capital que disponga para la planta

procesadora de queso fresco y que esta pueda ejercer su funcionamiento.

El punto clave del capitulo a tratar es conocer la informacion que se ha realizado a
fondo mediante los estudios: mercados, estudio técnico y organizacional, se
aprecie de forma exacta las inversiones de un proyecto, para luego ser afiadidas a

las proyecciones del flujo de efectivo para detectar y evaluar la inversion.

Toda inversion debe realizarse antes de la implementacion del proyecto, pero
puede darse el caso que se realice alguna operacién, por el hecho de reemplazar
algunos activos desgastados o por consiguiente incrementar la capacidad

productiva de acuerdo a la demanda proyectada.

4.6.1.1.Inversion Fija Tangible

Los recursos tangibles que la empresa Queso Fresh adquirird para iniciar sus
actividades son las maquinarias, equipos de computacion, equipos de
comunicacion y seguridad, muebles y enseres, el cual es un total de $ 214.594,00
dolares. (Ver anexo cuadro N°23).
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4.6.1.2.Capital de Trabajo

El capital de trabajo esta dado por un capital adicional que lo representa y es
completamente distinto de la inversion en los activos fijos y diferidos. Para que
pueda surgir con sus actividades “Queso Fresh” debera contar con un valor de
$37.000,00 ddlares. Con este valor se podra financiar la compra de materia prima
que es la primera adquisicion para la planta procesadora, para poder pagar a los
empleados, la adquisicién de la maquinaria, todo esto en la inversion de rubros de
la empresa, pero que también contara con créditos otorgados a corto plazo de
acuerdo a los impuestos de servicios y proveedores que lograran obtener un
panorama mucho méas favorable a esto se le Ilama el pasivo circulante que

interviene en los activos. (Ver anexo cuadro N°24).

4.6.2. Cronograma de Ejecucién del Proyecto

Mediante esta técnica nos ayudara a planificar el tiempo sistematicamente de

acuerdo al cronograma establecido.

CUADRO NF° 17 Cronograma de Actividades “Queso Fresh”

Tiempo Meses

Actividad 11234 5/6]7]8 9] 10 11| 12

Elaboracion de estudio

Constitucion de la empresa

Compra de terreno

Acondicionamiento de terreno

Constitucion de la obra civil

Compra de mobiliario y equipo

Instalacion de mobiliario y equipo

Inicio de operaciones

Fuente: Datos de la investigacion
Elaborado por: Pedro Borbor
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4.6.3. Costo de Operacion y Gastos

Costos de sueldos y salarios

El analisis de los costos de operacion son importante para la planta procesadora
Queso Fresh, debido a que mide el nivel de utilidad que se ha obtenido al calcular
las ventas, mediante este proceso donde se identifican los sueldos de cada
trabajador, ademas de interpretar los costos y gastos de la mano de obra requerida
en la produccion. Dando un monto anual de $103.302,70 ddlares. (Ver anexo
cuadro N°21).

Gastos de Administracion

Para que la planta procesadora proceda con normalidad en sus actividades, por lo
tanto en el proyecto se considero los gastos de administracion como los servicios
basicos, materiales de limpieza, suministro de oficina, obteniendo un valor de
$76.535,00 dolares. (Ver anexo cuadro N°25).

Gastos de Ventas

Los gastos de ventas estdn considerados en la planta procesadora, porque por
medio de esta se podra identificar los gastos realizados, que por ende estos gastos
son importantes porque dan a conocer el producto en su totalidad. El total de gasto
de ventas es de $41.672 dolares. (Ver anexo cuadro N°26).

Ingresos

“Queso Fresh” en su principal producto a producir serd el queso fresco con el
valor proporcionado y de acuerdo a las ventas que se obtendran generaran
ingresos para la planta procesadora. Una vez que se conozcan los ingresos
determinados los clientes podran acceder a créditos beneficiosos. (Ver anexo
cuadro N° 27).
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4.7. EVALUACION FINANCIERA

4.7.1. Estados Financieros Proyectados

Los estados financieros son expuestos durante un periodo futuro, que es donde se
realizan los célculos correspondientes de las transacciones que estan a espera de

realizarse para determinar el resultado del presupuesto de la empresa.

Por ende en la planta procesadora de elaboracion de queso fresco los estados
financieros son considerados parte de las operaciones internas y externas de la
planta procesadora, porque esta dado por procesos contables que facilitan obtener
valores netos de las cuentas, ademéas ayuda llevar un control organizado de las
actividades diarias como es la distribucion y comercializacién del producto,

logrando alcanzar una rentabilidad 6ptima a tiempos establecidos.

4.7.1.1.Estado de Resultado Integrales

El estado de resultado da a conocer las actividades que realiz la empresa en el
periodo de diez afios, mediante este estado permite conocer que la empresa esta
cumpliendo con los pagos de participacion a trabajadores e impuestos, ademas

permitira conocer que la empresa empezara generando utilidad desde el primer

afio, el cual es de $ 92.873,00 ddlares. (Ver anexo cuadro N° 27).

4.7.1.2.Flujo de efectivo (Corriente de Liquidez)

El flujo de efectivo (Corriente liquidez) son los activos corrientes, pasivos

corrientes, activos fijos y pasivos fijos.

La planta procesadora Queso Fresh posee como efectivo $104.403,00 dolares.
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4.7.1.3.Estado de Situacion Financiera (Balance General)

El Estado de Situacién Financiera de la empresa “Queso Fresh” refleja las
adquisiciones de los activos, inversiones realizadas es decir el cada recurso
financiero y deudas al plazo de diez afios, cabe indicar que por medio del Estado
de Situacion Financiera se mostrara los resultados del patrimonio o aumento del

capital el cual es $251.594,00 ddlares. (Ver cuadro anexo N° 30).

4.7.1.4.Flujo de caja para la evaluacion

Durante la vida del proyecto la empresa Queso Fresh se muestran los diferentes
costos en los que incurrird la empresa en cada uno de los 10 afios proyectados; se
aprecian las inversiones realizadas en el afio cero, donde se adquiere material,
materia prima y maquinarias, por lo tanto, al efectuar esos desembolsos se puede
observar el comportamiento del flujo de dinero que en el primer afio es negativo,
sin embargo, en el afio siguiente es positivo porque ya no hay gastos de inversion,
solo se consideran los costos de produccion, por lo tanto se recupera la inversion y

aumenta con cada afio.

En el afio uno $ 104.403,00 dolares y en el ultimo afio se espera que sea
$440.694,00 ddlares. (Ver Anexo cuadro N° 29).

4.7.2. Indicadores de rentabilidad de la inversion

4.7.2.1.Tasa Interna de Retorno

La tasa interna de retorno permite medir la rentabilidad en porcentaje la empresa
Queso Fresh su promedio es del 54% de utilidad obviamente este resultado sera
siempre y cuando se cumpla con todos los valores que se mencionaron y

estipularon en el proyecto. (Ver anexo cuadro N° 30).
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4.7.2.2 VValor Presente Neto

El valor actual neto permite medir la rentabilidad del proyecto en valores
monetarios, el VAN de la empresa Queso Fresh, es de $824.041,14 ddlares, lo
que representa que en un futuro los valores del flujo sean positivo y de esta
manera generar mayores ingresos, esto deduce a que el proyecto sea factible.

4.7.2.3.Periodo de Retorno de la inversion

El periodo de recuperacion de la inversion se basa al tiempo que se tarda en
recuperar la inversion inicial, teniendo en cuenta los flujos que se mencionaron

anteriormente en cada periodo de su vida util.

La empresa Queso Fresh ha estipulado un periodo de 10 (diez afios), el periodo de

retorno de la inversion de la empresa se da en el tercer afio.

4.7.2.4.Andlisis de sensibilidad

Después de haber expuesto los procesos financieros se prosigue la realizacion del
andlisis de sensibilidad permitiendo saber si es éptimo durante las variaciones que
se den en los escenarios propuestos. Todo esto con el fin de poder tomar las
debidas decisiones verificando las variables que en ocasiones afectan los
resultados econdmicos identificando las incidencias que estas puedan tener en el

proceso activo de la empresa. (Ver anexo cuadro N° 31).

4.7.2.5.Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es importante dentro de la empresa ya que nos permite
proyectar las ventas que necesita la empresa para estar estable, es decir ni ganar
ni perder, sino mas bien tener una economia de precio estable para de esta manera

tomar decisiones y proyectar la ventas.
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En la planta procesadora Queso Fresh, se tomd en cuenta 336.000,00 unidades de

queso fresco.

Los valores resultantes de emplear el calculo reflejan que la empresa tendra que
producir la cantidad de 566.293.06 unidades de queso fresco al afio para no ganar

ni perder. (Ver anexo cuadro N° 32).

4.7.2.6.Ratios Financieros

Razon efectivo

Mide la capacidad efectiva de la empresa Queso Fresh a corto plazo; considerando
el activo del efectivo, para evitar recurrir a los flujos de venta. Que se cuenta en

liquidez el primer afio 43%.

Margen de utilidad neta

Se relaciona la utilidad liquida con el nivel de las ventas netas. Mide el porcentaje

de cada margen de utilidad de ventas.

Que para el primer afio se obtuvo una utilidad de 11%, y para el tltimo afio 17%,

esto quiere decir que esta produciendo una adecuada retribucion para la empresa.

Razo6n de deuda

La deuda total cubre en el primer afio el 41% y para el ultimo afio 0% porque
estara completamente cancelada la deuda del préstamo de 10 afios.
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Multiplicador capital

Los accionistas van a cubrir el 25% y el restante de un préstamo bancario, donde
multiplicador capital en el primer afio se obtiene 170% que al finalizar la deuda.
Después de 10 afios al 100%.

Rotacion del total de activo

Indica que los activos para generar ventas deben vender méas por cada margen de
utilidad en lo invertido, se obtuvo para el primer afio 262% veces y para el ultimo

afo 97% veces.

Rendimiento sobre el capital

Se la obtiene multiplicando el margen de utilidad, rotacion del total de activo,
multiplicador del capital, que para el primer afio recayo al 48 % y para el afio 10

el 0% de rendimiento sobre el capital.

4.7.3. Coeficiente de rentabilidad nacional

4.7.3.1.Valor agregado

El producto que se ofrecera eta compuesto de proteina, calcio para los huesos, el
queso fresco es un mangar milenario beneficioso para el ser humano y es la
principal fuente de alimento con vitaminas, el cual viene en una presentacion de
750 gramos de queso fresco dentro de fundas de buena presentacion, el producto
se podra adquirid por los duefios de tiendas, quienes se encargaran de distribuirlo

a los distintos rincones de la provincia.
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4.7.3.2.Generacion de empleos

Con la creacion de la planta procesadora de queso fresco, se generara fuente de
empleo, basicamente a los habitantes de la comuna Bafios Termales de San
Vicente, con la elaboracion del queso fresco se incrementara los ingresos de las
personas que trabajen en la empresa ademés la comunidad de Bafios Termales de

San Vicente incrementara su desarrollo econémico.

4.7.3.3.Beneficios socio econdmicos

Lo beneficio que la empresa asignara al personal podran ser mensuales o
temporales tales como: bono de salud familiar, estos beneficios juegan un papel
importante en la cultura de la empresa, y de esta manera crear una sensacion de
lealtad entre el empleado y el empleador, ya que dara conocer que se preocupan

por su bienestar.
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4.7.4. Plan de accion

Plan de accion

Problema Principal

Elena, afio 2015?

;De qué manera influye el estudio de factibilidad para la creacién de una
planta procesadora dedicada a la elaboracién del queso de leche del ganado
vacuno en la Comuna Bafios Termales de San Vicente, Provincia de Santa

Fin del Proyecto

Indicadores

“Estudio de Factibilidad para la creacion de una planta procesadora dedicada a
La elaboracion de queso de leche del ganado vacuno en la Comuna Bafios
Termales de San Vicente, Provincia de Santa Elena, Afio 2015”

1.- Encuesta a tiendas viveres y
abarrotes de primera necesidad en la
Provincia de Santa Elena.
2.- Entrevista a los ganaderos Yy
autoridades de la comuna.

Propésito del Proyecto

Indicador

Producir y comercializar

el

queso fresco de calidad,
aprovechamiento de la materia prima fortaleciendo la actividad ganadera,
aportando el buen vivir en la comunidad Bafios Termales de San Vicente y el
desarrollo econémico generando fuentes de empleo en la provincia.

mediante el | Ngmero de personas que aceptaron la

creacion de la planta

Objetivos Especificos

Estrategias

Acciones

Elaborar el producto
cumpliendo con los patrones
de calidad

Elaboracion del producto

1.- Recepcion de la materia prima para su enfriamiento y
calentamiento

2.- Pasteurizacion (Eliminar microorganismos)

3.- Prensado y desuerado

Promover fuentes de trabajo
para las personas que se
dedican a la actividad
ganadera.

Desarrollar una estructura
organizacional

1.- Analisis situacional de la planta procesadora (FODA)
2.- Estrategias a seguir

3.- Estructura organizacional de la empresa

4.- Contratar al personal calificado de acuerdo a su
perfil de trabajo

Fomentar la actividad ganadera

1.- Visita a las ganaderias

2.- Mejorar la alimentacion del ganado vacuno
3.- Pastoreo del ganado

4.- Ensilaje para el ganado

5.- Ordefiamiento de las vacas

Producir en mayor
proporcion para establecerse
en el mercado

Calidad

1.- Ofrecer un producto de calidad
2.- Distribucion oportuna del producto
3.- Precios accesibles

Abarcar nuevos mercado

1.- Creacion de la marca
2.- Disefio de paginas web
3.- Utilizar medios publicitarios

Establecer herramientas
financieras que permita la
sostenibilidad del proyecto
en el tiempo

Determinacion del presupuesto
para el funcionamiento de la
planta procesadora

1.- Activos fijos
2.-Recursos humanos
3.-Capita de trabajo

Realizar un estudio financiero

1.- Plan de financiamiento
2.- Ingresos
3.- Estados financieros proyectados

Identificar la rentabilidad
financiera

1.- Van
2.- Tir
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CONCLUSIONES

La ganaderia es una actividad econdmica que realizan los ganaderos de la
provincia de Santa Elena, ya que existen sectores altamente rentables para la
crianza del ganado vacuno, esto se basa en la gran cantidad de ganado vacuno que
posee la region y que actualmente son productores lacteos y generadores de

empleo.

Por medio del andlisis que se realiz6 en la oferta, precios, demanda, se logré
determinar la demanda potencial y la factibilidad para la creacion de la planta

procesadora de queso de leche del ganado vacuno.

El proyecto de elaboracion de queso fresco es factible, tanto el tamafio como la
localizacion del proyecto estan en un lugar estratégico dando oportunidad de

trabajo a los ciudadanos de la comunidad, brindando un producto de calidad.

Mediante la realizacion del proyecto fomentard a la asociatividad entre los
ganaderos, para conseguir mejoras econdémicas aprovechando los recursos

obtenidos.

Con los calculos obtenidos de la evaluacion financiera se comprobdé que el
proyecto es viable obteniendo un Valor Actual Neto positivo $824.041.14 dolares,
ademas con una Tasa Interna de Retorno memorable de 54%, recuperando la
inversion en un tiempo dado de 3 afios de acuerdo a los andlisis financieros

establecidos.

133



RECOMENDACIONES

La planta procesadora debera dar una imagen de solidez y fortaleza, dando a

entender la capacidad de manejo administrativa por quienes conforman la planta.

Emplear estrategias para promover el producto en el mercado, incrementando los
ingresos por cada venta realizada, con la capacidad de actuar ante cambios en el

mercado.

Mantener el precio competitivo que se diferencie de la competencia, respecto a los
precios y la calidad del servicio generando valor agregado que llame la atencion

del cliente final.

La planta procesadora “Queso Fresh” tendra que ser una entidad que brinde un
excelente servicio estableciendo una administracion eficaz y eficiente, utilizando
estrategias de marketing que le permita obtener resultados 6ptimos para dar a

conocer el producto a ofrecer y satisfacer la necesidad del cliente.

De acuerdo a la factibilidad y viabilidad del proyecto, recomiendo que se ponga
en ejecucion, que mediante su rentabilidad estaria contribuyendo a mejorar el
status social de las familias quienes se dedican a la crianza del ganado vacuno en

la comuna Bafios Termales de San Vicente.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Capital de Trabajo: Es el monto de dinero que poseen los inversionistas para el
funcionamiento de una empresa. Es considerado como el dinero principal para

poner en marcha un proyecto.

Ganaderia: Accion de domesticar gran cantidad de animales mejorando la

actividad econdmica.

Cuajo: Es una enzima que coagula a la caseina de la leche, hasta el punto

isoeléctrico.

Impacto ambiental: Efecto que produce una alteracién por parte del ser humano

en el medio ambiente

Mercado: Lugar compuesto por personas donde se realiza el intercambio de

bienes o servicios a cambio de dinero.

Microorganismos: Seres vivos diminutivos que se encuentran en los alimentos y
que son visualizados por un microscopio, estos provocan dafios para la salud

humana se los considera bacteria o virus.

Leche: Es un liquido blanquecino producido por mamiferos de sus glandulas
mamarias. Es utilizada para elaborar varios productos lacteos que son beneficiosos

para el consumo humano.

Pasteurizacion: Calentamiento de los alimentos liquidos a una temperatura corta,
para luego pasar a un proceso enfridandolo rapidamente que tiene como objetivo
eliminar los agentes patdgenos que esta pueda contener (Microorganismos). Este

proceso es aplicado por la leche de vaca.
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Productividad.- Accién de producir de cada persona con capacidades de realizar

un trabajo atil obteniendo un rendimiento dptimo.

Planta procesadora: Empresa industrial que se dedica a la transformaciéon de las

materias primas y sus derivados, este proceso es mas complejo.

Textura: Es la propiedad de los alimentos apreciados por los sentidos del tacto,

vista y oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion.

ABREVIATURAS

INEC instituto nacional de estadisticas y censos

VAN valor actual neto

TIR tasa interna de retorno

FODA fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

MIPRO ministerio de produccién

MAGAP ministerio de agricultura, ganaderia, avicultura y pesca

IPC indice del precio al consumidor
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ANEXO N° 1 Plan Financiero

CUADRO N° 18 Maquinaria y Equipos

Maguinarias, Equipos y Herramientas Cantidad PVP Valor
Tanque Calentador 1 5.500,00 5.500,00
Tanque Prefabricado 1 2.500,00 2.500,00
Paleta 3 90,00 270,00
Moldes Prensadores de Acero Inoxidable 150 12,00 1.800,00
Mesas Metalicas 3 650,00 1.950,00
Cava Cuarto 1 1.800,00 1.800,00
Selladoras de Bolsas 1 4.200,00 4.200,00
Cestas plasticas 100 25,00 2.500,00
Sistema de Tuberias para la Maquinaria 1 1.200,00 1.200,00
Homogeneizador 1 5.000,00 5.000,00
Pasteurizador 1 5.000,00 5.000,00
Envasadora 1 4.800,00 4.800,00
Congelador 3 1.200,00 3.600,00
Acidémetro 2 120,00 240,00
Lactodensimetro 2 100,00 200,00
Pipeta 10 150,00 1.500,00
Balanza 2 280,00 560,00
Equipo Contra Incendio 1 300,00 300,00
Estanterias de Metal de 6 pisos 400,00 2.000,00
SUBTOTAL 44.920,00
Imprevistos 10% 4.492,00
Total Maquinarias, Equipos y Herramientas 289 33.327,00 49.412,00
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
CUADRO NF° 19 Equipos de computacion
Sistemas y Equipos de Computacion Cantidad PVP Valor
Sistema Contable completo 1 3.000,00 3.000,00
Computador escritorio Core 13 Led hp 5 850,00 4.250,00
Laptops HP 1 900,00 900,00
Licencias contables 1 1.200,00 1.200,00
Impresora Lexmark 210 multifuncién 5 420,00 2.100,00
SUBTOTAL 11.450,00
Imprevistos 10% 1.145,00
Total de Sistemas y Equipo computacién 13 6.370,00 | 12.595,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 20 Equipos de Comunicacion y Seguridad

Equipos de Comunicacion y Seguridad Cantidad PVP Valor

Central de Telefénica Panasonic KXTDA-100 1 1.200,00 1.200,00
Sistema de Seguridad Q-see de 12 Camaras 1Th y 16

Canales 1 1.200,00 1.200,00
Radios Portétil Motorola Troncalizada Pro 5350 4 120,00 480,00
Base Motorola Pro 5100 Vhf 136-174 Mhz 45 Watios 1 500,00 500,00
SUBTOTAL 3.380,00
Imprevistos 10% 338,00
Total de Eq. Comunicacién y Seguridad 3.020,00 3.718,00
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor

CUADRO N° 21 Muebles y Enseres
Muebles y Enseres Cantidad PVP Valor
Sillas Giratorias 85| 425,00
Muebles para area administrativa 150 750,00
Teléfonos 90| 270,00
Estanteria para archivos 120 840,00
Acondicionadores de Aire 850| 2.550,00
Adecuaciones generales separadores 5000| 5.000,00
SUBTOTAL 9.835,00
Imprevistos 10% 983,50
Total Muebles y Enseres 24 6.295,00|10.818,50

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 22 Sueldos y Salarios

! GERENTE ADMINISTRATIVO 1.200,00 14.400,00 112,20 | 14.287,80 100,00 26,50 50,00 100,00 145,80 422,30 1.622,30 | 19.467,60
! ASISTENTE ADMINISTRATIVO 950,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00 350,00
1 | SECRETARIA RECEPCIONISTA 500,00 6.000,00 46,75 | 5.953,25 41,67 26,50 20,83 41,67 60,75 191,42 691,42 8.297,00

TOTAL SUELDOS ADMINISTRATIVOS 2.650,00 20.750,00 508,95 | 20.591,05 491,67 403,00 420,83 491,67 556,55 963,72 2.663,72 | 28.114,60
1 [ SUPERVISOR DE PLANTA 1.000,00 12.000,00 93,50 | 11.906,50 83,33 29,50 41,67 83,33 123,50 361,33 1.361,33 | 16.336,00
1 | BODEGUERO 800,00 9.600,00 74,80 | 9.525,20 66,67 29,50 33,33 66,67 98,80 294,97 1.094,97 | 13.139,60
1 [ OPERARIO 1 400,00 4.800,00 37,40 | 4.762,60 33,33 29,50 16,67 33,33 49,40 162,23 562,23 6.746,80
1 | OPERARIO2 400,00 4.800,00 37,40 | 4.762,60 33,33 29,50 16,67 33,33 49,40 162,23 562,23 6.746,80
1 | OPERARIO 3 400,00 4.800,00 37,40 | 4.762,60 33,33 29,50 16,67 33,33 49,40 162,23 562,23 6.746,80

TOTAL SUELDOS OPERATIVOS 3.000,00 36.000,00 280,50 | 35.719,50 250,00 147,50 125,00 250,00 370,50 1.143,00 4.143,00 | 49.716,00
1 | JEFE DE COMERCIALIZACION Y VENTAS 950 11.400,00 88,83 | 11.311,18 79,17 29,17 39,58 79,17 117,33 344,41 1.294,41 | 15.532,90
1 | CONDUCTOR 600 7.200,00 56,10 | 7.143,90 50,00 29,17 25,00 50,00 74,10 228,27 828,27 9.939,20

TOTAL SUELDOS DE VENTAS 1.550,00 18.600,00 144,93 | 18.455,08 129,17 58,33 64,58 129,17 191,43 572,68 2.122,68 | 25.472,10
8

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO NF° 23 Materia prima Requerida

Leche Litro 300,00 0,35 105,00
Cloruro de Calcio KG 0,25 0,25 0,06
Fermento Léactico KG 0,25 1,80 0,45

Cuajada KG 10,00 1,80 18,00
Sal KG 40,00 0,20 8,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor

CUADRO N° 24 Inversién Fija Tangible

Equipos de computacion 3.779 8.817| 12.595
Magquinarias, Equipos y Herramientas 49.412 0| 49412
Muebles de Oficina 3.246 7.573| 10.819
Equipos de Comunicacién Y Seguridad 1.115 2.603 3.718
Inversion Infraestructura 24.750 57.750 | 82.500
Vehiculo 42.350 0| 42.350
Terreno 3.960 9.240| 13.200
128.611 85.982 | 214.594

214.594

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 25 Capital de Trabajo

Proveedores (p) 276.176 23.014,69

Materiales (m) 276.176 11.507,34

Productos
terminados (v) 664.532 4 7.383,69

Activo circulante
(Ac) 56.732,46

37.000,00

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor

CUADRO N° 26 Gastos Administrativos

SUELDOS MAT. DE MAT. DE SERV.
PERIODO FlJOS OFICINA LIMPIEZA BASICOS

2015 28.115 | 29.400 16.200 2.820 76.535

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor

CUADRO N° 27 Gastos de Ventas

PERIODO SUELDOS PUBLICIDAD TOTAL

2015 25.472 16.200 41.672
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N¢ 28 Estado de Resultado Integrales

ANOS 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Inversién Equipos de computacion -12.595 0 0 -12.595 0 0 -12.595 0 0 -12.595 0
Inversion Equipos de Comunicacion -3.718 0 0 0 0 -3.718 0 0 0 0 0
Inversion Maquinarias, Equipos y Herramientas -49.412 0 0 0 0 -49.412 0 0 0 0 0
Inversion Muebles y Enseres -10.819 0 0 0 0 -10.819 0 0 0 0 0
Inversion Vehiculo -42.350 0 0 0 0 -42.350 0 0 0 0 0
Inversion Terrenos -13.200 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversion Infraestructura -82.500 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversion Capital de Trabajo -37.000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
-251.594

DEMANDA 336.000 352.800 370.440 388.962 408.410 428.831 450.272 472.786 496.425 521.246
VENTAS 863.892 952.441 1.050.066 1.157.698 1.276.362 1.407.189 1.551.426 1.710.447 1.885.768 2.079.059
Tasa de crecimiento anual 103.667 114.293 126.008 138.924 153.163 168.863 186.171 205.254 226.292 249.487
TOTAL INGRESOS 967.559 1.066.734 1.176.074 1.296.622 1.429.525 1.576.052 1.737.597 1.915.701 2.112.060 2.328.546
COSTO VARIABLES
MATERIA PRIMA 276.176 304.484 335.694 370.103 408.038 449.862 495.973 546.810 602.858 664.651
MANO DE OBRA 49.716 52.202 54.812 57.552 60.430 63.452 66.624 69.955 73.453 77.126
CIF 338.640 373.351 411.619 453.810 500.326 551.609 608.149 670.484 739.209 814.978
Gastos Administrativos 76.535 80.361 84.379 88.598 93.028 97.680 102.564 107.692 113.076 118.730
Gastos de Ventas 41.672 43.756 45.943 48.241 50.653 53.185 55.845 58.637 61.569 64.647
Gastos de Intereses 18.115 16.303 14.492 12.680 10.869 9.057 7.246 5.434 3.623 1.811
Depreciacién Equipos de computacién 3.779 3.779 3.779 7.557 7.557 7.557 11.336 11.336 11.336 15.114
Depreciacién Equipos de oficina 669 669 669 669 669 1.338 1.338 1.338 1.338 1.338
Depreciacién Muebles y Enseres 8.894 8.894 8.894 8.894 8.894 17.788 17.788 17.788 17.788 17.788
Depreciacion Vehiculo 7.623 7.623 7.623 7.623 7.623 15.246 15.246 15.246 15.246 15.246
Depreciacién Muebles de Oficina 1.947 1.947 1.947 1.947 1.947 3.895 3.895 3.895 3.895 3.895
Depreciacion Infraestructura 3.713 3.713 3.713 3.713 3.713 3.713 3.713 3.713 3.713 3.713
TOTAL COSTO OPERATIVOS 162.946 827.478 897.082 973.564 1.061.388 1.153.747 1.274.382 1.389.715 1.512.328 1.647.103 1.799.037
UTILIDAD OPERATIVA 140.081 169.652 202.510 235.234 275.778 301.670 347.881 403.372 464.956 529.509
15% PARTICIPACION A TRABAJADORES 21.012 25.448 30.376 35.285 41.367 45.250 52.182 60.506 69.743 79.426
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS RENTA 119.068 144.204 172.133 199.949 234.412 256.419 295.699 342.867 395.213 450.082
22% IMPUESTO RENTA 26.195 31.725 37.869 43.989 51.571 56.412 65.054 75.431 86.947 99.018
UTILIDAD NETA 92.873 112.479 134.264 155.960 182.841 200.007 230.645 267.436 308.266 351.064

1,211103 1,193677 1,161593 1,172358513 1,093884253 1,153186278 1,159511 1,152673 1,138835

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 29 Flujo de efectivo (Corriente liquidez)

INGRESOS NETOS 967.559 1.066.734 1.176.074 1.296.622 1.429.525 1.576.052 1.737.597 1.915.701 2.112.060 | 2.328.546
COSTOS OPERATIVO 800.854 870.457 946.940 1.030.984 1.123.344 1.224.845 1.336.400 1.459.013 1.593.788 | 1.741.943
PAGO DE PARTICIPACION TRABAJADORES 21.012 25.448 30.376 35.285 41.367 45.250 52.182 60.506 69.743 79.426
PAGO DE PRESTAMO 15.096 15.096 15.096 15.096 15.096 15.096 15.096 15.096 15.096 15.096
PAGO DE IMPUESTO 26.195 31.725 37.869 43.989 51.571 56.412 65.054 75.431 86.947 99.018
1,187791 1,175671 1,174732 | 1,156953398 | 1,183193855 | 1,146799191 1,136836 1,133582 | 1,134426
Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
CUADRO N° 30 Cash Free

I |
Inversién Equipos de computacién -12595 ‘ 0 ‘ 0 -12595 0 0 -12595 0 0 -12595 0
Inversion Equipos de Comunicacion -3718 0 0 0 0 -3718 0 0 0 0 0
Inversién Maquinarias, Equipos y Herramientas -49412 0 0 0 0 -49412 0 0 0 0 0
Inversion Muebles y Enseres -10818,5 0 0 0 0 -10818,5 0 0 0 0 0
Inversién Vehiculo -42350 0 0 0 0 -42350 0 0 0 0 0
Inversion Terrenos -13200 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversion Infraestructura -82500 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Inversién Capital de Trabajo -37000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Recuperacién Equipos de computacién 0 0 1.260 0 0 1.260 0 0 1.260 0
Recuperacién Equipos de oficina 0 0 0 0 372 0 0 0 0 372
Recuperacion Maquinarias y herramientas 0 0 0 0 4.941 0 0 0 0 4.941
Recuperacion Muebles de Oficina 0 0 0 0 1.082 0 0 0 0 1.082
Recuperacion Vehiculo 0 0 0 0 4.235 0 0 0 0 4.235
Recuperacién Capital de Trabajo 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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ACTIVOS

CUADRO NF° 31 Estado de situacion Financiera
r 7 T a2l s 4 5[ e[ 7] s[ o[  10]

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

2021

2022

2023

EFECTIVO

37.000

141.403

265.411

411.204

582.472

780.620

1.015.069

1.283.934

1.589.590

1.936.076

2.329.138

ACTIVOS FIJOS

DEP.EQUIPO COMPUTO

3.779

7.557

11.336

18.893

26.450

34.007

45.342

56.678

68.013

83.127

Inversién Terreno

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

13.200

DEP.EQUIPO OFICINA -m 1.338 2.008 2,677 m 4.685 6.023 7.362 8.700 10.039
DEP.MUEBLES Y ENSERES - 8.894 17.788 26.682 35.577 44.471 62.259 80.047 97.836 115.624 133.412

DEP.MUEBLES DE OFICINA - 1.947 3.895 5.842 7.789 9.737 13.631 17.526 21.421 25.315 29.210

DEP. VEHICULO - 7.623 15.246 22.869 30.492 38.115 53.361 68.607 83.853 99.099 114.345

DEP. INFRAESTRUCTURA

PASIVOS

PATRIMONIO
CAPITAL SOCIAL 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637 100.637
UTILIDAD DEL EJERCICIO 92.873 205.353 339.617 495.577 678.418 878.425 1.109.070 1.376.506 1.684.772 2.035.836

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 32 Andlisis de sensibilidad

PRECIO 2,2 15 1,92
DEMANDA 450000 400000 420000

VAN 1627136,81 232.431,30 RECHAZAR PROYECTO 686256,85
TIR 77% 1% RECHAZAR PROYECTO 41%
PRI 2do. Afio RECHAZAR PROYECTO 3er. ANO
VAN 1627136,81 232.431,30 RECHAZAR PROYECTO 686256,85
TIR 7% 1% RECHAZAR PROYECTO 41%
PRI 2do. Afio RECHAZAR PROYECTO 3er. ANO

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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CUADRO N° 33 Punto de equilibrio

Do, =———
(PV —C7P)

CF

CF

P = A S
‘o 1-(cv /PV)

Cv'= COSTO WARLABLE LIMIT,

&, B C (2EB) D E F (B E) G (D/F)
PRECID INGRESO | COSTOS | COSTOS |COSTOWAR.| COSTO
WTA, UNIT. | CANTIDAD | TOTAL FLUOS | War UNIT. | ToTal TOTAL
3,57110692 0 0 336000 1,9778 0 0
2,57110692 | 283146,529 | 728000 336000 1,9778 | S60000,00 | §96000,00
2,57110692 | 566293,06 | 1456000,00 | 336000 1,9778 | 1120000,00 | 1456000,00
2,57110692 | 849439,59 | 2184000 336000 1,9778 | 1680000,00 | 2016000,00
2,57110692 | 11325686,12 | 2912000 336000 1,9776 | 2240000,00 | 2576000,00

IMGRESC TOTAL
COSTO FUO TOTAL

DATOS

PRECIOWTA, UMITARIO
UNIDADES WENDIDAS

COSTO WARIABLE TOTAL (CVT)
COSTO WARIABLE UMITARIO= CWT/M UMD, WEMDIDAS

CANTIDAD DE EQUILIBRIO
VALOR MONETARIO DE EQUIL

8 2,57

356.000,00
& 863.891,93
& 336.000,00
& 664.532,25
8 1,98

Jbk, 293
% 1.456.000,00

138764,353

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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GRAFICO N° 20 Punto de Equilibrio

UNIDADES MONETARIAS

COSTOS
INGRESO TOTAL CI(:)SB(S)S VAR. $8.?_LE
TOTALES
VAL. DE VAL. DE VAL. DE VAL. DE
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
VAL. DE
VAL. DE VAL, COSTOS VAL
COSTOS COSTOS
INGRESO TOTAL F1J0S VAR, TOTALES
TOTALES
P. EQUIL.
3500000
3000000
2 2500000 2576000,00
\z
= 2000000 000,00 o= INGRESO TOTAL
§ 1500000 —@— COSTOS FIJOS
2 1000000 === COSTO VAR. TOTAL
o]
=== COSTO TOTAL
500000 - - -
0
500000 1000000 1500000

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor

150




CUADRO N° 34 Ratios Financieros

RAZONES FORMULAS ANOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ERZANON HENES I 43% 62% 75% 85% 91% 98% 102% 105% 108% 109%

RAZON EFECTIVO
TOTAL ACTIVOS

UTILIDAD NETA 11% 12% 13% 13% 14% 14% 15% 16% 16% 17%
MARGEN UTILIDAD NETA
VENTAS
DEUDA TOTAL 41% 28% 19% 13% 9% 6% 4% 2% 1% 0%

RAZON DE DEUDA
TOTAL DE ACTIVOS

1 170% 139% 124% 115% 110% 106% 104% 102% 101% 100%

MULTIPLICADOR CAPITAL
1-RAZON DEUDA

VENTAS 262% 223% 192% 169% 149% 135% 124% 113% 105% 97%

ROTACION TOTAL DE ACTIVOS
TOTAL DE ACTIVOS

MARGEN ROTACION MULTIPLICADOR 48% 37% 30% 26% 23% 20% 19% 18% 17%

RENDIMIENTO SOBRE EL CAPITAL
DEL TOTAL DE ACTIVO
DE UTILIDAD DEL CAPITAL

Fuente: Estudio Financiero
Elaborado por: Pedro Borbor
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ANEXO N° 2 Encuesta

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE INGENIERIA COMERCIAL

CARRERA DE DESARROLLO EMPRESARIAL

Encuesta dirigido a los clientes potenciales

Objetivo: Conocer la factibilidad del proyecto mediante la aplicacion de la
encuesta para la creacion de la planta procesadora dedicada a la elaboracion de
queso de leche del ganado vacuno en la comuna Bafios Termales de San Vicente,
provincia de Santa Elena.

INSTRUCCIONES DE LA ENCUESTA:
Sefiale con una x en el lugar que corresponda su respuesta
La encuesta es personal y andnima.

Condicidn del informante

1.- Género: MO FO
Edad:

2.- ¢En su negocio usted vende queso fresco?

Si
No

3.- ¢Al comprar el cliente en su negocio que productos adquiere?

Gaseosa

Productos de ciclo corto

Otros
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4.- ;Cuando un cliente compra en su negocio que productos prefiere?

Gaseosa

Productos de ciclo corto

Viveres

Otros

5.- ¢Qué tipo de queso considera usted en su inventario?

Queso mozzarella

Queso maduro

Queso fresco

6.- ¢ Cada que tiempo usted adquiere el queso fresco?

Diariamente

Semanalmente

Quincenalmente

Mensualmente

7.- ¢ Que tamafio de queso fresco adquiere por mes?

750 gramos

500 gramos

250 gramos
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8.- ¢ Los precios que usted paga por el queso fresco son accesibles?

Siempre

A menudo

A veces

Casi nunca

Nunca

9.- ¢ Cuél es el precio que estaria dispuesto a pagar por el kilo de queso?

2,57a3,00

3,50a 3,80

4 amas

10.- ¢Qué marca de queso usted compra?

Quesera de bolivar “Salinerito”

Indulac

Alpina

Rey queso

11.- ;En ddnde acostumbra a comprar usted el queso?

Mayoristas

Intermediarios

Supermercado
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12.- ¢Considera usted factible la creacion de una planta procesadora dedicada a la
elaboracion de queso del ganado vacuno?

Si

No

13.- ¢Si se llegara a construir una planta procesadora dedicada a la elaboracion de
queso en la provincia de Santa Elena usted compraria su producto?

Si
No

GRACIAS POR SU ATENCION
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ANEXO N° 3 Entrevista

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
ESCUELA DE INGENIERIA COMERCIAL

CARRERA DE DESARROLLO EMPRESARIAL

Entrevista dirigido a los ganaderos y dirigentes de la comuna

1.- ¢ Conoce usted la actividad ganadera del sector?

3.- ¢Cree usted que si llega a elaborar el queso fresco por cantidad sera de
gran acogida por los clientes?

4.- ¢Considera usted que al adquirir la leche de vaca contribuiria como

fuente de trabajo a los ganaderos?



5.- ¢Conoce usted las propiedades y beneficios del queso freso?

6.- ¢Como beneficiaria a la comunidad con la creacion de la planta
procesadora de elaboracion de queso?

7.- ¢Considera que deberia darse capacitaciones sobre los emprendimiento

sociales para mejorar un sector determinado?

8.- ¢Considera usted que existe la materia prima necesaria para la

elaboracion del producto?

GRACIAS POR SU ATENCION
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ANEXO N° 4 Entrada a Bafos Termales San Vicente

glesia “San Vicente Ferrer
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ANEXO N° 5 Fotos de entrevista

Entrevista al Presidente de la Comuna Baiios Termales de San Vicente
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ANEXO N° 6 Fotos de entrevista a los ganaderos

Momento de observacion al ganado vacuno durante la entrevista realizada a los

ganaderos de la comunidad

de San Vicente

160



ANEXO N° 7 Equipos Tecnoldgicos

Tanque enfriamiento - calentador

Sirve para enfriar la materia prima y
conservarla en una temperatura baja. Es
usado por industrias para mantener la
materia prima estable sin que se pueda
dafiar.

Pasteurizadora -Homogeneizador

La pasteurizadora sirve para eliminar los
agentes patogenos tales como las
bacterias por medio del calentamiento a
gran temperatura. Consiguiendo las
propiedades y caracteristicas estimadas.

Prensadora - Moldes

Es una maquina capaz de comprimir al
maximo los moldes de queso
separandolo del suero, su proceso va
desde que se crean los moldes de queso
para luego ser transportado como un
producto terminado.

e _ )
,
{ Zal | Es un quipo importante debido a que es
capaz de mantener frio los productos, en
IR ella se almacenan gran cantidad del
‘ producto terminado, manteniendo su
contextura y sabor

Fuente: Equipos Tecnol6gicos
Elaborado por: Pedro Borbor
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Bidones
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Los bidones son equipos inoxidables que
almacenan litros de leche, es un instrumento
importante para el traslado de la materia prima,
estas son transportadas en un vehiculo para ser
llevadas a una empresa de produccién de
lacteo.

Liras cortadoras

Las liras son equipos que se utilizan durante el

IRR proceso de elaboracion del queso, su funcion es
de cortar la cuajada para separarla del suero.
Paleta
- La paleta es un instrumento utilizado para el
— movimiento la leche durante su proceso de

produccion, ademas sirve para otras funciones
necesarias para el proceso.

Mesa quesera

Sirve para colocar los moldes sobre la mesa, es
manipulado hasta pasar por otro proceso, en
ella se hacen los quesos entre otros productos
lacteos.

Fuente: Equipos Tecnoldgicos
Elaborado por: Pedro Borbor
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ANEXO N° 8 Redes Sociales

€ 2 C f A htps:/fwww facebook.com/Quaso-Fresh-60286060747 1592/ 7ekin_nax_wlzard=true

Pgina Mensajes Motficaciones Herramientas de publicacion Configuracion Ayuda-

G,
& v Queso Fresh ol | vecerte
' ina web

< Fag ms

Biografia  Informacidn Fotos Megosta Més -

Wer noficias de péginas

Estade | | Foto/video 3 Evento, Hito + (R4
Wer publicaciones de oiras paginas

T
Invitz & tus amigos & que indiguen oue les gusta Escribe algu N
esta paging

Alcanza tu proximo ohjetivo

Jb 100 Me gusta fein Queso Fresh ha actualizado su folo del perfil

1min - &
Promocionar pagina

INFORMACION

v

El gueso con sabor natursl

FOTOS

v

Fuente: Redes Sociales
Elaborado por: Pedro Borbor
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