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RESUMEN

El presente trabajo trata de un estudio de proyecto para el incremento de la
capacidad de produccion en una fabrica artesanal que se dedica a la elaboracion

de productos lacteos como son el quesillo y requeson.

Capitulo I: El estudio empieza con una introduccion referente a la justificacion del

trabajo y ademas de sus objetivos.

Capitulo II: En este capitulo se describe algunos conceptos fundamentales
referentes a un proyecto, ademas de las caracteristicas de los productos que se

pretende fabricar.

Capitulo llI: Se realizé un andlisis de la situacion actual de la empresa, en el cual
estd contenida la resefa historica, la descripcion general, mision y vision, y el

organigrama general de la empresa.

Capitulo IV: Para determinar la cantidad de materia disponible en el lugar de
implementacion del proyecto, se realizd un estudio de materia prima y
proveedores, con esto también se determind las caracteristicas y condiciones de

materia prima.

Capitulo V: Se realizdé un estudio de mercado para conocer la oferta y demanda
que existe de estos productos en la ciudad de Cuenca, también se determiné la
demanda potencial insatisfecha existente, y finalmente se realizaron las
respectivas proyecciones para conocer la cantidad de ésta demanda insatisfecha

en los proximos afnos.

Capitulo VI: Con el estudio técnico, econdmico, y financiero, se determiné los
elemento necesarios para la produccion de los productos, asi también el monto de
la inversion requerida, y mediante el VAN y el TIR se determind si el proyecto es o

no factible.
Palabras claves:

Oferta, Demanda, Quesillo, Requeson.
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ABSTRACT

The present work deals with an study for the increase of the production capacity of
an artisan factory, which produces milk products such as fresh cheese and curd.

Chapter I: The study begins with an introduction that states the justification of this

work and its objectives.

Chapter II: This chapter discusses some basic concepts related to the Project in

addition to the characteristics of the products to be manufactured.

Chapter IlI: Includes an analysis of the current situation of the company, in which
an historical review is contained. As well as the general description, mission and

vision, and the overall organization of the company.

Chapter 1IV: To find out the amount of material available on the site of
implementation of this project, a study of raw materials and suppliers was done. It

also determined the characteristics and conditions of raw materials.

Chapter V: A market study was done to determine the market supply and demand
for these products in the city of Cuenca, as well as its potential demand. Finally
the respective projections were made to estimate the unmet demand for the

coming years.

Chapter VI: With technical, economic and financial study, the necessary element
for the production was determined. Also, the amount of investment required, and

by NPV and IRR is determined whether or not the project is feasible.

Keywords: Offer, Demand, Quesillo , Requeson.
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CAPITULO |

1 INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES.

El quesillo es uno de los insumos mas importantes que se utiliza para la
elaboracion del pan en la provincia del Azuay y especificamente en la ciudad de
Cuenca. Como bien es sabido en esta ciudad la elaboracion del pan ha sido parte
de la tradicion de muchas familias durante varios afios. Segun datos del ultimo
censo realizado por el INEC en el 2010, demuestran dos tipos de industrias en la
ciudad de Cuenca que van en continuo crecimiento comparados con periodos
anteriores, la industria del mueble y la panificacion. Hablando especificamente de
la ciudad de Cuenca, segun informacion proporcionada por el Municipio sobre el
namero de establecimientos que pagan patentes por actividades de panaderia,
existe un incremento del 3% entre el afio 2013 y 2014, y en el dltimo afio (2015) el
incremento ha sido menor, del 2%. Esto trae como consecuencia el requerimiento
de mayor cantidad de materia prima e insumos para la industria panificadora; y
como es légico, la demanda del quesillo como uno de los principales insumos

incrementa también.

De igual forma el requesén es otro producto importante que se utiliza como
insumo sustituto del quesillo para la elaboracion del pan, pues su precio es
aproximadamente en un 50% mas barato que el quesillo. Este producto es
también utilizado como ingrediente en algunos platos dentro de la gastronomia a

nivel mundial, y tradicionalmente en nuestra region.

No existen datos reales de empresas que se dedican a la elaboracion del quesillo
y requeson en el Azuay, debido a que la gran mayoria son microempresas
artesanales ubicadas en zonas rurales. Es el caso de la fabrica San José de
Zhidmad, la cual ha venido trabajando durante tres afilos en actividades de
produccion y comercializacion del quesillo y requeson para algunas panaderias de

la ciudad de Cuenca. Durante este periodo, la fabrica ha presentado periodos de

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 12
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alta y baja demanda, poniendo en algunas ocasiones en riesgo su estabilidad
econdmica. Asi, por ejemplo, en los meses de diciembre de los dos afios que ha
trabajado la empresa, la demanda del quesillo ha sido muy baja lo que ha
ocasionado que el producto se acumule y no se logre comercializar, esto a su vez
desencadena en el deterioro y dafio del quesillo debido a su corto ciclo de vida.
Por otra parte, en los periodos altos de demanda, la fabrica ha tenido también
inconvenientes ya que al no poder abastecer en su totalidad al mercado, estos en
algunas ocasiones dejaron de comprar para ir en busca de nuevos proveedores.
Es asi como esta empresa ha venido laborando con todos estos inconvenientes,
tratando cada dia de buscar soluciones y dar un mejor servicio a sus clientes; sin
embargo, a pesar de todos los esfuerzos aun no se ha logrado paliar con varios

de estos problemas.

1.2 JUSTIFICACION

Tanto el quesillo como el requeson, son productos derivados de la leche cruda, y
son uno de los principales insumos utilizados en nuestro medio y especificamente
en la ciudad de Cuenca para la elaboracién del pan, haciendo de esta una
verdadera tradicion dentro de la gastronomia cuencana. Existe una gran variedad
de panes que utilizan el quesillo, y tomando como ejemplo de un cliente actual de
la fabrica San José de Zhidmad, en una panaderia de tamafio medio,

aproximadamente el 60% de su variedad de panes contienen quesillo.

En nuestro medio y hablando especificamente de la ciudad de Cuenca se puede
evidenciar la presencia de estos productos, que en ciertas épocas del afio existe
poca oferta y en otros periodos la oferta se incrementa, pues esto depende del
periodo de invierno o verano en los cuales la produccion de leche suele variar. A
mas de ello, estos productos, sobre todo el quesillo, se puede encontrar en el
mercado en malas condiciones en cuanto tiene que ver con la higiene, ya que el
ciclo de vida de éste producto es corto, pues en aproximadamente 5 dias éste
producto empieza a descomponerse, sumado a ello también se puede

manifestar que el precio es alto haciendo que los panificadores tengan dificultades
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de adquirir el quesillo. A pesar de ello, las diversas panaderias, al verse
restringidos ante la poca oferta del quesillo de buena calidad, y por la necesidad
que tienen éstas, pues al no poder encontrar otra alternativa se han visto

practicamente obligados a consumir dicho producto en tales condiciones.

Hoy en dia, segun datos del INEC publicados en el 2013, la industria panadera a
nivel nacional va en crecimiento, y especificamente en la ciudad de Cuenca lo que
predomina es las panaderias artesanales, esto representa una mayor demanda
del quesillo y del requesén, tanto en volumen como en calidad. La fabrica
estudiada realiza su comercializacion en algunas cadenas panificadoras de la
ciudad de Cuenca; sin embargo su produccion no es suficiente para cubrir la
demanda de éstos mercados en ciertos periodos, y peor aun para satisfacer
nuevos mercados. Es por ello, que el presente estudio pretende determinar la
viabilidad o posibilidad de poder incrementar la produccién, en funcion de un
estudio de oferta y demanda para satisfacer la demanda insatisfecha de los
clientes actuales y proyectar a nuevos mercados. Asi mismo, este analisis se

complementa con los estudios; técnico y financiero respectivamente.

1.30BJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

e Determinar la factibilidad de incremento de la capacidad produccion de
quesillo y requeson en la fabrica artesanal de lacteos San José de
Zhidmad, para satisfacer la demanda insatisfecha y proyectar nuevos

mercados.
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1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un estudio de mercado, para con ello analizar la oferta, demanda,
precios, estacionalidad y comercializacion del producto; que satisfagan una
ampliacion en el mercado.

e Realizar un estudio técnico para determinar requerimientos de maquinaria,
equipo, instalaciones, proceso de produccion, servicios.

e Realizar un analisis econémico financiero para determinar los costos y
gastos que generard el proyecto; ademéas su forma de financiamiento y
evaluacion respectiva.

e Hacer una evaluacion econémica para determinar la viabilidad del proyecto.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 15



UNIVERSIDAD DE CUENCA

CAPITULO I

2 MARCO TEORICO

2.1 ESTUDIO DE FACTIBILIDAD.

Factibilidad hace referencia a la disponibilidad de los recursos que se necesita
para cumplir con un objetivo 0 una meta planteada, y por lo general se determina
sobre un proyecto (Baca Urbina, 2000). Este estudio es una de las primeras
etapas que se realiza cuando se pretende ejecutar un proyecto, de tal manera que
se considera parte del mismo, consumiendo un porcentaje del costo total, asi
mismo el tiempo de elaboracién varia dependiendo del tipo y tamafio del proyecto

a desarrollar.

Por otra parte el Diccionario de la Real Academia de la lengua Espafiola define a
la factibilidad como “la cualidad o condicién de factible”. Factible: “que se puede

hacer”.

De esa manera tiene como objetivo definir el nivel de factibilidad o probabilidad de
éxito para dar solucién a las necesidades del proyecto. Este estudio implica
obtener, recopilar y analizar datos relevantes sobre un determinado proyecto para

en base de ello tomar o no la decisién de implementacion.
Objetivos que determinan la Factibilidad:

e Reduccion de errores y mayor precision en los procesos.

e Reduccion de costos mediante la optimizacion o eliminacion de los
recursos no necesarios.

e Integracion de todas las areas y subsistemas

e Actualizacion y mejoramiento de los servicios a clientes o usuarios.

e Hacer un plan de produccion y comercializacion.

e Aceleracién en la recopilaciéon de los datos.

e Reduccion en el tiempo de procesamiento y ejecucion de las tareas.

e Automatizacion 6ptima de procedimientos manuales.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 16



UNIVERSIDAD DE CUENCA

e Disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos
sefalados.

e Saber si es posible producir con ganancias.
La factibilidad podemos clasificar en tres tipos:

- Factibilidad técnica: la cual se refiere a si existe la tecnologia necesaria
para el proyecto.

- Factibilidad econdmica: la cual determina el costo beneficio.

- Factibilidad operacional: la cual determina si el proyecto puede funcionar

como tal.

Dentro de este estudio podemos incluir también aspectos como el legal y el medio
ambiental. En lo que se refiere al aspecto legal, en cada pais existen leyes,
normas, reglamentos, decretos, que regulan cada actividad que se desarrolla o
que se pretende desarrollar. El aspecto medio ambiental es un punto muy
importante que se debe considerar en el analisis de factibilidad, ya que en este
aspecto se analiza todas las condiciones, oportunidades, restricciones, en general
los impactos positivos y negativos que puede tener el lugar o el entorno en caso

de ser ejecutado el proyecto.

2.1.1 ESTUDIO DE MERCADO

Para referirnos a un estudio de mercado, primero tenemos que definir que es un
mercado. Este término se escucha a diario en todo el mundo, sin embargo no
podemos decir que es algo moderno ya que el mercado ha existido desde inicios
de la humanidad, los diferentes pueblos y tribus intercambiaban sus diferentes
productos, a través del denominado trueque. Es ahi donde cada pueblo siente la
necesidad de abastecerse de algun producto que ellos no producian, esto hace
gue surja una area (mercado) en donde una parte ofrecia un producto (oferta) y la
otra parte requeria (demanda) de otro producto diferente.
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Siendo asi, el mercado es un sistema donde se realiza un proceso de intercambio
de bienes y servicios entre dos 0 mas partes (ofertantes y demandantes) que

tienen una necesidad de satisfaccion comun.

De esa manera podemos definir al estudio de mercado como el conjunto de
acciones y actividades que se ejecutan dentro de la empresa para saber la
respuesta del mercado (demanda) y proveedores-competidores ante un producto
0 servicio que se pretende elaborar. Con esto, nos ayuda a determinar si existe o
no una demanda que justifique la puesta en marcha de un programa de

produccion de ciertos bienes o servicios, en un periodo de tiempo.

En tal estudio, lo que se hace es analizar la oferta y la demanda, incluyendo los

precios y los canales de distribucion.

Con un exhaustivo estudio de mercado debe quedar determinado la distribucion
geografica y temporal del mercado de demanda; es decir cudl es el mercado o
target con el perfil mds completo (sexo, edad, ingresos, preferencias, etc.); cual
ha sido histéricamente el comportamiento de la demanda y que proyeccion se
espera. Con respecto a la competencia lo que se requiere saber es quienes son 'y
como se desenvuelven en el mercado; conocer sus voliumenes de facturacion,

cuota de mercado, evolucion, empleados, costes de produccion, etc.

Con lo mencionado anteriormente, el analisis de mercado quedaria estructurado

de la siguiente manera:
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Grafica 1.Estructura del estudio de mercado
Fuente: Adaptado de Baca Urbina, Evaluacién de proyectos, (2000).

Hoy en dia, alrededor del mundo surgen multiples empresas, ya sean pequefas,
medianas o0 grandes, sin embargo gran parte de estas al poco tiempo se ven
obligados a cerrar sus puertas. Muchos son los factores que inciden en esta
problematica, pero segun investigadores de mercado afirman que una de las
principales causas es la falta de un estudio de mercado que permita conocer el
medio en donde el negocio debe moverse, pero sobre todo si el producto o

servicio que ofrece dicha empresa tendré la posibilidad de venderse.

Por lo general toda la informacion que se necesita para el estudio de mercado
debera ser recabada mediante investigacion de campo, es decir de fuentes
primarias, pues proporciona informacion directa y confiable. Esto se hace
mediante entrevistas o encuestas a los clientes existentes o potenciales. A pesar
de ello suele utilizarse informacion de fuentes secundarias para tener informacion
sobre el tema desde el punto de vista de mercado, esta informacion proviene de
instituciones que se dedican a generar datos en un determinado pais, en nuestro
pais tenemos instituciones tales como Camara de comercio, Banco Central,

Ministerios, etc.
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Con estas dos fuentes se reune informacion necesaria que servirdn para el
procesamiento y analisis de datos y con ello empezar a realizar un buen estudio

de mercado.
2.1.2 ESTUDIO TECNICO

Una vez determinado el estudio de mercado se procede con el estudio técnico del
proyecto, el mismo que tiene como finalidad proveer informacién para cuantificar

el monto de las inversiones y de los costos de operacién pertinentes a esta area.

Pues permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnoldgicas para
producir los bienes y servicios que se requieren, lo que ademas admite verificar la
factibilidad técnica de cada una de ellas. Nos permite identificar los equipos, la
maquinaria, las materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto y
por tanto, los costos de inversién y de operacion requeridos, asi como el capital

de trabajo que se necesita (Rosales, 2008).

De esa manera nos llevard a determinar el tamafio 6ptimo de la planta, ingenieria
del proyecto y analisis organizativo y legal (Baca Urbina, 2000). La determinacion
Optima de la planta es su capacidad instalada la cual se expresa en unidades de

produccion por afio, y se considera 6ptimo cuando la planta opera al menor costo.

Como ya se manifestd, este estudio cumple la funcion de proveer informacion
para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion
pertinentes (Sapag, 2008). Otro de los aspectos importantes dentro de este
estudio, es que debera definir la funcion de produccién que optimice el empleo de
los recursos disponibles en la produccion del bien o servicio del proyecto.
Finalmente este estudio nos permite identificar si las organizaciones tienen el
personal que posee la experiencia técnica requerida para disefiar, implementar,

operar y mantener el sistema propuesto.

En resumen este estudio presenta la siguiente estructuracion:
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| Analisis y determinacion de la localizacion optima del proyecto |
| Andlisis y determinacion del tamafio dptimo del proyecto |

v

| Analisis de la disponibilidad y el coste de los suministros e inﬁum05|

Vs

| Identificacion y descripcion del proceso |

| Determinacion de la organizacion humana y juridica |

Grafica 2. Estructura del estudio técnico
Fuente: Adaptado de Baca Urbina, Evaluacién de proyectos, (2000).

2.1.3 ESTUDIO ECONOMICO

Esta parte del estudio de factibilidad ofrece la informacion necesaria para conocer
la situacion econdmica real del proyecto durante el periodo de tiempo
determinado; asi mismo constituye la base para ejecutar el proceso de planeacion
financiera donde deben disminuirse al maximo las debilidades y deficiencias que

la empresa presenta en el periodo analizado.

En otras palabras diriamos que el estudio econdémico consiste en identificar,
ordenar y sistematizar la informacion de caracter monetario; es decir lo
relacionado con las inversiones, ingresos y costos que puedan deducirse de los
estudios previos, para elaborar los cuadros analiticos y datos adicionales con la
finalidad de evaluar el proyecto y determinar su rentabilidad. Lo mencionado

anteriormente nos lleva a la toma de decisiones importantes como:

e La decision de inversion

e La decision de financiamiento

De esa manera el criterio de evaluacion debe responder a la pregunta de ¢ .cual es
la mejor alternativa u opcion y que tan productiva es la utilizacion del recurso

capital?.

La estructura del estudio econémico queda dada de la siguiente manera:
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| Ingresos

Estado de
| Costos financieros ' resultados
Costos totales de produccion-
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| Inversidn total: fija y diferida |
\I" Balance
| Depreciacion y amortizacion I— general
| Capital de trabajo |—"'/—/_/7 l
Evaluacion
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Grdfica 3. Estructura del estudio econémico-financiero
Fuente: Adaptado de Baca Urbina, Evaluacién de proyectos, (2000)
Las flechas indican donde se utiliza la informacion obtenida en ese cuadro. Por
ejemplo los datos de la inversion fija y diferida constituyen la base para calcular el
monto de las depreciaciones y amortizaciones anuales, el cual a su vez es un
dato que se utiliza tanto en el balance general como en el punto de equilibrio y en
el estado de resultados. Los costos totales, el capital de trabajo y el costo de

capital, son montos que se obtiene mediante investigacion.

2.1.4 ANALISIS FINANCIERO

Un analisis financiero busca cuantificar el desempefio de la empresa desde el
punto de vista financiero, siendo su objetivo principal conocer las fortalezas y
debilidades con las que cuenta la empresa en un periodo de tiempo determinado,
asi como sus operaciones en periodos anteriores; de tal manera que se puedan

implementar estrategias financieras (James Van Horne, 2012).
Sus principales caracteristicas son:

e Debe ser universal; es decir, debe ser interpretado por todo el mundo.
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e Debe ser oportuno y periédico; tener una secuencia de desarrollo que
cuando se necesite esté lista a tiempo.

e Debe ayudar a la toma de decisiones empresariales.

Entre los objetivos principales estan: ayudar a una correcta planificacion
financiera, ayudar a la obtencion de recursos necesarios y a determinar la

estructura 6ptima de capital.

Para ello debe establecer razones e indices financieros del balance general; debe
identificar la repercusion financiera por el empleo de los recursos monetarios en el
proyecto seleccionado. Asi mismo, debe calcular las utilidades, pérdidas o ambas,
gue se estiman obtener en el futuro, a valores actualizados. Debe determinar la
tasa de rentabilidad financiera que ha de generar el proyecto, a partir del célculo e
igualacion de los ingresos con los egresos, a valores actualizados; y finalmente
debe establecer una serie de igualdades numéricas que den resultados positivos

0 negativos respecto a la inversién de que se trate.
El estudio financiero puede ser determinado mediante tres métodos:

e Vertical: hace relacion a la utilizacion de los estados financieros de un
periodo para conocer su situacion o resultado.

e Horizontal: se comparan entre si los dos ultimos periodos, ya que en el
periodo que estd sucediendo se compara la contabilidad contra el
presupuesto.

e Histdrico: en este sentido se analizan tendencias, ya sea de porcentajes,

indices o razones financieras.

En cuanto tiene que ver con los indices financieros; son medidas que tratan de
analizar el estado de la empresa de forma individual, y compararse con la

competencia o con el lider del mercado.

Existen cuatro tipos de indices financieros, las mismas que se describen a

continuacion:
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indices de liquidez: indican el flujo de efectivo necesario para operar

normalmente en el corto plazo.

o indices de actividad: Miden la eficiencia de las inversiones realizadas por
la empresa.
o indices de solvencia: mide la capacidad de pago a mediano y largo plazo

de la empresa.
o indices de rentabilidad: miden la capacidad de la empresa para generar

utilidades.

2.2 CAPACIDAD DE PRODUCCION

A la capacidad de produccion se lo puede definir como el maximo nivel de

actividad que puede alcanzarse con una estructura productiva dada.

Se lo puede definir también como la cantidad maxima de produccién en la
nomenclatura surtido y calidad previstos, que se pueden obtener por la entidad en
un periodo con la plena utilizacion de los medios basicos productivos bajo
condiciones 6ptimas de explotacion.

Dentro de la gestion empresarial es muy importante este estudio, puesto que nos
permite analizar el grado de uso que se hace de cada uno de los recursos dentro

de la organizacion, para de esa manera optimizarlos.

Los incrementos y disminuciones de la capacidad productiva provienen de
decisiones de inversion o desinversién (por ejemplo, la adquisicibn de una
maquina adicional). Ademas se debe tener en cuenta la mano de obra,

inventarios, entre otros.

2.3 PROCESO DE PRODUCCION

Un proceso de produccion puede definirse como es un sistema de acciones que

se encuentran interrelacionadas y organizadas de forma dinamica y que
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determinan la transformacion de elementos de entrada en elementos de salida
denominados productos mediante un proceso en el cual se incrementa su valor.
Los elementos de entrada son todas las materias primas, suministros, y esfuerzo

fisico que se necesita para la transformacion.
Un proceso productivo consta de los siguientes elementos:

e Los factores o recursos: bienes o servicios econémicos empleados con
fines productivos.

e Las acciones: &mbito en el que se combinan los factores en el marco de
determinadas pautas operativas.

¢ Resultados o productos: bien o servicio obtenido de un proceso productivo.

La teoria de la produccion estudia estos sistemas, asumiendo que esa nocion de
transformacion no se limita exclusivamente a las mutaciones técnicas inducidas
sobre determinados recursos materiales, propia de la actividad industrial. El
concepto también abarca a los cambios “de modo”, “de tiempo”, “de lugar” o de
cualquier otra indole, provocados en los factores con similar intencionalidad de

agregar valor.

2.4 DESCRIPCION DEL PRODUCTO.
2.4.1 QUESILLO

Es un producto caracteristico de las zonas rurales y especialmente de la provincia
del Azuay, en donde se fabrica de forma artesanal. El quesillo es un producto
fresco, que se obtiene mediante separacion del suero después de la coagulacion

de la leche.

El proceso basicamente consiste en; calentar la leche cruda, adicién de cuajo,
corte de la cuajada, desuerado, moldeado, y finalmente empacado. El quesillo a

diferencia del queso, no se agrega sal, tampoco se prensa.
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2.4.2 REQUESON
Es un producto lacteo, obtenido de un segundo procesamiento del suero lacteo.
Presenta un color blanco, textura suave, y su caracteristica principal es 0% de
grasa. En muchos paises es utilizado en la elaboracion de postres, sin embargo
en nuestro pais es utilizado en gran porcentaje por las panificadoras para elaborar

pan gque es destinado a gran medida a personas diabéticas.
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CAPITULO Il

3 ANALISIS SITUACIONAL DE LA EMPRESA

3.1 RESENA HISTORICA

Al ser un negocio de produccion artesanal, no existe informacion documentada de
la misma; sin embargo, quienes estan al frente de este negocio, manifiestan que
la idea de crear una microempresa de lacteos nace hace unos 10 afios
aproximadamente, dado que en el sector donde funciona hoy en dia la planta de
produccion, existia cantidad suficiente de materia prima (leche) como para poder
emprender dicho negocio.

De esa manera se comienza a trabajar con un volumen de leche de unos
trecientos litros diarios. De esa cantidad se destinaba unos 10 litros para la
elaboracion de yogurt; unos cinco litros para la elaboracion de manjar de leche y

el resto se destinaba para la elaboracion de quesos frescos.

Los productos mencionados se comenzaron a comercializar en pequefias tiendas
tanto de la comunidad de San José, como de la ciudad de Cuenca, como asi
también se procedia a la venta directa al consumidor. Dichos productos no

contaban con registro sanitario.

Al parecer todo marchaba bien, puesto que lo que se producia se lograba vender.
Sin embargo, no se tomaba en cuenta aspectos como nivel de rendimiento, y todo
lo relacionado con los costes en que incurria el negocio. Mas aun no se tenia
nocion de lo que eran épocas bajas y altas; es asi que se llega a temporada baja
y el negocio no tiene respuesta frente a ello, por lo que el producto no se puede

vender.

El hecho de que en aguel momento era una sola persona quien manejaba todas
las actividades del negocio, y no se contaba con una planificacion adecuada para

el negocio hizo que se tenga que cerrar.
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Luego de siete afos, especificamente en el afio 2012, la idea de reiniciar el
negocio vuelve, esta vez formando un pequefio equipo de inversionistas y con

ideas mas claras de lo que se queria hacer y hacia donde se pretendia llegar.

De esa forma se reinicia nuevamente todas las actividades, con un problema
mayor que la primera vez. No existia materia prima suficiente, por el hecho de que
habia y hasta la actualidad existe un comprador grande de leche en el sector,
quitando la posibilidad de abarcar todo el sector. Pese a ello, se comienza
dialogar con la gente para lograr captar como proveedores, ofreciéndoles un
mejor precio de la leche y otras pequefias recompensas como por ejemplo
asistencia técnica en produccion de leche y devolucion del suero; aspectos que
convencio a los pobladores para que trabajen para este negocio.

Para nada se podia decir que la reapertura fue facil, sobre todo por la

desconfianza de la gente de que se vuelva a cerrar.

La planta reinicia su actividad con 60 litros diarios, destinados a la produccion de
quesos frescos. Ya que con el pasar de los meses el volumen se iba

incrementando, hasta llegar a procesar un promedio de 650 litros diarios.

Se tenia la idea de elaborar quesos de estilo gourmet, es decir, quesos frescos
con diferentes sabores (pistacho, mora, pifia, etc.), productos que no se
encuentran en los mercados. Debido a los altos costos de la maquinaria y los
gastos que incurrian la obtencion del registro sanitario para cada producto se
decide dejar a lado tal idea. Ademas, el estudio de mercado realizado para estos

productos no reflejaba un horizonte claro.

Tras el estudio de mercado se toma contacto con profesionales relacionados con
panaderias, lo cual nos abre una brecha para un nuevo mercado y por ende un

giro en la idea del negocio.

Es asi que se comienza con la elaboracion de quesillo y requeson para
panaderias. Ofreciendo un producto mejor tanto en calidad como en precio al que

se puede encontrar en los mercados comunes, desde hace tres afios.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 28



&}E&”—"‘_MW“

UNIVERSIDAD DE CUENCA mw&“

3.2 DESCRIPCION GENERAL DE LA EMPRESA

Como ya se manifestd, este negocio es de tipo artesanal y familiar, por lo que no
se encuentra registrada dentro de las empresas artesanales de la provincia del
Azuay hasta la actualidad, y se espera que con la inversion del nuevo proyecto, la
empresa logre constituirse legalmente. La planta de produccién se encuentra
ubicada en el sector denominado San José perteneciente a la parroquia Zhidmad

del Canton Gualaceo; a unos 40 minutos de la ciudad de Cuenca, entrando por la

via a El Valle-Santa Ana-Zhidmad.
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Grafica 4. Localizacion de la planta
Fuente: Google maps

La planta cuenta con aproximadamente 45 proveedores de leche, lo que hace que
alcance un volumen de 650 litros diarios. Sus productos son comercializados en
algunas panaderias de la ciudad de Cuenca, los mismos que han venido

trabajando de forma constante desde hace tres afos.
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3.3 MISION Y VISION

La mision y visidn que se mencionan a continuacion, han sido extraidas de la

propia empresa.

3.3.1 MISION

“Ofrecer a nuestros clientes un producto para la elaboracién del pan de alta
calidad, satisfaciendo sus necesidades por encima de sus expectativas, para de

esa manera lograr un crecimiento sostenido de la empresa”

3.3.2 VISION

“Ser un referente a nivel local en la elaboracidén y comercializacién de quesillo y

requeson para panaderias, bajo estandares de calidad en los préximos 5 afios”.

3.4 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL Y FUNCIONAL ACTUAL

[ Socios (3) W
v

[ Jefe de produccidn 1

b

! v i
[Aﬁiﬁtentedepruduccidn | Recolector [ Comercializacion 1

Grafica 5. Organigrama del negocio
Realizado por: Autor
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Se espera que en los préximos meses se de paso a la creacion de la personalidad
juridica para el negocio, lo que constituiria legalmente como una pequefa
empresa de lacteos. Por el momento el negocio viene funcionando de la siguiente

manera:

Jefe de produccion: Encargado de planificar, desarrollar, ejecutar y controlar la
produccion diaria de la planta. Ademas de hacer un seguimiento a los
proveedores, como asi también revisa el desempefio del personal y de la

maquinaria de trabajo.

Asistente de produccion: Ejecuta 6rdenes del jefe de produccién, en el proceso
mismo de produccién. A mas de ello, desarrolla actividades de limpieza e higiene

de la planta.

Transportista: Es la persona encargada de recolectar la materia prima de todos
los proveedores en un vehiculo; revisando que cada proveedor cumpla con las

condiciones adecuadas de entrega de la materia prima.

Comercializacion: realiza la venta del producto. Hace un seguimiento constante

a cada uno de los clientes, receptando quejas e informando al jefe de produccion.

3.5 CARACTERISTICAS GENERALES DEL PRODUCTO QUE SE
FABRICA

3.5.1 QUESILLO:

Dentro de las caracteristicas organolépticas del quesillo podemos anotar que el
quesillo presenta un color blanco homogéneo con pequefios agujeros repartidos
irregularmente en toda su estructura; de humedad y rugosidad moderada; textura
ligeramente sebosa, firme y sin adherencia, desmenuzable, de elasticidad
moderada y pasta arenosa; y olor caracteristico lacteo, presenta un sabor
moderadamente acido. A continuacion en la siguiente tabla se presenta un

resumen de las caracteristicas.
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Caracteristicas del quesillo que se elabora en la fabrica.

Caracteristica

Descripcion

Color

Blanco

Olor Caracteristico lacteo
Sabor Moderadamente acido
Humedad Semiduros

Grasa Graso

Fuente: Fabrica San José de Zhidmad

3.5.2 REQUESON:

Derivado lacteo, resultante del suero del queso fresco, tiene un sabor suave y una

textura delicada. Es rica en proteinas y calcio. Por otro lado tiene bajo contenido

en sodio.

Tabla 2: Caracteristicas del requesdn que se elabora en la fabrica.

Caracteristica Descripcion
Color Blanco

Olor Caracteristico lacteo
Sabor Suave

Textura Blando

Grasa No graso

Fuente: Fabrica San José de Zhidmad
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CAPITULO IV

4 ANALISIS DE MATERIA PRIMA-PROVEEDORES

4.1 ANTECEDENTES DE LA ACTIVIDAD GANADERA EN LA
COMUNIDAD DE SAN JOSE DE ZHIDMAD.

La comunidad de San José, perteneciente a la Parroquia Zhidmad se encuentra
ubicada al sur occidente del Cantén Guacaleo, forma parte de este canton.
Zhidmad tiene una superficie de 42,7 km?, ocupa el 12,3 por ciento del territorio
cantonal; localizado a una distancia de 23 Km. desde la ciudad de Cuenca;
conectada por la via asfaltada Cuenca-Santa Ana-San Bartolomé-La Unién
(km.14), desde Santa Ana por carretera lastrada 9 Km., hasta el centro
parroquial. Es la parroquia mas apartada del canton, particular que dificulta una

fluida comunicacion con el centro cantonal de Guacaleo.

Dentro de las principales actividades de la poblacion de Zhidmad, estan sin duda
la de la agricultura y ganaderia. De acuerdo al ultimo censo, un 53% por ciento se
dedican a la agricultura y ganaderia. Las comunidades donde mayormente se
dedican a la ganaderia son Guayan y San Jos€; ésta Ultima es donde se acentla

la planta artesanal en estudio.

Se puede manifestar que antes de la crisis bancaria en el Ecuador (1999), toda la
zona, al igual que los deméas sectores rurales del Azuay, era una zona netamente
agricola. Luego de aquello, se da el fenédmeno de la migracion hacia otros paises
(Estados Unido, Espafa), quedando abandonando estas tierras. Contrastando
con la informacion del INEC, para aquel afio, 45 personas salen al extranjero,
para afios mas adelante incrementarse de una manera significativa. Hablando
especificamente de la comunidad de San José, a inicios del 2000, apenas habia
una persona fuera del pais. Al ver que la situacion en el pais iba empeorando,
comienza a haber un importantisimo flujo de migrantes. De esa manera desde el
afio 2001 hasta el 2005, salen aproximadamente diez personas; hoy en dia, se
encuentra alrededor de unos treinta (informacion proporcionada por los

pobladores de San José). En la comunidad de San José existen 190 familias, con
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un promedio de 4 integrantes por familia, dando un total de aproximadamente 860
habitantes, con lo cual el porcentaje de migracién hacia el extranjero asciende al

4% del total de la poblacion.

Pues como es sabido, uno de los principales efectos de la migracion es el
abandono y olvido de los hogares de quienes han viajado al exterior. De esa
manera y a modo de tratar de sobrevivir, las esposas 0 seforas “abandonadas”,
buscan un medio de sustento por medio de la ganaderia, con la venta de la leche
y quesillo; reactivando de esa manera dicha actividad. En el afio 2006 ingresa a la
comunidad de San José, un primer comprador de leche, recolectando al dia
aproximadamente unos 500 Its. De ahi en adelante la actividad ganadera ha ido
en crecimiento hasta llegar a ser la mas importante en la actualidad. Si antes, la
ganaderia era especificamente para el consumo familiar, hoy en dia representa la

principal fuente de ingreso de las sefioras amas de casa.

4.2 CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE MATERIA PRIMA.

Para obtener un buen producto es indispensable que la calidad de materia prima
que se utilice sea la mejor, para ello se debe tomar en cuenta varios parametros
qgue rigen las caracteristicas adecuadas que garanticen la calidad de la leche.
Segun el instituto ecuatoriano de normalizacién INEN, la leche cruda debe cumplir
con ciertos requisitos que garanticen la calidad, estos requisitos son los

siguientes.

4.2.1 REQUISITOS ESPECIFICOS.

e Color: Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarillento.
e Olor: Debe ser suave, lacteo caracteristico y libre de olores extrafios.
e Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.
Ademas de esto debe cumplir con requisitos fisico-quimicos, los cuales se indican

en la siguiente tabla.
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Tabla 3: Caracteristicas fisico-quimicas de la leche cruda

Requisitos Unidad | Min. Max.

Densidad
relativa: a 15
°C - 1,029 1,033
A 20°C 1,028 | 1,032

% 3,0 _
Materia Grasa (fraccion

de masa)
Acidez titulable | % 0,13 1,17
como acido (fraccion
lactico de masa)

% 11,2 _
Sdlidos totales (fraccion

de masa)
Sélidos no % ., 8,2 —
grasos (fraccion

de masa)

% 2,9 _
Proteinas (fraccion

de masa)

Fuente: INEN

4.2.2 REQUISITOS COMPLEMENTARIOS.

El almacenamiento, envasado, y transporte de leche cruda debe realizarse de
acuerdo a lo que sefiala el reglamento de leche y productos lacteos, del Ministerio
de Salud Pdublica. Este reglamento en resumen indica que la leche debe ser
transportada en envases no contaminantes para evitar la proliferacion de

microrganismos.

Controlando estos requisitos que sefiala el INEN, se podra tener una leche de
calidad, sin embargo en la realidad, la leche estda sometida a muchos riesgos que
ponen en peligro la calidad original, desde su extraccién que es el ordefio, hasta
llegar a la planta procesadora. Existen factores que afectan la calidad de la leche,
y sobre los cuales hay que tener conocimiento para poder dar soluciones si se

presentara algun tipo de problemas, estos factores son:
Factores relacionados a la salud del animal.

Como principales inconvenientes, tenemos las infecciones bacterianas, y las

infecciones de la glandula mamaria del animal, pues al inflamarse ésta glandula
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se produce la denominada mastitis, y para el tratamiento de esa infeccién se

aplica antibiéticos, la cual afecta directamente a la salud consumidor.
Factores relacionados al almacenamiento y transporte.

Los productores en su gran mayoria almacenan la leche en recipientes ya sea de
plastico o en cantarilas hasta que llegue el comprador. En ese tiempo
transcurrido, si la leche ha sido expuesta a temperaturas altas, es probable que la
acidez incremente, es por ello que la relacion tiempo-temperatura juega un papel
muy importante para la conservacion de la leche y que no se proliferen los
microorganismos patodgenos. Luego que la leche ha sido recogida por el
comprador, el transporte se lo debe realizar en un tanque de acero inoxidable o
cualquier otro material que permita mantener la temperatura maximo a 12 °C
hasta llegar a la planta procesadora, de esta manera se cumplird el correcto
seguimiento de la cadena de frio que se necesita para garantizar la calidad de la

leche.

4.2.3 PRUEBAS DE CONTROL DE CALIDAD DE MATERIA PRIMA.

La leche tiene que ser sometido a pruebas de laboratorio para garantizar su
calidad, las cuales son sencillas y se puede realizar en la planta o en el lugar de

recoleccion de la leche ya que no requiere de equipos sofisticados.

Prueba de densidad relativa de la leche: El objetivo de esta prueba es verificar
si la leche esta adulterada con agua. El instrumento utilizado se denomina lacto
densimetro, y la prueba consiste en introducir el equipo haciendo girar en medio
de la leche con precaucién de no formar burbujas que pueden alterar la densidad,
se espera hasta que el instrumento se estabilice y se realiza la lectura de la
densidad y temperatura. La leche cruda tiene una densidad de 1,0286 a 1,033 kg/I
a una temperatura de 15°C y es el parametro para el célculo en la prueba. La
lectura de la densidad que se ha realizado debe ser corregido dependiendo de la
temperatura a la que se encuentra la leche. Estas correcciones se efectian con

las siguientes formulas.

Si la temperatura es superior a 15°C
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densidad real = densidad de la leche + IJ,EIIJDE[TD — 15“(?]

Si la temperatura es inferior a 15°C

densidad real = densidad de la leche — 0,0002(15°C—T?%)

Siendo T? la temperatura medida con el lactodensimetro. Si mediante estas

correcciones, la densidad se encuentra fuera del rango, quiere decir que esta

adulterada.

Prueba de determinacion de pH: El pH es una medida de acidez o alcalinidad
de la leche, e indica la concentracion potencial de hidrogeno. El pH de la leche es
ligeramente acido y esta comprendido entre 6,6 y 6.8. Para medir este parametro
se utiliza por lo general papeles o cintas indicadoras embebidas en soluciones

colorantes que cambian de color al introducir en la leche segun el pH.

4.3 MATERIA PRIMA DISPONIBLE EN LA COMUNIDAD DE SAN JOSE
DE ZHIDMAD.

La comunidad de San José, lugar donde se encuentra la planta de procesamiento,
de acuerdo al registro de usuarios del agua de esta comunidad, cuenta con 190
familias. Gran parte, por no decir el total, de estas familias posee ganado vacuno,
de donde aprovechan la leche para la venta, llegando a ser parte fundamental

dentro de su economia familiar.

Dentro de esta comunidad, existen dos recolectores de leche, el uno que
comercializa a una empresa lactea de la ciudad de Cuenca, y el otro que es para
la fabrica artesanal en estudio. Por el volumen de leche que maneja cada
recolector, se tiene un volumen promedio de 1500 litros de leche diarios
disponibles en este sector. De esos 1500 litros, aproximadamente 650 litros son

procesados por la fabrica San José de Zhidmad.

Un aspecto muy importante a considerar, es la calidad de materia prima que tiene

la comunidad de San José, en muchas ocasiones, segun nos cuenta el
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propietario, han tenido problemas con la leche, debido a que se han encontrado
residuos de antibioticos presentes en la leche, y esto es debido a que el ganado
se encuentra en un tratamiento contra la mastitis, pues la gente sin previo aviso
entrega esa leche contaminada poniendo en peligro la produccion. Para evitar
estos inconvenientes es necesario la comunicacion eficiente que debe haber entre
el productor de leche y el comprador de la misma, de tal manera que la leche que
se oferta en el lugar sea Optima, ya que es dificil realizar pruebas para determinar
la presencia de estos antibi6ticos ya que involucra altos costos para una fébrica

artesanal.

Como se mencioné anteriormente, existe otro comprador de leche en la
comunidad de San José que durante afios viene trabajando y que se ha ganado la
fidelidad de sus proveedores. Sin embargo lleva una desventaja respecto a la
fabrica en estudio, ésta, como politica, ofrece a sus proveedores el suero que
resulta de sus procesos de fabricacion, aspecto que el otro comprador no lo
puede hacer, por esta razon mucha gente se ha interesado en vender la leche a
esta fabrica artesanal ya que consideran que la entrega de suero es un beneficio
para ellos y que sirve como alimento principalmente para el engorde de animal
porcino. Es decir, para adquirir mayor cantidad de materia prima, es necesario:
ofrecer un precio justo que sea beneficiario tanto para la empresa como para el
proveedor, y por otro lado, ofrecer el suero a los proveedores como parte de

recompensa por la leche entregada.

Por otra parte, se ha considerado que se trabajara unicamente con la comunidad
de San José, y por ello se toma en cuenta la materia prima solo de este sector y
no de los lugares cercanos, esto debido a que se desea impulsar la economia de
esta comunidad, incentivando a los pobladores para que mejoren sus condiciones
econdémicas a través de la actividad ganadera de tal manera que haya un
beneficio mutuo entre la poblacibn de esta pequefia comunidad y la

microempresa.
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CAPITULO V

5 ANALISIS DE MERCADO

La fabrica en estudio, cuenta con un numero determinado de clientes a los cuales
no se les puede satisfacer con los productos en su totalidad, pues se pretende
satisfacer al 100% y ademas de esto, se necesita realizar un analisis de mercado

para proyectar aun mas el mercado, en especial para el quesillo.
A continuacién se menciona a los clientes con los que se trabaja actualmente.

e Gran Charito CREA

e Gran Charito Totoracocha
e Panilandia Uncovia

e Panilandia Ucubamba

e Delicookies

e Mateito

e El paladar

e FEllefio

5.1 ANALISIS DE OFERTA.

5.1.1 QUESILLO

De acuerdo al Estudio de la Cadena de Lacteos desarrollada en el Azuay en el
afo 2010, la provincia tiene una produccion de 324 mil litros de leche diarios;
estos datos no han sido actualizados al momento de forma estadistica; sin
embargo, para corroborar estos datos, se realiz6 una visita en el mes de Agosto
de 2015 a AGROCALIDAD, que es el organismo encargado de llevar el control del
agro y en especial la calidad de leche en todas las provincias del pais. Mediante
una entrevista con el Ing. Francisco Carrasco, técnico de Agrocalidad del Azuay,
se pudo obtener datos importantes; el técnico afirma que en el 2010 se realizaron
varios controles en toda la provincia del Azuay a todos los transportistas de leche

cruda y plantas procesadoras ubicadas en ésta provincia, confirmando que en ese
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afio hubo un promedio aproximado de 320 mil litros diarios, ademas de acuerdo a
sus ultimas evaluaciones y monitoreo en nuestra provincia existe una produccion
aproximada de 550 mil litros de leche diarios, lo que significa un incremento
cercano del 71% hasta lo que va del 2015 con relacién al afio 2010. Este
incremento se debe a que en los dltimos afos grandes industrias lacteas han
ingresado a las zonas ganaderas demandando el producto y esto ha sido como
gran incentivo para los ganaderos a seguir incrementando su produccion. Los
sectores que mayoritariamente han venido aportando son: Giron, San Fernando,
Nabon, Tarqui, Cumbe y Shaglli de Santa Isabel. Asi mismo de acuerdo con la
informacion del Ing. Carrasco, el porcentaje de incremento de leche anual ha sido
constante entre el 11% y 11,5%. De esa manera y de acuerdo al Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos INEC, Azuay aporta entre el 7% y 8% de la produccion

lechera a nivel nacional.

De acuerdo a lo que sefiala el Ing. Carrasco, del total de la produccion de leche
en la provincia, un 3% tiene un uso domeéstico, de este porcentaje el 60% se
destinaria a la elaboracion del quesillo y que se comercializa casi en su totalidad
en la ciudad de Cuenca, el 40% para el consumo directo y venta al baldeo, el
resto, que seria el 97%, es vendido a intermediarios, los mismos que son los
encargados de transportar el producto hacia los diferentes centros de acopios o
grandes plantas procesadoras de leche. Un aspecto muy importante a considerar
es que si bien es cierto la produccién de leche ha incrementado, pero su uso
domeéstico (3%) no ha tenido gran variacion en los ultimos 5 afios, segun afirma
Carrasco. Toda la informacion es obtenida de los registros internos que lleva
Agrocalidad, pues ellos llevan anicamente datos generales que obtienen de visitas

y entrevistas de campo y no tienen armado de forma estadistica.

Si bien es cierto, todos estos datos no llevan registro alguno, pero la informacién
gue se ha obtenido es de una fuente confiable como lo es Agrocalidad y servira
como pilar para generar una base de datos historicos en vista de que no se ha

podido conseguir directamente en otras fuentes.

Siendo asi, para el 2015, un promedio de 9900 litros de leche diarios se

destinarian a la fabricacion de quesillo, o que técnicamente representaria un
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promedio total de 3193 libras de quesillo al dia (esto suponiendo que en
promedio de cada 3,1 litros de leche se produce 1 libra de quesillo). Hay que
recalcar que las 3193 libras de quesillo son los que se produce de forma
doméstica, por lo que las libras que produce la fabrica San José de Zhidmad no
estan dentro de este dato.

De acuerdo a visitas de campo que se han realizado a los principales lugares de
producciéon de leche como por ejemplo; Tarqui, Santa Isabel, San Fernando,
Girén, etc., no se ha encontrado fabricas de produccion artesanal, en este caso
estamos hablando del quesillo. Las plantas existentes, procesan leche para la
elaboracién de queso fresco, leche en funda, leche en polvo, yogurt, manjar,
jugos, etc. Siendo las principales empresas Lacteos San Antonio y Lactjubones;

seguidos de otras empresas pequefas.

Con los antecedentes mencionados, podemos manifestar que en la provincia del
Azuay no existe una planta exclusivamente para la elaboracion del quesillo; y que
este producto que encontramos en los mercados de la ciudad de Cuenca proviene
de las siguientes fuentes:

e Produccién casera o doméstica: quesillo elaborado por las amas de casa
del sector rural, quienes a su vez venden su producto a un intermediario o
lo venden directamente al pablico, principalmente en los mercados. En este
tipo de produccién se encuentra el 3% del total de la produccion lechera en
la provincia del Azuay.

e Produccion de otras provincias: en este sentido existe una gran cantidad de
produccion que viene de la provincia del Cafar, existe también una buena
presencia de producto proveniente de la region amazonica. Este ultimo, por
su distancia y para una mejor conservacion, el producto es salado y con un

olor muy concentrado.

Tanto los productos del Cafar, del Oriente y en general de los sectores fuera de

nuestra provincia, debido a su distancia y sus costos de comercializacién,
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presentan un precio mas alto con respecto al producto local, por lo que las

panaderias consumen muy poco este producto.

De acuerdo con las visitas realizadas a los principales mercados de la ciudad, se
pudo constatar que efectivamente el quesillo se lo comercializa de una manera
antihigiénica, cuando todos estos tipos de productos deben seguir una cadena de
frio. El producto es colocado en baldes y al aire libre, sin un minimo de cuidado, lo
cual hace que el producto se contamine con gran facilidad, constituyendo en un
gran peligro para quien lo consume ya que puede generar intoxicaciones o

infecciones intestinales.

De igual manera se ha podido constatar, a personas vendiendo el quesillo en las

calles, sin un minimo cuidado, bajo el sol, en envases sucios, etc.

Finalmente existen intermediarios que comercializan el quesillo a las diferentes
panaderias. En este aspecto, el producto se presenta de forma irregular; es decir,
unos quesillos estan frescos, otros maduros, con sabores y olores muy diferentes;

asi mismo, con un aspecto antihigiénico.

Los precios del quesillo que se puede apreciar tanto en los mercados, como fuera
de ella, oscilan entre 1,5 por libra hasta 2 doélares. Que al criterio del panadero, es

muy alto, sobre todo porque no va acorde con la calidad.

Ello ha representado una gran ventaja competitiva para la presente iniciativa,
puesto que al verse mejorado en su proceso de elaboracion alcanzaria un mayor

grado de demanda.

El presente negocio cuenta con datos histéricos desde su arranque, en el afo
2013 empieza a registrar datos de su oferta de quesillo, los cuales se presentan a

continuacion.
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Tabla 4: Oferta de quesillo de la empresa artesanal San José de Zhidmad, afio 2013.

MES LIBRAS
ENERO 2960
FEBRERO 2953
MARZO 3564
ABRIL 3900
MAYO 4696
JUNIO 3887
JULIO 3994
AGOSTO 4855
SEPTIEMBRE 4300
OCTUBRE 4942
NOVIEMBRE 5207
DICIEMBRE 4567
TOTAL 49825

Fuente: Registros Fabrica San José de Zhidmad

Tabla 5: Oferta de quesillo de la empresa artesanal San José de Zhidmad, afio 2014.

MES LIBRAS
ENERO 4146
FEBRERO 4430
MARZO 4996
ABRIL 4416
MAYO 6152
JUNIO 4988
JULIO 4828
AGOSTO 6221
SEPTIEMBRE 4836
OCTUBRE 4900
NOVIEMBRE 4500
DICIEMBRE 3990
TOTAL 58403

Fuente: Registros Fabrica San José de Zhidmad
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Tabla 6: Oferta de quesillo de la empresa artesanal San José de Zhidmad, afio 2015.

MES LIBRAS
ENERO 4848
FEBRERO 4582
MARZO 5459
ABRIL 5040
MAYO 5337
JUNIO 5541
JULIO 5772
GOSTO 5717
SEPTIEMBRE 5989
OCTUBRE 5913
NOVIEMBRE 5830
DICIEMBRE 6250
TOTAL 66278
Fuente: Registros Fabrica San José de Zhidmad

En la gréfica 6, se presenta el comportamiento de la oferta de quesillo en los tres

ultimos aros de la fabrica San José de Zhidmad.
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Grafica 6. Oferta de quesillo de la empresa artesanal San José de Zhidmad, aios; 2013, 2014,
2015
Fuente: Tablas N24; 5; 6

Todos estos datos representan la oferta real de la empresa. Como se menciono
anteriormente, las 3193 libras diarias que se producen en la provincia del Azuay
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son las que se producen de forma domeéstica y no incluyen las que produce la
fabrica en estudio, entonces para sacar la oferta total en la provincia, se suma las
libras de quesillo que se produce de forma domeéstica y la que produce la fabrica
San José de Zhidmad. En la siguiente tabla se muestra la oferta histérica de
quesillo en la provincia del Azuay. Para ello se ha tomado como base el promedio
del incremento anual de leche, y asi mismo el porcentaje de leche que se destina
para la elaboracion del quesillo. Los datos que se presentan a continuacion son

un estimado, ya que no se conoce datos de otras fabricas.

Tabla 7: Oferta de quesillo en la provincia del Azuay.

2010 118.260.000,00 | 3.547.800,00 2.128.680,00 686.670,97
2011 ]131.505.120,00 | 3.945.153,60 2.367.092,16 763.578,12
2012 |146.233.693,44 | 4.387.010,80 2.632.206,48 849.098,87
2013|162.611.867,11 |4.878.356,01 2.927.013,61 994.022,94
2014 1180.824.396,22 |5.424.731,89 3.254.839,13 1.108.351,11
2015|201.076.728,60 | 6.032.301,86 3.619.381,11 1.233.820,30

Fuente: Datos proporcionados por Agrocalidad

Se observa, la oferta en la provincia del Azuay va creciendo constantemente, y
como se dijo anteriormente, la produccion de toda la provincia en su gran

mayoria, por no decir en su totalidad, se oferta en la ciudad de Cuenca.

5.1.1.1 PROYECCION DE LA OFERTA

Para la proyeccion de la oferta del quesillo se ha utilizado el método de minimos

cuadrados que consiste en analizar pares de datos a un periodo dado y verificar si
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tienen alguna relacién entre si. En la tabla 8, se presenta las libras de quesillo

ofertados en la ciudad de Cuenca en los seis Ultimos afos.

Tabla 8: Datos para la proyeccién de la oferta de quesillo.

2010 1 686.670,97 |686.670,97 1
2011 2 763.578,12 |1.527.156,23 4
2012 3 849.098,87 |2.547.296,60 9
2013 4 994.022,94 |3.976.091,75 16
2014 5| 1.108.351,11 |5.541.755,54 25
2015 6| 1.233.820,30 |7.402.921,77 36

21| 5.635.542,29 |21.681.892,85 91

Fuente: Tabla N2 7

Siendo, Y la oferta, y X el periodo de tiempo al que corresponde dicha oferta, se
realiza un producto entre estas dos variables, y por otro lado cada periodo de

tiempo se eleva al cuadrado.

Las formulas correspondiente al método de minimos cuadrados para hallar los

valores tanto de “a” como de “b” en la ecuacion de la recta, estan dados por:
2Y=na+biX XY =aXX+bXX?

En donde:

n: es el numero de periodos

a: representa la pendiente de la recta, y es el valor a determinar.

b: representa el punto de corte del eje Y.

Sustituyendo tenemos:

5.635.542,29 = 6a + 21b 21.681.892,85 = 21a+ 91b

Al resolver las ecuaciones se tiene:

a = 547.758,08 b= 111.856,85
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Estos valores sustituyen en la ecuacion de la recta y se proyecta la oferta para los

siguientes 5 afios: ¥ = a + bx

Tabla 9: Proyeccion de la oferta de quesillo.

2016 1.330.756,02
2017 1.442.612,86
2018 1.554.469,71
2019 1.666.326,56
2020 1.778.183,41

Fuente: Tabla N2 8

En la gréfica 7, se muestra la proyecciéon de la oferta de quesillo en la provincia

del Azuay.
PROYECCION OFERTA DE QUESILLO

1.800.000,00 1.778.183,41
1.750.000,00
1.700.000,00 1.666.326,56
1.650.000,00

£ 1.600.000,00 1554469, 71

E 1.550.000,00

= 1.500.000,00 L442.612,86 m LIBRAS DE
1.450.000,00 QUESILLO
1.400.000,00
1.350.000,00 | 133075602
1.300.000,00 -

2016 2017 2018 2019 2020
ARNO

Grafica 7. Proyeccién de la oferta de quesillo.
Fuente: Tabla N2 9
El porcentaje de crecimiento equivalente entre cada periodo es de 7%, es decir
que, la oferta en cada afio ir4 creciendo aproximadamente el 7% con respecto al

afo anterior.
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5.1.2 REQUESON

En lo que se refiere al requeson, es muy dificil saber la oferta real en el Azuay,
debido a que es un subproducto que resulta del suero lactico, y conocer la
cantidad de suero que se destina a la elaboracion del requesén resulta muy
complicado. Por tanto, su estudio quedara limitado Unicamente a la oferta de la
fabrica en estudio. El requesdn se empezo6 a producir a finales del afio 2014 en la
fabrica San José de Zhidmad, y se fortalecié su produccion en el 2015. De tal
manera que Unicamente se cuentan con datos del afio 2015. La cantidad de
requeson que la fabrica puede ofrecer dependera mucho de la cantidad de suero
gue se disponga, a su vez la cantidad de suero dependera de la cantidad de leche
que se disponga, todo esta entrelazado. A continuacion se presenta una tabla y
grafica en donde se muestra la produccién de requeson durante el afio 2015.

Tabla 10: Oferta de requesén de la fabrica San José de Zhidmad, afio 2015.

MES REQUESON (Lb)
Enero 873,79
Febrero 794,02
Marzo 1.109,96
Abril 1.125,50
Mayo 1.190,51
Junio 1.028,50
Julio 1.244,80
Agosto 1.274,40
Septiembre 1.187,00
Octubre 1.196,90
Noviembre 1.127,04
Diciembre 1.115,00

Fuente: Registros Fabrica San José de Zhidmad
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PRODUCCION DE REQUESON 2015
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Grafica 8. Oferta de requeson de la fabrica San José de Zhidmad, ano 2015.
Fuente: Tabla N2 10
Segun se observa, la produccion del requesén ha tenido picos altos y bajos
durante el afio 2015, esto se ha podido evidenciar en la planta, que en gran
medida se debe a la cantidad y sobre todo calidad de leche que se dispone en
estos periodos. De acuerdo a los datos se tiene un promedio 1.105 libras
mensuales que se produce en la planta, esto seria la oferta que dispone para los
clientes actuales, como veremos en el estudio de la demanda, esta oferta no
satisface toda la demanda de los clientes actuales, por tanto, con el incremento
de la produccién de quesillo se dispondra de mayor cantidad de suero, por
consiguiente se incrementara la producciéon de requeson, con lo cual se podria

cubrir la demanda total de clientes actuales.

5.2 ANALISIS DE LA DEMANDA.

5.2.1 QUESILLO
Para el andlisis de la demanda, empezaremos con un analisis de la demanda de
la empresa en estudio para en base a ello, cuantificar una aproximacion de dicha
demanda en la ciudad de Cuenca, ya que no se cuenta con datos historicos

registrados. Este andlisis se realizo segun los siguientes parametros.

Demanda Insatisfecha: son los productos que no llegan a cumplir los

requerimientos del mercado. Hoy en dia la demanda es cada vez mas exigente,
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es por ello que el producto ofertado debe ser competitivo en todo sentido, para de

esa manera llenar las expectativas del cliente.

El quesillo que adquieren las diferentes panaderias de la ciudad, y hablando mas
concretamente algunos de los clientes actuales de la empresa, ya sea en los
diferentes mercados o a intermediarios, es un producto que llega en malas
condiciones de salubridad e higiene (producto contaminado con residuos solidos,
restos de cabellos, etc.,), y esto se ha podido palmar muy de cerca, por medio de
visita de campo. Es en este sentido que el presente estudio, intenta llenar estos

vacios, mejorando sustancialmente la calidad del producto.

Demanda ciclica o estacional: esta demanda se relaciona con ciertas épocas
del afio. De las experiencias vividas, se puede manifestar, que para el quesillo,
existen tres periodos bien marcados, que se consideran épocas bajas. La primera
se da en la época del carnaval, en este periodo, la demanda baja por
aproximadamente cinco dias. La segunda se da en periodo de vacaciones,
afectando sobre todo las dos ultimas semanas de agosto; finalmente la tercera y
la mas larga se da en época de navidad, comenzando desde la segunda mitad del
mes de noviembre, prolongandose hasta la primera semana de enero. La
demanda en estos periodos, baja en un promedio del 20%. Sin embargo,
inmediatamente después de estos periodos, la demanda crece significativamente

hasta llegar al nivel del consumo normal.

En la tabla 11, se detalla la demanda de quesillo que requieren los clientes

actuales. Los datos se expresan en libras.
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Tabla 11: Demanda promedio de quesillo de clientes actuales.

GRAN CHARITO CREA |QUESILLO 60 1800
GRAN CHARITO

T OTORAGOCHA QUESILLO 50 1500
PANILANDIA UNCOVIA |QUESILLO 35 1050
PANILANDIA

UCUBAMBA QUESILLO 30 900
DELICOOKIES QUESILLO 30 900
MATEITO QUESILLO 8 240
EL PALADAR QUESILLO 6 180
EL LENO QUESILLO 3 90
TOTAL LIBRAS 6660

Fuente: Registros Fabrica San José de Zhidmad

La fabrica produce un promedio mensual de 5523lbs de quesillo en la actualidad,
lo que representa el 83% de la demanda actual requerida por los clientes
actuales; es decir, faltarian 17% para llegar a cubrir en un 100% de los pedidos al

mes, con los clientes actuales.

Ahora bien, si el objetivo es incrementar la produccion y no Unicamente para
poder cubrir al 100% con los pedidos de los clientes actuales, sino para satisfacer
a nuevos clientes, es légico que se necesite conocer el consumo del quesillo que

existe por parte de las panaderias en la ciudad de Cuenca.

Como se mencion0 anteriormente, no se cuenta con datos historicos de demanda
de quesillo, sin embargo, se ha buscado informacion sobre el numero de
panaderias que se encuentran en la ciudad de Cuenca, para en base a ello
estimar la cantidad de quesillo que consumirian cada panaderia. Para esto, se
solicité al Municipio de Cuenca, que proporcionara dicha informacion, y tras haber
realizado una sintesis de esa informacion; existen 177 establecimientos que han
pagado su patente y que se encuentran en actividad de panaderia en el afio 2015.

Se cuenta con datos desde el afio 2013. (Ver Anexo N° 1).

No se cuenta con datos historicos, por lo cual se ha generado estos datos a
través de la informacién que se ha podido recolectar. Para ello empezaremos
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sefialando que el consumo del quesillo en cada panaderia es diferente y depende
de muchos aspectos, por ejemplo, una panaderia grande va a consumir mas que

una panaderia pequefia.

En este sentido, se ha trabajado de forma estadistica, en donde, con la
informacion proporcionada por el Municipio de Cuenca sobre el numero de
establecimientos panaderos, se ha elaborado una tabla de frecuencias (Ver
Anexo N° 2). Esta tabla se arma a partir de una base de datos, en nuestro caso
seria el valor de las patentes (el valor de la patente que se paga esta en funcion
del patrimonio de cada establecimiento panadero, es decir el valor de la patente
determina el tamafio de cada negocio), en donde el nimero de clase se ha
considerado que sea 6, se calculé el rango y posteriormente la amplitud que
tendra cada clase. Con la tabla de frecuencias elaboradas, se conoce el nUmero
de panaderias que corresponden a cada clase, pero hay que tener en cuenta que
algunos datos han sido excluidos debido a que sus valores se encontraban
distorsionados. Para calcular la cantidad de libras de quesillo que demandan en
cada clase de la tabla de frecuencias, primero se realizé un promedio en base al
consumo diario de los clientes de la fabrica San José de Zhidmad en funcién al
valor de cada patente, luego se realiz6 el producto entre el promedio de libras de
quesillo y el nimero total de panaderias en cada clase de la tabla de frecuencias

y se calcul6 la demanda total. Este procedimiento se realizé para los tres afios.

En la siguiente tabla 12, se observa la demanda desde el afio 2013, ya que desde
este afio se cuenta con datos del nUmero de establecimientos que se dedican a la

panaderia.

Tabla 12: Demanda de quesillo en la ciudad de Cuenca.

2013 4764 1.738.860
2014 4878 1.780.470
2015 5.158 1.882.670

Fuente: Anexo N2 2
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5.2.1.1 PROYECCION DE LA DEMANDA

Al igual que en la oferta, se aplica el método de minimos cuadrados, con los
mismos parametros explicados anteriormente, a diferencia que aqui se tiene

Unicamente datos de tres afios.

Tabla 13: Datos para la proyeccién de la demanda de quesillo.

2013 1 1.738.860 1.738.860 1
2014 2 1.780.470 3.560.940 4
2015 3 1.882.670 5.648.010 9

6 5.402.000| 10.947.810 14

YY=na+blX

Fuente: Tabla N2 12

YX¥Y=aXX4+brXx?

En donde n es el nimero de periodos, sustituyendo tenemos:

5.402.000 = 3a + 6b 10.947.810 = 6a + 14b

Al resolver las ecuaciones se tiene:

a =1.656.856,67 b =71.905

Estos valores sustituyen en la ecuacion de la recta y se proyecta la demanda para
los siguientes afios: ¥ = a + bx

Tabla 14: Proyeccion de la demanda de quesillo.

2016| 1.944.476,67
2017| 2.016.381,67
2018| 2.088.286,67
2019| 2.160.191,67

2020 2.232.096,67
Fuente: Tabla N2 13
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A continuacion, en la grafica 9, se muestra la demanda proyectada de quesillo

para los proximos 5 afios.

PROYECCION DEMANDA DE QUESILLO

2.250.000,00 2.232.096,67

2.200.000,00
2.160.191,67

2.150.000,00
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LIBRAS
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Grafica 9. Proyeccion de la demanda de quesillo.
Fuente: Tabla N2 14
El porcentaje de crecimiento equivalente entre cada periodo es de 3,4%, es decir
que, la demanda en cada afio ird creciendo aproximadamente el 3,4% con

respecto al afio anterior.

Aplicacién de encuestas a panaderias para conocer las caracteristicas del

guesillo que demandan.

La aplicacion de las encuestas se ha realizado en el sentido de percepcion del
cliente para conocer cuales serian las caracteristicas adecuadas que requieren
sobre el quesillo; ademas del precio que estaria dispuestos a pagar por un
producto con tales caracteristicas, y asi tratar de mejorar en el proceso productivo
y la calidad del producto, que es el objetivo de la fabrica para poder captar mayor

mercado y asi incrementar su produccién.

Para determinar el nUmero de encuestas a realizar, se determiné el tamario de la

muestra mediante la siguiente formula:
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NZ:pq
= — —
e’ (N —1)+ Z%pq

En donde:

N: Tamafo de la poblacion (177).

Z: Nivel de confianza (1,96).

p: Probabilidad de aceptacion (0,5).

q: Probabilidad de no aceptacion (0,5).

e: Error tolerable (14%)

Aplicando la formula y sustituyendo los valores:

B (177)(1,96)*(0,5)(0,5) B
" T 0142(177 — 1) + (1,96)2(0,5)(05)

Para el estudio se realiz6 37 encuestas dirigidos a establecimientos dedicados a
la elaboracién de pan ubicadas en la ciudad de Cuenca. (Anexo N° 3). A

continuacion presentamos el resultado de las encuestas:

¢Donde adquiere el producto?

Se consider6 dos variables, la primera es cuando el producto es adquirido en los
mercados de la ciudad y el segundo cuando el producto es adquirido de un

proveedor directo en el local.

Tabla 15: Porcentaje de panaderias donde adquieren el quesillo

Donde adquiere | No. de o

. 0

el quesillo Casos

Mercados de la
ciudad 5 13,5%
Proveedor
directo 32 86,5%
Total 37 100%

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca.
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Grafica 10. Porcentaje de panaderias donde adquieren el quesillo
Fuente: Tabla N2 15

Se puede apreciar que el 86,5% adquiere el producto de un proveedor directo y el

13,5% lo hace de mercados de la ciudad.

¢Precio actual del producto que adquiere?

Tabla 16: Precio actual del quesillo (1libra)

Precio al que
adquiere?jel Mg 31 %
producto Cesne

$1,20-1,30 4,00 11%
$1,31-1,40 4,00 11%
$1,41-1,50 9,00 24%
$1,51-1,60 17,00 46%
$1,70-1,80 3,00 8%
Total 37 100%

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca
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Precio al que adquiere el quesillo
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Grafica 11. Precio actual del quesillo
Fuente: Tabla N216

En cuanto a los precios actuales que las panaderias adquieren el quesillo segun
los datos recabados, con el 46% estan los que compran a un precio de $ 1,51 a
1,60 dolares cada libra, con el 24% los que adquieren de $ 1,41 a 1,50 ddlares,
seguido con el 11% los que obtienen de $ 1,20 a 1,40 la libra y por ultimo con el
8% los que consiguen a un precio de $ 1,70 a 1,80 dolares cada libra.

¢ Caracteristicas que debe cumplir el producto (quesillo), para satisfacer sus
exigencias de calidad?.

Se ha determinado pardmetros para medir la calidad del producto, como son:
contenido de humedad, contenido de grasa y segun las caracteristicas del
proceso. A continuacion presentamos tabla y grafico de cada una de los

parametros:
Contenido de humedad

Para medir en contenido de la humedad en el producto (quesillo) se ha

considerado opciones como los que presentamos en la tabla;
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Tabla 17: Contenido de humedad del quesillo requerido

Contenido de |[No. De %
humedad casos
Blando 5,0 13,5%
Semiblando 16,0 43,2%
Semiduros 14,0 37,8%
Duros 2,0 5,4%
Total 37,0 100,0%

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca

Contenido de humedad
Duros . 5,4%
semiduros NG - <2
semiblando NG /.
Blando -/ 13,5%

Grafica 12. Contenido de humedad del quesillo requerido
Fuente: Tabla N217

Las encuestas realizadas arroja el siguiente resultado, como apreciamos en la
grafica 14, el 43,2% requiere que el producto sea semiblando, el 37,8% solicita

gue sea semiduros, el 13,5% requiere un producto blando y el 5,4% duros.

Contenido de grasa

En relacién al contenido de la grasa en el producto, el 45,9 % (17) dice que debe
ser semigraso, el 27% (10) indica que sea rico en grasa, el 16,2% (6) sefiala que

el producto sea graso y el 10,8% (4) no graso.
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Tabla 18: Contenido de grasa del quesillo requerido

Contenido de No. De %
grasa casos
Rico en grasa 10 27,0%
Graso 6 16,2%
Semigraso 17 45,9%
No graso 4 10,8%
Total 37 100%

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca

Contenido de grasa
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c 40,0% 1
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@ 16,2%
g 20,0% 1 10,8%
S 10,0% -
g
0,0%
Rico en Graso Semigraso  No graso

grasa

Caracteristica

Grafica 13. Contenido de grasa del quesillo requerido
Fuente: Tabla N218

Segun tiempo de reposo

Se ha considerado varias opciones para medir segun el tiempo de reposo, el
resultado es: el 54% (20) requiere que sea fresco, el 32% (12) aprecia que el

producto (quesillo) sea semifresco, el 11% (4) maduro y el 3% (1) semimaduro.
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Tabla 19: Caracteristicas del quesillo requerido segtn el tiempo de reposo

Segun el
tiempo de A LPLE %
casos
reposo
Fresco 20,0 54%
Semifresco 12,0 32%
Semimaduro 1,0 3%
Maduro 4.0 11%
Total 37,0 100%

e

rous
g __‘§
UNVERSIDAD DE CUEND

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca
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Grafica 14. Caracteristicas del quesillo requerido segln el tiempo de reposo
Fuente: Tabla N219

¢Cuanto pagaria por el producto (quesillo), con las caracteristicas de su

exigencia?

Los precios son muy variables del producto (quesillo), de acuerdo a las encuestas

realizadas presentamos la tabla una sintesis.
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Tabla 20: Precio que pagaria por el producto con las caracteristicas requeridas.

Precio que
pagaria pqor el Eg's(?: %
quesillo 11b.
$1,20- 1,30 1 3%
1,40-1,50 15 42%
1,51-1,60 9 25%
1,61-1,70 4 11%
1,71-1,80 5 14%
$2 2 6%
Total 36 100%

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca.
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Grafica 15. Precio que pagaria por el producto con las caracteristicas requeridas
Fuente: Tabla N220

Podemos observar que el 42% (15) responden que pagarian de $ 1,40 a 1,50
dolares la libra del quesillo, por otro lado el 25% (9) estarian dispuestos en pagar
de $ 1, 51 a 1,60 dolares por libra, el 14% (5) contestan que pagarian de $ 1,71 a
1,80 dolares por cada libra de quesillo y por ultimo el 11% pagarian 1,61 a 1,70
dolares.
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Aceptacion a un nuevo proveedor que cumpla las caracteristicas adecuadas

Sobre la aceptacién de un nuevo proveedor o no, el 85% (29) han manifestado
que si aceptarian un nuevo proveedor, el 15% en cambio dice que no aceptaria.

Tabla 21: Porcentaje de aceptacion de nuevo proveedor de quesillo

Nuevo No. De o
Yo
proveedor casos
Si 29 85%
No 5 15%
Total 34 100%

Fuente: Encuestas realizadas a establecimientos panaderos de la ciudad de Cuenca

Aceptacion de nuevo proveedor de quesillo

Porcentaje de panaderias

Respuesta

Grafica 16. Porcentaje de aceptacidn de nuevo proveedor de quesillo
Fuente: Tabla N2 21

De manera general, mediante esta encuesta se tiene claro las caracteristicas que
debe cumplir el quesillo y esto debe ser transmitida al proceso productivo en la
planta para lograr tener un producto ideal de tal forma que satisfaga los

requerimientos del cliente.

Cuando se tiene dos caracteristicas con alto porcentaje de votacion en las
encuestas, como por ejemplo sucede en la caracteristica segun el tiempo de
reposo en donde el 54% desea fresco y el 32% semifresco, no necesariamente se
va a tener que fabricar dos tipos de productos, sino que se tendra que encontrar
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el método adecuado de fabricacién, de tal forma que el producto logre estar en un

nivel intermedio entre estas dos caracteristicas.

Por otro lado, un dato importante que arroja esta encuesta se ve en el precio que
ellos estan dispuestos a pagar por un producto de su exigencia, se observa que el
precio es superior al que estan pagando actualmente, esto servira a posterior para
la determinacion del precio del quesillo para la fbrica en estudio, y finalmente,
también observamos que un gran porcentaje de los encuestados si aceptarian un
nuevo proveedor con las caracteristicas de su exigencia, lo que deja un claro

indicio de oportunidades para la fabrica San José de Zhidmad.

5.2.2 REQUESON

Como se mencion6 el andlisis del mercado para el requeson quedara limitado
solo para la oferta y demanda que se maneja con los clientes actuales. En el
siguiente cuadro se muestra la cantidad promedio de requesén que consume

diariamente los clientes con los que trabaja la fabrica.

Tabla 22: Demanda promedio de requesén de clientes actuales.

GRAN CHARITO

CREA REQUESON 40 1200
GRAN CHARITO

COTORACOCHA REQUESON 32 960
MATEITO REQUESON 4 120
EL LENO REQUESON 2 60
TOTAL 2.340

Fuente: Registros Fabrica San José de Zhidmad

Hay que sefialar que no todos las panaderias trabajan con requeson, y asi
podemos observar que solo cuatro panaderias de los clientes actuales consumen
este producto. La demanda mensual que se tiene es de 2.340 libras.
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5.3 ANALISIS OFERTA-DEMANDA

5.3.1 QUESILLO
Se ha determinado la oferta y demanda para los proximos 5 afios, sin embargo

esto podria cambiar debido a muchos factores que se presentan, como por

ejemplo la situacion econdmica del pais, es un factor muy importante a tomar en

cuenta, pues es conocido que para los siguientes afios el pais enfrentara una

crisis econdémica y esto afecta sin duda a todo el entorno.

A continuacion se determina la demanda potencial insatisfecha basada en las

proyecciones anteriores tanto de la oferta como la demanda.

Tabla 23: Demanda potencial insatisfecha de quesillo en la ciudad de Cuenca

2016 1.330.756,02 | 1.944.476,67 613.720,65
2017 1.442.612,86 |2.016.381,67 573.768,80
2018 1.554.469,71 | 2.088.286,67 533.816,95
2019 1.666.326,56 |2.160.191,67 493.865,11
2020 1.778.183,41 | 2.232.096,67 453.913,26
Fuente: Tablas N2 9; 14
DEMANDA POTENCIAL INSATISFECHA
630.000,00
610.000,00 -
590.000,00 -
570.000,00 -
E 550.000,00 -
2 530.000,00 -
510.000,00 - M Libras de quesillo
490.000,00 -
470.000,00 - I
450.000,00 -
2016 2017 2018 2019 2020
ANO

Gréfica 17. Demanda potencial insatisfecha en la ciudad de Cuenca

Fuente: Tabla N2 23
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En la grafica anterior se puede ver claramente el comportamiento que tendra la
demanda potencial insatisfecha, la tendencia es que cada afio va decreciendo, y
la explicacion para esto esta claro, la produccion de leche cada afio se incrementa
significativamente, haciendo que las grandes industrias lacteas llenen sus cupos
de materia prima, con lo que dejan de comprar en mayor cantidad a los
proveedores, éstos a su vez no tienen donde vender su producto por lo que optan
por elaborar el quesillo en forma casera como se menciond al inicio de este
trabajo, como consecuencia hay mayor cantidad de oferta de quesillo. Por otro
lado, en lo que se refiere a la demanda, segun el nimero de establecimientos
dedicados a la panaderia, tiene muy poco crecimiento en los tres ultimos afios ,
con lo que la demanda de materias primas e insumos también tienen poco
crecimiento. Hay que sefalar, que si bien es cierto no se incrementa en gran
namero las panaderias, sin embargo existe un incremento en la produccion de
ciertas panaderias que logran posicionarse, y esto hace que la demanda tenga un
crecimiento de acuerdo a la evolucion de cada panaderia, sin embargo este

incremento de cada panaderia seria muy dificil de estimar.

Ahora bien, se manifesté también que el quesillo como tal si se podia encontrar
en el mercado pero no en las condiciones requeridas por el cliente, y al no haber
un producto de calidad no quedaba méas que adquirir en tales condiciones. En
este sentido, aunque la oferta cada afio se equilibra con la demanda segun la
gréfica, no tendria por qué ser un inconveniente para la fabrica en estudio, ya que
la oferta crece pero sigue siendo un producto que no brinda las caracteristicas
adecuadas, y las oportunidades siguen estando presentes para este negocio si se
produce un producto con las caracteristicas que se recabaron en las encuestas

realizadas.

El siguiente paso es determinar el porcentaje de demanda insatisfecha que se
pretende cubrir, para ello se ha tomado en cuenta la materia prima disponible en
el sector donde se encuentra la planta. En el capitulo anterior, se menciono que
en la comunidad de San José, la cantidad de materia prima disponible es
aproximadamente 1500litros diarios. La fabrica trabaja actualmente con un
promedio de 650 litros diarios, con lo cual se puede decir que su producciéon se
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duplicaria si se llegara a trabajar con toda la materia prima disponible en la
comunidad. En la siguiente tabla se presenta la cantidad de libras que se va a
producir y por tanto lo que se va satisfacer al mercado, para esto se ha
considerado la cantidad de 1300litros, y no se ha tomado en cuenta toda la
cantidad (1500 litros) debido a que es posible que no se logre reclutar a todos los

proveedores de la comunidad.

Tabla 24: Demanda de quesillo a satisfacer.

2016 613.720,65 152.935 25%
2017 573.768,80 152.935 27%
2018 533.816,95 152.935 29%
2019 493.865,11 152.935 31%
2020 453.913,26 152.935 34%

Fuente: Tabla N2 23

La cantidad de libras producidas no va a variar si se dispone con la misma
cantidad de materia prima en todos los periodos, sin embargo, en cada afio el
porcentaje de la demanda que va a ser cubierto aumentara ya que como se
menciond anteriormente la demanda potencial insatisfecha en cada periodo

disminuye.

5.3.2 REQUESON

Para este producto no se tienen ninguna proyeccion, lo que se ha realizado es
comparar la demanda y la oferta que ha tenido la fabrica en el ultimo afio, y se
determinara cual es el porcentaje que faltaria para cumplir con los clientes

actuales, ya que en el afio 2015 no se pudo cumplir con todos los pedidos.
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Tabla 25: Demanda insatisfecha de requesén, clientes actuales.

ARIO OFERTA E\)/IEEI\ICIgTJiﬁ DEMANDA MENSUAL
MENSUAL (libras) (libras) INSATISFECHA (libras)
2015 1.105,62 2.340,00 1.234,38

Fuente: Tablas N2 10; 22

En la actualidad la fabrica no puede cumplir con 1.234 libras mensuales de
requeson, con lo cual le faltaria aproximadamente el 52% para satisfacer la
demanda actual. Esta cantidad insatisfecha representa el consumo mensual de un
cliente grande como es Gran Charito CREA, es al Unico que no se le entrega el

producto.

Con el incremento de la produccién de quesillo, se tendria mayor cantidad de
suero que es la materia prima necesaria para el requeson, y con ello también se
incrementara la producciéon de este producto, con lo cual se cubriria al 100% con

la demanda actual.

5.4 ANALISIS DE PRECIOS.

Para realizar un andlisis de precios, tenemos que basarnos en el area o regién en
donde se desea operar, por lo que el precio a determinar seria de tipo local, ya

gue el precio del producto varia de un lugar a otro.

En este caso éste andlisis se realiza en funcion a precios que se encuentran en

la ciudad de Cuenca.

Segun visitas a lugares donde se comercializa tanto el quesillo como requeson,
los precios que se puede encontrar presentan una variacion importante dentro del

mercado actual. De esa manera tenemos los siguientes precios:
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Tabla 26: Precios del quesillo y del requesén en el mercado local

Producto Localidad Precio por libra

Quesillo  fresco- | Mercados  populares(  Feria | 1,6

tierno Libre, 12 de Octubre, 27 de
Febrero)
Intermediarios 1.4
Pequefos productores | 1,25
campesinos

Quesillo semi- | Mercados  populares  (Feria | 1,75

maduro Libre, 12 de Octubre, 27 de
Febrero)
Intermediarios 1,60
Pequefios productores | 1,3
campesinos

Quesillo maduro Mercados populares 1,8
Intermediarios 1,65
Pequefos productores | 1,35
campesinos

Requeson Mercados  Populares (Feria | 1,2
Libre, 12 de Octubre, 27 de
Febrero)
Intermediarios 1

Realizado por: Autor

Estos precios fueron constatados mediante la compra directa de estos productos

en las diferentes localidades detalladas anteriormente.
Con relacién al precio de los productos del presente caso en estudio tenemos:

Tabla 27: Precio del quesillo y del requesdn de la fabrica en estudio.

Producto | Precio por libra
Quesillo 1,38
Requeson | 0,85
Fuente: Registros fabrica San José de Zhidmad.

Como se puede apreciar, el producto que oferta la fbrica esta por debajo de los
precios de los productos similares que se puede encontrar en los mercados. En
promedio el precio del quesillo es de 1,38 ddlares. Quienes se encuentran por
debajo de éstos precios son los pequefios productores de las zonas rurales,
guienes comercializan directamente su producto en las diferentes panaderias en

cantidades pequefas que no superan las 10 libras.
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Al contar con productos en un nivel de precios intermedios, esto no significa que
el negocio se encuentre en un buen camino o0 que sea satisfactoriamente
rentable, por lo que mas adelante (analisis econdmico) se llegara a determinar un

nuevo precio para los productos, sobre todo del quesillo.

5.5 COMERCIALIZACION.

Hasta el momento, los productos se han venido comercializando de forma directa
con las panaderias, puesto que el volumen de produccion es relativamente
pequefio, por lo que no requiere de otros agentes de comercializacion, hasta que

se identifique otro mercado.

[F‘RDDUCTDR ] S — [CLIENTE

Grafica 18. Canal de distribucion actual de los productos
Realizado por: Autor
Una vez que concluye la produccion en la planta, los productos son llevados
directamente hacia los clientes mediante un carro comercializador de la misma
fabrica, el cliente se encarga de verificar el peso ya sea en libras o en kilos, y el

canal se cierra con la cancelacion en efectivo por parte del cliente.

La idea en si, es de poder siempre estar en contacto con el cliente de forma
directa, atendiendo sus requerimientos en forma satisfactoria, por lo que el canal
de distribucion aun cuando se incremente la produccién seguira siendo el mismo

como se ha venido trabajando en la actualidad.
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CAPITULO VI

6 ANALISIS TECNICO-ECONOMICO-FINANCIERO

6.1 ANALISIS TECNICO

6.1.1 LOCALIZACION OPTIMA DE LA PLANTA.

Una localizacion optima de la planta implica tomar en cuenta varios factores, por
ejemplo, disposicion de materia prima, cercania y facil acceso a la planta,
disposicion de suelos, oferta de mano de obra, etc. Pero el factor mas importante
es la disponibilidad de materia prima. En el capitulo anterior se analiz6 la cantidad
disponible de materia prima en la comunidad de San José de Zhidmad en donde
se encuentra actualmente la planta. Como se habia mencionado, éste proyecto
trata de analizar la viabilidad de un posible incremento en la produccién de la
planta ya existente, por lo tanto buscar una nueva localizacion en algun otro
sector implicaria otro tipo de estudio. Sin embargo, no podemos dejar pasar por
alto el andlisis del factor importante que mencionamos anteriormente. Existen
varios sectores aledafios a la comunidad de San José que se dedican a la
produccion de leche, segun informacion entregada por los propios productores, su
producto es entregado a otros compradores, y también utilizan para elaborar
quesillo que luego lo comercializan en pequefias panaderias de la ciudad de
Cuenca. En la tabla 28, observamos la cantidad de leche promedio que se
produce en varios sectores cercanos a San José, estos datos se obtuvieron

mediante una consulta a los compradores de leche que existen en esos lugares.

Tabla 28: Litros de leche en zonas cercanas a la planta de la fabrica en estudio.

Sector Litros de
Leche
El Carmen | 400
Guayan 600
Gordeleg 350
Monjas 500
San José 1500

Realizado por: Autor
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Segun el cuadro, podemos observar que San José sigue siendo el sector con la
mayor cantidad de materia prima disponible, entonces si analizamos solo este
factor, la planta se encuentra ubicado en una lugar estratégico. También podemos
mencionar, que ésta comunidad cuenta con varias vias que facilitan el acceso
hacia los proveedores, si bien es cierto no son vias en buen estado, pero de cierta
manera son transitables. Por estos dos factores importantes podemos concluir

que la fabrica se encuentra en un lugar estratégico para su posible crecimiento.

Se dijo anteriormente que la idea es trabajar con la comunidad de San José por
razones gue ya se explicaron. A mas de esto, es también importante explicar que
existen dos factores que impiden o dificultan traer la materia prima de otras

comunidades, estos factores son:

Tiempo: a pesar de que existe materia prima en lugares o comunidades aledanas
a San José, tomaria mucho mas tiempo el carro recolector en llegar a estos
sectores, pues las distancia mas cercana esta a 20 minutos de la comunidad de
San José, y a esto se debera sumar el tiempo que se tomaria en ir a recoger de
cada proveedor. El tiempo total de recoleccidn se incrementaria y esto afectaria a
la calidad de la leche por su tiempo de exposicion al medio ambiente y como

veremos en el estudio técnico, afectara directamente en el proceso productivo.

Costo: sin duda que los costos se incrementaran si se desea recolectar la materia
prima de otros lugares, pues se tendra que ofrecer una mejor remuneraciéon al
encargado de la recoleccion, ademas de que los tiempos de los procesos en la

planta se veran alterados.

Estos dos factores deben ser tomados muy en cuenta, ya que a largo plazo puede
ser una posibilidad de traer materia prima de otros lugares, dependiendo si la
empresa decide dar un giro y pasar de ser una microempresa artesanal a una
empresa industrializada en donde los procesos y meétodos de trabajo son
totalmente diferentes, pero éste estudio esta enfocado en analizar un incremento

de produccién en una microempresa artesanal.
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6.1.2 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO.

Basicamente el proceso productivo estda enmarcado dentro de la categoria de
pequefia empresa y los métodos utilizados para la fabricacion del quesillo y

requesoén son sencillos.

6.1.2.1 PROCESO DE ELABORACION DEL QUESILLO:

Antes de la descripcion del proceso, en la tabla 29 se muestra las principales
caracteristicas (segun los clientes), que debe tener un quesillo para que sea
definido un producto de calidad, esto en funcién de las encuestas aplicadas a
diferentes panaderias de la ciudad de Cuenca. Los factores y caracteristicas
descritos en esta tabla, fueron elaborados en funcion de la clasificacion del

quesillo que manejan los clientes.

Tabla N2 29: Resumen de caracteristicas del quesillo en base a las encuestas.

Factor Caracteristica|Porcentaje

. Blando 13,5%
Con(t;aenldo Semiblando 43,2%
humedad Semiduro 37,8%
Duro 5,4%

Rico en grasa 27%

Contenido |Graso 16,2%
de grasa | Semigraso 45,9%
No graso 10,8%

i Fresco 54%
tiesnfggr::ie Sem?fresco 32%
maduracién Semimaduro 3%
Maduro 11%

Fuente: Encuestas realizadas

Segun las encuestas, y tomando en consideracion los porcentajes mas altos, el

producto requerido por los clientes debe ser: Semiblando, Semigraso, y fresco.

Con esta observacion, a continuacion se presenta el proceso productivo tanto del

quesillo como del requeson.
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En la gréfica 19, se muestra el diagrama de proceso de operacién (DPO), de la
elaboracion del quesillo que actualmente maneja la planta. En él se observa que
el proceso es sencillo y se requiere unicamente de leche y del cuajo para obtener

el quesillo.

FUNDA CUAIO LECHE

( )Ad"' 10ml /100 It lech
@ Enfundado 3 cion {10ml / eche) Llenado de marmita

WV

@ Filtrado

\/
Calentado a 30°C

()
N

L
Y

Coagulacion 30min aprox.

V

@ Corte

/

@itadu 3min
@ Desuerado 50% aprox

@ Trasvasado a los moldes
o
e

. Empacado

)

v Almacenado (Cuarto frio)

Grafica 19. Elaboracion del quesillo (DPO actual).
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.._-‘:_
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Realizado por: Autor

El proceso de elaboracion del quesillo que maneja actualmente la planta, es un
proceso que ha venido modificandose constantemente por parte de los

trabajadores, esto con el objetivo de optimizar y mejor los rendimientos dentro de
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la produccién, sin embargo, no se ha podido definir un proceso adecuado que
permita alcanzar estos objetivos. Por esta razén, se ha propuesto un nuevo

proceso de elaboracion, con el cual se espera la eficiencia en la produccion.

En la grafica 20, se muestra el DPO propuesto.

FUNDA CuAIo LECHE
( g )Enfundadn Adicion [10ml/1001t leche) @Llenadndemarmita
v

Calentar a 30°C

@Ag]tadcr
y

1
V

@ Corte de cuajada (H-V-T)
V

@ Agitado x 30min {14min lentos-16min rapido)
V

@ Desuerado aprox 50%

v

@Mnldeadn

H Reposo por 15 min

‘u’crlteadtr de moldes (15min)

>

Empacadcr

v

V Almacenado [4°C)

Grafica 20. Elaboracion del quesillo (DPO propuesto).
Realizado por: Autor
Nota: en el corte de la cuajada, hace referencia a que se debe realizar el corte en

el orden establecido; horizontal, vertical y transversal.

Coagulacian 30-40 min
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6.1.2.2 PROCESO DE ELABORACION DEL REQUESON:

En la grafica 21, se presenta el diagrama de proceso de operacion para la
elaboracion del requesén que actualmente maneja la planta. De igual forma, el
proceso es sencillo, y la Unica materia prima que se requiere para la fabricacion,
es el suero fresco que resulta de la elaboracion del quesillo, y el suero reposado

gue es un porcentaje de suero del dia anterior.

FUNDA SUERO REPOSADO SUERQ FRESCO
@ Enfundade @ Ad l_l:“_:m de sueroen @ Suero
recipiente
\ )/
Calentado (Punto de

L Calentado a 80°C
ebullician)

1 |coagulacién 30min aprox.

v

@ Trasvasado a molde

——= Reposo por 120 min aprox

@ Empacado

Almacenado (Cuarto frio)

Grafica 21. Elaboracion del requesén (DPO actual).
Realizado por: Autor

De igual forma, el proceso de elaboracion del requeson ha estado sometido a
constantes cambios dentro de la planta, siempre buscando los métodos correctos
y adecuados que ayuden a optimizar y a mejorar el proceso. Sin duda, estos
cambios constantes han mejorado de cierta manera, sin embargo, se espera
mejorar sustancialmente, y es por ello que se ha propuesto una mejora dentro del

proceso actual.
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En la gréfica 22 se presenta el diagrama propuesto, que indica la elaboracion del

requeson.

FUNDA SUERQ REPOSADO CuAo SUERQ FRESCO

Adician {15% del total de suero Adicion (10ml/100it
Enfundado suero)

fresca)

Suero

O

Calentamiento 43°C£2°C

r°‘1
|

e

Agitado

Medicion PH

0-O

|

Reposado

Medicion PH

Filtracion |* partes, en diferente lienzo)

Empacado

Almacenado [4°C)

<-0'0-0

Grafica 22. Elaboracién del requeson (DPO propuesto).
Realizado por: Autor

En el diagrama propuesto para la elaboracion del requesoén, se ha incluido la
adicién de cuajo, esto con la finalidad de minimizar el tiempo en el proceso
general, pues el cuajo ayudara a que el suero se cuaje mas rapido, a diferencia
del proceso actual, en donde solo el suero reposado es el encargado de cuajar y

esto hace que el tiempo de fabricacidon sea elevado.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 76



UNIVERSIDAD DE CUENCA

6.1.3 OPTIMIZACION EN EL PROCESO PRODUCTIVO

L’-Liﬁ

Todo proceso productivo implica un conjunto de operaciones que se ejecutan

organizadamente para transformar las materias primas en productos terminados,

a mas de la materia prima, existen otros insumos importantes que se utilizan para

dicha transformacién tales como, maquinaria, mano de obra, energia, etc. Como

vimos anteriormente, la elaboracién tanto del quesillo como del requesén son

procesos sencillos en los cuales se utilizan muy pocos insumos a parte de la

leche y ademds se encuentran disponibles en todo el afio y se puede conseguir

facilmente en cualquier distribuidor. Estos son:

Leche

Sal

Cuajo

En cuanto a la maquinaria y equipo que se utilizan para el proceso productivo son

esencialmente basicos, ya que la tecnologia utilizada es muy poca.

En el proceso de produccién de quesillo y requeson se requiere de:

Equipo

Detalle

Marmita

Acero inoxidable capacidad 1300 litros

Mesa de trabajo

Acero inoxidable

Tanque para leche

Acero inoxidable capacidad 1300 litros

Bomba para descargue

Frigorifico para producto terminado

1370x790x2100mm

Paleta de agitacion

Acero inoxidable

Lira de corte

Acero inoxidable

Pipeta volumétrica

10ml

Lienzo

Balanza digital

Capacidad 300kg

Termdmetro

Moldes y recipientes

Recolectores para cuajada

Baldes plasticos

Jarra volumétrica

250ml

Vaso de precipitacion

100ml

Cuchillo
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Colador

Probeta 250ml
Lactodensimetro

Erlenmeyer 500ml

Caja Petri

PH-metro

La marmita es una olla grande metalica, la cual sirve como un intercambiador de
calor en la industria alimenticia, pues aprovecha el vapor que se genera en su
interior para transmitir el calor a la sustancia que se desea calentar o enfriar, y su
fuente de energia principalmente es el gas. Es necesario disponer con una
marmita con capacidad para 1300litros, ya que es el volumen de leche con el que
se espera que vaya a trabajar la planta.

En la actualidad, la empresa dispone de una marmita con capacidad para 500
litros, por lo que no es suficiente para trabajar si se incrementa el volumen de
leche. También se podria pensar en utlizar la marmita con la se cuenta
actualmente, si el proceso se divide en dos jornadas, sin embargo, esto no es
posible ya que la leche no podria esperar gran cantidad de tiempo hasta ser
procesada, debido a que no se pasteuriza y por consiguiente afectaria
directamente en la calidad del producto. Con esta observacion, queda justificada

la compra necesaria de una nueva marmita.

Para el proceso de elaboracién del requeson, se utliza pocos equipos,
Gnicamente la marmita, que es la misma donde se elabora el quesillo. El
rendimiento es un factor muy importante que influye la viabilidad econdémica
durante el proceso de fabricacion. A mayor rendimiento mayor margen de utilidad
para la empresa. En el caso de la elaboracion del quesillo, el rendimiento
podemos medir en relacién a la cantidad maxima de quesillo que se puede
obtener con un volumen determinado de leche. En la fabrica que se estudia, se
procedié a pesar la cantidad de libras que se obtienen al dia, este trabajo se

realizé durante varios dias, obteniendo los siguientes resultados.
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Tabla 30: Promedio de libras de quesillo obtenidas en la fabrica.

libras Relacién

Litros obtenidas Lt/libras
655 205 3,2
668 214 3,12
646 209 3,09
655 212 3,09
656 205 3,2
656 212 3,1
672 217 3,1
668 214 3,12
655 212 3,09
649 209 3,1
645 208 3,1
648 210 3,09
645 202 3,2
649 209 3,11
PROMEDIO 3,1

Realizado por: Autor

Este promedio nos indica que de cada 3,1 litros se obtiene una libra de quesillo,
esto es la produccion real que tiene la fabrica en la actualidad, y no
necesariamente es lo 6ptimo, ya que se puede mejorar el rendimiento, si se
estandariza el proceso que se plante6 como alternativa en la grafica 20. Sin
embargo, existen otros factores que determinan el rendimiento y por ende la
eficiencia en la produccion del quesillo, que si se lleva un control adecuado de los

mismos, se podria mejorar sustancialmente, estos factores son:

Composicion de la leche

La leche estd compuesta por varios elementos, entre ellos la proteina y la grasa,
en relacion a la proteina se considera de manera especial a la caseina que es la
fraccién coagulable por el cuajo. Si se aumenta el % de caseina en la leche, el
rendimiento de la elaboracion se ve incrementado por el peso de la proteina la

cual es retenida en mayor cantidad.
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Composicion del quesillo

En este factor debemos considerar el % de humedad del quesillo, es l6gico que
cuando mayor sea el % de humedad mayor sera el rendimiento. Sin embargo hay
que considerar que de acuerdo a los requerimientos hechos por los clientes
actuales y basandonos también en las encuestas realizadas, ellos solicitan un
producto semiblando, entonces lo que se busca es mantener el porcentaje de

humedad compatible con los requerimientos, sin afectar con esto al rendimiento.

Pérdidas en el corte

Cuando se realiza el corte de la cuajada, son inevitables las pérdidas parciales de
componentes de la leche en el suero, sin embargo se puede tratar de reducir o
minimizar a través de un control adecuado en la coagulacién de la leche y del
corte de la misma. La velocidad del corte se debe realizar a un ritmo lento, y el
movimiento posterior también a la misma velocidad de tal manera que los granos

de cuajada formados no se destruyan con el movimiento.

6.1.4 CAPACIDAD DE PRODUCCION DE LA PLANTA

Para determinar cual sera la capacidad de produccion de la planta, se realizd un
estudio de tiempos en todo el proceso de produccion actual del quesillo con el fin
de determinar el tiempo que se demora en fabricar una libra de quesillo, con esos
datos se ha elaborado una nueva tabla con los nuevos tiempos, considerando el
porcentaje de incremento de la produccién, ademas del nimero de operarios que
se necesitan, asi también las maquinas que intervendran. No se ha tomado
cuenta el requeson puesto que su volumen de produccion es bajo y ademas es un

subproducto.

El estudio de tiempos es una técnica de medicion del trabajo, y se utiliza para
registrar los tiempos de los procesos correspondientes a una actividad. Para
registrar estos tiempos, se utilizé la técnica de cronometraje en cada proceso. Se
realizé la toma de tiempos en la planta durante 10 dias, llegando a verificar que el

tiempo es similar en todos los registro. A partir de los tiempos empleados en la
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actualidad, y con la ayuda del nuevo proceso planteado en la gréfica 20, se
establecieron los nuevos tiempos considerando el incremento de la cantidad de
materia prima que es de 1300 litros de leche. En la tabla 31, se muestra los

tiempos establecidos.

Tabla 31: Tiempo de fabricacion del quesillo.

Descripcion del Maql.una- Numero de | _. .
Proceso equipo- . Tiempo(min)
proceso . operarios
herramienta
La leche es descargada
LIenadc.) de desde tanque hasta Bomba 1 25
marmita .
marmita
Calentado Calentar la leche Marmita 1 25
Adicion del | Se. coloca el cuajo
. liquido en la leche, se .
cuajoy . Marmita 1 35
mezcla y se deja en
reposado
reposo
La cuajada se corta con
Cortary una lira en forma; .
. ) ’ Lira de corte 1 35
agitar H,V,T. Se agita por ! ¢
30min
Lienzo,
I
Desuerado Se procede a desuerar | moldesy 5 30
aprox 50% mesa de
trabajo
El quesillo es Mesa de
Moldeado trasvasado a los trabajo, 2 20
moldes jarras
Empacado Se coloca el quesillo en
P Y| fundas plasticas y se Frigorifico 1 30
almacenado o
almacena a 4°C
TOTAL 200

Realizado por: Autor

El tiempo total que se observa en la tabla anterior, es el tiempo que se demoraria
en fabricar 419 libras de quesillo, este dato resulta dividiendo de la cantidad de
leche que se tendria para 3,1 que es el factor que determina el rendimiento dentro

de ésta empresa.
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Siendo asi, el tiempo total utilizado para fabricar una libra de quesillo es de
0,48min (0,0080 horas).

La capacidad de produccion de la planta sera:

Tabla 32: Capacidad de produccion de la planta.

Hora/libra | Horas/dia |libras/dia|libras /ano

0,0080 3,33 419,00(152.935,00
Fuente: Tabla N°31

El nimero de operarios que se necesitan en lo que se refiere al area de
produccion se ha determinado que sean dos, para esto se ha tomado como base
los datos de la tabla 31, y en cuanto a la maquinaria, la de gran impacto es la
marmita, la cual serd una sola y su capacidad sera 1300 litros, y se utilizaran dos
bombas para de esta manera reducir el tiempo de descarga de la leche. La
marmita se la puede fabricar bajo pedido con la capacidad que solicite el cliente,

por tanto no sera una restriccion.

Hay que considerar que esta capacidad es solo para lo que se refiere a la
produccion del quesillo, es por eso que la jornada de trabajo al dia se divide en
dos; 4 horas para fabricar el quesillo, y las horas restantes para fabricar el
requeson. Las 4 horas que involucra fabricar el quesillo quedaria establecido asi;
3,33 horas son utilizadas solo en lo que es el proceso, y el resto de la jornada que
seria 0,67 horas, deben ser utilizadas para el aseo y limpieza de la fabrica. La
siguiente jornada seria para la fabricacion del requesén, pues como se dijo, el
proceso es sencillo, si tenemos en cuenta que en la actualidad el tiempo utilizado
para elaborar el requesén es de 2 horas, y si la produccion se incrementa al
doble, pues se espera que el tiempo también se duplicara, sin embargo, con el
nuevo planteamiento del proceso, se espera que estos tiempos se reduzcan por lo

menos a la mitad.
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6.1.5 DETERMINACION DE MANO DE OBRA NECESARIA.

La mano de obra se clasifica en directa e indirecta, para determinar esta cantidad,
tenemos que analizar los diferentes procesos que se encuentran en cada area

tanto de produccién como del area administrativa.

6.1.5.1 MANO DE OBRA DIRECTA

La mano de obra directa es la que estd relacionada directamente con la
elaboracién del producto terminado, para ello identificamos cada uno de los

proceso, y el nimero de operarios que intervienen en cada proceso.

6.1.5.1.1 DETERMINACION DE MANO DE OBRA DIRECTA PARA
ELABORACION DEL QUESILLO.

Segun los procesos establecidos, y con la ayuda del analisis de tiempos en cada

proceso, se determind lo siguiente:

Tabla 33: Nimero de operarios en cada proceso para la elaboracién del quesillo.

Actividad Proceso Numerq de
operarios
1 | Recoleccién (Transporte) 1
2 | Calentado y cuajado 1
3| Corte y agitado 2
4 | Desuerado y moldeado 2
5| Empacado y almacenado 1

Realizado por: Autor

Ahora bien, existen actividades que realiza el mismo operario, para ello en el
siguiente cuadro se unen dichas actividades y asi se determina el numero de

mano de obra directa.
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Tabla 34: Requerimiento de mano de obra directa para fabricacién del quesillo.

Actividad | NUumero de operarios
1 1

2,34 1
3,45 1
TOTAL 3

Fuente: Tabla N°33

6.1.5.1.2 DETERMINACION DE MANO DE OBRA DIRECTA PARA
ELABORACION DEL REQUESON.

Para determinar la mano de obra directa, hay que recalcar que este proceso se
realiza luego de la elaboracion del quesillo, y es un proceso que se ha
considerado que no necesita mas de una persona para su elaboracién, debido a

gue su proceso es sencillo y existe poca intervencion del trabajador.

Tabla 35: Numero de operarios en cada proceso para la elaboracién del requeson.

NUumero
Actividad Proceso de
operarios
1| Calentar suero 1
2 | Agregar suero acido y cuajo 1
3 | Medir PH Yy filtracion 1
4 | Empacado y almacenado 1

Realizado por: Autor

La misma actividad sera realizada por un mismo trabajador, por tanto se necesita

de un solo operario para la elaboracion de este producto.

6.1.5.2 MANO DE OBRA INDIRECTA

La mano de obra indirecta es aquella que realiza tareas que no estan
relacionadas directamente con la elaboracion del producto, pero que sus cargos

dentro de la empresa son necesarios para el funcionamiento de la misma.
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6.1.5.2.1 DETERMINACION DE MANO DE OBRA INDIRECTA PARA
ELABORACION DEL QUESILLO Y REQUESON.

Los trabajadores que se ha determinado, realizaran actividades que van
relacionadas a los dos productos que se fabricaran, y los cargos o puestos que se
han descrito son los basicos para una microempresa que no necesita de un

organigrama extenso.

Tabla 36: Requerimiento de mano de obra indirecta

N° De
Cargo Trabajadores
Gerente General 1
Ventas y
Comercializacién 1
TOTAL 2

Realizado por: Autor

6.1.6 DETERMINACION DEL TAMANO DE LA PLANTA Y SU
DISTRIBUCION.

6.1.6.1 TAMANO DE LA PLANTA

Para incrementar la produccion, es necesario el analisis de requerimientos en lo
gue tiene que ver a la infraestructura de la planta, para ello se debe tomar en
cuenta aspectos como el tamafio de maquinaria, diversas areas y procesos,
namero de trabajadores, etc. No solo se considera el area de produccion, sino
que todas las areas que son necesarias para el buen funcionamiento de la

empresa.

En el area de produccion, los Unicos equipos que ocupan una area significativa
son; la marmita y las mesas de trabajo. Los demas equipos pertenecen al

laboratorio y por eso no se ha considerado para ésta area.

En la tabla 37 se muestra las areas que ocuparan los principales elementos o

equipos en el area de produccion en base a sus dimensiones, como son pocos los
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equipos, el area total es pequefia, sin embargo a ésta area se tendra que sumar

el espacio para el eficiente flujo tanto de materiales como de personal.

Tabla 37: Area ocupado por los equipos en el area de produccién.

Area | Area
Equipo Cantidad | unitaria | total
(m2) (m2)
MARMITA ACERO INOXIDABLE 1300 1 4 4
LITROS
LIRA DE CORTE 1 0,75 0,75
PALETA 1 0,75 0,75
MESA DE TRABAJO PARA QUESERIAS 2 4 8
TOTAL 9,5 13,5

Realizado por: autor

Para dimensionar las demas areas de la planta, se tendra que tomar en cuenta

los muebles y enseres con el que se contaran, ya que se trata de areas

administrativas, vestidores, y bafios. A continuacion se enumeran las diferentes

areas que tendra la planta incluyendo el area de produccion.

. Laboratorio.
. Produccion.

. Cuarto frio.

Banos.

N o A W NP

. Vestidores.

. Administracion.

. Recepcion de materia prima.

Cada area se ha dimensionado en base a cada proceso que se realizara dentro

de la planta.
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Tabla 38: Tamafio 6ptimo de la planta.

B

Area Descripcion m

En esta area, el carro recolector se estaciona y descarga
la leche, ademaés servira para otras actividades como 25
limpieza del tanque de recoleccion.

Recepcion de
materia prima

Este lugar, esta destinado a realizar pruebas de control de
calidad de la leche, se ubican todos los equipos de
Laboratorio laboratorio, ademas es el lugar donde se realiza la 15
preparacion del cuajo y otras actividades como lavado de
materiales y equipos.

Es el area donde se realiza todo los procesos para
obtener los productos, aqui va ubicado la marmita, la
mesa de trabajo, que son los elementos de gran tamafio,
y también se ha considerado el espacio disponible que
debe existir para el eficiente flujo de materiales y
personas.

Produccion 50

Area donde se encuentra el frigorifico, y donde se
almacena el producto terminado, se considera el tamafio
del frigorifico para una capacidad de 188kg (415 libras)
aproximadamente.

Cuarto frio

Es el lugar donde se ubica la oficina administrativa, y el
namero de personas en esta area no sera mas de una
gue seria el Gerente, y se considera el tamafio de los
equipos muebles y enseres de oficina.

Administracion

El nUmero de bafios seran dos, tanto para hombres como

para mujeres. 10

Banos

Lugar donde los operarios se preparan adecuadamente

Vestidores L L .
para iniciar las actividades de produccion.

TOTAL |127

Realizado por: Autor

La planta actual tiene una é&rea aproximada de 75m®. Considerando el

incremento de produccion que va a tener la planta, es necesario disponer de una

area de 127m?, por lo que se necesita una area de 52m* para la ampliacion. En

cuanto a este aspecto, la fabrica cuenta con un terreno disponible en el cual se

puede realizar dicha ampliacion.

6.1.6.2 DISTRIBUCION DE LA PLANTA
Para tener una buena operacion en el funcionamiento de la empresa y que éste
sea eficiente en todos los procesos, es necesario que se organice fisicamente
todos los elementos que constituyen una instalacion dentro de la empresa, esta

organizacion implica realizar una distribucion adecuada de tal manera que se
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logre optimizar el espacio fisico, disminuir los retrasos existentes, incrementar en
la productividad, mejorar la satisfaccion del trabajador, incluso evitar riesgos de
accidentes de trabajo.

Para organizar las areas, se ha utilizado el diagrama de proximidad, que consiste
en un cuadro diagonal en el cual se relaciona las necesidades de proximidad
entre cada area, éstas necesidades se identifica a través de 6 codigos, las cuales

tienen una razon por la cual son necesarias.

RELACION DE
CODIGO | PROXIMIDAD
Absolutamente
necesaria
Especialmente
importante
Importante
Importancia ordinaria
No importante
Indeseable

>

X|c|o|—|m

Cddigo Razén

Por control

Por higiene

Por proceso

Por conveniencia

g W|N|F

Por seguridad

Areas

Recepcidn de materia prima

Laboratorio

Produccion

Cuarto frio

Administracion

I IN=F SN xT-r- (=0
| o)

Banos

el mie afw e W —['-” moe Y
Ll =)

Vestidores

Grafica 23. Diagrama de proximidad
Realizado por: Autor
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Ahora, mediante un diagrama de hilos, se procede a recoger la ordenacion
topologica de las areas en base a la informacion que se dispone. Este diagrama
es un grafo en donde cada area es representada por un nodo y esta a su vez se

une mediante lineas que expresan la relacion entre cada area.

Laboratonio .
Cusirto frie .

Administracion | g
-1 Produccion

Vestidores
Grafica 24. Diagrama de hilos
Realizado por: Autor

Para plantear una distribucion por zonas basado en el diagrama de hilos, es

necesario conocer las dimensiones exactas de cada area.
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Tabla 39: Dimensiones y areas de la planta.

Dimensiones (m)

. .. , A z
N° Descripcidn area Largo Ancho Area m
Recepcién de materia

1 prima 5 5 25
2 Laboratorio 5 3 15
3 Produccion 10 5 50
4 Cuarto frio 3 3 9
5 Administracion 3 3 9
6 Bafios (2) 2 5 10
7 Vestidores 3 3 9

TOTAL 127

Realizado por: Autor

En la grafica 24 se muestra la distribucion por zonas, la cual esta basado en el

diagrama de hilos.

2 1
4
3
5
5
6

Grafica 25. Distribucién de la planta por zonas.

Realizado por: Autor
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6.1.6.3 LAYOUT DE LA PLANTA

En la gréfica 25 se presenta el layout de la planta, las medidas estan dadas en

metros.

10 3
. - VESTIDORES .
RECEFCION ':'19:;_d91 "49;‘3_ &=
- ral frabajo £
DE Marmita ” :
MATERIA
PRIMA
PRODUCCION '
BANO 2 o
CUARTO ADMINISTRACION .
5 LABORATORIO FRiO BANC 1 -
5 3 3 2

Grafica 26: Layout de la planta.
Realizado por: Autor

6.2 ANALISIS ECONOMICO-FINANCIERO

6.2.1 ANALISIS ACTUAL

Para determinar los costos que tendra el proyecto, primero se ha determinado los
costos actuales de manera general, para saber principalmente cual es el costo de
produccion por cada libra de quesillo y requeson, y conocer de esta manera si la

empresa esta 0 no generando rentabilidad que es el objetivo general de toda
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organizacion. En el siguiente cuadro se muestra todos los costos diarios que se

generan en la empresa.

Tabla 40: Resumen de costos de produccion del quesillo de la fabrica en la actualidad.

COSTO DE PRODUCCION 282,97
Materia Prima Directa 248,27
Mano de Obra Directa 23,21
Materia Prima Indirecta 0,50
Mano de Obra Indirecta 11,00
OTROS COSTOS

INDIRECTOS 6,50
Combustible 5,92
Agua 0,10
Energia 0,03
Gas 0,13
Limpieza 0,33
COSTO TOTAL 289,47
Libras Producidas 209,68
COSTO UNITARIO (1 libra) 1,38

Fuente: Registros fabrica San José de Zhidmad.

El precio de venta por cada libra de quesillo varia segun el cliente, ya que no a

todos se entrega al mismo precio, pero en promedio estd en $1,38. Como

podemos observar, el costo de produccion es igual al precio de venta, es decir la

empresa con este nivel de produccion apenas logra cubrir con los costos de

produccién y no obtiene ningun porcentaje de utilidad en el quesillo. Es una de las

razones por las cuales se hace urgente incrementar el volumen de produccion

para con ello no solo cubrir los costos, sino obtener rentabilidad con este

producto. De igual forma, a continuacién tenemos los costos diarios para la

fabricacion del requeson.
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Tabla 41: Costos de produccion del requesédn de la fabrica en la actualidad

COSTO DE PRODUCCION 13,33
Mano de Obra Directa 13,33
OTROS COSTOS

INDIRECTOS 2,82
Agua 0,10
Gas 2,39
Limpieza 0,33
COSTO TOTAL 16,15
Libras Producidas 40,00
COSTO UNITARIO (1 libra) 0,40

Fuente: Registros fabrica San José de Zhidmad

La libra de requeson tiene un solo precio y se vende a $0,85, si el costo de
produccién de cada libra es de $0,40, se tiene una utilidad de $0,45 por cada
libra. Por tanto, el requesén es el producto con el cual la empresa obtiene
ganancias, y de cierta manera es el producto que mantiene con vida a la

empresa.

Tras este corto analisis de la situacién actual, a continuacion se van a describir
cuales seran los costos que representaran para le empresa cuando se haya

incrementado la produccién.

6.2.2 DETERMINACION DE LOS COSTOS Y GASTOS DEL
PROYECTO
Los costos y gastos de la empresa estan constituidos por todos aquellos
elementos que intervienen directamente e indirectamente en la produccion y en la
administracion. Debido a que en fabrica se elaboran dos productos, los costos y
gastos se han realizado por separado, primero se describen los costos del

quesillo y luego del requeson.
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6.2.2.1 QUESILLO

6.2.2.1.1 COSTO DE MATERIA PRIMA DIRECTA

Tabla 42: Costo de materia prima directa

Costo de Materia Prima Directa

Descripcién |Unidad | Cantidad | Costo Unitario | Costo diario | Costo anual
Leche Litros 1300 0,38 494,00 180.310,00
Cuajo ml 130 0,02 2,54 925,28

TOTAL 496,54 | 181.235,28

Realizado por: Autor

Con el incremento de la produccion se tendra un volumen total de 1300 litros de
leche diarios y los dias laborables seran los 365 dias del afio, en base a esto se
calcul6 la cantidad de cuajo requerido.

6.2.2.1.2 COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

Tabla 43: Costo de Mano de Obra Directa.

COSTO MOD
= g (O © - @)
21 28| 8|5, 22| 20| 88| ® | 23| 8
Cargo < = = @ = < O Z w0 235 2 73 n =
w|sc| 8|3 el 2 Zo Og| O3
> T | > =< - 5 G
Operario de
planta 1 183| 1,53| 32| 97,60| 280,60| 26,52 | 254,08 | 254,08| 8,47| 3.049
Operario de
planta 2 183| 153| 32| 97,60| 280,60| 26,52 | 254,08 | 254,08| 8,47| 3.049
Transportista | 366| 0,00 0| 0,00| 366,00] 0,00| 366,00| 366,00 12,20 4.392
TOTAL | 29,14 | 10.490

Realizado por: Autor

En el estudio técnico se determind los requerimientos de mano de obra directa, en

este punto lo que se ha elaborado es una plantilla en donde se detalla el sueldo y
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los beneficios que tiene cada trabajador en base al salario béasico vigente para el
afio 2016 en el pais. Cabe recalcar que los dos operarios trabajaran en una
jornada de 4 horas, y las horas extraordinarias son las horas que laboraran los
sébados y domingos. Asi mismo, al recolector de leche se le ha considerado
pagar un sueldo basico, esto debido a que el recolector utilizard su propio
vehiculo para la recoleccion. Segun el ministerio de trabajo, las empresas
artesanales o aquellas personas calificadas como artesanos, estan exentos de
pagar a sus operarios o aprendices los décimos tercero y cuarto sueldo y ademas
las utilidades, es por esta raz6n que no se han considerado estos beneficios para

estos trabajadores.

6.2.2.1.3 COSTO DE MATERIA PRIMA INDIRECTA

Tabla 44: Costo de materia prima Indirecta.

Costo de Materia Prima Indirecta
Descripciéon |Unidad |Cantidad | Costo Unitario | Costo diario | Costo anual
Empaques | Unidades 100 0,01 1,00 365,00
TOTAL 1,00 365,00

Realizado por: Autor

El empaque es el Unico elemento que se considera como materia prima indirecta

dentro de la elaboracion del quesillo.

6.2.2.1.4 GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS.

Tabla 45: Costo de Mano de Obra Indirecta.

COSTO MO
© . . Q —_ —_
= _| K 2 09| ® © T © O @]
2|12% 9|58 23 en 98|E5ES gz ®m |23 g3
Cargo | Z | o5 8|8 S2 |50 5S|ge(o8sa o© |88 28=
= 5> 5| o2 = T QL o @ cQ = O X O >
P13 glTgre|S| 3°|0F 0% g0 3 5
Gerente
General 600| 153| O 0 600 | 56,7 | 543,3 50| 30,5|50,0| 673,8| 225| 8.085,4
Ventas y
Comer. 500|1,53| 32| 97,6 | 597,6| 56,5| 541,1| 49,8| 30,5| 49,8| 671,2| 22,4| 8.054,5
TOTAL | 44,8| 16.139,8

Realizado por: Autor
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Estos gastos estan constituidos por: el sueldo de un Gerente General el cual se
encargara de toda la administracion y la toma de decisiones dentro de la
empresa, y por el sueldo de un vendedor el mismo que se encargara de vender y
comercializar el producto. A estos trabajadores si se les considera todos los

beneficios dentro de una empresa artesanal.

6.2.2.1.5 OTROS COSTOS INDIRECTOS

Tabla 46: Otros Costos Indirectos.

Otros costos Indirectos

Costo Costo Costo
Descripcion Unidad Cantidad | Unitario diario anual
Combustible
carro Gal 8 1,48 11,84 4.321,60
comercializador

Metros 0,33 0.6 020 | 7227

Agua cubicos
Energia 0,40 146,00
Gas Kilogramos 2,8 0,18 0,50 183,96
Limpieza 0,66 240,90

TOTAL| 13,60 4.964,73

Realizado por: Autor

El célculo de estos costos indirectos se realizd en base al consumo que se tiene
con la produccion actual, se prorrate6 y se calculd para la produccion
incrementada. Las bombas y el refrigerador son los elementos mas importantes

gue consumen energia en el proceso de elaboracién del quesillo.

Una vez que se conoce los costos y gastos totales de la operacion, se puede
calcular el precio unitario que tendra cada libra de quesillo. ElI volumen de leche
con el que se trabajard sera de 1300litros, con los cuales se espera obtener
152.935 libras de quesillo al afio si se maneja el rendimiento de 3,1 con el cual se
ha venido trabajando.
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Tabla 47: Costos y gastos totales de operacién para el quesillo.

Concepto Costo
Materia Prima Directa 181.235,28
Mano de Obra Directa 10.490,00
Materia Prima Indirecta 365,00
Gastos administrativos 16.139,8
Otros costos indirectos 4,964,73
TOTAL 213.194,85

Fuente: Tablas N2 42; 43; 44; 45; 46

6.2.2.2 REQUESON

6.2.2.2.1 COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

Tabla 48: Costo de Mano de Obra Directa

COSTO MOD
s s (I [ .
2128 3 5| 33| sv| s8] = | 23| 28
Cargo S| =] 8| oX% g O = S 9o ° 2o g
s | cc| £| 59 55| g¥ | 373 F | 05| OFS
n < < S | = F £ < 5 ° o c
> T | > - - S S
Operario de
planta 2
200 | 1,53 | 32 | 97,60 | 297,60 | 28,12 | 269,48 | 269,48 | 8,98 | 3.233,72
TOTAL 8,98 | 3.233,72

Realizado por: Autor

De igual forma tenemos la mano de obra directa para la elaboraciéon del requesoén,
se necesita de un solo operario y éste trabajo se realiza después de la
elaboracion del quesillo, por lo tanto, este turno podria ser cubierto por cualquiera

de los dos operarios que trabajan en la elaboracion del quesillo.

Las horas destinadas a la fabricacion del requeson con el nuevo proceso
planteado se espera que sea reducido, y se ha considerado un salario de 200
dolares, teniendo en cuenta que es un trabajo que requiere de mas esfuerzo

fisico.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 97




UNIVERSIDAD DE CUENCA

6.2.2.2.2 OTROS COSTOS INDIRECTOS

Tabla 49: Otros Costos Indirectos

Otros costos Indirectos
Descripcion Unidad Cantidad | Costo Unitario | Costo diario | Costo anual
Cuajo ml 76,5 0,02 1,49 544,49
Agua Metros cubicos 0,33 0,6 0,20 72,27
Gas Kilogramos 25,2 0,18 4,54 1.655,64
Limpieza 0,66 240,90
TOTAL 5,39 2.513,30

Realizado por: Autor

Los costos indirectos reflejan un valor pequefio, debido a que el proceso en
general es sencillo y no requiere de otros gastos mas que el gas que se utiliza
para calentar el suero, el agua para enfriar y lavar la marmita, y los articulos de

limpieza.

La produccién de requesoén tiene una gran ventaja, debido a que no se incurre en
costos de materia prima, y por ello la gran utilidad que se tiene en este producto,
lo que se ha considerado, es adicionar cuajo, el cual se ha considerado como un

costo indirecto.

Si consideramos la mano de obra directa y los costos indirectos como Unicos
costos que intervienen en la fabricacion del requesén, podemos determinar el
costo de produccién por libra. Tomamos como referencia la produccion actual, se
elaboran 40 libras promedio en el dia, al incrementar la cantidad de leche en el
proceso del quesillo, se incrementara la cantidad de suero, por tanto se tendré el
doble de suero con lo cual se espera a lo menos producir 80 libras diarias, ya que

se espera que mejore este nivel, con el nuevo proceso que se ha planteado.

Tabla 50: Costo por libra de requeson.

Costo Total $ 5.747,02
Libras Producidas 29200,00
Costo por libra $ 0,20

Fuente: Tablas N2 48; 49
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6.2.3 DETERMINACION DE LA INVERSION

6.2.3.1 INVERSION INICIAL EN ACTIVO FIJO

A continuacion se detalla la inversion monetaria que corresponde a todo lo
necesario para operar la empresa, tanto en producciéon, administracion y ventas.
Anteriormente ya se describieron los equipos que se necesitan para la fabricacion,
sin embargo, la empresa ya cuenta con varios de estos equipos mientras que
otros se tiene que sustituir por su mal estado y se tendra que adquirir nuevos

equipos.

6.2.3.1.1 ACTIVO FIJO DE PRODUCCION

Tabla 51: Activo fijo de produccion.

Equipo Cantidad | Costo unitario | Costo Total

Marmita a vapor+accesorios 1300 litros $6.283,00| $6.283,00
Mesa de trabajo 110x230mm $1.183,00] $2.366,00
Lira de corte de cuajada $ 170,00 $ 170,00
Bomba para descargue $ 500,00 $ 500,00
Tanque recolector de leche 1300litros $1.655,00| $1.655,00
Balanza digital 300Kg $ 190,00 $ 190,00
Frigorifico 1370x790x2100mm $1.700,00| $1.700,00
TOTAL | $12.864,00

I e N

Fuente: Anexo N2 4

6.2.3.1.2 ACTIVO FIJO DE OFICINA

Tabla 52: Activo fijo de oficina.

Costo Costo

Equipo Cantidad | unitario Total
Equipo de computacién 1 $ 499,00 $ 499,00
Escritorio de oficina 1 $ 150,00 $ 150,00
Silla para escritorio 1 $ 150,00 $ 150,00
Casilleros para vestidores 5 $ 45,00 $ 225,00
TOTAL| $1.024,00

Fuente: Anexo N2 5
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6.2.3.1.3 INFRAESTRUCTURA

El valor de la inversion en infraestructura se refiere al costo que tendra que
incurrir la empresa para construir los metros cuadrados faltantes que se

necesitan, en el estudio técnico se determind que la empresa necesita 127m* de

area de construccion para poder operar con el nuevo incremento en su

produccion. La empresa cuenta en la actualidad con 75m* por lo que faltaria
52m® para completar el total de area necesaria. Para determinar éste valor se

utilizé el costo por metro cuadrado de construccidén en la zona rural del cantdon

Gualaceo, este costo tiene un promedio de 250 dolares.

Tabla 53: Inversion en infraestructura.

Precio
Unitario

52| $250,00| $13.000,00

Realizado por: Autor

Area m? Precio total

A continuacion se presenta el valor total de la inversion en activos fijos de la

empresa.

Tabla 54: Inversion total en activos fijos.

Descripcion Valor
Activo fijo de producciéon|$ 12.864,00
Activo fijo de oficina $ 1.024,00
Infraestructura $ 13.000,00

TOTAL | $ 26.888,00
Fuente: Tablas N2 51; 52; 53

6.2.3.2 INVERSION DE ACTIVOS DIFERIDOS

Los activos diferidos son aquello activos intangibles de la empresa que no
intervienen directamente en la elaboracion del producto, pero son necesarios para
la puesta en marcha del proyecto. A continuacion se presenta los principales

activos diferidos para la empresa.
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Tabla 55: Inversion diferida.

Descripcion Valor
Asistencia técnica |$ 1.000,00
Constitucion legal |$ 1.500,00

TOTAL $ 2.500,00
Realizado por: Autor

6.2.3.3 DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Cualquier bien con el que cuente la empresa, con el paso del tiempo pierde su

valor debido a su uso frecuente, a esto se le conoce como depreciacion.

Para realizar el célculo de las depreciaciones de los diferentes activos fijos se
tomo6 como base lo dispuesto por el reglamento de aplicacién de la ley de régimen
tributario interno de nuestro pais. En la siguiente tabla se presenta los porcentajes

de depreciacion dispuestos en dicho reglamento.

Tabla 56: Porcentaje depreciaciones de activo fijo.

Activo fijo Porcentaje Vida util
anual (afios)

Inmuebles (excepto 5% 20
terrenos), naves,
aeronaves, barcazas vy
similares
Instalaciones, 10% 10
magquinarias, equipos Yy
muebles
Vehiculos, equipos de 20% 5
transporte 'y  equipo
caminero movil
Equipos de cémputo y 33% 3
software

Fuente: SRI (Reglamento de Aplicacion de la Ley de Régimen Tributario Interno)

Con esta fuente, se procede a calcular las diferentes depreciaciones de los

activos fijos de la empresa para los préximos 5 afos.
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Tabla 57: Depreciaciones de activos fijos de la empresa.

Concepto | Valor | (%) 1 2 3 4 5 VS
$

Maquinaria |12.864 |10% | $ 1.286 | $1.286 | $ 1.286 | $ 1.286 $ 1.286 |$ 6.432

Equipo de $

oficina 525 10% | $ 53| % 53 | $ 53| $ 53 | $ 53|$ 263

Equipo de $

computacion | 499 33%|$ 165 |$ 165 |$ 165|3$ 165 $ 165 |$ -324

Infraestruc- | $

tura 13.000 | 5% | $ 650 | $ 650 | % 650 | $ 650 $ 650 |$ 9.750

TOTAL $ 2.154 | $2.154 $ 2154 | $ 2.154 $ 2.154 |$ 16.120
Fuente: Tabla N2 56

6.2.3.4 AMORTIZACION DE INVERSION DIFERIDA

Al contrario de la depreciacién, la amortizacion indica el dinero que se recupera
de la inversion inicial con el paso del tiempo. Para el calculo de la amortizacidon se
ha considerado lo dispuesto en la ley de régimen tributario en donde se sefiala
que se debe aplicar el 20% del valor de la inversion diferida y este valor es

amortizado en 5 afos.

Tabla 58: Amortizacion de inversién diferida.

Concepto Valor | (%) 1 2 3 4 5

Asistencia técnica| $1.000{20%| $ 200/ $ 200| $ 200| $ 200| $ 200

Constitucion legal | $1.500(20% | $ 300 $ 300| $ 300| $ 300| $ 300

TOTAL| $ 500| $ 500| $ 500| $ 500| $ 500
Fuente: Tabla N2 55

6.2.3.5 CAPITAL DE TRABAJO

La empresa para poder iniciar con su operacion requiere de recursos para cubrir
necesidad de costo como; materia prima, insumo, mano de obra, etc., estos
recursos debe estar disponibles a corto plazo y se conoce como capital de
trabajo. El capital de trabajo se calcula mediante la diferencia entre activo

circulante y pasivo circulante.
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6.2.3.5.1 ACTIVO CIRCULANTE

El activo circulante a su vez esté constituido por valores e inversiones, inventario

y cuentas por cobrar.

-Valores e inversiones: es el dinero invertido en una institucion bancaria, con la
finalidad de tener efectivo disponible para cubrir gastos de ventas de los
productos, y se ha considerado que la empresa va otorgar créditos en sus ventas

de 30 dias, estos valores se presentan a continuacion:

Tabla 59: Gasto de ventas.

Descripcion Valor mensual
Gerente General (sueldo) | $ 673,78
Ventas (sueldo) $ 671,21
Combustible $ 355,20
TOTAL $ 1.700,19

Fuente: Tabla N2 45

-Inventario: este rubro pertenece al dinero que se necesita para la adquisicion de
materia prima para la produccién de 30 dias debido a la otorgacion por ventas.

Tabla 60: Inventario.

Descripcién | Valor mensual

Leche $ 14.820

Cuajo $ 120,80

TOTAL $ 14.940,80
Fuente: Tabla N2 42

-Cuentas por cobrar: se refiere al crédito que da la empresa a los clientes por la
venta de los productos. Se ha decidido que en el caso de la empresa San José de
Zhidmad este crédito se extendera por 30 dias. Para calcular este valor, se toma

en cuenta los costos totales de la empresa.
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Tabla 61: Cuentas por cobrar.

Descripcion Valor mensual
Costo de produccion| $ 17.766,24
TOTAL | $ 17.766,24

Fuente: Tabla N2 47

En la siguiente tabla se presenta el valor del activo circulante.

Tabla 62: Activo circulante.

Concepto Valor
Valores e inversiones| $ 1.700,19
Inventario $ 14.940,80

Cuentas por cobrar | $ 17.766,24

TOTAL | $ 34.407,23
Fuente: Tablas N2 59; 60; 61

6.2.3.5.2 PASIVO CIRCULANTE

El pasivo circulante comprende los sueldos y salarios, proveedores de materia
prima, e impuesto. Dentro de un proyecto, es dificil determinar con precision estos
rubros, sin embargo se puede considera a estos pasivos como créditos a corto
plazo para tener una estimacion mas cercano a la realidad. Segun investigaciones
en libros, entre ellos de Gabriel Baca Urbina, se ha encontrado que,
estadisticamente, las empresas mejor administradas guardan una relacion

promedio entre activos circulantes y pasivos circulantes de:

AC
_:2
PC
Con esta proporcion se puede determinar el pasivo circulante, ya que

anteriormente se calculé el activo corriente, entonces tenemos:

AC
PC=—
2
34.407,23
c=—_"-

2

PC=$ 17.203,61
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A continuacion se determina el capital de trabajo que resulta de la diferencia entre

activo circulante y pasivo circulante.

Tabla 63: Capital de trabajo.

Activo circulante

(AC) $ 34.407,23
Pasivo circulante
(PC) $ 17.203,61

TOTAL | $ 17.203,61
Fuente: Tabla N2 62

6.2.4 INVERSION TOTAL DEL PROYECTO

La inversion total del proyecto estd constituido por la suma de: inversion fija,

inversion diferida y capital de trabajo.

Tabla 64: Inversion total del proyecto.

Descripcion Valor
Inversion fija $ 26.888,00
Inversion diferida | $ 2.500,00
Capital de trabajo| $ 17.203,61

TOTAL | $ 46.591,61
Fuente: Tablas N2 54; 55; 63

6.2.5 FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

El financiamiento es una actividad financiera a través de la cual se puede obtener

los recursos econdmicos para iniciar con la actividad operativa de la empresa.

La empresa necesita $46.569,24 para empezar con su proyecto de incrementar
la produccion, para ello se ha determinado que todo el proyecto sera financiado
mediante un préstamo en una institucion bancaria, puesto que en la actualidad la
empresa no cuenta con dinero en caja que pueda cubrir dicha inversién. Para
solicitar este crédito, se ha revisado el valor de la tasa de interés en algunas
instituciones bancarias, y el mas conveniente por las facilidades que ofrece es la

Corporacion Financiera Nacional (CFN), ésta institucion ofrece créditos de apoyo

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 105



_,L&W_“’ o

UNIVERSIDAD DE CUENCA gvp§

a sectores productivos especialmente dirigidos a las PYMES con una tasa de

interés anual de 10,5633% si se considera que el crédito tendra un plazo de 5

afnos.

Inversion (M) $ 46.591,61
Interés anual (i) 10,5633%
Pago Mensual
Tiempo(n) 5 anos

Con estos datos se procede a calcular el valor o cuota mensual que se tendra que
cancelar por dicho crédito mediante la siguiente ecuacion.

ix(14+i)"
¢ = M( ( . ) )

(14+i)*—1

0,0088* (1 + 0,008)%°

C = 46.569,24( (17 0,0088)% — 1

C =851.002,42

En la siguiente tabla se muestra la amortizacién del crédito realizado para los 5
anos.

Tabla 65: Tabla de amortizacion.

Mes Capital Cuota Interés Amortizacién Saldo
1|$ 46.569,24 | S 1.002,42| S 409,94 | $ 592,48 | $ 45.976,76
2| $45976,76 | $ 1.002,42| S 404,72 | S 597,69 | $ 45.379,07
3|$45.379,07| S 1.002,42| S 399,46 | S 602,95 | $ 44.776,11
4| S 44.776,11 | S 1.002,42| S 394,15 | $ 608,26 | $ 44.167,85
5|$44.167,85| S 1.002,42| S 388,80 | S 613,62 | $ 43.554,23
6| S 43554,23 | S 1.002,42|S 383,40 | S 619,02 | $ 42.935,21
7|1$ 4293521 |S 1.00242|S 377,95 | S 624,47 | $ 42.310,75
8|$42310,75|$ 1.002,42|S 372,45 | S 629,96 | $ 41.680,78
9|$41.680,78 | S 1.002,42|S 366,91 | S 635,51 | $ 41.045,27

10| $ 41.04527 | $ 1.002,42| S 361,31 | S 641,10 | $ 40.404,17
11| $ 40.404,17 | $ 1.002,42|$ 35567 | S 646,75 | $ 39.757,42
12| $ 39.757,42 | $ 1.002,42| S 349,97 | S 652,44 | $ 39.104,98
13| $39.104,98 | $ 1.002,42|$ 34423 | S 658,18 | $ 38.446,79
14| $ 38.446,79 | S 1.002,42| S 338,44 | S 663,98 | $ 37.782,82
15| $ 37.782,82 | $ 1.002,42|S 33259 | S 669,82 | $ 37.112,99
16| $ 37.112,99 | $ 1.002,42|$ 326,70 | S 675,72 | $ 36.437,27
17| $ 36.437,27 | $ 1.002,42| S 320,75 | S 681,67 | $ 35.755,61
18| S 35.755,61 | $ 1.002,42| S 314,75 | S 687,67 | $ 35.067,94
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19| $ 35.067,94 | $ 1.002,42| S 308,69 | $ 693,72 | $ 34.374,22
20| $ 3437422 | S 1.002,42| S 302,59 | S 699,83 | $ 33.674,39
21| $33.674,39 | S 1.002,42| S 296,43 | S 705,99 | $ 32.968,40
221 $32.968,40 | S 1.002,42| S 290,21 | S 712,20 | $ 32.256,20
23| $ 32.256,20 | S 1.002,42| S 28394 | S 718,47 | $ 31.537,73
24| $ 31.537,73 | S 1.002,42| S 277,62 | S 724,80 | $ 30.812,93
25| $30.812,93 | S 1.002,42| S 271,24 | S 731,18 | $ 30.081,75
26| $30.081,75| S 1.002,42| S 264,80 | S 737,61 | $ 29.344,14
271 $29.344,14 | S 1.002,42| S 25831 | S 744,11 | $ 28.600,03
28| $ 28.600,03 | S 1.002,42| S 251,76 | S 750,66 | $ 27.849,38
29| $27.849,38| S 1.002,42| S 24515 | S 757,26 | $ 27.092,11
30| $27.092,11 | S 1.002,42|S 23849 | S 763,93 | S 26.328,18
31| $26.328,18 | S 1.002,42| S 231,76 | S 770,66 | $ 25.557,53
32| $ 2555753 | S 1.002,42| S 224,98 | S 777,44 | $ 24.780,09
33| $24.780,09 | S 1.002,42| S 21813 | S 784,28 | $ 23.995,81
34| $ 2399581 | S 1.002,42|S 211,23 | S 791,19 | $ 23.204,62
35| $23.204,62 | S 1.002,42| S 204,26 | S 798,15 | $ 22.406,47
36| $ 22.406,47 | S 1.002,42| S 197,24 | S 805,18 | $ 21.601,29
37| $21.601,29 | S 1.002,42| S 190,15 | S 812,26 | $ 20.789,03
38| $20.789,03| S 1.002,42| S 183,00 | S 819,41 | $ 19.969,61
39| $19.969,61 | S 1.002,42| S 17579 | S 826,63 | $ 19.142,98
40| $ 19.142,98 | S 1.002,42| S 168,51 | $ 833,90 | $ 18.309,08
41| $ 18309,08 | S 1.002,42|S 161,17 | S 841,25| S 17.467,83
42| $ 17.467,83 | S 1.002,42|S$S 153,76 | $ 848,65| $ 16.619,18
43| $ 16.619,18 | S 1.002,42| S 146,29 | S 856,12 | $ 15.763,06
44| $ 15.763,06 | S 1.002,42| S 138,76 | S 863,66 | S 14.899,41
45| $ 14.899,41 | $ 1.002,42|S$ 131,16 | $ 871,26 | S 14.028,15
46| $ 14.028,15 | $ 1.002,42| S 12349 | S 878,93 | S 13.149,22
47| $ 13.149,22 | S 1.002,42| S 11575 | S 886,67 | S 12.262,55
48| $ 12.262,55 | S 1.002,42|S$S 10794 | $ 894,47 | $ 11.368,08
49| $ 11.368,08 | S 1.002,42| S 100,07 | S 902,35 | $ 10.465,73
50| $ 10.465,73 | S 1.002,42| S 92,13 | $ 910,29 | § 9.555,45
51| $ 9.555,45 | S 1.002,42| S 84,11 | $ 918,30 | $ 8.637,14
52| S 8.637,14 | S 1.002,42| S 76,03 | S 926,38| S 7.710,76
53| $ 7.710,76 | S 1.002,42| S 67,88 | S 934,54 | S 6.776,22
54| S 6.776,22 | S 1.002,42| S 59,65 | S 942,77 | $ 5.833,45
55| $ 5.833,45| S 1.002,42| S 51,35| $ 951,07 | $ 4.882,39
56| S 4.882,39 | S 1.002,42| S 42,98 | S 959,44 | $ 3.922,95
57| S 3.92295|S 1.002,42| S 34,53 | S 967,88 | $ 2.955,07
58| $ 295507 | S 1.002,42| S 26,01 S 976,40 | $ 1.978,67
59| $ 197867 | S 1.002,42| S 17,42 | S 985,00 | $ 993,67
60| S 993,67 | $ 1.002,42| $ 875| S 993,67 | $ 0,00

Realizado por: Autor
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6.2.6 EGRESOS DE LA EMPRESA (ARO 1)

Como ya es sabido, la empresa fabricara dos productos; el quesillo y el requesoén,
y como se observé en el estudio de costos, el requesén es un producto que para
su elaboracidon no necesita de grandes gastos, a mas de la mano de obra directa
y de otros pequefios costos indirectos que en total suman $5.747,02. El producto
que tiene grandes costos y gastos es el quesillo, y a éste producto se la ha
cargado todos los gastos de administracion, ventas y financiero, puesto que es el
principal producto de la empresa. En la siguiente tabla se muestra todos los

egresos del quesillo en el afio 1.

Tabla 66: Egresos de la empresa en el afio 1 (Quesillo).

DESCRIPCION VALOR

Materia Prima directa $ 181.235,28
Mano de obra directa $ 10.490,00
Costos indirectos de fabricacion $ 7.483,30
Materiales indirectos $ 365,00
Otros costos indirectos $ 4.964,73
Depreciacion de activos fijos $ 2.153,57

Sueldo (Gerente) $ 8.085,36

Amortizacion de inversion diferida | $ 500,00

Sueldo (Ventas) $ 8.054,48

Gasto Interés $ 4.564,73

TOTAL EGRESOS ENEL ANO 1| $ 220.413,14
Fuente: Tablas N2 42; 43; 44; 45; 46; 56; 58; 65

Para saber el egreso total de la empresa en el primer aflo, sumamos los egresos
gue se generan cuando se elaboran los dos productos y nos da como resultado $
226.162,36.

6.2.7 INGRESOS DE LA EMPRESA (ANO1)

El ingreso sera el valor monetario que perciba la empresa por concepto de las

ventas de sus dos productos tanto del quesillo como del requesoén.
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En el estudio técnico se determind que en el afio se van a producir 152.935 libras

de quesillo, y en cuanto al requesén 29.200 libras al afio.

6.2.8 DETERMINACION DEL PRECIO DEL PRODUCTO

6.2.8.1 QUESILLO

Con todos los costos y gastos que se han calculado se puede determinar el precio
por libra que tendra el quesillo. Se ha considerado que el porcentaje de utilidad
serd del 5% ya que se tiene un alto volumen de produccion y ademas las
encuestas realizadas también ayudd para fijar este porcentaje, pues en dichas
encuestas la gran mayoria de clientes (42%) si estarian dispuestos a pagar un
precio similar o quiza superior a $1,5 por cada libra. A continuacién tenemos el

precio de venta del quesillo que se ha calculado.

Tabla 67: Precio de venta unitario del quesillo.

Descripcion Valor
Materia prima directa $ 181.235,28
Mano de obra directa $ 10.490,00

365,00
4.964,73
8.585,36

Materia prima indirecta $

Otros costos indirectos $

Gastos administrativos $

Gastos financieros $ 4.564,73

Gastos de ventas $ 8.054,48

Costo primo (MPD+MOD) $ 191.725,27
$
$
$
$
$

Costos indirectos de fabricacién (MPI+OCI) 5.329,73
Costos de conversion (MOD+CIF) 15.819,73
Costo de produccion (MPD+MOD+CIF) 197.055,00
Costo de distribucion (GA+GF+GV) 21.204,57
COSTO TOTAL (CP+CD) 218.259,57
Unidades producidas (Libras) 152.935

Costo unitario (CT/Libras producidas) $ 1,43
%Utilidad (5%) (CT*0,05) $ 10.912,98
Precio de venta total (CT+%utilidad) $ 229.172,55
Precio de venta unitario (PVT/ Libras producidas)| $ 1,50

Fuente: Tabla N2 66
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6.2.8.2 REQUESON

El costo de produccion del requeson ya se calculé anteriormente (0,20 centavos
por libra), y si se compara con el precio de venta en la actualidad q es de 0,85
centavos por libra, vemos que existe un gran margen de utilidad, por tanto seria
conveniente permanecer con este mismo precio, y no se necesitaria de un

andlisis méas profundo.

6.2.9 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio se refiere al estado en el cual la empresa no genera
ganancias ni pérdidas en plena actividad productiva, en este punto se igualan
tanto los ingresos como los costos y gastos. El punto de equilibrio que se
determinara sera en funcion del quesillo que es el producto principal de la

empresa.

La ecuacién para determinar el punto de equilibrio es la siguiente:

PE = il
v
PV =
En donde:

CF: Costos fijos

CV: Costos variables
PV: Precio de venta

Q: Unidades a producir

Para determinar el punto de equilibrio es necesario identificar y diferenciar bien

los costos fijos y los costos variables.
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Tabla 68: Costos fijos y costos variables en el afio 1 (Quesillo).

COSTOS Y GASTOS COSTOS FIJOS |COSTOS VARIABLES
Materia prima directa $ 181.235,28
Mano de obra directa $ 10.490,00
Materia prima indirecta $ 365,00
Otros costos indirectos $ 4.964,73
Depreciacion de activos fijos $ 2.153,57
Sueldo Gerente $ 8.085,36
Amortizacién de inversion diferida| $ 500,00
Sueldo (Ventas) $ 8.054,48
Gastos financieros $ 4.564,73

TOTAL| $ 33.848,14 $ 186.565,01

Fuente: Tabla N2 66
Con los costos bien definidos, se procede a calcular el punto de equilibrio con la

ecuacion anteriormente dada.

Sustituyendo los valores en la ecuacién tenemos:

33.848,14

186.565,01
1,5 =152.935

1 —
PE = $181.262,87

El punto de equilibrio en libras de quesillo es: 120.842 libras.

6.2.10 ESTADO FINANCIERO DEL PROYECTO

6.2.10.1 ESTADO DE RESULTADOS

En la siguiente tabla se muestra el estado de resultados de la empresa para el
afio 1, en donde se ha considerado la fabricacién tanto del quesillo como del

requeson.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 111



&
UNIVERSIDAD DE CUENCA hci:)‘

Tabla 69: Estado de resultados para el afo 1

INGRESOS (VENTAS) $ 254.222,50
(-)Costos de produccién $ 204.412,11
Materia prima directa $ 181.236,28

Mano de obra directa $ 13.723,72

Materia prima indirecta $ 365,00

Otros costos indirectos $ 6.933,54

Depreciacion de activos fijos $  2.153,57

(=)UTILIDAD BRUTA EN VENTAS $ 49.810,39
(-)GASTOS OPERACIONALES $ 21.204,57
GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 8.585,36
Sueldo(Gerente) $ 8.085,36

Amortizacion de inversion diferida $ 500,00

GASTOS VENTAS $ 8.054,48

Sueldo (Ventas) $ 8.054,48

GASTOS FINANCIEROS $ 4.564,73

Gastos interés $  4.564,73

(-)UTILIDAD OPERACIONAL $ 28.605,83
UTILIDAD AN'I:ES DE IMPUESTOS Y

PARTICIPACION A TRABAJADORES $ 28.605,83
(-)15% participacion a trabajadores $ 4.290,87
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS $ 24.314,95
(-)25% Impuesto a la renta $ 6.078,74
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS $ 18.236,21
(-)Pago de capital $ 6.811,82
(=)UTILIDAD NETA $ 11.424,40

Realizado por: Autor

6.2.10.2 PROYECCION DEL ESTADO DE RESULTADOS

Para proyectar el estado de resultados en los proximos 5 afios, se ha considerado
un incremento del 4% anual en cada costo o gasto de la empresa, éste porcentaje
se determind en base de la inflacién de nuestro pais, pues la inflacién de cada
afio determina los precios de la materia prima e insumos, y con ello también el
incremento de la mano de obra directa y otros costos que son necesarios dentro
de la empresa. (Ver anexo N° 6). Como se menciond anteriormente la produccion
sera constante, y para determinar los ingresos en cada afio, el precio de venta de

los dos productos se ha considerado que se incrementara en 4%.
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Tabla N2 70: Proyeccion del estado de resultados

INGRESOS (VENTAS) 254.222,5|264.391,4| 274.967,0| 285.965,7| 297.404,3
(-)Costos de produccion 204.412,1|212.502,4 | 220.916,4 | 229.666,9 | 238.767,4
Materia prima directa 181.236,2 | 188.485,7 | 196.025,16 | 203.866,16 | 212.020,81
Mano de obra directa 13.723,72|14.272,67 | 14.843,58| 15.437,32| 16.054,81
Materia prima indirecta 365,00 379,60 394,78 410,58 427,00
Otros costos indirectos 6.933,54| 7.210,88 7.499,32 7.799,29 8.111,26
Depreciacién de activos fijos 2.153,57 | 2.153,57 2.153,57 2.153,57 2.153,57
(=)UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 49.810,39 | 51.888,95 | 54.050,65| 56.298,82 | 58.636,92
(-)GASTOS OPERACIONALES 21.204,57 | 21.022,37 | 20.774,20 | 20.450,90 | 20.042,24
GASTOS ADMINISTRATIVOS 8.585,36 | 8.908,77| 9.245,13| 9.594,93| 9.958,73
Sueldo (Gerente) 8.085,36 | 8.408,77| 8.745,13| 9.094,93| 9.458,73
Amortizacion de inversion diferida 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00
GASTOS VENTAS 8.054,48| 8.376,66| 8.711,73| 9.060,20| 9.422,61
Sueldo (Ventas) 8.054,48 | 8.376,66| 8.711,73| 9.060,20| 9.422,61
GASTOS FINANCIEROS 4.564,73| 3.736,94 2.817,35 1.795,77 660,91
Gastos interés 4.564,73| 3.736,94| 2.817,35| 1.795,77 660,91
(-)UTILIDAD OPERACIONAL 28.605,83 | 30.866,58 | 33.276,45| 35.847,92| 38.594,68
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y

PARTICIPACION A TRABAJADORES 28.605,83 | 30.866,58 | 33.276,45| 35.847,92| 38.594,68
(-)15% participacién a trabajadores 4.290,87 | 4.629,99 4.991,47 5.377,19 5.789,20
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 24.314,95 | 26.236,59 | 28.284,99 | 30.470,73 | 32.805,48
(-)25% Impuesto a la renta 6.078,74 | 6.559,15 7.071,25 7.617,68 8.201,37
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 18.236,21 [ 19.677,44 | 21.213,74| 22.853,05| 24.604,11
(-) Pago de capital 6.811,82| 7.567,25 8.406,46 9.338,74 | 10.374,41
(=) UTILIDAD NETA 11.424,40]12.110,19 | 12.807,28 | 13.514,31| 14.229,70

Fuente: Anexo N2 6

Los valores de la utilidad neta en cada afio, son los flujos netos de efectivo y

serviran para realizar el analisis de rentabilidad en la evaluacion econdémica.

6.2.11 CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PROYECTO

Para la implementacion del proyecto, se ha elaborado un cronograma en donde

se espera que se cumpla cada actividad en el tiempo planificado.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 113



Mﬂ"_’m"

UNIVERSIDAD DE CUENCA g mmmmmmm &

MESES
2 3

Actividades

Constitucion de la empresa
Tramites de financiamiento
Construccién obra civil
Compra de maquinaria 'y
mobiliario

Compra de equipos de
computacion

Compra de muebles y enseres

Inicio de produccion
Grafica 27.Cronograma de implementacion del proyecto.

Realizado por: Autor

6.3 EVALUACION ECONOMICA

La evaluacion econdémica es la parte final de un estudio de un proyecto, y sirve

para conocer la rentabilidad econémica del proyecto.

Se utilizan algunos métodos para la evaluacion, las cuales se describen a

continuacion.

6.3.1 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El valor actual neto es una medida de rentabilidad del proyecto y es el valor
monetario que resulta de restar la suma de los flujos descontados a la inversion
inicial. (Baca Urbina, 2000). Este calculo se realizé en funcion de una produccion

constante y considerando la inflacion.

Para calcular este valor en los proximos 5 afios utilizamos la siguiente ecuacion:

. FN, . FN, . FN, . FN, +FN5+1FS
T A+t T A+ T A+ T A+ Q08

VAN =

En donde:
P= Valor de inversion inicial.

FN= Flujo neto de efectivo en un periodo determinado.
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i= Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR).
VS= Valor de salvamento al periodo determinado.

Los valores de flujo neto de efectivo en cada afio corresponden a la utilidad neta
en cada afo. La tasa minima aceptable de rendimiento se ha considerado que es
el porcentaje de interés anual que ofrece la institucion bancaria al cual se va a
solicitar el crédito, en este caso es el 10,5633% que es el interés de la

corporacion financiera nacional (CFN).

Entonces, sustituyendo los valores en la ecuacién, tenemos:

11.424.40 12.110,19 12.807.28 13.514,31

VAN = —46.569,24 .
T {1+ 0,103633)1 T {1+ 0,105633)°2 * (14 0,105633)° * (14 0,103633)4
14.,229,70 + 16.120

{1+ 0,105633)°

VAN= $10.559,79

En el resultado del calculo del VAN se considera lo siguiente:

VAN>O0: La inversion producird ganancias sobre la rentabilidad exigida, por tanto

el proyecto puede aceptarse.

VAN=0: La inversion no producir4 ganancias ni perdidas, la decision de aceptar el

proyecto dependera del inversionista.

VAN<OQ: La inversion producira pérdidas por debajo de la rentabilidad exigida, en

este caso el proyecto debe ser rechazado completamente.

6.3.2 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Es la tasa de interés que iguala el valor actual neto (VAN) a cero, y es un
indicador de rentabilidad del proyecto, mientras mayor sea el valor del TIR, mayor

serd la rentabilidad.

Para el célculo del TIR, se iguala a cero la ecuacién que se utilizé para el calculo
del VAN.
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FN, FN, FN, FN,  FN;+Vs

e I I IR R CR Rl RS R GRS

Sustituyendo, se tiene:

11.424,40 . 12.110,19 . 12.807.28 . 13.514.31 . 14.229,70 + 16.120
1+t 1+ 1+ 1+4 145

0 = —46.569,24 +

TIR=11,22%

Para que el proyecto sea viable economicamente el valor del TIR debe ser mayor

al TMAR, en este caso resulta ser mayor el TIR, por tanto el proyecto si es viable.
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CAPITULO VII

7 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

El objetivo de este trabajo de proyecto, fue determinar si es o no factible
incrementar la produccion en la fabrica artesanal de lacteos San José de
Zhidmad, para ello se realizé un estudio que comprende desde el andlisis de
mercado, hasta la evaluacion econdémica total del proyecto. Considerando que la
empresa en estudio se dedica a fabricar dos lineas de productos, tanto el quesillo
como el requeson, a continuacién se menciona los puntos mas importantes del

trabajo desarrollado.

Las panaderias son los principales y grandes consumidores de estos productos
para elaborar una gran variedad de panes, ellos adquieren los productos en los
mercados de la ciudad de Cuenca, o por lo contrario reciben el producto
directamente en sus negocios por parte de pequefios proveedores. Lo que se ha
podido evidenciar, el quesillo y el requesén son comercializados de manera
inadecuada, haciendo que pierdan las caracteristicas adecuadas de calidad que

requiere el cliente para satisfacer sus necesidades.

Mediante el estudio de mercado, se determiné la oferta y demanda del quesillo
que existe en la ciudad de Cuenca. Los datos obtenidos indican que existe un
crecimiento promedio de 11% anual en la oferta del quesillo en los ultimos 5 afos,
esto debido a la gran produccion de leche que existe en toda la provincia del
Azuay, pues segun la informacibn recabada en fuentes primarias
(AGROCALIDAD), indican que el quesillo que se produce de manera doméstica
en la provincia del Azuay casi en su totalidad es comercializado en la ciudad de
Cuenca. En cuanto a la demanda del quesillo que existe en la ciudad
(panaderias), existe un crecimiento promedio anual de 4% en los ultimos 3 afios.
Con esto se puede decir que el crecimiento de la oferta es mucho mayor que la
demanda, y a pesar de que en la actualidad la demanda es mayor que la oferta,

por el comportamiento de crecimiento de cada uno, se puede predecir que en
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algun periodo se van a equilibrar. Se realizd la proyeccion para los préximos 5
afios de oferta y demanda, y con ello se determind la demanda potencial
insatisfecha, se evidencia que en cada afo la demanda potencial insatisfecha ira
disminuyendo. Para determinar el porcentaje de demanda insatisfecha que se
pretende cubrir en los proximos 5 afios, se realizé un estudio de materia prima

disponible en el lugar donde esta ubicada la planta actual.

Tabla 24: Demanda de quesillo a satisfacer.

2016 613.720,65 152.935 25%
2017 573.768,80 152.935 27%
2018 533.816,95 152.935 29%
2019 493.865,11 152.935 31%
2020 453.913,26 152.935 34%

Fuente: Tabla N2 23

Existe un promedio de 1500 litros de leche en el lugar de ubicacién de la planta, y
se ha considerado que se trabajara con 1300 litros, obteniendo un promedio de
152.935 libras de quesillo al afio. Con una produccién constante, el porcentaje de

demanda insatisfecha cubierta se incrementa cada afo.

A pesar de que existe una gran oferta del quesillo en la ciudad, el problema sigue
siendo la calidad del producto, por lo que se espera poder competir con dicha
oferta si se tiene un producto con caracteristicas que requiere el cliente. Para
determinar cuales serias las caracteristicas de calidad que requieren los clientes,
se realizé una encuesta a varias panaderias de la ciudad, en donde segun los
mayores porcentajes se llegoé a determinar que requieren un quesillo; semiblando,

semigraso, y fresco.

Ademas, en las encuestas realizadas se planteé el precio que estaria dispuesto a
pagar por un producto con las caracteristicas de calidad segun los clientes, el
mayor porcentaje de encuestados sefialan que estaria dispuestos a pagar un

precio entre $1.4 y $1.5, siendo el rango de precios mas bajo, estos datos
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ayudaran a fijar el precio de venta del quesillo que pretende elaborar la fabrica en

estudio.

En cuanto al requeson, no se conoce la oferta y demanda real, por lo que el
estudio queda limitado unicamente al producto que fabrica la empresa en estudio.
Al ser el requeson un subproducto que resulta de aprovechar el suero en la
elaboracion del quesillo, la cantidad de producto obtenido es poco. El crecimiento
de la oferta de requeson estard en funcién del suero que se procese, en la
actualidad se procesan 400litros aproximadamente, obteniendo 40 libras diarias
con lo que se logra cubrir la demanda de los clientes actuales en un 48%. Se
espera, con el incremento de la produccién de quesillo, se incremente también la

produccion de requesén y asi cubrir con toda la demanda de los clientes actuales.

Mediante un analisis de la materia prima, se evalu6 métodos de control para
garantizar la calidad y evitar contaminacion debido a la manipulacién y
transporte, con esto se lograra obtener un producto de calidad y evitar pérdidas

por producto defectuoso.

En el estudio técnico se describié el proceso productivo de cada producto, se
determind la capacidad de produccion de la planta la cual es de 152.935
libras/afio. Se calculé la mano de obra, la cual ser4 de 5 personas, ademas se
determind la maquinaria necesaria para la fabricacion de los dos productos, la
cual es muy poco debido a los procesos sencillos que involucran, y finalmente se
dimensiond las areas que tendra la empresa, pues se concluye que se necesita

ampliar 52m* la planta.

Con el estudio econdémico-financiero, se evaluaron todos los costos que
involucran el incremento de la produccién, y se determiné la inversion total del
proyecto, el mismo que es de $ 46.591,61. Esta inversion sera financiada el
100% por la Corporacion Financiera Nacional (CFN), pues se ha elegido esta
institucion bancaria ya que ofrece facilidades de créditos a pequefias y medianas
empresas dedicadas a la produccion, la tasa de interés es de 10,5633% anual, a

un plazo de 5 afos.
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Se determind el precio de venta de los productos; del quesillo serd de $1,5 y del
requeson $0,85 en el primer afio. Las ventas de estos productos seran los
ingresos totales de la empresa. Se obtuvo el punto de equilibrio para el quesillo, el
cual indica la cantidad de produccion en el cual la empresa no genera ganancias y
tampoco genera pérdidas. El punto de equilibrio es de 120.842 libras de quesillo

al ano.

Finalmente, para saber si el proyecto es viable o no econdémicamente, se
determiné el VAN vy el TIR, los cuales son indicadores que ayudan a tomar
decisiones de inversion dentro de un proyecto. El valor del VAN es $10.559,79, y
del TIR es 11,22%, con lo cual queda demostrado que el proyecto es viable y
puede ser ejecutado si la empresa asi lo desea.
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7.2 RECOMENDACIONES
Debido a que la leche y sus derivados, son productos que por su naturaleza se
pueden contaminar facilmente por contacto con superficies contaminadas, es
necesario que el personal de planta utilice implementos adecuados tales como;
mascarilla, mandil, botas y gorra, ademas se debe asegurar que todos los
equipos y maquinas que se utilicen en el proceso deben estar correctamente
desinfectados, asi se evitara riesgos de obtener productos defectuosos por falta

de higiene.

Mediante socializaciones periédicas con los proveedores, transmitir la importancia
e impacto que tiene para la empresa y para ellos mismos, si entregan la leche en
condiciones antihigiénicas, de esta manera ellos podran tomar correcciones

desde el ordefio hasta el almacenamiento en espera de que llegue el recolector.

Se recomienda llevar todos los registros de materia prima, produccion y ventas,
en un ordenador diariamente, para de esta manera evaluar el rendimiento

productivo, y asi tomar decisiones en base a los datos y no de manera empirica.

Crear politicas y valores de tal forma que puedan ser adoptadas por todos los
involucrados de la empresa para lograr los objetivos que se desean alcanzar,
ademas de estos, generar un ambiente de calidez confianza y respeto entre todos

los empleados para que ellos se sientan parte de la organizacion.
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Numero de establecimientos panaderos en la ciudad de Cuenca

RUC RAZON_SOCIAL NOMBRE_FANTASIA_COMERCIAL ACTIVIDADES_ESTABLECIM PERIODO VALORPATENTE

010380595000 NAULA SALAZAR FANMY CRISTINA ELABORACION DE PAN, PA 2015 12,59
010380595000 NAULA SALAZAR FANMY CRISTINA ELABORACION DE PAN, PA 2014 12,35
010380595000 NAULA SALAZAR FANMY CRISTINA ELABORACION DE PAN, PA 2013 5,68
060438655700 PROCEL MAURIZACA LUIS ENRICUE ELABORACION DE PASTELE! 2013 15,85
010566256300{QUINONEZ YUPA ANDRES MAXIMILIANO |PANADERIA LAS 7 ESPIGAS ELABORACION DE PAN, PA 2014 22,35
010566256300{QUINONEZ YUPA ANDRES MAXIMILIANO |PANADERIA LAS 7 ESPIGAS ELABORACION DE PAN, PA 2013 9,02
010224328400/ VARGAS VAZQUEZ MARIA DEL CARMEN ELABORACION DE PASTELE! 2015 32,59
010224328400/ VARGAS VAZQUEZ MARIA DEL CARMEN ELABORACION DE PASTELE! 2014 32,35
010224328400/ VARGAS VAZQUEZ MARIA DEL CARMEN ELABORACION DE PASTELE 2013 32,35
010450017600 BAUTISTA AGUIRRE OLGA LUCIA LA BOUTIQUE DEL PAN WVENTA AL POR MENOR DE 2013 18,35
010254265300|GUAMAN TITO LUIS JAVIER ACTIVIDADES DE ALQUILER) 2015 25,09
010254265300|GUAMAN TITO LUIS JAVIER ACTIVIDADES DE ALQUILER) 2014 24,85
010254265300)GUAMAN TITO LUIS JAVIER ACTIVIDADES DE ALQUILER 2013 24,35
010350295300 TADAY LITUMA JENNY VEROMNICA ELABORACION DE PAN, PA 2014 22,35
010390295300 TADAY LITUMA JENNY VEROMICA ELABORACION DE PAN, PA 2013 19,02
010520442400|SALDARNA TORRES DANIELA LUCIA ELABORACION DE HELADO 2013 2,35
010602149600 MOYANDO CORDOVA MARIA JOSE MARCUEZA ELABORACION DE OTROS H 2014 16,35
010602149600 MOYANDO CORDOVA MARIA JOSE MARCUEZA ELABORACION DE OTROS H 2013 16,35
010642870900|UCHUPAILLA JAPA LILIANA MARICELA ELABORACION DE PAN, PA 2013 14,02
010249066100 BLANDIN COELLAR EDNGAR JAVIER ELABORACION DE PAN, PA 2013 16,77
180352727200 MORETA SAYAY MARIA DE LOS ANGELES WVENTA AL POR MENOR DE 2014 34,85
180352727200 MORETA SAYAY MARIA DE LOS ANGELES WVENTA AL POR MENOR DE 2013 34,85
010379045700|0CHOA GUERRERD FELIPE MAURICIO WENTA AL POR MENOR DE 2014 12,35
010379045700)OCHOA GUERRERD FELIPE MAURICIO WENTA AL POR MENOR DE 2013 13,35
010460176000|BERMEIO BERMEO LUIS RODRIGO EL ARTE DEL PAN WENTA AL POR MENOR DE 2013 13,60
171412446600/ UYAGUARI CUENCA NELSON FERNANDO WENTA AL POR MENOR DE 2014 22,35
171412446600/ UYAGUARI CUENCA NELSON FERNANDO WENTA AL POR MENOR DE 2013 22,35
010558230800| TOMALO QUISPE ALEXANDRA ELIZABETH WENTA AL POR MENOR DE 2015 17,61
010558230800 TOMALO QUISPE ALEXANDRA ELIZABETH WENTA AL POR MENOR DE 2013 17,37
091785128500/ PAUTE MIRANDA GUSTAVO DAMIEL PANADERIA Y PASTELERIA MI FAVORITO  |ELABORACION DE PASTELE! 2014 17,35
091785128900 PAUTE MIRANDA GUSTAVO DAMIEL PANADERIA Y PASTELERIA M1 FAVORITO  |ELABORACIGN DE PASTELE: 2013 14,85
010578990300|CAMBIZACA HEREDIA CINTHIA MAITE THE BUHITOS WENTA AL POR MAYOR DE 2015 22,59
010578990300 CAMBIZACA HEREDIA CINTHIA MAITE THE BUHITOS WVENTA AL POR MAYOR DE 2014 22,35
010716179600/ FERNANDEZ YANZA SARA BEATRIZ WENTA AL POR MENOR DE 2014 18,35
010716179600/ FERNANDEZ YANZA SARA BEATRIZ WENTA AL POR MENOR DE 2013 15,58
070251254000 NARVAEZ SARAGURD 5 ARAYOLANDA PANADERIAY PASTELERIA ADRIANO ELABORACION DE BIZCOCH 2014 20,35
070251254000 NARVAEZ SARAGURD 5 ARAYOLANDA PANADERIAY PASTELERIA ADRIANO ELABORACION DE BIZCOCH 2013 20,35
010132179200 MALLA ESPEIC AIDA ASUNCION ALQUILER CON FINES OPER 2013 18,35
170524168300/ BRAVO ABAD PRESVITERO ALONZO ELABORACION DE PAN, PA 2014 15,35
170524168300/ BRAVO ABAD PRESVITERO ALONZO ELABORACION DE PAN, PA 2013 15,35
030176004700 ROMERC GONZALEZ MARCIA INES PANADERIAY PASTELERIA DON GATO ELABORACION DE PAN, PA 2013 15,35
015050047800|LEVY RENEE JOLENE WENTA AL POR MAYOR DE 2014 10,68
01042477 3800)ALVARADO GONZALES BLANCA CARMELINA ELABORACION DE PAN, PA 2014 14,95
010424778800 ALVARADO GONZALES BLANCA CARMELINA ELABORACION DE PAN, PA 2013 14,95
010152209200 QUEZADA HECTOR RICARDO WENTA AL POR MENOR DE 2014 34,85
010152209200 QUEZADA HECTOR RICARDO WENTA AL POR MENOR DE 2013 34,35
010351814800 CARRILLO AVILES KARLA TATIANA RESTAURANTES DE COMID: 2013 16,35
0104345878400 MOROCHO OUEZADA ANITA ELISABETH  |DECORACIONES PROBANITA PASTELERIA  |WVENTA AL POR MAYOR DE 2014 148,35
0104345873400 MOROCHO OUEZADA ANITA ELISABETH  |DECORACIONES PROBANITA PASTELERIA  |WVENTA AL POR MAYOR DE 2013 21,90
0101599274100)OTAVALO SANMARTIN LUIS ENRIQUE PANADERIA CROISSANT RESTAURANTES DE COMID: 2014 17,15
010199274100)0OTAVALO SANMARTIN LUIS ENRIQUE PANADERIA CROISSANT RESTAURANTES DE COMID: 2013 17,15
171681388400 ALBAN SILVA SILVIA ANDREA ELABORACION DE PAN, PA 2013 22,35
030058453800|VERDUGO CALLE JORGE RIGOBERTO PANADERIA Y PASTELERIA EL BUEN SABOR |ELABORACION DE PAN, PA| 2014 17,35
030058463800|VERDUGO CALLE JORGE RIGOBERTO PANADERIA Y PASTELERIA EL BUEN SABOR |ELABORACIGN DE PAN, PA 2013 17,35
010529967 100 PLASENCIA ORTEGA BELEN JESUS ELABORACION DE PAN, PA 2015 12,59
010529567 100| PLASENCIA ORTEGA BELEN JESUS ELABORACION DE PAN, PA 2014 12,35
010529567 100)| PLASENCIA ORTEGA BELEN JESUS ELABORACION DE PAN, PA 2013 12,35
010247534200|BURBAND SERRANO JUAN JOSE WENTA AL POR MAYOR DE 2014 76,35
010247534200/ BURBAND SERRANO JUAN JOSE WENTA AL POR MAYOR DE 2013 76,35
010442222500/ HERAS MERCHAN JORGE LEBI PANADERIA SIMON BOLIVAR ELABORACION DE PAN, PA 2015 15,19
010442222500/ HERAS MERCHAN JORGE LEBI PANADERIA SIMON BOLIVAR ELABORACION DE PAN, PA 2014 14,95
010442222500/ HERAS MERCHAN JORGE LEBI PANADERIA SIMON BOLIVAR ELABORACION DE PAN, PA 2013 14,95
091891193400 5ACA CHUCHUCA CLAUDIA MARGARITA  [DULCE MIGA WENTA AL POR MENOR DE 2013 12,35
010402674500/ PONS PAEZ ANA RAFAELA ACTIVIDADES DE PREPARA 2014 12,10
010384386800/ CAMPOVERDE PERIAFIEL NANCY LEONOR |PANADERIA DULCINEA ELABORACION DE PAN, PA 2015 14,599
010384386800/ CAMPOVERDE PERIAFIEL NANCY LEONOR |PANADERIA DULCINEA ELABORACION DE PAN, PA 2014 10,62
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ANEXO 2

Tabla de frecuencias

Afno 2013
Denominacién tamafio  |Limite inferior | Limite superior Frecuencia A, % Consumo promedio  [Consumo total al dia
11,35 20,35 78 30 2340
Pequefia-mediana 20,35 29,35 25 80% 40 1000
29,35 38,35 14 50 700
Mediana-grande 38,35 47,35 3 13% 58 174
47,35 56,35 5 65 325
Grande 56,35 65,35 3 6% 75 225
128 100% 4764

Afno 2014

Denominacidén tamafio|Limite inferior | Limite superior Frecuencia A, % Consumo promedio [Consumo total al dia

11,35 20,35 87 30 2610
Pequefia-mediana 20,35 29,35 24 83% 40 960
29,35 38,35 14 50 700
Mediana-grande 38,35 47,35 1 11% 58 58
47,35 56,35 5 65 325
Grande 56,35 65,35 3 6% 75 225
134 100% 4878

Afno 2015

Denominacién tamafio|Limite inferior | Limite superior Frecuencia A % Consumo promedio |Consumo total al dia

11,59 20,59 94 30 2820
Pequefia-mediana 20,59 29,59 28 85% 40 1120
29,59 38,59 15 50 750
Mediana-grande 38,59 47,59 1 11% 58 58
47,59 56,59 4 65 260
Grande 56,59 65,59 2 4% 75 150
144 100% 5.158,00

El nimero de clase, el rango, y la amplitud de clase tienen el mismo valor para los tres
anos.

Numero de clase (K)=6

Rango (R)=49,5

Amplitud de clase (A)=9

Con la base de datos del numero de establecimientos panaderos que pagan patentes, se
elaboré una tabla de frecuencias para cada afio, en la cual se excluy6é algunos valores
gue se encontraban distorsionados y que podian alterar el rango, por lo que los datos de
namero de establecimientos se redujeron.

Una vez determinado la tabla de frecuencias, se clasific6 en tres grupos, segun el
tamafio, asi; pequefia, mediana y grande panaderia. Esta clasificacion se realizé en base
al valor de la patente que pagan, y se estimé un promedio de consumo que tiene cada
panaderia. Para la estimacion de este consumo se tomé como base el consumo de los
clientes actuales con los que cuenta la empresa.
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ANEXO 3
Formato de encuesta

ENCUESTA DIRIGIDA A ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS A LA
ELABORACION DEL PAN

DATOS DEL ENCUESTADOR:

INTRODUCCION:

La presente encuesta tiene como objetivo conocer la cantidad, el precio y las
caracteristicas actuales del quesillo dentro de su negocio; asi también, conocer
bajo su criterio, cuales serian los requerimientos adecuados que debe cumplir el
quesillo para garantizar la calidad del pan. La informacion que Ud. nos
proporcione sera de gran utilidad, para el andlisis de oferta de un producto con
caracteristicas que satisfaga sus requerimientos.

1. ¢De donde adquiere Ud. el quesillo?
Mercados de la Ciudad ~ ................
Proveedor directo en su local ................
2. ¢Dentro de qué rango de precios Ud. Adquiere el quesillo?
1.20-1.30 ...........
1.31-1.40 ...........
1.41-1.50 ...........
1.51-1.60 ...........
Otro ... Indique .............
3. ¢Qué caracteristicas debe cumplir el quesillo, para satisfacer sus
exigencias de calidad?

CONTENIDO DE HUMEDAD
Blando.......... Semiblando............. Semiduros............... Duros..............

CONTENIDO DE GRASA
Rico en grasa.............. Graso........... Semigraso.............. No graso...............

SEGUN TIEMPO DE REPOSO
Fresco.......... Semifresco............. Semimaduro............ Maduro..............

4. ¢Cuanto pagaria Ud. por el quesillo que cumplan con todas las
caracteristicas de su exigencia?
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5. ¢Si se presentara un nuevo proveedor, con un producto (quesillo) que
reuna todas las caracteristicas de su exigencia, aceptaria?
Si
No .............

Nombre del encuestado ...................... Empresa
Teléfono.......cooveeiiinn... Direccion

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 4

Proforma Maquinaria

IR ITA

o -
EQDIPOS INDUSTRIALES EN ACERD INOXIDARLE

Forrae - Caocirae - Fraidorse - Licusdores - Farchas pata FABERICA: Gil Ramiez Davalze 4-B8
Harnburpaesas - Salamaadras - Asadores de Gy - Polo - Canes TeblaFax: 07-2&05-T11/ 098 497 &30
Marmies - Autesenaaod - Cale'ones pard agua calienle - Caldenes Cuenea- Ecuador

Para wapar - Salladocs de Funcas - Bdacoms Horgos de Tsjsdo. e=-mail: sumbits2 FEErhotne&il.eoim

PAGINA WEB = wwaw.aumbita.com.eg

PROFORMA N° 0086 -2016

SENOR. TELEFONG: 0454 550 535

FAUSTO CABBLERSA

GEILIALY

Por medic de a presene, me 28 crata poner a vuestra consideracién la s guients ofarta:

DETALILTL
Marmita con capacidad para 1300 litros fabricado en olancha de arern
inoxidable 304 x 2mm para alimentos con 4 patas - con una cAdmara da
agua de 3 omts la parte inferior y el contarmo fateral con sus respectivos
accesanos coma san un manometre de 30 PEI - rabno de cuchi - [0s aco_
plas de antrada y salida de agua 3 llaves da sefera de 142 para entrada
¥ galida da aqua - 1 llave de asfera de 1 142 - una valvula de seguridad
o presitn.

-

-y

Quemador industrial admosférico de gas ae 10 ciclores funconamiento
con una presion de 10 P51

=y

Lira para prosesamiento de guesos fabricado an acam inoxidable 304
can suardas da naylon .

—y

IMesa fabricado en plancha de acere inxidabla 304 x 1,5 v 1,0 de 2 pisas
van las siguigntes medidas; Largo 232 cmits - Fonde 110 cmis - Alto 90
con patas d= tubo redonds de 1 142 de acero inoxidable - reforzado con
estructura de hierre y tabla de 9 mm.

-

Centralina de gas para cuatro cilintros con reguladaor 932 y nanometro
0 -150 PSl fabroado en tubo negre de wvapor de 1" con 4 llaves de en_
trada y una llawve de =alida.

=y

Tanque para leche de 1300 litos Fabricada en plancha de acero 304 «
2mm can 4 patas v una llave de 1 1/2 de desfogue cer anillos de 504 |a
parke supenor y neryias @n la partz inferior.
SUB TOTAL
Ay 12%

VALOR TOTAL

Liks PRECTONE INCLLIYEN 1VA

FORMA IVE PACGO BT A0 DE ANTICITO Y
ET.SALDY A LA ENTRECA DI LA ODRA
ESTA PROFORMA ES VALIDA POR 10 DIAS

Lk

#i.r
o LIS TR
GLRLUNT I Gr M L RAL

Valor

b324.00

B02.00

170,00

1.183,00

as7.00

1.655,00
§.251,00
1114.92

10405.92

3 Casnca, 11 de Enerc / 2016,
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ANEXO 5

Proforma equipo de computacién

Procesador dual core
4991usd

- Memoria RAM de 4gb

- Mainboard DH-81 CHIP INTEL

- Disco Duro de 500 gb

- Lector de memorias

- Monitor LED 19"

- Combo Case : Mouse, teclado y parlantes

QOtras Especificaciones

= Se le entrega la Pr lista para que pueda utitizaria
- Garantia de un afio

- Podemos auvmentar ef tamafio del monitor 3 19, 21.5" ¢ 23*

Per 199 usd adicional impresora tinta continua

El Besque Disenio y Video 4177399 097-904-3508
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ANEXO 6

Proyecciones para el estado de resultados

&}E&”—"‘_MW“

UNVERSIDAD DE Lu:urg

Descripcion Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
Materia prima directa | $ 181.236,28 $ 188.485,73 $ 196.025,16 $ 203.866,16 $ 212.020,81
Mano de obradirecta | $ 13.723,72 | $ 14.272,67 | $ 14.843,58 $ 1543732 | $ 16.054,81
Materia prima
indirecta $ 365,00 | $ 379,60 | $ 394,78 $ 410,58 | $ 427,00
Otros costos
indirectos $ 6.93354 | $ 7.210,88 | $ 7.499,32 $ 7.79929 | $ 8.111,26
Depreciacion de
activos fijos $ 215357 | $ 215357 | $ 2.153,57 $ 215357 | $ 2.153,57
Sueldo Gerente $ 8.085,36 | $ 8.408,77 | $ 8.745,13 $ 9.094,93 | $ 9.458,73
Amortizacién de
inversion diferido $ 500,00 | $ 500,00 | $ 500,00 $ 500,00 | $ 500,00
Sueldo Ventas $ 8.054,48 | $ 8.376,66 | $ 8.711,73 $ 9.060,20 | $ 9.422,61
Gastos interés $ 4564,73 | $ 3.736,94 | $ 2.817,35 $ 179577 | $ 660,91
Pago de capital $ 6.811,82 | $ 756725 | $ 8.406,46 $ 9.338,74 | $ 10.374,41
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ANEXO 7

Fotografias: Produccién de quesillo en la planta actual.
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Fotografias: Produccién de requesoén en la planta actual.

Autor: Diego Efrain Cabrera Tigre 131



UNIVERSIDAD DE CUENCA

ANEXO 8

Comerciantes de quesillo y requesén en los mercados de Cuenca
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