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RESUMEN

El presente estudio tiene como finalidad disefar un plan de negocios para pulpas de
frutas basado en los requerimientos de instituciones financieras que promueven
programas de inversion, caso Corporacion Financiera Nacional. Para esto se planted en
primer lugar un analisis de mercado para evaluar las preferencias de los consumidores; y
en base a su resultado se elaboré un plan de mercadeo integro. Segundo, se realizé una
descripcion de la ingenieria del proceso y requerimientos de planta; y conjuntamente se
desarrollé bases de gestion empresarial para otorgar una estructura institucional definida
y ordenada. Tercero, se disend estrategias de manejo de riesgos medioambientales para
disponer de una gestion ambiental adecuada. Finalmente, se realizé una evaluacién

econdémica del proyecto y su rentabilidad financiera.

Palabras clave: plan, mercadeo, ingenieria, gestion, rentabilidad.
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ABSTRACT

The purpose of this study was to design a.business plan for fruit pulps based on the
requirements of financial institutions that promoted investment programs such as the
Corporacion Financiera Nacional. First, a market analysis was proposed to assess
consumer preferences and elaborate a complete marketing plan. Second, a description of
the process engineering and plant requirements was made. Business management bases
were developed to provide a defined and orderly institutional structure. Third,
environmental risk management strategies were designed to provide adequate
environmental handling. Finally, an economic evaluation of the project was carried out and
its financial profitability was determined.

Keywords: plan, marketing, engineering, management, profitability.
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Estudio de Factibilidad para la Implementacién de una Microempresa

Procesadora de Pulpas de Frutas
INTRODUCCION

En nuestro pais es necesario fomentar el crecimiento econémico mediante el desarrollo
de fuentes genuinas de impulso a mediano y largo plazo; en este contexto, el
emprendimiento juega un rol indispensable para el aumento de la productividad y el
desarrollo de una competitividad eficaz. (Pérez, F. H, 2016). Segun Sisa & Imelda,
(2013) “Estamos frente a un mercado crediticio que se ha centrado en el financiamiento

a los micro emprendimientos informales”.

El proyecto pretende potenciar un pequefio emprendimiento productivo, ademés de
generar fuentes de empleo propio y de efecto multiplicador, basado en su alta
factibilidad técnica y la posibilidad real de comercializacion del nuevo producto. Se
pretende sustentar la creacién formal de una industria alimentaria destinada a la

elaboracion y distribucion de pulpas congeladas de frutas al por mayor.

Adicionalmente, a través de este proyecto se veran beneficiados los productores
agricolas proveedores de materia prima, asegurdndoles una fuente constante de
ingresos; y también nuestros clientes, al obtener un alimento con valor agregado de
acuerdo a la facilidad de consumo e inocuidad, ya que estos requeriran de dicho

producto para otorgar el servicio que ellos brindan a sus consumidores.

Con la implementacién del presente proyecto, se espera obtener réditos econémicos
mediante un posicionamiento solido acorde al mercado meta y, por consiguiente, una

estabilizacién del proyecto en el tiempo, con un crecimiento constante en el mercado.
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CAPITULO |

ESTUDIO DE MERCADO

Las diversas metodologias para conocer las exigencias y expectativas del mercado, se
han convertido en aspectos fundamentales para evaluar la probabilidad de éxito de un
bien o servicio. Esto debido a que los resultados que arroja el analisis de mercado,
otorga informacién que fundamenta cualquier decision que tome el o los responsables
del proyecto. Conjuntamente a esto, la mercadotecnia se convierte en el paso
siguiente; ya que, al conocer las necesidades del mercado, se debe desarrollar una
serie de estrategias que posicionen de manera adecuada al producto dentro de un

mercado claramente definido (Orjuela, & Sandoval , 2002).
1.1. Analisis del mercado

En el estudio de mercado, el punto base sobre el cual se desarrolla el proyecto es la
clasificacion preliminar del mercado. Esto es, especificar subjetivamente como estaria
compuesto el mercado hacia el cual el proyecto va a dirigirse. Dicho esto, para el
presente proyecto se definié el siguiente analisis previo de mercado.

1.1.1. Andlisis previo

Tabla 1.1.1.1: Tipos de Mercados

Involucra a todas las personas duefias de locales con
Mercado Potencial servicio de comidas (cafeterias, restaurantes, hoteles y
demas) que oferten jugos naturales, batidos, cocteles vy

postres de frutas, en la Provincia del Azuay.

Todas las personas duefias de locales con servicio de
Mercado Disponible comidas que les llame la atencién el producto y que

tenga un acceso econémico al mismo.

Mercado Calificado Todas las personas pueden consumir este producto

Mercado Ocupado No existe una marca preponderante dentro del mercado

potencial sefialado

Las personas sefialadas en el mercado potencial, que

Mercado Meta conozcan el producto, que tengan accesibilidad al

mismo, y que no consuman de la competencia.

Fuente: Diego Guerrero
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Basado en los datos otorgados por la Agencia nacional de regulacion, control y
vigilancia sanitaria (ARCSA), en la provincia del Azuay existen 624 establecimientos
de servicios de alimentacion colectiva con permiso de funcionamiento vigente. Estos
registran su actividad como restaurantes y cafeterias; y cuya categorizacion incluye el

segmento de hoteleria.

1.1.2. Segmentacién del mercado
Para delimitar correctamente el mercado, es necesario aplicar una serie de factores de
macro y microentorno, con esto se obtiene un mercado bien definido. Para el proyecto,

se realiz6 la siguiente segmentacion:

Tipo de segmentacion
Geogréfica:
¢ Provincias: Azuay

Demogréfica:

&

7
*

Edad: No aplica

*,

X3

%

Sexo: No aplica

X3

%

Educacion: No aplica

X3

%

Ingresos: No aplica

Psicogréfica:

7
'0

*,

Clase social: No aplica

X3

%

Tendencias de consumo: Ofertar jugos, batidos, postres y cocteles de frutas

.0

Ocasiones de uso: Para locales de servicio de comida y bebidas

L)

% Estado de lealtad: No aplica

1.2. Relevamiento de Datos

1.2.1. Muestreo y determinacién del tamafio de la muestra

Se aplic6 un muestreo probabilistico, basado en una pregunta dicotomica. Para
determinar el tamafio de la muestra se realizé una encuesta piloto a 30 personas a
quienes se les realiz6 la siguiente pregunta: ¢Estaria dispuesto a comprar pulpa de

fruta 100% natural y 100% fruta para servirla en su establecimiento?

Los resultados obtenidos fueron: 27 personas contestaron de forma afirmativa y 3

negativas. Estos datos se utilizaron para determinar el tamafio de la muestra a aplicar
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en las encuestas. Ademas, se determin6é que el nivel de confianza requerido es del

95% y el porcentaje de error del 5%.

Datos
Nivel de confianza: 95% p=28/30=0,93
Error: 5% g=2/30=0,06
2 2
n=P92z n= %:93-0.06-1.96 138 Encuestas

e’ 0.042?

El tamafio de la muestra determiné que son 138 encuestas las que se deben realizar.

Tomando en cuenta que el nUmero de establecimientos con permiso de funcionamiento

vigente en el Azuay son 624, se determind que la muestra que se va a realizar equivale

a un 22.11 % del total de establecimientos, por lo que, este porcentaje si representa

una muestra confiable.

1.2.2 Encuestas

Para obtener los datos necesarios para el estudio de mercado, se elabor6 un formato

de encuesta de 9 preguntas no dicotémicas (ANEXO 1). Esta herramienta se utilizara

en el mercado definido previamente. En el siguiente grafico, se describe el mapa del

Azuay con los puntos a donde fueron dirigidas las 138 encuestas.

Graéfica 1.2.2.1: Descripcién geografica de los lugares encuestados
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1.2.3. Resultados de las encuestas
- ¢En cudl de las siguientes categorias se encuentra considerado su

establecimiento?

Restaurante 94 (68,12%)
Cafeteria 27  (19,57%)
Hoteleria 17 (12,32%)

Grafica 1.2.3.1: Tipos de establecimientos

B Restaurante M Cafeteria ™ Hoteleria

12,32%

68,12%

19,57%

Fuente: Diego Guerrero

- ¢Usted compra pulpa de fruta congelada?
a) Resultados generales

S 63  (45,65%)
NO 75 (54,35%)

Gréfica 1.2.3.2: Porcentaje de compra en general

mSI mNO

45,65%

Fuente: Diego Guerrero
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b) Solo en restaurantes

(40,43%)
(59,57%)

38
56

Gréfica 1.2.3.3: Porcentaje de compra en restaurantes

59,57%

mSI mNO

40,43%

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

(59,26%)
(40,74%)

16
11

Gréfica 1.2.3.4: Porcentaje de compra en cafeterias

40,74% 1

mSI mNO

59,26%

Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

9
8

(52,94%)
(47,06%)
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Grafica 1.2.3.5: Porcentaje de compra en hoteleria

mSI mNO

47,06% 52,94%

Fuente: Diego Guerrero

Nota: En la presente pregunta, se consultd6 ademas a los encuestados que
respondieron negativamente, cual es la razén principal por la que no compran la pulpa
de fruta y resulta que, un 90.16 % no lo hace porque prefiere usar fruta directamente,
mientras que la razén del 9.84 % restante es porque solo ofertan gaseosas y cervezas.

- ¢Con qué frecuencia utiliza pulpa de fruta congelada?

a) Resultados generales

Por lo menos 1 dia/ semana 1 (1,59%)
Por lo menos 3 dia/ semana 3 (4,76%)
A diario 59 (93,65%)

Grafica 1.2.3.6: Frecuencia de uso en general

M Por lo menos 1 dia/ 1,59%
semana 4,76%
M Por lo menos 3 dia/ f
semana
A diario \ ’
93,65%

Fuente: Diego Guerrero



b) Solo en restaurantes

Por lo menos 1 dia/ semana 0 (0,00%)
Por lo menos 3 dia/ semana 2 (5,26%)
A diario 36 (94,74%)

Grafica 1.2.3.7: Frecuencia de uso en restaurantes

Guerrero Pozo 5

m Por | 1di
or lo menos 1 dia/ 5,26%
semana

M Por lo menos 3 dia/
semana

- 94,74%

= A diario

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

Por lo menos 1 dia/ semana 1 (6,25%)
Por lo menos 3 dia/ semana 1 (6,25%)
A diario 14 (87,50%)

Gréfica 1.2.3.8: Frecuencia de uso en cafeterias

[ | Pgr lo menos 1 6,25% 6,25%
dia/ semana

M Por lo menos 3
dia/ semana

= A diario 87.50%

Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

Por lo menos 1 dia/ semana 0 (0,00%)
Por lo menos 3 dia/ semana 0 (0,00%)
A diario 9 (100,00%)
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Gréfica 1.2.3.9: Frecuencia de uso en hoteleria

M Por lo menos 1 dia/
semana

M Por lo menos 3 dia/
semana

= A diario

Fuente: Diego Guerrero

- ¢Qué marca de pulpa de fruta congelada utiliza

a) Resultados generales

Fruco 23 (35,94%)
Del huerto 4  (6,25%)
Supermaxi 7 (10,94%)
Jugosa 2  (3,13%)
Frisco 8 (12,50%)
Chillfrug 9 (14,06%)
Marketfruter 2 (3,13%)
Pulpfrut 2 (3,13%)
Topsi 2 (3,13%)
F. Valentina 2 (3,13%)
Fruteiro 3 (4,69%)

Gréfica 1.2.3.10: Participacion en el mercado en general

M Fruco
M Del huerto

3,13% M Supermaxi

~

3,13% 4,69%
I

35,94%

M Jugosa

M Frisco

14,06% m Childfrut

= Marketfruter

H Pulpfrut
Topsi

1 F. Valentina
Fruteiro

6,25%

3,13% 10,94%

Fuente: Diego Guerrero
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b) Solo en restaurantes

Fruco 15 (39,47%)
Fruteiro 1 (2,63%)
Supermaxi 2 (5,26%)
Jugosa 2  (5,26%)
Frisco 4 (10,53%)
Chillfrug 8 (21,05%)
Marketfruter 2 (5,26%)
Pulpfrut 2  (5,26%)
Topsi 2 (5,26%)

Gréfica 1.2.3.11: Participacion en el mercado en restaurantes

M Fruco

M Fruteiro

5,26% 5,26% ,
5,26% 0 W Supermaxi

39,47%
MW Jugosa

21,05% M Frisco
m Childfrut
= Marketfruter

10,53%  Pulpfrut

2,63% _
5,26% 5,26% Topsi

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

Fruco 6 (37,50%)
Supermaxi 3 (18,75%)
Frisco 2 (12,50%)
Chillfrug 1 (6,25%)
F. Valentina 2 (12,50%)
Fruteiro 2 (12,50%)
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Gréfica 1.2.3.12: Participacion en el mercado en cafeterias

12,50%

12,50% 37,50%

6,25%

18,75%

M Fruco

B Supermaxi
M Frisco

H Childfrut

1 F. Valentina

Fruteiro

Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

Fruco
Del huerto
Supermaxi
Frisco
Topsi

2 (18,18%)
(27,27%)
(18,18%)
(18,18%)
(18,18%)

N NN W

Gréfica 1.2.3.13: Participacion en el mercado en hoteleria

18,18°|Aa 18,18%

18,18%

27,27%

18,18%

B Fruco
M Del huerto
B Supermaxi
M Frisco

Topsi

Fuente: Diego Guerrero

- ¢Porque usted consume esta marca?

a) Resultados generales

Calidad
Sabor
Precio
Prestigio
Practicidad

23 (25,00%)
29 (31,52%)
36 (39,13%)
(1,09%)
(3,26%)

w
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Gréfica 1.2.3.14: Factores de compra por parte de la competencia en general

B Calidad M Sabor mPrecio M Prestigio M Practicidad

1,09% 3,26%

25,00%

39,13%

31,52%

Fuente: Diego Guerrero

b) Solo en restaurantes

Calidad 15  (29,41%)
Sabor 15  (29,41%)
Precio 19 (37,25%)
Prestigio 1 (1,96%)
Practicidad 1 (1,96%)

Gréfica 1.2.3.15: Factores de compra por parte de la competencia en restaurantes

M Calidad ®mSabor ®Precio M Prestigio M Practicidad
1,96% 1,96%

37,25% 29,41%

29,41%

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

Calidad 6 (23,08%)
Sabor 9 (34,62%)
Precio 9 (34,62%)
Prestigio 0 (0,00%)
Practicidad 2 (7,69%)
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Gréfica 1.2.3.16: Factores de compra por parte de la competencia en cafeterias

B Calidad mSabor ® Precio M Prestigio M Practicidad

7,69%

23,08%

34,62%

34,62%

Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

Calidad 2 (13,33%)
Sabor 5 (33,33%)
Precio 8 (53,33%)
Prestigio 0 (0,00%)
Practicidad 0 (0,00%)

Gréfica 1.2.3.17: Factores de compra por parte de la competencia en hoteleria

M Calidad mSabor ® Precio M Prestigio M Practicidad

13,33%

53,33%

33,33%

Fuente: Diego Guerrero

- ¢ Estaria dispuesto a comprar pulpa de fruta 100% natural (sin aditivos) y

100% fruta (sin agua afiadida) para servirla en su establecimiento?

a) Resultados generales

s 113 (81,88%)
NO 25  (18,12%)
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Gréfica 1.2.3.18: Demanda del nuevo producto en general

18,12%

mSlI mNO

81,88%

Fuente: Diego Guerrero

b) Solo en restaurantes

81
13

(86,17%)
(13,83%)
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Gréfica 1.2.3.19: Demanda del nuevo producto en restaurantes

13,83%

mS| mNO

86,17%

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

19
8

(70,37%)
(29,63%)

Gréfica 1.2.3.20: Demanda del nuevo producto en cafeterias

29,63%

mS| mNO

70,37%

Fuente: Diego Guerrero



d) Solo en hoteleria
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Gréfica 1.2.3.21: Demanda del nuevo producto en hoteleria

mSlI mNO

76,47%

Fuente: Diego Guerrero

- ¢Qué sabor/es le gustaria consumir?

a) Resultados generales

Mora
Tomate
Maracuya
Naranjilla
Pifia
Frutilla
Guanabana
Mango
Naranja
Tamarindo
Limén
Babaco
Coco
Durazno

91
73
61
66
61
77
43
25
14
18
10

5
28

3

(15,83%)
(12,70%)
(10,61%)
(11,48%)
(10,61%)
(13,39%)
(7,48%)
(4,35%)
(2,43%)
(3,13%)
(1,74%)
(0,87%)
(4,87%)
(0,52%)
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Fuente: Diego Guerrero

b) Solo en restaurantes

Mora 59 15,73%
Tomate 46 12,27%
Maracuya 40 10,67%
Naranijilla 41 10,93%
Pifia 41 10,93%
Frutilla 49 13,07%
Guanabana 29 7,73%
Mango 14 3,73%
Naranja 14 3,73%
Tamarindo 11 2,93%
Limon 10 2,67%
Babaco 5 1,33%
Coco 13 3,47%
Durazno 3 0,80%
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Gréfica 1.2.3.23: Sabores preferidos en restaurantes

18,00%
16,00% H Mora
14,00% - B Tomate
S5 B Maracuya
E 12,00% -
5w m Naranjilla
o v
9 € 10,00% - ® Pifia
o 8
T S .
M Frutilla
2 % 8,00% -
's' = B Guanabana
o 6,00% -
o ® Mango
[-%
4,00% - = Naranja
5 00% B Tamarindo
] (4 T —
M Limon
0,00% - b
2gopoegmgigg e M
§23:§‘E§S%§-E.§883 Coco
e ¢ o 228 - 8 5
s Z 8 % e Durazno
(G] -
Frutas (sabores consultados)
Fuente: Diego Guerrero
c) Solo en cafeterias
Mora 19 14,39%
Tomate 14 10,61%
Maracuya 14 10,61%
Naranijilla 16 12,12%
Pifia 13 9,85%
Frutilla 16 12,12%
Guanabana 11 8,33%
Mango 11 8,33%
Naranja 0 0,00%
Tamarindo 7 5,30%
Limén 0 0,00%
Babaco 0 0,00%
Coco 11 8,33%

Durazno 0 0,00%
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Grafica 1.2.3.24: Sabores preferidos en cafeterias
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Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

Mora 13 19,12%
Tomate 13 19,12%
Maracuya 7 10,29%
Naranjilla 9 13,24%
Pifia 7 10,29%
Frutilla 12 17,65%
Guandabana 3 4,41%
Mango 4 5,88%
Naranja 0 0,00%
Tamarindo 0 0,00%
Limon 0 0,00%
Babaco 0 0,00%
Coco 0 0,00%
Durazno 0 0,00%
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Grafica 1.2.3.25: Sabores preferidos en hoteleria
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Fuente: Diego Guerrero

Finalmente, al juntar la informacién anteriormente descrita, se detallé que el porcentaje
de aceptacion de los diversos sabores encuestados en los diferentes segmentos del

mercado es el siguiente:

Gréfica 1.2.3.26: Preferencia de sabores en cada segmento del mercado meta
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Fuente: Diego Guerrero



¢En qué presentaciones le gustaria obtener el producto?

a) Resultados generales

100g
500g
1kg

75
30
18

(60,98%)
(24,39%)
(14,63%)
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Gréfica 1.2.3.27: Preferencia de presentaciones en general

24,39%

14,63%

B 100g m500g m 1kg

60,98%

Fuente: Diego Guerrero

b) Solo en restaurantes

100g
5009
1kg

49
28
17

(52,13%)
(29,79%)
(18,09%)

Gréfica 1.2.3.28: Preferencia de presentaciones en restaurantes

18,09%

29,79%

m100g m500g m 1kg

52,13%

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

100g
500g
1kg

16
3
0

(84,21%)
(15,79%)
(0,00%)
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Gréfica 1.2.3.29: Preferencia de presentaciones en cafeterias

m100g m500g m 1kg

84,21%

Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

100g 11 (73,33%)
500g 3 (20,00%)
1kg 1 (6,67%)

Grafica 1.2.3.30: Preferencia de presentaciones en hoteleria

m100g m500g m 1lkg

6,67%

73,33%

Fuente: Diego Guerrero

- ¢Cuantas unidades le gustaria que venga en un paquete?
a) Resultados generales

5 unidades 38 (32,76%)
10 unidades 56 (48,28%)
15 unidades 8 (6,90%)

20 unidades 14 (12,07%)
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10 unidades
15 unidades
20 unidades

5 unidades

10 unidades
15 unidades
20 unidades
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Gréfica 1.2.3.31: Unidades de preferencia del producto en general

12,07%
6,90%

48,28%

M 5 unidades ® 10 unidades = 15 unidades ® 20 unidades

32,76%

Fuente: Diego Guerrero

b) Solo en restaurantes

33 (40,24%)
32 (39,02%)
8  (9,76%)
9  (10,98%)

Gréfica 1.2.3.32: Unidades de preferencia del producto en restaurantes

B 5 unidades ® 10 unidades & 15 unidades ®m 20 unidades

10,98%

9,76%

39,02%

40,24%

Fuente: Diego Guerrero

c) Solo en cafeterias

2 (10,00%)
15 (75,00%)
0  (0,00%)
3 (15,00%)
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Gréfica 1.2.3.33: Unidades de preferencia del producto en cafeterias

B 5 unidades ®m 10 unidades ® 15 unidades ® 20 unidades

15,00% 10,00%

75,00%

Fuente: Diego Guerrero

d) Solo en hoteleria

5 unidades 3 (21,43%)
10 unidades 9  (64,29%)
15 unidades 0 (0,00%)
20 unidades 2 (14,29%)

Gréfica 1.2.3.34: Unidades de preferencia del producto en hoteleria

B 5 unidades ® 10 unidades ® 15 unidades M 20 unidades

14,29%

21,43%

64,29%

Fuente: Diego Guerrero

1.3. Andlisis de oferta

Para conocer las condiciones del mercado de oferta dentro del presente estudio se
analizo los resultados de las encuestas realizadas, con el fin de otorgar datos de fuente
primaria al método de calculo que se va a implementar; todo esto con el objetivo
general de tener un fundamento valido para tomar decisiones. Conjuntamente, para el

analisis de dichos resultados, se aplicé el indice de Herfindahl —Hirschman.
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1.3.1. indice de Herfindahl —Hirschman (IHH)

Es una herramienta que nos permite evaluar el nivel de concentracion de un mercado,
es decir, analizar si un mercado se encuentra saturado, 0 si existe una empresa
predominante y posicionada o si en tal caso el mercado tiene grandes oportunidades,

ya que no existen empresas predominantes. (Semyraz, 2006)

A continuacion, se aplico éste indice para analizar el mercado de oferta para el

presente proyecto.

Tabla 1.3.1.1: indice de participaciéon en el mercado en general

EN GENERAL

Marcas Participacidn
Fruco 35.94
Chillfrug 14.06
Frisco 12.50
Supermaxi 10.94
Del huerto 6.25
Fruteiro 4.69
Jugosa 3.13
Marketfruter 3.13
Pulpfruit 3.13
Topsi 3.13
F.Valentina 3.13

Fuente: Diego Guerrero

IHH = 35.94% 4+ 14.06% + 12.50% 4+ 10.94% + 6.25% + 4.69% + 3.13% + 3.13% + 3.13%
+3.13%2 4+ 3.132

IHH = 1875.34

Tabla 1.3.1.2: indice de participacion en el mercado en restaurantes

RESTAURANTES
Marcas Participacion
Fruco 39.47
Chillfrug 21.05
Frisco 10.53
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Supermaxi 5.26
Jugosa 5.26
Marketfruter 5.26
Pulpfruit 5.26
Topsi 5.26
Fruteiro 2.63

Fuente: Diego Guerrero

IHH = 39.47% 4+ 21.05% + +10.53% + 5.26% 4+ 5.26% + 5.26% 4+ 5.26% + 5.262% + 2.632
IHH = 2257.11

Tabla 1.3.1.3: indice de participacion en el mercado en cafeterias

CAFETERIAS

Marcas Participacion
Fruco 37.50
Supermaxi 18.75
Frisco 12.50
F.Valentina 12.50
Fruteiro 12.50
Chillfrug 6.25

Fuente: Diego Guerrero

IHH = 37.50% + 18.75% + +12.50% + 12.50% + 12.50% + 6.252

IHH = 2265.62

Tabla 1.3.1.4: indice de participacion en el mercado en hoteleria

HOTELERIA
Marcas Participacion
Del Huerto 27.27
Fruco 18.18
Supermaxi 18.18
Frisco 18.18
Topsi 18.18

Fuente: Diego Guerrero

IHH = 27.27% + 18.18% + +18.18% + 18.18% + 18.18% + 18.182




Guerrero Pozo 23

IHH = 2065.70
Analisis de resultados

El IHH del mercado en general (restaurantes mas cafeterias y hoteleria) es menor al
IHH de los mercados especificos de cada segmento (restaurantes, cafeterias u
hoteleria), por lo que se concluyé que el mercado en general se encuentra menos
concentrado que los otros mercados. Esto significa que las oportunidades de competir
son mayores debido a que no existe una empresa con una participacion predominante

en relacion a las demas.
1.4. Marketing Operacional

Después de obtener conclusiones certeras sobre cual es el mercado meta y su
comportamiento, se elabor6 un plan de mercadeo, basado en la técnica del marketing
mix 4P. Esto consiste en desarrollar una logistica integral y descriptiva sobre 4 puntos

especificos del proyecto que son: precio, plaza, promocién y producto.
1.4.1. Precio

Primeramente, se tom6 en cuenta como prioridad, la fijacion de los precios acorte a los
costos directos e indirectos de la produccién y comercializacién. Partiendo de esto, la
politica de precios que se implement6 se enfocard inicialmente en una estrategia de
precios variables con enfoque en descuentos a pronto plazo. Esto es, reducciones de
precios para estimular el pago a corto plazo, al traducirse los gastos de financiamiento
en menor precio. Todo esto con la intencién de atraer clientes y posicionarse en el
mercado. Una vez logrado lo anteriormente mencionado, la estrategia cambiara para
convertirse en una de precios fijos, con una restructuracion de la fijacién del precio en

las mismas condiciones de venta para todos los clientes. (Semyraz, 2006).
1.4.2. Promocién

Al ser un producto cuyo uso serd como un semielaborado dentro de los
establecimientos que conforman el mercado meta, la estrategia promocional que se
implementd se enfoca en realizar la venta de forma personal. Esto se lograra mediante
una correcta descripcion de las caracteristicas, especificaciones y parametros de
calidad de la pulpa de fruta congelada, ademas de los beneficios que aporta al

establecimiento, con relacion a la personalizacion del producto a las necesidades del
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mercado, a su rendimiento y la estabilidad de precios acorde a los sabores ofertados.
Conjuntamente para complementar dicha estrategia, se aplic6 como promocion de
ventas la realizacion de degustaciones a ciegas del producto en distintos puntos de

venta.

Paralelamente, se disefié e implementd, una aplicacién para teléfonos moviles de la
empresa, que consiste en un medio que facilite a los clientes hacer los pedidos del
producto. La forma de uso es la siguiente: Cada cliente contard con una cuenta
exclusiva dentro de la aplicacion, ésta le servira para ingresar al sistema y realizar el
pedido, seleccionar los sabores y la fecha para la que requiere. Por otro lado, esta
informacién ingresar4 a una base de datos que nos permita revisar el inventario y
confirmar el pedido, ademas de determinar la produccion diaria para cubrir los pedidos.
A continuacion se detalla el prototipo de disefio de la aplicacion.

Gréfico: 1.4.2.1 Disefio de la aplicacion

Fuente: Diego Guerrero

1.4.3. Plaza

La distribucién del producto se manejé dentro de dos canales, el primero es directo,
donde el cliente puede conseguir el producto desde la empresa o la empresa entregara
el producto al local del cliente (este canal se encontrara abierto solo para la ciudad de

Cuenca). El segundo es un canal indirecto, es decir, mediante un distribuidor que
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proveerd del producto a los demas cantones del Azuay. Por lo tanto, La logistica de

distribucion del producto es la siguiente:

Grafico: 1.4.3.1: Logistica de la distribucién del producto

LA EMPRESA ALEPULPAS
]

l CANALES DE DISTRIBUCION DE

[ DIRECTO l INDIRECTO
1 . |
AL CONSUMIDOR ENTREGA A
[ DESDE LA EMPRESA || DOMICILIO 1 DISTRIBUIDOR

Fuente: Diego Guerrero
1.4.4. Producto

Tomando en cuenta las preferencias del mercado, como producto a obtener se definié
a la pulpa de fruta cuyo contenido serd enteramente la fruta, sin ningun tipo de aditivo
para conservar el 100 % de naturalidad del producto. Su presentacion sera en 100
gramos dentro de paquetes de 10 unidades. Los sabores a ofertar seran la mora, la
frutilla y el tomate; y se deja abierta la posibilidad de expandirlos segiin como avance
las tendencias del mercado. El envase del producto sera en fundas de polietileno de
baja densidad con medidas de 5.5 cm por 6 cm. Para esto, se parte de que se
trabajaré con fruta de excelente calidad, mediante la seleccion cuidadosa de la materia
prima para el proceso productivo y tomando en cuenta aspectos de madurez y estado

fisico.

Finalmente, la intencién es otorgar al mercado un producto natural y de excelente
rendimiento en cuanto a la preparaciéon de jugos, postres, cocteles y demas. Ademas
se otorga mayor facilidad de preparacion debido a que su presentacion consta de

unidades personalizadas.

1.5. Analisis de demanda potencial insatisfecha
El porcentaje de demanda que no es cubierta por la oferta, result6 ser el siguiente:

DPI = Demanda — Oferta



Guerrero Pozo 26

DPI =81.88 % — 45.65%
DPI =36.23%

Esto reflejado en nimeros, considerando que son 624 establecimientos el 100 % del
mercado, el 36.23 % representa 226 establecimientos cuya demanda no es cubierta

por la oferta local.

1.6. Analisis de Comercializaciéon
1.6.1 Anélisis FODA

El analisis FODA consiste en una evaluacién del micro y macro entorno de un
proyecto, en relacion a 4 aspectos fundamentales que son: fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas. Para el presente proyecto, se utilizaron matrices de
evaluacion. Estas son herramientas que permiten evaluar cuantitativamente una serie
de parametros, sean estos internos o externos al proyecto; y realizar estrategias acorte
a los resultados obtenidos.

Tabla 1.6.1.1: Matriz de perfil competitivo (MPC)

Factores clave del éxito de | Pond | Organiz | Referen Competencia Competencia
la industria eraci acion cia Fruco Childfrut
on clasifica | resultad

100 cion 0s califica | resulta | califica | result

% pondera | cion do cion ado

citn
Participacion en el mercado 0.1 2 0.2 4 0,4 3 0.3
Comparacién en precios 0.2 4 0.8 2 0,4 3 0.6
Calidad del producto 0.3 3 0.9 2 0,6 1 0.3
Productos innovadores 0.1 2 0.2 3 0,3 2 0.2
Calidad del servicio 0.3 3 0.9 2 0,6 2 0.6
Total 1 3 2,3 2

Fuente: Diego Guerrero

La MPC reflejo que la empresa se perfila de mejor manera que sus 2 principales

competidores, al obtener un mayor resultado.




Tabla 1.6.1.2; Matriz de evaluacion externa (MEE)
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Factores claves del entorno Ponderacion | Clasificacion | Resultado

(del 1 al 4) | Ponderado
Condiciones legales del pais 0.2 3 0.6
Temporalidad de materia prima 0.3 2 0.6
Politicas de importacion 0.1 2 0.2
Estabilidad de provisién de servicios basicos 0.1 2 0.2
Estabilidad de los proveedores 0.3 3 0.9
Total 1 2.5

Fuente: Diego Guerrero

Los resultados de la MEE reflejaron que la empresa se proyecta de buena manera ante

su macro entorno, ya que el resultado ponderado supera la media de clasificacion.

Tabla 1.6.1.3.1: Matriz de evaluacion de oportunidades (MEO)

1 Crecimiento de mercado activo

2 Apertura actual de mercado

3 Disponibilidad o crédito externo

4 Incremento de la produccién nacional

5 Accesibilidad biodiversidad

6 Avance Tecnoldgico

superior 4 5 1

o
s positivo 2
g o moderado 3 6
c [&]
) o .
3 9 bajo
o c .
e} poco mediana grande
(6]
“Sj" Importancia para la empresa
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Tabla 1.6.1.4.1: Matriz de evaluacién de amenazas (MEA)

AMENAZAS
1 Competencia
2 Costo de materia prima
3 Cambios climéticos
4 Transporte del producto
5 Informalidad de pedidos
= Desastroso 4
e 2 Severo 2
L o5
8 é‘,’ Moderado 5 1
*8 D Ligero 3
L T .
w Poco Medio Grande
IMPORTANCIA

Finalmente, con los resultados obtenidos por parte de las matrices de evaluacion, se

detall6 a continuacion, la matriz de andlisis FODA del proyecto:

Tabla 1.6.1.5: Analisis FODA

Fortalezas Debilidades
1. Calidad del Producto 1. No maneja actualmente
2. Calidad del Servicio capitales necesarios

3. Estabilidad de los Precios
4. Cumplimiento y Seriedad

Oportunidades Estrategias FO Estrategias DO
1. Crecimiento del 1. Mercadeo del producto 1. Plan de financiamiento
mercado activo 2. Estudio del mercado externo
2. Disponibilidad a 3. Aprovechamiento de materia
crédito externo prima nacional
3. Apertura del 4. Convenio con proveedores
mercado actual nacionales
4. Incremento de la
produccion nacional
Amenazas Estrategias FA Estrategias DA
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1. Trasporte del 1. Derivacion a distribuidores 1. Plan de financiamiento
producto competentes externo para mejorar el

2. Informalidad de 2. Sistematizacion de clientes transporte del producto,
pedidos 3. Contratos con proveedores costear materia prima

3. Costo de materia 4. Programa de prioridad al principal y poder generar
prima cliente un plan de marketing.

4. Competencia

Fuente: Diego Guerrero

1.7. Proveedores

Los sabores que resultan de mayor demanda son la mora, la frutilla y el tomate, para lo
cual se establecié convenios con productores agricolas, pertenecientes a los sectores
de “Llacao”, “Sigsig” y “Sayausi” consecutivamente. Por un lado, para la mora y el
tomate, se fij6 un precio de la materia prima en un costo fijo sin variacion por
temporada, con la diferencia de, que en el tomate se estableci6 como condicional la
compra cada mes del producto. Mientras que, por otro lado, para la frutilla se fijé6 un
costo sujeto a cambios por temporalidad de la fruta y con un condicional de compra del

producto por semana del producto.
1.8. Compradores

El habito de compra de los potenciales clientes que engloban nuestro mercado meta,
indica que casi en su totalidad, éstos consumen o utilizan pulpa de fruta congelada a
diario. Dentro de las razones por la que lo hacen, manifestaron las siguientes: la
facilidad de uso, la mayor accesibilidad de los sabores que se requiere, la inocuidad

garantizada y mayores rendimientos que otorga hacia subproductos de la misma.

Por consiguiente, se lleg6 a la conclusion de que la comercializaciéon del producto se
realizara bajo pedido expreso por parte del consumidor, que para este proyecto seran
los administradores o representantes de los locales que comprenden el mercado meta.
Dicho esto, la venta se realizara basada en la politica de precios y distribucion

sefalada anteriormente en el presente proyecto.
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CAPITULO Il
ESTUDIO TECNICO Y GESTION ORGANIZACIONAL

El presente capitulo se fundamentd en desarrollar una descripcion detallada de todos
los pardmetros que comprenden la ingenieria del proyecto. Esto permitié conocer los
requerimientos, tanto en producto como en proceso, para aumentar la eficiencia en
general, ademas de evitar que la empresa se estructure de una manera que no soporte

la demanda que se proyecta. (L6pez, Gonzalez & Osobampo, 2013).

2.1. Descripcion del producto

La microempresa tiene la funcion de ofertar bienes, con una actividad econémica
manufacturera, donde predomina el proceso mecanico y se obtiene un producto de tipo
alimenticio, la pulpa de fruta congelada, el mismo que aplica un proceso repetitivo y

bajo pedido.

La pulpa de fruta congelada, es un subproducto generado por la transformacion de la
fruta a través de una variedad de procesos para obtener su parte carnosa. Este
producto le asegura inocuidad debido a los procesos térmicos al que se encuentra
sometido. La formulacién del producto es basicamente fruta en un 100 %, es decir no
contendra o se afadira ningln componente ajeno a la misma. Los sabores que en un
inicio se produciran y distribuiran, serdn los de mora, tomate y frutilla en
presentaciones de 100 gramos por 10 unidades. Por ultimo, el producto cumplira con
todos los requisitos para su comercializacién, que la norma correspondiente lo
imponga. En este caso, es la norma INEN 2337:2008 de jugos, pulpas, concentrados,

néctares, bebidas de frutas y vegetales.

2.2. Descripcion de empaque y/o embalaje

El empaque se realiza en una presentacion de 100 gramos por unidad, en un paquete
de 10 unidades. El empaque del producto sera en fundas de polietileno de baja
densidad con medidas de 5.5 cm de ancho por 6 cm de largo, éstas se encuentran

certificadas por la FDA como aptas para el contacto con alimentos.
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2.3. Descripcioén del proceso
Los procesos se describieron de la siguiente manera:
2.3.1. Seleccion

Esta accidn se realiza clasificando a la fruta segun dos aspectos: primero el estado
fisico (golpes, impurezas) y segundo el estado de madurez de la fruta (para este caso
el rango de aceptabilidad serd de semiduro a maduro).

2.3.2. Lavado

El lavado se realiza en un tanque de inmersion de media capacidad, donde la materia
prima sera desinfectada con una solucién de hipoclorito de sodio en concentraciones
que aseguren su inocuidad pero que no sobrepasen las dosis permitidas para

alimentos.
2.3.3. Pelado/ Limpieza

La limpieza corresponde a la eliminacion de cuerpos extrafios e impurezas fisicas de la
fruta (ramas, pedunculos, hojas), y esta accién conjuntamente con el pelado (de las
frutas que lo requieran) se realizan de manera manual por parte de los operadores

designados en una mesa de acero inoxidable.
2.3.4. Escaldado

El escaldado tiene una funcién importante, que es inactivar las enzimas para evitar el
pardeamiento de la fruta. Este se realiza mediante una marmita abierta a 92 grados

centigrados por un rango de tiempo de 1 a 3 minutos.
2.3.5. Despulpado

El Despulpado consiste en una accién centrifuga que separa mediante una malla, la
parte carnosa de la fruta de sus semillas. Esta accion se realiza, mediante una
despulpadora industrial de baja capacidad (acorde a los resultados del andlisis de

materiales).

2.3.6. Pasteurizado
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El pasteurizado comprende un método térmico de conservacion. Este método se
realizara al pasar la pasta resultante del despulpado a un pasteurizador tubular de
liquidos de media densidad, y se sometera a una temperatura de 85 grados
centigrados por un tiempo de 5 minutos. Esto garantizard la eliminacion y/o
inactivacion de cualquier microorganismo que afecte al producto, sin generar una

alteracién en sus caracteristicas sensoriales.
2.3.7. Envasado

El envasado se realizara mediante una maquina semiautomatica para enfundar

liguidos de alta densidad, sellarlos y cortarlos bajo los estandares requeridos.
2.3.8. Congelado

La congelacion es un tratamiento térmico para conservar por mayor tiempo al producto,
al someterlo a bajas temperaturas. Esta se realiza mediante el paso del producto
envasado por un transportador de gavetas hacia un area designada de la camara de

congelacién a -18 grados centigrados.
2.3.9. Empacado

El empacado del producto en su presentacion final se realiza de manera manual por

parte de los operadores designados, mediante el uso de una selladora térmica manual.
2.3.10. Almacenado

Finalmente, los formatos de presentacién del producto se almacenaran en un area
designada de la camara de congelacion que corresponde al area de almacenamiento

de producto terminado.

2.4, Proceso Productivo

La produccion de los bienes a ofertar se dispuso en funcion del flujo productivo de la

planta, por lo que la secuencia de procesos de elaboracion serd la siguiente:



Gréfico 2.4.1: Diagrama de Bloque del proceso
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Fuente: Diego Guerrero
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Gréfico 2.4.2: Diagrama de flujo del proceso
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2.5. Localizacion

Para definir la localizacion de la planta se utilizé el método cualitativo por puntos, este

método permite analizar factores mediante una valoracion cualitativa por puntos.
Los lugares que se analizaron para implementar la planta fueron los siguientes:

Parque Industrial.- El terreno tiene un area de 1000 m?, su precio es de $ 215.000 y

las vias de acceso son por la avenida del Toril en el barrio “Visorrey”.

Capulispamba.- El terreno tiene un area de 650 m?, su precio es de $ 110.000 y las

vias de acceso es la panamericana norte.
Nota: El nivel de satisfaccion se establecera de entre 0y 10.

Tabla 2.5.1: Célculo del método cualitativo por puntos.

AITERNATIVAS DE PUNTUACION
LOCALIZACION OBTENIDA
FACTORES RELEVANTES PESO RELATIVO
Parque ] Parque )
| Capulispamba ~ | Capulispamba
Industrial Industrial
Accesibilidad de servicios basicos 0.30 10 9 3 2.7
Seguridad de la zona 0.15 4 9 0,6 1.35
Costo de terrenos 0.20 2 7 0,4 1.4
Nivel socioeconémico de la zona 0.15 5 9 0,75 1.35
Distancia de los proveedores 0.20 4 6 0,8 1.2
TOTAL 1,00 5,55 8

Fuente: Diego Guerrero

Andlisis de Resultados

Los resultados indicaron que el lugar 6ptimo para la localizacién de la planta es el
sector de Capulispamba, debido a que presenta mayores comodidades entorno a la
seguridad, costo del terreno, el nivel socioecondmico de la zona y la distancia con los
proveedores. Cabe recalcar que el financiamiento del terreno para el proyecto correra
de manera particular, ya que éste indice no cubre el programa de inversion de la

Corporacion Financiera Nacional.
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2.6. Capacidad y tamafio de planta

Acorde a los resultados del andlisis de mercado, la demanda del producto es del 81.88
%, esto representa alrededor de 511 establecimientos. Por otro lado, la frecuencia de
consumo del producto que predomina es diaria. Dicho esto, para calcular una demanda
ociosa del producto se tomé los datos anteriormente mencionados y se concluyd que:
Si son 511 establecimientos que consumirian un promedio de 30 unidades de pulpa de
fruta congelada por semana de los 3 sabores; una demanda ociosa del producto

reflejaria 122640 unidades por mes.

Dicho esto, se desglosa que, si el porcentaje que consumiria mora es un 37.76 %, esto
representaria 46309 unidades. Por otra parte, un 30.29 % consumiria tomate, que
representan 37148 unidades; y finalmente, el 31.95 % consumiria frutilla, que

representan 39183 unidades.

2.7. Balance de materiales

El balance de materiales se realiz6 con la finalidad de poder cuantificar la cantidad de
materia prima e insumos que se requiere para la elaboraciéon de los productos que

elaborard la planta en un periodo determinado de tiempo.
2.7.1. Balance de materiales para pulpa de mora
Datos

Cantidad de materia prima: 4873,6 kg

Contenido Neto total / funda: 100 g

Rendimiento pulpa: 95 %

Cantidad Neta de Materia Prima

4873.6 kg (0,95) = 4630 kg de Fruta

Numero de fundas
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4630 kg

=4 9 idad
0,100 kg/lata 6309 unidades

2.7.2. Balance de materiales para pulpa de tomate
Datos

Cantidad de materia prima: 4370,3 kg

Contenido neto total / funda: 100 g

Rendimiento pulpa: 85 %

Cantidad neta de materia Prima

4370,3 kg (0,85) = 3714,8 kg de Fruta

3714.8 kg
0,100 kg

= 37148 unidades
2.7.3. Balance de materiales para pulpa de frutilla
Datos

Cantidad de materia prima: 4259 kg

Contenido neto total / funda: 100 g

Rendimiento pulpa: 92 %

Cantidad neta de materia Prima

4259 kg (0,92) = 3918,3 kg de Fruta

3918,3 kg

_ 91 ]

Acorde a la demanda proyectada, la planta requiere mensualmente de materia prima e

insumos en las siguientes cantidades:



Tabla 2.7.4.1: Requerimientos de Produccién

Producto Requerimiento

Materia Prima | 4873,6 | kg
Fundas 46309 |uds

Pulpa de Mora | Paquetes 4630 |uds
Etiquetas 4630 |uds
Gavetas 80 |uds
Materia Prima | 4370,3 | kg
Fundas 37148 |uds

Pulpa de tomate | Paquetes 3714 |uds
Etiquetas 3715 |uds
Gavetas 80 |uds
Materia Prima | 4259 |kg
Fundas 39183 |uds

Pulpa de Frutilla | Paquetes 3918 |uds
Etiquetas 3918 |uds
Gavetas 80 |uds

Fuente: Diego Guerrero
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Nota: El nimero de gavetas se consideré acorte al ciclo del proceso de la matriz

productiva

2.8. Balance de calor

El célculo de energia generado en la produccion tiene la finalidad de poder

dimensionar las capacidades de los equipos. Esto ayudara a maximizar la eficiencia de

los recursos aportados para el proyecto.

2.8.1. Balance de calor parala pulpa de fruta de mora

Cantidad de materia prima neta: 4630 kg
Presion: 0,75 atm
h = 645,181 kcal/kg

Calor por escaldado

Calor de vaporizacion: 645,181 kcal/kg
Temperatura inicial: 17°C
Temperatura final 92 °C

Calor especifico de la mora 0,84 Kcal/Kg°C
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Rendimiento 75 %

Q1.1 = (4630 kg) * (0,84 Kcal/Kg°C) * (92°C — 17°C)

11= 291690 Kcal — 388920 kcal
Qll=—F7e—= @
Calor por pasteurizador
Calor de vaporizacion: 645,181 kcal/kg
Temperatura inicial: 60°C
Temperatura final: 85°C
Calor especifico de la mora: 0,84 Kcal/Kg°C
Rendimiento: 90 %

Q1.2 = (4630 kg) * (0,84 Kcal/Kg°C) * (85°C — 60°C)

97230 Kcal
Q1.2 = o090 108033.33 kcal

2.8.2. Balance de calor parala pulpa de fruta de tomate

Cantidad de materia prima neta: 3714,8 kg
Presion: 0,75 atm
h = 645,181 kcal/kg

Calor por escaldado

Calor de vaporizacion: 645,181 kcal/kg
Temperatura inicial: 17°C
Temperatura final: 92 °C

Calor especifico de la mora: 0,95 Kcal/Kg°C
Rendimiento: 75 %

Q2.1 = (3714,8 kg) * (0,84 Kcal /Kg°C) * (92°C — 17°C)
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B 234032.4 Kcal

Q2.1 0.75 = 312043.2 kcal
Calor por pasteurizador
Calor de vaporizacion: 645,181 kcal/kg
Temperatura inicial: 60°C
Temperatura final: 85 °C
Calor especifico de la mora: 0,95 Kcal/Kg°C
Rendimiento: 90 %

02.2 = (3714,8 kg) * (0,95 Kcal /Kg°C)  (85°C — 60°C)

_ 88226.5 Kcal

2.2 = = 29.4
Q 0.90 98029.4 kcal

2.8.3. Balance de calor para la pulpa de fruta de frutilla

Cantidad de materia prima neta: 4259 kg
Presion: 0,75 atm
h = 645,181 kcal/kg

Calor por escaldado

Calor de vaporizacion: 645,181 kcal/kg
Temperatura inicial: 17°C
Temperatura final: 92 °C

Calor especifico de la mora: 0,86 Kcal/Kg°C
Rendimiento: 75 %

Q3.1 = (4259 kg) * (0,86 Kcal /Kg°C)  (92°C — 17°C)

B 274705,5 Kcal

A= = 274
Q3 0.75 366274 kcal

Calor por pasteurizador

Calor de vaporizacion: 645,181 kcal/kg



Guerrero Pozo 41

Temperatura inicial: 60°C
Temperatura final: 85 °C

Calor especifico de la mora: 0,95 Kcal/Kg°C
Rendimiento: 90 %

Q3.2 = (4259 kg) * (0,86 Kcal/Kg°C) * (85°C — 60°C)

_ 91568,5 Kcal

0.90 =101742.7 kcal

QTOTAL = 388920 kcal + 108033,33 kcal + 312043,2 kcal + 98029,4 kcal
+ 366274 kcal + 101742,7 kcal

Kcal
QTOTAL = 1375042,63 —
mes

2.8.4. Calor del proceso
Se trabajara en produccion 3 dias por semana.

1375042,63 1dia
*
12 dias 8 horas

= 14323,3 kcal/h

2.8.4.1. Capacidad del caldero

1 CV%14323,3 kcal/h
8436 kcal/h

= 1,69 CV

2.8.4.2. Cantidad de combustible

1375042,63 kcal/mes
12 dias

= 114586,88 kcal/dia

114586,88 kcal
645,181 kcal/kg

= 177,60 kg de vapor

1kg Diesel 10kg vapor
X 177,60 Kg vapor X=17,76 kg/dia

2.8.5. Analisis de resultados
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Los resultados reflejaron que la planta requiere de un caldero con una capacidad
minima (1,69 CV), y la cantidad de combustible por dia que requerira la produccién es
de 17,76 kg

2.9. Descripcion de maquinaria

La maquinaria necesaria para cubrir el proceso productivo se detall6 en la siguiente
tabla:

Tabla 2.9.1: Descripcion de la maguinaria

Equipo Consumo Cantidad Marca Dlme((r;ril)ones
Mesa de recepcion y lavado de frutas - 1 Coara 170x69x90
Mesa de Clasificado y escurrido de frutas |- 1 Coara 80x60x90
Limpiadora multifuncional para frutas Eléctrica 1 Astimec 68x68x70
Cuchillos - 10 Trarrgonu 325
Gavetas plasticas de materia prima - 80 Plapasa 39x65X42
Gavetas de producto terminado - 100 Plapasa 18.5x40x60
Escaldador - 1 Coara 95x95x95
Despulpadora Eléctrica 1 Coara 102x83x38
Balanza Eléctrica 1 Premier 38x36x13
Balanza de plataforma Bateria 2 Jontex 60x45
Pasteurizador tubular Vapor 1 Coara 190x150x170
pasteurizada Eléctrica L | Cora | goaous0
Transportador de gavetas - 4 Coara 91x60x89
Envasadora de liquidos Eléctrica 1 Ingemaq 90x87x197
Camara de congelacién Eléctrica 2 Coara 220x320x220
Caldero automatico pirotubular Combustible 1 Coara 150x150%x200
Selladora Eléctrica 1 Coara 105x56x90

Fuente: Diego Guerrero
2.10. Distribucion de planta

El método a utilizar para definir la distribucion de la planta fue el de planificacion
sistematica del disefio. Este método permite integrar todos los factores de produccion,
minimizar distancias entre materiales, secuenciar los procesos de manera eficaz y

contemplar rangos de ampliaciones futuras (Semyraz, 2006).
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Para llevar a cabo el método anteriormente mencionado, primero se identificaron los
departamentos que conformardn la planta y se disefi6 el diagrama de correlacion entre
ellos, esto con el objetivo de ubicar adecuada y ordenadamente cada area de la
empresa. La representacion grafica de la correlacibn de actividades entre

departamentos es la siguiente:

Gréfica 2.10.1: Diagrama de correlacion

Recepcion de materia prima
Planta de produccion
Higiene del personal
Administrativo
Mantenimiento

Ventas

Almacenamiento de PT
Despacho de PT

[] Muy Conveniente
[ 1 Conveniente
I Indiferente

Il 'nconveniente

Fuente: Diego Guerrero

Segundo, para poder identificar una aproximacion entre los departamentos, se disefié
un diagrama de hilos. En este se puede identificar una solucién 6ptima al ordenamiento

de las areas de trabajo.



Guerrero Pozo 44

Gréfica 2.10.2: Diagrama de hilos

Recepcion MP

Planta de produccion &g Despacho PT

-

Almacenamiento PT

Higiene del

Administrativo

ossse——— |nconveniente

Mantenimiento
Conveniente

— — — — Muy conveniente

Fuente: Diego Guerrero

Luego, como un paso fundamental para dimensionar la planta, se realiz6 el célculo de
requerimiento de espacio, principalmente en el proceso productivo, ya que es en este
donde se realizara la transformacion de materia prima en producto terminado. A

continuacion, se detalla el area requerida para el proceso productivo.
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Tabla 2.10.3: Superficie requerida para departamentos de proceso productivo

epartamento Méquinas Area | ersonal | Area | 1oy,
Cantidad |Descripcion (m2)
Recepcion de 1 Balanza de plataforma 0,27 1 3 3,27

materia prima
80 Gavetas de mp 4,1 1 3 7,1
2 Mesas de acero inox 1,65 1 4 5,65
1 Escaldador 0,9 1 3 3,9
1 Tanque de Lavado 0,46 1 4 4,46
1 Despulpadora 1,51 1 5 6,51
Planta de 1 Pasteurizador 2,85 1 6 8,85
produccion 1 Tanque de recepcion 0,64 1 4 4,64
1 Envasadora 0,78 1 5 5,78
4 Transportador de gavetas 1,09 1 4 5,09
1 Selladora 0,58 1 4 4,58
1 Cémara de congelacion 7,3 1 6 13,3
Almacenamiento 4 Transportador de gavetas | 1,09 1 4 5,09
de producto 3 »

terminado 1 Camara de congelacion 7,3 1 6 13,3
Caldero 1 Caldero 2,25 1 7 9,25

Total | 100,77

Fuente: Diego Guerrero

Ademas, debe considerarse el area requerida por los demas departamentos, por lo que
se consideré el area de higiene del personal, el area administrativa (contemplara

ademas el departamento de ventas) y el &rea de mantenimiento.

Finalmente, se realizé el disefio del plano general de la planta, contemplando las
medidas y requerimientos de organizacion que nos otorgaron los puntos anteriores. En

la siguiente gréfica se observa la planta:



1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)
8)
9)

Gréfica 2.10.4: Plano general de la planta

AREAS

Recepcion de materia prima
Caldero

Higiene del personal de produccion
Mantenimiento e insumos
Produccion

Almacenamiento de producto
terminado

Ventas

Gerencia

Recepcion

10) Despacho

EQUIPOS Y MATERIALES

a) Gavetas de materia prima
b) Balanza de plataforma

c) Generador de vapor

d) Tanque de combustible

e) Recipiente de desechos
f) Limpiadora de fruta

g) Mesa de pelado

h) Despulpadora

i) Pasteurizadora

i) Envasadora

k) Camara de congelacion

I) Camara de congelacion de PT

Fuente: Diego Guerrero
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Escala 1:100



Guerrero Pozo 47

2.11. Gestion empresarial y organizaciéon administrativa

El nombre de la empresa a implementar en el presente proyecto, sera el de: “Al

Natura Cia Ltda”, y trabajara bajo el siguiente logo empresarial:

Grafico 2.11.1: Logo de la empresa

Al Natura

100 % NatTuraL 100 % FruTta

Fuente: Diego Guerrero

2.11.1. Planificacion estratégica

La empresa bajo el nombre de “Al Natura” es una entidad con fines de lucro, creada
para ofertar la pulpa congelada de fruta. El propésito de ésta serd la obtencion de
réditos economicos, aportar a la sociedad un producto de calidad y otorgar
sostenibilidad laboral. Para esto, se definieron como parte de la planeacion

organizacional, la mision, vision y las politicas de la empresa.
2.11.2. Mision

Somos una empresa de alimentos dedicados al procesamiento, distribucion y venta de
pulpas congeladas en la provincia del Azuay que trabaja con transparencia en sus
productos, brindando seguridad y comodidad al cliente.

2.11.3. Vision

Ser la empresa lider en venta directa de pulpas de alta calidad a partir de frutas

rigurosamente seleccionadas a nivel nacional.

2.11.4. Politicas de la empresa
2.11.4.1. De calidad
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Estamos comprometidos en trabajar con materia prima de alta calidad, con personal
capacitado que contribuya al mejoramiento continuo de todos los procesos,
asegurando los estdndares de calidad e inocuidad de nuestros productos.

2.11.4.2. Con los empleados

La empresa se compromete en brindar todos los beneficios, tanto sociales como de ley
a los empleados que laboren por tiempo definido e indefinido en ella, ademas de un

trato justo para garantizar su buen desempefio.
2.11.4.3. Con los clientes

La empresa enfoca sus objetivos, priorizando las necesidades especificas de nuestros
clientes, garantizando un producto y servicio de calidad.

2.11.4.4. Con los proveedores

La empresa se compromete a manejar un comercio justo con los proveedores, ademas

de fomentar su participaciéon activa y brindarles capacitaciones.
2.11.5. Plan de accién estratégica

La programacion permite organizar las funciones, tareas y actividades a realizar para
implementar el proyecto. Para esto, la empresa define un plan operativo anual (ANEXO
2) que permita evaluar la realizacion o eficiencia de cada uno de los pasos y/o

objetivos que se plantea en un periodo de 1 afio.
2.11.6. Organigrama

La estructura jerarquica de la empresa, se distribuira acorde a sus departamentos de la

siguiente manera:
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Gréfico 2.11.6.1: Organigrama de la Empresa

Gerencia General

Departamento Departamento de
Administrativo Produccidn
l l Mantenimiento Jefe de Produccion
Departamento Departamento de
Financiero Vent Departamento de
entas Calidad L ¢
¢ | Jefe de Operadores
¢ ¢ ¢ Mantenimiento
Contador Vendedores Secretaria JefedeBodega Jefe de Calidad

Fuente: Diego Guerrero
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CAPITULO 1Il

ESTUDIO MEDIOAMBIENTAL

Actualmente, el estudio de impactos medioambientales ha avanzado
significativamente. Esto debido a la directa influencia de la contaminacién industrial en
el conocido efecto invernadero. Para esto, el presente capitulo comprendié una
descripcion y analisis de los potenciales riesgos que puede generar el proyecto entorno
a los impactos medioambientales; y las gestiones que emprendera la empresa para

prevenir o controlar dichos riesgos (Garcia, Blanco & Morales, 2008).
3.1. Descripcion del sitio de estudio

Debido a la naturaleza del proyecto, éste debe de gestionar su certificacion ambiental
mediante la autoridad competente que corresponda. Cabe recalcar que este es un
requisito fundamental del programa de inversion de la Corporacién Financiera
Nacional. Para esto es necesario conocer como esta estructurada la planta y que
factores de impacto ambiental posee. A continuacién se detallé dentro de que

parametros fisicos, quimicos y biol6gicos trabaja la planta

El area de produccion trabaja con 2 equipos que consumen vapor saturado, por lo que
es necesario trabajar con un caldero que genere dicho vapor. Este caldero trabajara
acorde a las necesidades de la produccion diaria, y se ubicard en un area
correctamente ventilada y con un tiro de chimenea adecuado. Las emisiones que
genera el caldero seran a partir del consumo de combustible, que en este caso se trata

del diésel.

Los demas equipos que trabajan dentro del area de produccion, lo hacen mediante
consumo eléctrico y no generan emisiones de gases 0 vapores inorganicos que afecten
al ambiente. Ahora, dentro del proceso de lavado de la fruta, se utilizard para la
desinfeccion el hipoclorito de sodio. Esta sustancia quimica se considera toxica en
grandes cantidades para el medio acudtico, para lo cual dentro del instructivo de
manejo de desechos, se incluir4d, como procedimiento, que dicha sustancia sea
descargada al desagiie en soluciones débiles, para que se elimine rapidamente por la

reaccion con la materia organica que alli se encuentre.
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3.2. Metodologia para evaluar los impactos ambientales en sistemas

alimentarios

En el proceso de elaboracién de pulpa congelada de fruta, existen una variedad de
actividades dentro de las cuales se genera residuos, sean estos fisicos, quimicos o
microbiologicos. Para esto, dentro del proyecto, se implementé una matriz de
identificacion de riesgos (ANEXO 3). Esta herramienta nos permitié evaluar dentro de
un rango de parametros, la estimacién del riesgo, que la proyeccion de la planta puede

generar, en este caso especificamente hacia un impacto medioambiental.

La matriz contempla tres condiciones para evaluar, la primera es la probabilidad de
ocurrencia del potencial riesgo o impacto al medioambiente, la segunda es la gravedad
del dafio que este puede causar y la tercera es la vulnerabilidad, la cual contempla las
gestiones que se realizan para controlar o prevenir aquellos riesgos que se presenten.
Con estos tres datos clasificados dentro de un rango especifico, se concluy6 si el
riesgo, especificamente en aspectos de medioambiente, es moderado, importante o
intolerable.

Al aplicar la matriz al proyecto, ésta reflej6 que la planta presenta como principales
riesgos los siguientes:

- La emision de gases y vapores producidos por el caldero se considera dentro
de una probabilidad de ocurrencia baja, debido a la potencia del equipo y el
tiempo de trabajo de éste. Ademas, dentro de la gravedad del dafio que podria
causar al medio ambiente, se considera dentro de un efecto dafino, y que tiene
una mediana gestion para controlar el riesgo; esto al adecuar al caldero en una
zona correctamente ventilada con un tiro de chimenea correcto y bajo los
estandares del combustible que requiere para trabajar.

Como conclusion, con estas condiciones el riesgo que se presenta se
encuentra en un rango moderado y por lo tanto su impacto medioambiental sera
el menor posible.

- Otro tipo de emisiones que presentaria la planta es el de materia organica en
mal estado o en descomposicion, como es el caso de cascaras de fruta o frutas
en mal estado. Este tipo de desechos se consideran con una probabilidad de
ocurrencia media, al igual que con una gravedad del dafo ligera y que

presentan una mediana gestion; ya que se implementard dentro de la
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planificacion ambiental (que se detallara posteriormente) un instructivo de
manejo de desechos que incluirdn estos remanentes y lo que emiten. Como
conclusion, la matriz reflejé que el riesgo o impacto que genera es moderado
por lo que se encuentra controlado.

- El ruido se encuentra como un parametro de medida de impacto ambiental, por
lo que se considera los niveles de ruido que producen los equipos en la planta y
se los categoriza dentro de la matriz como de alta ocurrencia, dafio leve y
mediana gestiébn. Como conclusion la matriz reflej6 que este pardmetro ya
consideraria un riesgo o impacto importante, por lo que se debe tomar en

cuenta para la proteccion del personal y el medio en que se labora.

3.3. Planificacion Ambiental

3.3.1. Manejo de desechos

La estrategia que se aplicé para generar una produccién mas limpia en todos los
ambitos, sera la de elaborar un instructivo de manejo de desechos (ANEXO 4), con
alcance a toda la planta, que permita implementar un procedimiento de manejo de

todos los desechos que se producen.
3.3.2. Limpieza de magquinaria e instalaciones

La limpieza de las instalaciones debe garantizar la inocuidad de los productos, para lo
cual se elaboré un registro de limpieza (ANEXO 5) para cada una de las areas. Este
debera ser llenado por el operador designado para la limpieza y permitira llevar un

control adecuado de la misma.
3.3.3. Autoevaluaciones periédicas

Como estrategia de control adecuado de la planta, se implementé que se deberan
realizar evaluaciones por listas de chequeos semestrales (ANEXO 6), que permitan ver
el estado de la empresa respecto a su gestion con el impacto ambiental de la

produccion.
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CAPITULO IV

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD FINANCIERA

El presente estudio comprendi6 la evaluacion de la rentabilidad en general del
proyecto, esto permite cuantificar las metas y objetivos que definird la empresa en
rangos de tiempos establecidos. Ademéds, el mismo tuvo como objetivo organizar la
informacion de caracter monetario que proporcionaron los capitulos anteriormente
descritos. Por otra parte, en este capitulo se definié el rango de inversién en el cual el

ente inversor participara dentro del proyecto (Semyraz, 2006).
3.1. Fuente de Financiamiento

Para la realizacion de un proyecto, es fundamental que éste obtenga un capital de
inversion inicial; Esto no es mas que el gasto que se realiza para obtener medios que
posibiliten iniciar el proceso productivo; y qué en un periodo de tiempo, dicho gasto se
vea reflejado en un retorno de capital mas utilidades netas, es decir ganancias.

Para el presente proyecto, la Corporacién Financiera Nacional (CNF) se convirtié en la
fuente de financiamiento Gptima, ya que su programa de crédito directo puede inyectar
el flujo de capital necesario, tanto en maquinaria, equipos, construcciones de nivel
menor y materia prima. Dicha institucion financiera oferta dentro de sus programas de
inversion de diversa indole, el de apoyo al emprendimiento, mediante el crédito directo
hacia activo fijo. Para esto, el solicitante debe cumplir con una serie de requisitos para
ser calificado como apto para el crédito, dentro de los cuales se destacan como
diferentes a los de cualquier otro crédito particular que otorgue una institucién
financiera los siguientes: Primero, el solicitante debe poseer un terreno que garantice
un 125 % del crédito que pueda otorgar la institucion. Segundo, el monto de inversion
debe ser minimo 50.000,00 dolares y no debe representar mas del 70 % del valor
total del proyecto. Tercero, el solicitante deberd proveer un plan de negocios que

permita evaluar la factibilidad del proyecto.

El proceso que sigue el programa de inversion de la CFN para evaluar un proyecto y
decidir otorgar o no un crédito es el siguiente. Primero, se realiza una etapa de pre
andlisis, donde el solicitante se entrevista con el funcionario designado de la institucion
para otorgar informacion previa sobre el proyecto. Luego, se realiza una etapa de

andlisis, donde entra el plan de negocios que contemplard la planificacion
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documentada del proyecto y los estudios de mercado, técnico y financiero (Es en esta
etapa donde el solicitante puede desarrollar el plan de negocios conjuntamente con la
asesoria de la CFN). Finalmente, con toda la informacion del proyecto otorgada, se
realiza la etapa final donde la institucion decide otorgar o no el financiamiento y en qué
condiciones lo hace. Todo este proceso se desarrolla en un periodo de tiempo
generalmente de 15 dias.

4.2. Costeo del producto

Para definir el precio del producto, es necesario analizar el costo variable unitario que
genera la produccion del bien. A continuacion, se detalla los parametros de evaluacién

gue entraron en la definicion del precio de cada producto.

Tabla 4.2.1: Precio unitario de los productos

Producto Costo variable unitario del producto Valor
Materia prima $ 3,52
Material de empaque $0,16
Pulpa de mora Total $ 3,68
(10 un x 1009) Luz, agua, teléfono, combustible $0,55
CVQ $4,23

% Ganancia 30%
PVP $5,50
Materia prima $ 3,00
Material de empaque $0,16
Pulpa de tomate Total $3,16
(10 un x 100g) Luz, agua, teléfono, combustible $0,47
CVQ $ 3,63

% Ganancia 30%
PVP $4,72
Materia prima $ 3,30
Material de empaque $0,16
Pulpa de frutilla Total $ 3,46
(10 un x 100g) Luz, agua, teléfono, combustible $0,52
CVQ $ 3,98

% Ganancia 30%
PVP $5,17

Fuente: Diego Guerrero

Como conclusién de la evaluacion, se definié para los tres productos principales los

siguientes precios:



- Pulpa de mora: $ 5,50
- Pulpa de tomate: $ 4,72
- Pulpa de frutilla: $ 5,17

4.3. Ingresos Operativos
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Acorde a la demanda proyectada del producto, y considerando los dos primeros anos

como los de establecimiento de una posicion en el mercado, la empresa se proyectd

con una tasa de crecimiento anual del 5 % a partir del tercer afio. Por lo tanto, el

calculo de ingresos operativos del proyecto para los siguientes 5 afios se reflejé en el

siguiente cuadro:

Tabla 4.3.1: Cuadro de Ingresos del proyecto

Productos
Ingresos Pulpa de
Pulpa de mora . Pulpa de tomate
frutilla

Proyeccién de venta inicial 4630 3714 3918

Precio unitario $ 5,50 $4,72 $5,17
Afio 1 $ 305.580,00 | $210.360,96 $ 243.072,72
_ ) Afio 2 $ 305.580,00 | $210.360,96 $ 243.072,72

Ciclo operativo del
Afio 3 $320.859,00 | $220.879,01 $ 255.226,36
proyecto

Afo 4 $336.901,95 | $231.922,96 $ 267.987,67
Afio 5 $ 353.747,05 | $243.519,11 $ 281.387,06

Fuente: Diego Guerrero

4.4, Egresos Operativos

Para analizar los egresos que se generan en el proyecto, se deben tomar en cuenta

solamente los gastos que se generan durante el funcionamiento del mismo. Por lo

tanto, las inversiones realizadas previas al arranque de la planta no son consideradas

COMO egresos operativos.

Para el presente proyecto, un claro ejemplo de una inversion previa es la compra del

terreno; caso contrario seria si la inversidn en terreno o construccién se realizara
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mediante un contrato de arriendo, donde ésta si debe ingresar como egreso operativo,

ya que genera un valor por pagar durante el funcionamiento del proyecto.
4.4.1. Gasto en construcciones y adecuaciones

Tabla 4.4.1.1: Gasto en obra civil

CANTIDAD COSTO
DETALLE TOTAL
(m2) ($/m2)
Area dg producciony 210 150 $31.500,00
odegas
Area de oflcm_as_, higiene 70 150 $ 10.500,00
y mantenimiento
Generadores y Caldero 30 150 $ 4.500,00
Techo 310 30 $ 9.300,00
TOTAL $ 55.800,00

Fuente: Diego Guerrero
4.4.2. Gasto en maquinaria

Tabla 4.4.2.1: Gasto en equipos y maguinaria

Equipo Costo unitario | Costo total

Mesa de recepcion y lavado de frutas $1.105,00 $ 1.105,00
Mesa de Clasificado y escurrido de frutas $ 975,00 $ 975,00
Limpiadora multifuncional para frutas $20.700,00| $ 20.700,00
Cuchillos $ 6,00 $ 60,00
Gavetas plasticas de materia prima $ 14,50 $1.160,00
Gavetas de producto terminado $5,00 $ 500,00
Escaldador $ 2.080,00 $ 2.080,00
Despulpadora $ 3.250,00 $ 3.250,00
Balanza $ 34,00 $ 34,00
Balanza de plataforma $ 159,00 $ 318,00
Pasteurizador tubular $15.600,00| $ 15.600,00
Tanque de recepcién de pulpa pasteurizada $ 4.160,00 $ 36,00
Transportador de gavetas $240,5 $ 962,00
Envasadora de liquidos $ 6.900,00 $ 6.900,00
Camara de Congelacién $9.750,00| $19.500,00
Caldero automatico pirotubular $ 7.670,00 $ 7.670,00
Selladora $ 1.490,00 $ 1.490,00

TOTAL $ 82.340,00

Fuente: Diego Guerrero



4.4.3. Personal
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Se determind que la planta estara en capacidad de brindar trabajo a unas 11 personas

entre personal administrativo y personal de planta.

Tabla 4.4.3.1: Némina de Personal
Cargos Numero de personas | Sueldos |Costo
Personal Administrativo
Gerente general 1 $ 2.000,00|$ 2.000,00
Gerente de Ventas 1 $ 1.500,00|%$ 1.500,00
Secretarias/os 2 $ 600,00 | $ 1.200,00
Personal de Planta
Operadores 5 $ 386,00 | $ 1.930,00
Limpieza y mantenimiento 2 $386,00f $772,00
Repartidor 1 $ 386,00 $ 386,00
Total $ 7.788,00

Fuente: Diego Guerrero

Finalmente, con estos parametros, se pudo determinar el siguiente cuadro de egresos

operativos para los siguientes 5 afios.

Tabla 4.4.4: Egresos Ope

rativos

Ciclo operativo del proyecto

Costos
Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5

Costos directos
Materia prima directa $234.563,04| $234.563,04| $246.291,19| $258.605,75| $271.536,04
Materiales directos $47.093,28| $47.093,28| $49.447,94| $51.920,34| $54.516,36
Mano de obra directa $93.456,00| $93.456,00| $98.128,80| $103.035,24| $108.187,00

Costos indirectos

Materias primas
indirectas $10.800,00| $10.800,00| $11.340,00| $11.907,00| $12.502,35
Materiales indirectos $2.452,40 $2.452,40 $2.575,02 $2.703,77 $2.838,96
Depreciaciones $ 27.628,00 $ 27.628,00 $ 29.009,40 $ 30.459,87 $31.982,86
TOTAL COSTOS $415.992,72| $415.992,72| $436.792,36| $458.631,97| $481.563,57

Fuente: Diego Guerrero

4.5.

Indicadores financieros
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Como parte del analisis econémico, es fundamental el uso de indicadores financieros.
Estos son herramientas que permiten evaluar cuantitativamente la rentabilidad dentro

del funcionamiento del proyecto
45.1. Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es un indicador que nos permitird conocer la cantidad de
producto o nivel de ventas que genera un equilibrio total entre ingresos y egresos en un
periodo de tiempo determinado. Es decir, es el punto en el cual la diferencia entre el
pasivo y el activo es cero, y desde el cual en adelante se considera utilidad neta.
(Semyraz, 2006).

45.1.1. Obtencién de datos
Ventas totales (VT)

Para obtener el dato de las ventas totales, se utilizé el resultado que remarca el cuadro
de ingresos operativos para el primer afio, reflejado en délares por mes

$759.013,68

VT = $305.580 + $210.360,96 + $ 243.072,72 =
12 meses

VT = $63.251,14
Costo fijo (CF)

Para el costo fijo se considerd, primero el cuadro de costos por sueldos de personal,
segundo los costos por adecuaciones y maquinaria (con una depreciacion de 5 afios
para las adecuaciones y la maquinaria), tercero los servicios basicos (incluye luz,
agua, teléfono y combustible), y cuarto el costo por transporte propio y distribuidores
(incluye depreciacion del vehiculo propio a 20 afios).

CF = (Sueldos + Depreciaciones + Servicios Basicos + Transporte)
CF=($7.788+ $2302,33 +$450 + $433,33)
CF = $10.973,67

Costo variable total (CVT)
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Este dato se obtuvo a partir del cuadro del costo variable unitario (CVU), que se
obtiene para calcular el precio del producto. Ademas se requiri6 de las unidades
producidas (UP) de cada producto que reflejo los resultados del célculo de materiales.

CVT = (CVUmora * UPmora)+ = (CVUtomate * UPtomate)+
= (CVUfrutilla * UPfrutilla)

cvr = (34,23 + 4630%) + (5363~ 3714%) + ($398+ 3913%)

CVT = $48.640,46
45.1.2. Célculo del punto de equilibrio en ventas

Para el célculo de utilidad neta fue necesario aplicar la siguiente formula:

CF
PE (Ventas) = 1_@
VT
$10.974,67
PE (Ventas) = ) $48.640.46 =$47.510,47
$63.251,14

45.1.3. Anéalisis de resultados

Se concluy6 que la empresa requiere obtener ingresos en ventas por $ 47.510,47 al
mes para encontrarse en un punto de equilibrio. Esto refleja que los ingresos por
ventas que proyecta la empresa ($ 63.251,14) generaran un margen de utilidad de
$15.740,66 por mes.

4.5.2. Valor actual neto (VAN)

Este indicador nos permitird comparar los valores de la inversion inicial con aquellos
gue el proyecto generara en un corte de tiempo futuro, dentro de una tasa de interés

especifica (Semyraz, 2006).



Tabla 4.4.2.1: Célculo del Van

FLUJO DE EFECTIVO NETO
Periodo Valor
Afo 1 $175.328,16
Afo 2 $175.328,16
Afo 3 $184.094,57
Afio 4 $193.299,30
Afio 5 $202.964,26
Flujo total de tiempo 5 afios
Tasa de inversiéon 10,00%
Inversion inicial $ 138.140,00
VAN $562.512,37

Fuente: Diego Guerrero
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El valor actual obtenido reflejé que el proyecto es altamente rentable ya que indica que

genera un monto considerable de dinero remanente sobre lo minimo exigido, esto se

refleja en ganancias netas para el inversor.
4.5.3. Tasainterna de retorno (TIR)

El TIR es una herramienta que nos permite evaluar el rendimiento del proyecto acorde

a un periodo de inversion.

Tabla 4.4.3.1: Célculo del TIR

Inversion Inicial -$ 138.140,00

Afo 1 $175.328,16

Afio 2 $175.328,16

Afio 3 $ 184.094,57

Afio 4 $ 193.299,30

Afo 5 $ 202.964,26
Flujo total de tiempo 5 afios
TIR 127%

Fuente: Diego Guerrero

Los resultados del TIR reflejaron que el proyecto es altamente factible debido a que el

rendimiento sobre la inversion supera el 100 %.

4.6. Cronogramade inversiones.

A lo largo del periodo de formulaciébn del proyecto, es necesario programar el

calendario de inversiones a efectuarse, tanto a nivel particular, como a nivel de
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financiamiento externo. Es por esto que se elaboré un cronograma que define los

diversos desembolsos que se deben realizar antes la puesta en marcha de la planta.

Tabla 4.6.1: Cronograma de inversiones pre operativas

Periodo de implementacion de la planta

Inversiones Suma
Mes 1 Mes 2 Mes 3 Mes 4
Particular
Terreno $ 50.000,00 | $60.000,00 X X $110.000,00
Construccion de obra civil | $ 15.000,00 | $ 25.000,00 | $ 15.800,00 X $ 55.800,00
Financiamiento

Maquinaria X X $50.000,00 | $32.340,00 | $82.340,00
Materia Prima X X X $19.546,92 | $19.546,92
TOTAL $ 267.686,92

Fuente: Diego Guerrero




Guerrero Pozo 62

CONCLUSIONES

Para formalizar un emprendimiento es necesario cumplir con todos los aspectos que
se han realizado en el presente trabajo, ya que esto permitir4, no solamente conocer
la factibilidad de un proyecto, sino serd una carta de presentacion integra para ser
evaluada por un ente inversor externo. Y es que, son 3 las bases para sostener un
proyecto de inversion, la primera refiere a conocer las necesidades del mercado y si
el producto definido satisface éstas, la segunda comprende toda la ingenieria del
proyecto y la tercera es como se proyecta en términos financieros y qué ganancias

genera el invertir en el proyecto.

El estudio de mercado permitié conocer cuales son las necesidades especificas del
mercado meta del producto, y en base a aquello se pudo formular las caracteristicas
de éste para obtener grandes oportunidades de que se venda constantemente y

acorde a la proyeccién que se plantee inicialmente la empresa.

El estudio técnico permiti6 fundamentar la estructuracién de la planta, con esto se
optimizaran los recursos que requiere el proyecto en general, respetando las metas

y objetivos fijados en un principio.

Por otro lado, en el estudio de impacto medioambiental, se pudo armar una
planificacion adecuada. Esto permitird la mitigacion de los potenciales riesgos hacia

el medioambiente que la empresa genere.

Finalmente, en el estudio de factibilidad financiera se comprob6 que el proyecto es

altamente rentable debido a que su eficiencia a corto plazo es supremamente alta.



[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]
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ANEXOS

ANEXO 1: Encuesta

Encuesta para investigar la necesidad del establecimiento gastronémico

Nombre del establecimiento

Nombre del encuestado

Cargo que desempeiia en el establecimiento
Teléfono/ celular

Buenos dias/tardes.

Mi nombre es DIEGO ESTEBAN GUERRERO POZO, estudiante de la ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS
de la UNIVERSIDAD DEL AZUAY, estamos realizando la siguiente encuesta con el fin de determinar las
necesidades de los establecimientos, en cuanto a productos realizados a partir de frutas.

En la siguiente encuesta estamos interesados en conocer su opinién, {Seria tan amable de contestar el
siguiente cuestionario? La informacion proporcionada sera utilizada con fines académicos, para el desarrollo
del trabajo de titulacion.

Marque con una X la respuesta segun su consideracion.

1. ¢En cudl de las siguientes categorias se encuentra considerado su establecimiento?
D Cafeteria D Hoteleria D Restaurante

2. ¢Usted compra pulpa de fruta congelada?

sl ] NO [ ]

PORQUE

SI SU RESPUESTA ES NO PASE A LA PREGUNTA (6)

3. ¢Con que frecuencia utiliza pulpa de fruta congelada?

D No utiliza D Por lo menos 1 dias D A diario

alasemana

4. ¢Qué marca de pulpa de fruta congelada utiliza?
Maria Morena
Del Huerto
Fruteiro

Otros

5. ¢Porque usted consume esta marca?

Precio
Sabor
Prestigio
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Aspecto

Otros

¢éEstaria dispuesto a comprar pulpa de fruta 100% natural y 100% fruta para servirla en su

establecimiento?

s [
SI SU RESPUESTA ES NO FIN DE LA ENCUESTA.

éQue sabor/es le gustaria consumir?

Mora

Tomate

Maracuya

Naranjilla

Pifia

Frutilla

Guanabana

Otro

¢En que presentaciones le gustaria obtener el producto?

100 g

500 g

1kg

Otro

¢Cuantas unidades le gustaria que venga en un paquete?

5 unidades

10 unidades

15 unidades

20 unidades




ANEXO 2: Plan Operativo Anual
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DESARROLLO DEL PROYECTO DE INVERSION

Fechade . . 2018
- L Fechade Fin Indicado |Productos
Actividades Objetivos del POA |Responsable (Inicio Tareas
(mes) res esperados |E |F May |J |Jul(Ago
(mes)
Establecer como se Entrevistas
encuetra la oferta Informe de
1.1. Plan de ! Realizacion de Si/No requerimie
R demanday Autor del .
Estudio del o Enero Febrero Encuestas Cumplim|ntos de
comercializacion de |Proyecto .
Mercado -, — iento mercados
nuestra poblacion Segmentacién del
. actuales
objetivo Mercado
Determinar la Desarrollo de prueba Producto
1.2. Disefio mayor eficiencia Autor del base Si/No con las
Experimental |dentro de la Proyecto Marzo Mayo Cataciones Cumplim|caracteristic
del Producto |formulacién del Establecer variables |iento as
Producto respuesta adecuadas
Establecer capacidad
Determinar de laplanta Informe de
. cotizaciones de . . . Si/No dimesiona
1.3. Estudio . Autor del . . Dimensionar Equipos . .
.. maquinaria, Junio Septiembre Cumplim|miento
Técnico . Proyecto - .
infraestructuray Determinar iento correcto de
localizacién localizacion de la la empresa
planta
Calculo de capital de
trabaj P Tasa de evitar
R R rabajo L. |evi
1.4. Estudio Analizar la Autor del Septiembr Det J - I " rentabili rieseos de
. L u i eterminar el punto i
Economico rentabilidad del P Octubre A P dad g.
. . Proyecto e de equilibrio . |perdidas
Financiero proyecto - /numeri i
Determinarel TIRy el o economicas
VAN
Diagramar los
. procesos productivos |Si/No
Determinar la Cumplim Mantener
1.5. Anadlisis de |precencia de puntos|Autor del Noviembr | . . . » . un proceso
K e Diciembre [Simulaciéon de los iento )
Riesgo criticos dentro del |Proyecto e . de calidad e
procesos productivos X R
proyecto inocuidad
Andlisis de costos numeric
directos e indirectos |o

Total Aportes p

ara el Producto

Implementacio

n del producto al mercado

Fechade . Unidad 2018
. L R Fechade Fin productos
Actividades Objetivo del POA Responsable |Inicio Tareas de
(mes) . esperados |E (F May |J |Jul|Ago
(mes) Medida
Analisis de
Desarrollar Posicionamiento de
estrategias que i
'tg q Jefe del la competencia s/ introducir al
ermitar agregar un (Jefe de i/No
1.1.Plan de Salora nuegstris departamento Septiembr Noviembre Desafm-‘“ar o cumplim producto en
Marketing P Marketing MIX 4P ) P el mercado |—
productos en la de ventas iento
Desarrollar actual
mente de los .
consumidores estrategias de
Publicidad
Recolectar -
o, Permitir
Informacién de
Puntos de Venta una
Estandarizar todos Disch e d Si/No circulacion
) isefiar rutas de
1.2. Plan de los procesos de Gerente Noviembr | . . . |del
o Diciembre |entregaapuntosde [cumplim
Logistica ventay costos de general e . producto
R venta iento
distribucion - de manera
Diagramar el plan de . .
logisticade la sistematica
& y ordenada
empresa
Desarrollar una base
de datos con los
istribui Permitir
Establecer rutas de :ilstlrlbmdotres - Si/No una
1.3. Politica de |distribucion directa Noviembr | . mplementar precio . L .
- L. - Jefe de grupo Diciembre |[de ventaal cumplim |distribucion
Distribucion oindirecta de o . . R
distribuidor iento sistematica
nuestro producto
y ordenada

Establecer rutas de
distribucidn indirecta
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ANEXO 3: Matriz de evaluacion de riesgos medioambientales

PROB‘;’EL'DAD GRAVEDAD DEL |VULNERABILI| ESTIMACION DEL
OCURRENCIA DANO DAD RIESGO
ol| @
©
o < S o
= Z 8S|Z = L e
e S 182C gl 3 :o: E B
3 wlEamdl k| & |2
o = w o w g w L oc w
= 2 |=s|lw | Z2 |3 |6s°e o | o =3
= o - = = w |© Slw o (L) o b o)
o = |<| W a4 | < RS- = =
= = o |=salwdl 3| Q o o
= = E (7] E 2 O o O (0}
i SlueselZ2| & | @ BB
o x 528 2| & | g B
= c hE g
w| s
1 2 [a] 1 2 | 3 (IS 4 v 3 O
RIESGO
RIESGO MODERADO (EBRTANTE RIESGO INTOLERABLE

Para cualificar el riesgo (estimar cualitativamente), el o la
profesional, tomara en cuenta criterios inherentes a su
materializacion en forma de accidente de trabajo, enfermedad
profesional o repercusiones en la salud mental. ESTIMACION:
Mediante una suma del puntaje de 1 a 3 de cada parametro
establecera un total, este dato es primordial para determinar
prioridad en la gestion.

PROB. DE GRAVEDAD DEL ‘ VULNERABILI| ESTIMACION DEL | TOT
OCURRENCIA | JANC DAD RIESGO AL
IMPACTO DE LA EMPRESA
Gases
y
vapore
sde 1 2 1 4 4
Calder
0
Emisio
nes de
desech 2 1 1 4 4
os de
frutas
Ruido 3 1 1 5 5
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ANEXO 4: Instructivo de manejo de desechos

Al_ Nl_::tura PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE DESECHOS

AL NATURA C[A LTDA

VIGENCIA:

1

OBJETIVO

Implementar un sistema de manejo de desperdicios generados en las etapas de recepcidn,
procesamiento v almacenado de la planta de produccidn.

2

ALCANCE

Este procedimiento de manejo de desechos tiene una aplicacion obligatoria en las dreas de
produccion y almacenamiento.

3. COMCEPTOS
a) Desecho: Accion tomada sobre un producto no conforme para impedir su uso inicialmente
previsto (Reciclaje, destruccion).
b) Reproceso: Accidn tomada sobre un producto no conforme para gue cumpla con los
requisitos.
4. RESPONSABILIDADES
El obrero designado previamente serd el encargado del correcto manejo documentado de los
desechos,
5. PROCEDIMIENTOS
5.1. Manejo de Empagues

El operador asignade se encargara de depositar los empagues gue resulten remanentes del
proceso de empacado y ser consideren desechos, en un balde, para posteriormente depositar
el acumulado del dia en su respectivo bote de desperdicios.

5.2. Manejo de Desechos de Bodega

El operador asignado se encargara de transportar los desechos gue se encuentren en el area de
bodega en su respectivo bote de desechos, para posteriormente colocar, el acumulado del dia
al recipiente de desperdicios comin con los de empagues de drea de produccion situadas
afuera de la planta.

5.3. Manejo de desechos quimicaos

El obrero designado sera el encargado de descargar el hipoclorito de sodio, previamente diluido
en agua, procedente del proceso de lavado de la fruta, en un tangue de descarga al desagle
correspondiente.

Responsable
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ANEXO 5: Registro de Limpieza de Instalaciones

0S| 615 | 815 | 415 | S | 1S | WIS | €15 [0S | VIS O | 6S |85 [ L5 |9 |6 [ W8 |66 |B|W| oo
YNYIN3S 30 #
VION39IA
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NOISIAR VZ3IdNI 30 0YLSI93Y _
091092
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ANEXO 6: Lista de Chequeo para evaluacion medioambiental

AL NATURAL CiA LTDA
_ CODIGO:
Al Natura HOJA:
100 % NaTuralr 100 % Frura VIGENCIA
Sefiale segun la apreciacion de laempresa
Muy Desacuerdo| Neutral De acuerdo Muy de

Parametros

desacuerdo (1)

(2) (3)

(4)

acuerdo (5)

Las acciones para proteger el
medio ambiente son comunes
en nuestra empresa

La contaminacion generada por
la emprese genera costos
significativos

La empresa necesita hacer mas
por el medio ambiente

La empresa conoce la
legislacién ambiental que rige
actualmente

Indique por favor la magnitud del impacto negativo de la empresa acorde a los siguientes parametros y si se
esta realizando acciones correctivas en las mismas.

MAGNITUD DEL IMPACTO

REALIZA
GESTION

Desapercibido

(1)

Moderado
(3)

Poco

()

Mucho

No
(x)

Demasiado| Si

(5) (5) (x)

Uso de agua

Uso de energia

Emision de gases y vapores

Aguas residuales

Desechos sélidos

Contaminacion del suelo

Uso de sustancias quimicas

Generacioén de ruido

TOTAL




