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RESUMEN

La industria lactea en el pais, se ha desarrollado de forma progresiva; sin embargo, las
estadisticas muestran que el consumo de lacteos y sus derivados sigue siendo bajo en el
Ecuador; esto significa que existe oportunidad de crecimiento para nuevas compafiias;
ya que aumentard la demanda y serd necesaria una mayor produccion. En Guayaquil
quienes lideran marcas son: Toni e Indulac; esta ultima con un solo producto: leche en
funda; mientras que la primera, tiene un amplio portafolio con la marca de su mismo

nombre (Toni).

La propuesta contempla la creacién de una planta procesadora, instalada en la
Asociacion de Ganaderos de Balzar, la cual hara acopio de la produccién lechera de sus
asociados. El andlisis financiero reflejé que es recomendable iniciar con el lanzamiento

dos productos: Leche en cartén UHT y Yogurt.

El mercado meta es el mercado nacional, pero al inicio se tendra atencién a Guayaquil,
con enfoque en la distribucidn “retail” a través de cadenas de supermercados, ya que su

poblacidn es extensa y se encuentra a poca distancia de la planta.

Con este proyecto se busca impactar positivamente a la comunidad con la creacion de
fuentes de empleo locales, y dar valor agregado a la produccién de este bien primario.
De esta manera el conocimiento cientifico — técnico se vincula a la sociedad en funciéon

del bienestar comun.

Palabras claves: industrias lacteas, consumo, marca, planta procesadora, mercado meta



SUMMARY

The dairy industry in Ecuador, has been developing in a progressive way, however, the
statistics show that Dairy Products consumption is still low in Ecuador; that means a
chance to grow for new companies due to the demand will grow and new production

will be needed.

The leading brands in Guayaquil are Toni and Indulac. The last one has one product only:

milk bags; and the first one has a wide range of products under the Toni brand.

This project aims to the creation of a processing facility, installed at the Balzar’s Dairy
Farmers Association, which will gather the milk production of the associated farmers.
The Financial Analysis concluded that it is better to start with two products only: UHT

Milk in Tetra Pack package and Yogurt in plastic cans.

The Goal market is the national market, but the beginning will be the city of Guayaquil,
with the main focus on “retail” distribution through Supermarket Chains, due to its big

population and short distance from the processing facility.

This project aims to positively impact the community with the creation of local
employments and adding value to this primary good. In this way, the scientific and

technical knowledge links to the society in function of the common welfare.

Keywords: dairy industry, consumption, brand, processing facility, goal market
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1. INTRODUCCION

La Asociacién de Ganaderos del cantdn Balzar fue fundada el 20 de mayo de
1994, segun Acuerdo Ministerial No. 100 de diciembre de 1996. Su sede se
encuentra ubicada entre las Calles Vinces y 26 de Septiembre en el cantén Balzar,
provincia del Guayas. Numero telefénico: 04 20 30 283. El centro de acopio de
leche se encuentra ubicado en el Km. % via Balzar — El Empalme. La operacién del
centro de acopio empezé en el mes de abril del afo 2011. La capacidad instalada
en el centro de acopio es de 9 000 litros, distribuidos en 3 tanques de 3 000 litros
cada uno. El horario de recepcion es de 7 — 11 AM y de 3 — 6 PM,

correspondientes a los ordefios de la mafianay la tarde.

A continuacién se detalla el volumen recibido durante los meses comprendidos

entre abril y septiembre de 2012:

MES LITROS
Abril 27723
Mayo 50500
Junio 70 680
Julio 89300
Agosto 210112
Septiembre 210120
TOTAL 658 435

Fuente: Centro de Acopio ASOGAN Balzar
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El precio de compra de la leche es de USD $ 0,46 por litro. Al momento se cuenta
con 48 proveedores, en donde el proveedor mas grande entrega en promedio

630 litros y el mas pequefio, 40 litros.

La produccién lechera del cantén Balzar es vendida en su mayoria como leche
fluida cruda para su industrializacion a TONI S.A., en casi la totalidad de la

produccién.

La Asociacién de Ganaderos del Cantén Balzar desea retener algo del valor
agregado que se le puede dar a este producto de primera necesidad a través de
un estudio de pre-factibilidad para implementar una planta piloto de derivados

lacteos y definir la cartera de productos a ofrecer al mercado.

Existen estudios de pre-factibilidad y de factibilidad, asi como tesis, que abordan
este mismo tema a nivel nacional y latinoamericano, de los cuales se pueden
tomar directrices puntuales que ayuden a la solucion parcial o total del problema

planteado.

1.1. Justificacion

Ecuador se ha caracterizado por ser un productor de materias primas para la
industria foranea. Se exporta banano, cacao, café, maderas, frutas tropicales,
entre otros productos originados en la fase inicial de la cadena de valor. Por

tanto, se vuelve imprescindible desarrollar incentivos a las industrias

15



transformativas y mejorar los sistemas de comercializacion a través de

estrategias competitivas que permitan ganar mercados.

Tradicionalmente la produccion lechera se ha concentrado en Ila regidn
interandina, donde se ubican los mayores hatos lecheros. Esto se confirma segun
los ultimos datos del Censo Agropecuario del afio 2000, donde el 73 % de la
produccion nacional de leche se la realiza en la Sierra, aproximadamente un 19 %

en la Costa y un 8 % en el Oriente y Regidn Insular.

Un estudio de pre-factibilidad tiene validez cuando los elementos evaluados
generan un equilibrio que hace al proyecto ser factible en su totalidad. Para que
el estudio de pre-factibilidad de instalacidon de una planta procesadora de leche
en Balzar sea viable, de acuerdo a las condiciones existentes, debera aprobar los
estudios de: mercado, técnico, legal, ambiental, organizacional y econémico —

financiero.

Existiendo la necesidad de crear nuevas alternativas para la distribucion de la
leche que se obtiene de la explotacidon ganadera en la zona de Balzar, ademas
qgue la produccion de derivados lacteos en el mercado se encuentra en
crecimiento y cada vez aumenta su nivel de aceptacion, se plantea el siguiente

trabajo de investigacion.

Con los antecedentes presentados, el anteproyecto tiene los siguientes

objetivos:
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1.2. Objetivo general:

Contribuir al desarrollo estratégico de los sistemas ganaderos lecheros del
cantén Balzar a partir del disefio de un proyecto de pre-factibilidad para la

implementacién de una planta productora de derivados lacteos.

1.3. Objetivos especificos:

1. Realizar el estudio de mercado sobre las potencialidades de
comercializacién, la demanda actual y futura de los productos derivados

lacteos en los mercados internos y externos de influencia del cantdn Balzar.

2. Establecer el portafolio de productos y servicios de la planta piloto de

industrias lacteas de la Asociacion de Ganaderos del cantén Balzar

3. Diseiar un proyecto de pre-factibilidad para la implementacion de una
planta piloto de industrias lacteas para atender las necesidades de la

Asociacion de Ganaderos del cantdn Balzar.

17



2. MARCO TEORICO

2.1 El problema

2.1.1 Diseiio de proyectos
Cajigas y Ramirez (2004) disponen una serie de elementos previos para medir en primera

instancia si un proyecto de inversién es fuerte:

v" Porcentaje del margen de contribucién o utilidad, basdndose en el punto de equilibrio

econdmico;
v' Tamafio de la demanda, incluyendo el poder adquisitivo de la poblacién objetivo;
v" Financiamiento, acceso y tasas de interés;

v' Cantidad y fortaleza de los competidores. Hasta qué punto se puede ingresar en el

mercado dada la fortaleza de la competencia;

v Factores del sector externo, los cuales inciden en las importaciones y exportaciones del

pais;

v" Cambios en la estructura de produccién o innovacién tecnoldgica incipiente.

Tomando el enfoque de desarrollo de proyectos agropecuarios abordado por Miragem

(1982), las etapas que suponen la elaboracién de un proyecto son:

v' Objetivos del estudio.

v' Diagnostico de la situacién actual del drea del proyecto, formulando algunas
hipdtesis.
v" Antecedentes que refuercen o rechacen las hipdtesis planteadas.

v Estudio de mercado y comercializacion, que consiste en el andlisis de la demanda

interna y externa para la produccioén adicional a la implementacién del proyecto.

18



v" Seleccion de alternativas técnicas, como si es conveniente o no construir

infraestructura o contratar el servicio de produccidn final a terceros.
v Organizacion y planeamiento para la implementacion.
v Andlisis financiero.

v’ Evaluacion del proyecto.

2.1.2 Estudio de pre-factibilidad

El estudio preliminar (estudio previo de factibilidad) se lleva a cabo con el objetivo de
obtener informacién sobre el proyecto, sin hacer investigaciones de campo para conocer el
ambiente y el ambito del proyecto. Asi da una idea de las alternativas y las condiciones

particulares.

Los aspectos que se toman en cuenta en esta fase son:

a) Antecedentes: aqui se presenta un resumen de las circunstancias que dieron origen a

la idea del proyecto.

b) Aspectos de mercado: Se analizan las variables de mercado que pueden afectar el

proyecto.

c) Aspectos técnicos: Se analizan innovaciones en equipos o nuevas tecnologias para el

proyecto.
d) Aspecto financiero: Se cuantifican las fuentes de ingresos y egresos.

e) Evaluacion del proyecto. Se analizan las condiciones externas, asi como los

indicadores financieros y econdmicos. Méndez (2000)

2.1.3 Estudio de mercado

2.1.3.1 Mercado

De acuerdo a Méndez (2000), un mercado es el drea geografica en la que concurren

oferentes y demandantes que se interrelacionan para el intercambio de un bien o servicio.
19



2.1.3.2 Definicion de estudio de mercado

Cajigas y Ramirez (2004), el estudio de mercado se define como una investigacién aplicada al
mercado para reducir la brecha de informacién entre los inversores-emprendedores y los
consumidores y de esta forma encontrar el modo mas adecuado de ofertar productos y

servicios al consumidor, el cual pagara por ellos.

2133 Objetivos del estudio de mercado

El estudio de mercado tiene por objetivo suministrar informacion valiosa para la decision de

invertir o no en un proyecto determinado.

Al analizar el estudio de mercado, en primer lugar se recoge toda la informacién sobre
productos o los servicios del proyecto. La informacién se analiza hasta llegar a dos o mas

soluciones, con éstas se recomienda una solucion final. Méndez (2000).

En el transcurso de estas tres etapas el investigador decide la metodologia, la cantidad y la
calidad de la informacién con que va a escoger las variables y las técnicas para justificar las
recomendaciones. Se puede decir que el principal objetivo del estudio de mercado, en la
preparacidon de un proyecto, es suministrar la informacién y los analisis que aseguran la

utilidad de proyecto, servicio que sera prestado al usuario final. (Méndez 2000).

2.1.3.4 Importancia del estudio de mercado

La importancia del estudio de mercado radica en que se evitan gastos. En muchas ocasiones,
proyectos que a primera instancia parecen viables son descartados por estudios preliminares
que arrojan informacién contraria. Asi la inversidon no se realiza y se evita pérdidas de
inversion. Las decisiones de toman basadas en un mercado real, como resultado de
informacién de calidad obtenida en la investigacidén. (Herndndez, Hernandez y Hernandez.

2005).
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Se conoce la parte sobre la que tiene control la competencia. Esta informacién sirve al

determinar las estrategias. (Hernandez, Hernandez y Hernandez. 2005)

2.1.35 Determinacion del tamaifo de muestra poblacional

Para determinar el tamafio de la muestra de una poblacion de la cual se quiere extraer
informacién representativa hay que tener a la mano los siguientes datos (FIDA-IICA, 2001, p.

40):
v’ Desviacion estdndar ( ds)

v" Unidades de desviacion estandar ( t ), dado por la tabla de distribucidon normal

estandar

v’ Error o diferencia entre la media muestral y la media de la poblacién que estamos

dispuestos a aceptar ( E)

t? « (ds)t?
EZ

También se puede determinar el tamano de la muestra dada una previsién de compra, para

la cual se necesitan los siguientes datos:

v" Unidades de desviacion estandar ( t ), dado por la tabla de distribucion normal

estandar
v Porcentaje previsto de consumidores que compren el producto (p )
v’ Porcentaje previsto de consumidores que escogen otro producto ( q )
v" Margen de fluctuacién aceptado para generalizar los resultados ( f ), por ejemplo +
3%
2.1.4 Diseiio de portafolio de productos y servicios
2.14.1 Identificacion del producto/servicio

La mejor cartera de negocios es la que mejor compagina las fuerzas y debilidades de la

empresa conjuntamente con las oportunidades del entorno (Kotler, 2003).
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Acogiendo la perspectiva dada por Flores (2006, p.32), hay que empezar por identificar
desde el estudio de mercado los bienes o servicios a ofrecer de acuerdo a las siguientes

categorias:
v Los usos y los consumidores finales del bien/servicio
v’ Presentacion
v' Composicién
v’ Caracteristicas fisicas
v’ Ficha técnica de los productos
v Productos sustitutos
v" Productos complementarios
v Fuentes de abastecimiento de materias primas
v’ Canales de distribucién
v Precios y costos

v Aspectos normativos y legales

2.1.5 Identificacion de oportunidades de mercado

Haciendo referencia a Kotler (2003, p. 53) se debe identificar, evaluar, y seleccionar
oportunidades de mercado y plantear estrategias para aprovecharlas. Se propone una

herramienta llamada “Matriz de expansién de productos/mercados”.

Figura 1
Productos
Tradicionales Huevos
o Penetracion en Desarrollo de
Tradicionales el mercado productos

Mercados

Desarrollo de : s
Huevos Diversificacion
mercados

Fuente: Kotler, 2003
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Penetracidn del mercado: estrategia de crecimiento de una empresa que consiste en
aumentar las ventas de los productos actuales en los segmentos de mercado

actuales, sin modificar el producto.

Desarrollo del mercado: estrategia de crecimiento de una empresa que busca

identificar y desarrollar nuevos segmentos de mercado para sus productos actuales.

Desarrollo de producto: estrategia de crecimiento de la empresa que consiste en

ofrecer productos nuevos o modificados a segmentos de mercado actuales.

Diversificacion: estrategia de crecimiento de una empresa que consiste en iniciar o
adquirir negocios que estan fuera de los productos y mercados actuales de la

empresa.

2.2 Diseiio de plantas de procesamiento

Para el disefio de una planta de procesamiento de alimentos se deben tener en cuenta los

siguientes elementos (Vanaclocha, 2004):

v

El sistema de proceso por producto, que constituye la parte definitoria de los demas
elementos.
Sistemas auxiliares o Sistema de manejo de materiales: manejo de sdlidos, liquidos y

gases o Sistema de manejo de energia: instalaciones de vapor, instalaciones de
manejo de combustibles, instalaciones de fluidos térmicos, instalaciones frigorificas,

instalaciones de recuperacién de energia, instalaciones eléctricas.
Sistemas de control.
Sistemas de servicios.

Edificaciones a construir: almacenes, galpones, oficinas.

A partir de definir estos elementos basicos se puede pasar al disefio del proceso industrial y

el disefo propio de la planta, no sin antes pasar por una evaluacién de una serie de opciones

para aprovechar de manera dptima los recursos como espacio, dinero y tiempo.
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2.2.1 Fases de desarrollo de una actividad industrial

Segun Vanaclocha (2004), existen al menos 5 fases por las que pasa un proyecto de

distribucién en planta:

1. Estudio de las necesidades: consiste en la determinacién de lo que se requiere para

conseguir los objetivos de produccion.
2. Estudio de la localizacidn.

3. Distribucidn en planta a nivel de boceto: esta fase determina los flujos basicos y la

superficie de las principales areas incluyendo los pasillos principales.

4. Distribucion en planta a nivel de detalle: determinacidn de la localizacion especifica

de cada equipo e instalacion, sistemas principales y auxiliares.

5. Instalacion.

2.2.2 Buenas practicas de manufactura en la microempresa lactea

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los principios bdsicos y las practicas
generales de higiene en la manipulacidén, elaboraciéon, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos de consumo humano, con el objeto de garantizar que
los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos

inherentes a la produccién. (Albarracin, 2005)

2.3 Evaluacion financiera

Segun Cajigas y Ramirez (2004), evaluar financieramente un proyecto es procesar las cifras
arrojadas por el mismo, y observar su comportamiento para analizarlo y calificarlo como
bueno, regular o malo, comparando sus valores con los que obtienen las empresas de su
sector de competencia y otros sectores conexos o los sectores productivos en general de

uha nacion.
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Para evaluar financieramente un proyecto se debe revisar sus estados financieros
proyectados a cinco aifos, comprendidos alli el estado de resultados, el balance general y el

flujo de caja operacional, (Cajigas y Ramirez, 2004)

2.3.1 Valor actual neto (VAN)

De acuerdo a Briseiio (2006) el VAN es el “valor monetario que resulta de la diferencia entre
la inversidn inicial y los flujos descontados con una tasa de rendimiento minima aceptada”

(Brisefio, 2006).

Si el VAN es cero, significa que se cumple con las expectativas del proyecto. Si es mayor a

cero, es conveniente aceptar el proyecto. Si es menor a cero, se debe rechazar el proyecto

2.3.2 Tasa interna de retorno (TIR)

De acuerdo a Brisefio (2006), la TIR es aquella “tasa de descuento a la que el VAN es igual a

cero” (Brisefio, 2006).

Si la TIR es mayor a la tasa de rendimiento minima aceptada, entonces hay que aceptar el

proyecto, y si es menor, rechazarse.

2.4 Estudio ambiental

El término evaluacién del impacto ambiental (EIA) se utiliza para describir el proceso juridico
— administrativo impuesto por un gobierno a las agencias publicas o privadas para aprobar,
rechazar o modificar un proyecto o actividad desde su etapa de planeacién a través de un
proceso o método analitico que permite identificar y evaluar los impactos potenciales que

puede provocar un proyecto, programa o actividad sobre el medio ambiente.
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Por su propia naturaleza, el instrumento de evaluacién del impacto ambiental ha generado
diversas controversias en los Ultimos afos, ya que es un proceso que media entre
percepciones frecuentemente opuestas sobre las formas de desarrollo nacional. (Instituto

Nacional de Ecologia, 2000)

A continuacion se detalla la aproximacion que hace el IICA (1996) en su documento
“Evaluacion y seguimiento del impacto ambiental en proyectos de inversion para el

III

desarrollo agricola y rural” de acuerdo a las actividades a realizar en un analisis ambiental:

1. Pre factibilidad ambiental (PFA).- se obtienen criterios muy generales sobre el

impacto ambiental del proyecto.

2. Estudio de Factibilidad Ambiental (EFA).- se verifica la compatibilidad entre los usos
de espacio propuestos por el proyecto y su uso potencial. De aqui se consiguen las

variables a ser estudiadas.

3. Evaluaciones de Impacto Ambientales (EIAs).- determina en cada caso la relevancia

de los impactos y sugiere medidas de prevencién, control y mitigacion.

4. Programas de seguimiento y monitoreo.- estos planes de inician en la ejecucién de

un proyecto y pueden llegar inclusive hasta la fase final del proyecto.

5. Auditorias ambientales (AA).- si el proyecto esta establecido y nunca se realizaron

estudios se contempla como necesario una Auditoria.

6. Evaluacidon sobre la marcha y ex post.- se realizardn evaluaciones sobre la marcha
para corregir la ejecucion del proyecto, una evaluacién final para establecer Ila
sostenibilidad en un futuro mediato y una evaluacién de impacto generado por el

proyecto.
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2.5 Estudio organizacional

Miragem y Nadal, citados por (Caceres, 2003), afirman que definir la estructura organizativa
correctamente es fundamental para determinar las necesidades de personal calificado para
la gestion. Independientemente de sus méritos técnicos o econdmicos, el éxito de un
proyecto depende en gran medida de la organizacién. Sin una organizacidn eficiente un

proyecto bien fundado y viable puede resultar un fracaso.

2.6 Panorama general de la produccion de leche en el ecuador

El diccionario de la RAE! define a la leche como:

v’ f. Liquido blanco que segregan las mamas de las hembras de los mamiferos y que sirve de

alimento para sus crias: ejemplo: leche materna.

v Jugo blanco que se extrae de algunas plantas o de sus semillas: ejemplo: leche de la

higuera.

v’ Crema liquida que tiene diferentes usos en cosmética: ejemplo: leche limpiadora,

hidratante.

Sin embargo, otras definiciones sugieren que la leche es una secrecién nutritiva de color
blanquecino opaco producida por las glandulas mamarias de las hembras; siendo ésta la

caracteristica que define a los mamiferos.

A criterio de los expertos, la funcion esencial de la leche es la de nutrir a los hijos hasta que
estos sean capaces de digerir otros alimentos por si solos; sin embargo, la leche, también
cumple las funciones de proteger el tracto gastrointestinal de las crias contra patégenos,
toxinas e inflamacidn; pero también ayuda a la salud metabdlica regulando los procesos de

obtencidn de energia, en especial el metabolismo de la glucosa y la insulina.

! RAE, Real Academia de Espafiola
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La leche es el unico fluido que ingieren las crias de los mamiferos (se incluyen los nifios de
pecho en el caso de los humanos) hasta el destete?; es por ello que la leche de los mamiferos
domésticos forma parte de la alimentacion humana; siendo las mas consumidas la de vaca

(principalmente), pero también de bufala, oveja, cabra, yegua, camella, alce, cerda, y otros.

La leche es también la base de numerosos productos lacteos, como la mantequilla, el queso,
el yogur, entre otros. Es muy frecuente el empleo de los derivados de la leche en las
industrias agroalimentarias, quimicas y farmacéuticas en productos como la leche
condensada, leche en polvo, caseina o lactosa. La leche de vaca se utiliza también en la
alimentacion animal. La leche de los mamiferos marinos, como por ejemplo las ballenas, es
mucho mas rica en grasas y nutrientes que la de los mamiferos terrestres; sin embargo, no

es consumida por los humanos.

De acuerdo al Codex Alimentarius del afio 2007, los productos lacteos (o simplemente,
lacteos) son todos aquellos que se consiguen mediante el procesamiento de la leche.
Actualmente, gran parte de los alimentos funcionales se elaboran a partir de productos
lacteos; la leche empleada se la consigue de mamiferos tales como la vaca, la cabra y la

oveja.

En nuestro pais la leche cruda producida por la vaca, se convierte en la principal materia
prima para la industrializacién de lacteos; por ello, ésta debe cumplir con algunas
caracteristicas para su procesamiento. Las especificaciones técnicas se encuentran
establecidas a nivel local por el Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) y a
nivel internacional por el CODEX Alimentarius. Una leche que no ha sido modificada en su
composicidn, debe contener un porcentaje adecuado de sus componentes, como se muestra

enla Tabla 1:

? Destete, etapa en la que la cria de los mamiferos pueden digerir alimentos distintos a la leche.
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Tabla 1

COMPOSICION CUANTITATIVA DE LA LECHE DE VACA EN 100 GR.

Limites de

Componente principal o Valor promedio
variacion

Agua 85,5-289,5 87,5

Solidos totales 10,5-14,5 13,0

Lactosa 3,6-5,5 4,8

Grasa 2,5-6,0 3,9

Proteinas 2,9-5,0 3,4

Minerales 0,6-0,9 0,8

Fuente: Codex Alimentarius

De conformidad con lo establecido en acuerdo con la Norma INEN 9, la leche cruda debe

cumplir con los siguientes requisitos:

Debe presentar aspecto homogéneo (normal), de color blanco opalescente o ligeramente
amarillento, limpia, libre de materias extrafias, y exenta de olor o sabores raros (calostro,
preservadores, colorantes, antibidticos, agua afiadida) u otras materias extrafias a su

naturaleza.

Las leches crudas de tipo C y D con una carga microbiana mayor a 1,5 x 106 ufc/cm® y un
(TRAM®) menor a 2 h no son aptas para el consumo humano y tampoco para el
procesamiento ya que contienen una alta carga bacteriana. En el Ecuador, el consumo de la
leche y sus derivados se inicié6 desde la conquista espafiola, en un principio el consumo
mayoritario de productos lacteos se daba a nivel urbano (ciudades); lo mas consumido era el
queso fresco o maduro, ya que en aquella época existia dificultad de mantener la leche

cruda en éptimas condiciones.

3 Tiempo de Reduccion Azul Metileno
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En la actualidad, las empresas dedicadas a la produccion de lacteos constituyen una fuente

generadora de empleo, para un significativo nimero de familias en todo el Ecuador.

La tercera parte del territorio nacional (31 %) se destina a actividades relacionadas con la
produccién, de ésta, cerca del 63 % corresponde a explotacién ganadera, lo que equivale a
que el 20 % de la superficie total del pais (54 409 km), tenga uso pecuario principalmente en

ganaderia bovina.

De acuerdo con los datos de la Cdmara de Agricultura de la Primera Zona, la produccién
lechera ecuatoriana se ha concentrado en la regidn interandina con el 73 %, el 18 % en la
Costay el 9 % en el resto del pais. Estos porcentajes se resumen en la Tabla 2. Las provincias
de Pichincha, Cotopaxi, Chimborazo y Manabi se especializan en produccién lechera y

disponen de mejores hatos.
Tabla 2

Produccion de Leche

Ecuador
Region Oferta
Sierra 73 %
Costa 18 %
Resto 9%
100 %

Fuente: Cdmara de Agricultura de la Primera

Zona
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Grafico 1

Produccién de Leche en Ecuador

Fuente: Cdmara de Agricultura de la Primera Zona
Elaborado por: El Autor

Como evidencian los resultados; la Sierra lleva la delantera en produccion de leche a nivel
nacional; esto se debe a que en Pichicha se concentra gran cantidad de haciendas. El 18 %

correspondiente a la Costa se concentra en las provincias de Manabi y Guayas.

2.7 Marco legal, institucional, gremial

En la industria de lacteos no existe un organismo especifico que controle las actividades de
las mismas; sin embargo, existen muchas agrupaciones como El Centro de la Industria Lactea
del Ecuador, la Asociacién de Ganaderos de la Sierra y el Oriente, la asociacién de Ganaderos

del Litoral y de Galapagos.

Segun Vizcarra (2009) la mayor parte de proveedores de leche cruda en el pais, representan
los pequefios ganaderos con el 85 %, medianos y grandes productores complementan la

cifra con el 15 %.
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2.7.1 Centro de la Industria Lactea del Ecuador”

El Centro de la industria Lactea del Ecuador es una asociacién gremial de derecho privado sin
fines de lucro, conformada bajo acuerdo ministerial del Ministerio de Industrias y
Productividad del Ecuador (MIPRO) No. 03616 del 29 de Diciembre de 2003, que representa
a importantes industriales del sector lacteo, dedicadas al acopio, transformacién vy

comercializacion de la leche y sus productos derivados.

Su misién es: representar a las industrias lacteas comprometidas con la calidad y la
Responsabilidad Social Empresarial. Proponer e influenciar en la definicién de politicas de
Estado consecuentes con la realidad del sector lacteo. Su Vision es: Liderar el sector lacteo

hacia un desarrollo sostenido a Largo Plazo.

Entre sus objetivos esta:
v’ Fortalecer la imagen del CILy el aprecio a la calidad en los mercados.

v Presentacion y presencia gremial, no de politica partidista, en especial a través de la

difusion de la informacidn actualizada y confiable.

v' Optimizar las relaciones con los demds actores directos e indirectos de la cadena,
considerando a los eslabones de produccion, intermediacidn, industrializacion, y

comercializacién hasta llegar al consumidor final.

v' Apoyar el mejoramiento de la calidad de la leche fresca y la productividad de los

productores.

v' Impulsar un Marco Regulatorio que permita mejorar la competitividad del sector

lacteo.

Actualmente este centro esta conformado por importantes grupos como:

* www.cilecuador.org , 2012

32



v Rey Banano Del Pacifico C.A (REYBANPAC)

v Floralp S.A

v’ Dairy Partners Of Americas Del Ecuador (Nestlé — Fonterra - Ecuajugos. S.A)
v" Industrias Lacteas Toni S.A

v Alpina Productos Alimenticios S.A

2.7.1.1  Miembros CIL®
v REYBANPAC

Rey Banano del Pacifico C.A (REYBANPAC), es la empresa insignia de Holding Favorita Fruit
Company, resultante de la asociacién del Grupo Wong con la Commonwealth Development

Corporation (CDC) y la Internacional Finance Corporation (IFC).

Su principal objetivo es integrar sus unidades de negocios involucradas en la produccion,
cosecha, empaque de banano y otros productos agricolas para su exportacion a los

mercados mundiales.

Otras actividades de la compaiiia incluyen la produccién de leche y el procesamiento de
derivados lacteos como queso y yogurt, garantizando productos en excelentes condiciones
de calidad desde el acopio a cada uno de los hogares, ofreciendo a la familia ecuatoriana una
amplia gama de productos lacteos, contando con tecnologia de punta en todas sus lineas,

garantizando la estandarizacién y calidad de sus procesos.

v FLORALP S.A.

FLORALP S.A, industria lechera lider en la produccion y comercializacion de los mejores

guesos tanto frescos, semimaduros como maduros en el Ecuador, pasando por los mas

> www.cilecuador.org , 2012
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estrictos controles y exdmenes de laboratorio, cumpliendo con los mas altos estandares de

sanidad y calidad para cumplir con las exigencias de nuestros clientes.

v DAIRY PARTNERS OF AMERICAS DEL ECUADOR

DAIRY PARTNERS OF AMERICAS DEL ECUADOR (NESTLE — FONTERRA - Ecuajugos. S.A). DPA
Ecuador es una empresa lider en la fabricaciéon y comercializacidon de productos alimenticios
de la mas alta calidad. Acompaiia a las familias ecuatorianas desde 1955 con cientos de
deliciosos y nutritivos productos, contribuyendo asi al bienestar del consumidor. De la
misma manera, DPA Ecuador es un importante agente de desarrollo en el Ecuador, siendo
fuente directa de trabajo para mas de 1 500 personas y en forma indirecta para mas de 70
mil personas, ya que mediante la compra de insumos y materias primas nacionales, se
provoca un impacto muy favorable sobre la industria, agricultura, transporte, servicios, y por
ende, sobre la economia del pais. Su planta principal estd ubicada en la Provincia de

Pichincha en el Canton Cayambe, en la cuidad de su mismo nombre.

v' INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A.

INDUSTRIAS LACTEAS TONI S.A., es la industria lider en el procesamiento de yogurt en el
Ecuador. Produciendo alimentos funcionales de excelente calidad, pensando en la nutricién
y salud de las familias, con un constante andlisis y mejora de todos sus procesos, para

satisfacer los requerimientos de sus clientes.

v ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A.

ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A, empresa lider en el pais en el procesamiento de
alimentos comprometida con entregar productos nutritivos, variados y saludables, usando
estrategias, procesos, y actividades evaluadas constantemente para brindar productos con
alta calidad, creyendo en la firmeza que “vida genera vida”, llevando a la organizacién a los

estandares mas altos de productividad y competitividad.
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2.7.2 Asociaciéon de Ganaderos de la Sierra y El Oriente®

La Asociacién de Ganaderos de Sierra y Oriente AGSO, es una Institucion Gremial sin fines de
lucro, que lidera la defensa de la produccidn lechera y del sector ganadero en general. Fue
fundada el 14 de Septiembre de 1964 y al cumplir 47 afios esta cumpliendo con la Misién,

Vision y los objetivos descritos en sus Estatutos.

2.7.3 Asociacién de Ganaderos del Litoral y Galapagos (A.G.L. Y G.)’

La Asociacién de Ganaderos del Litoral y Galapagos (A.G.L. Y G.) fue fundada el 27 de octubre
de 1943; su sede se encuentra en la ciudad de Guayaquil en la Cdla. La Fae, Av. Cosme

Renella y Sargento Vargas, y, su Recinto Ferial en el Km 5 % Via Durdn Yaguachi.

La A.G.L. Y G. representa a todos los ganaderos del litoral ecuatoriano (y la regién Insular), su
centro de operaciones esta constituido para cumplir con las finalidades que se han
impuesto, buscando superar las producciones actuales a base de una ganaderia desarrollada
con un buen soporte biotecnoldgico, convergiendo hacia ellos todos los adelantos y

beneficios técnicos que el crecimiento agropecuario requiere actualmente.
Entre los beneficios que se ofrece, se destacan:
v Registros de ganado pura sangre
v" Almacén de insumos
v Asistencia gremial
v’ Expoferia ganadera

v’ Capacitacion técnica

6 www.agsosite.com, 2012

’ www.aglyg.com, 2012
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2.7.4 Instituto Ecuatoriano de Normalizacién (INEN)?

Es el organismo oficial de la Republica del Ecuador para la normalizacidn, la certificacidn y la
metrologia. Es una entidad adscrita al Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacién,
Pesca y Competitividad, MICIP, y fue creada en 1970-08-28 mediante Decreto Supremo
No.357 publicado en el Registro Oficial No.54 de 1970-09-07.

Este decreto fue reformado segln el articulo 30 de la ley No.12 de Comercio Exterior e
Inversiones, LEXI, de 1997-05-26 y publicada en el Registro Oficial No.82 de 1997-06-09 y
segln el cual, este organismo se constituye en una entidad con personaria juridica de

derecho privado con finalidad social y publica.

Las industrias lacteas deben cumplir con las normas técnicas para el procesamiento, las

cuales han sido establecidas por el INEN desde 1987.

2.8 Cadena agroalimentaria de la leche’

La produccion de leche cruda tiene diferentes canales de comercializacion, los principales

son:

a) El acopiador rural: quien es la persona quien recoge la produccién procedente de
varios hatos lecheros, ubicados en zonas con acceso limitado debido a sus
condiciones naturales, para ser almacenada o a su vez transportada hacia los centros

de procesamiento.

b) El transportista: generalmente es el acopiador que lleva la leche a plantas
pasteurizadoras y queserias. La comercializacidn puede distorsionarse, ya que los
transportadores pueden convertirse en distribuidores clandestinos y llevar la leche al

consumidor final sin garantizar su calidad.

8 www.inen.gob.ec, 2012
° Cabrera Torres, 2011, pag. 22
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c) Las industrias lacteas: se abastecen de materia prima directamente de fincas propias

y transportistas para luego ser transformada en productos derivados que seran

distribuidos y comercializados en el mercado.

2.9 Oferta de la leche en el Ecuador

Hoy en dia en el Ecuador, operan mas de 45 empresas lacteas establecidas legalmente.

Los principales productos que la industria lactea ecuatoriana oferta son: leche pasteurizada
en funda y leche larga vida UHT en funda, para este producto se destina el 35 % de la leche
cruda; el 26 % a queso fresco y maduro; 17 % a leche larga vida UHT en cartén; 12 % a leche

en polvo; 9 % a yogurt; y, 2 % a otros productos lacteos. *°

Tabla 3
Industria Ecuatoriana de Lacteos

Oferta de productos

Productos Oferta
Leche funda 35%
Queso 26 %
Leche cartén 17 %
Leche polvo 11%
Yogurt 9%
Otros 2%
100 %

Fuente: Vizcarra, 2009, pp. 1-3

Elaborado por: El Autor

10 Cabrera, 2011
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Grafico 2
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Fuente: Vizcarra, 2009, pp. 1-3
Elaborado por: El Autor
En el pais el 40 % de leche que se industrializa es procesada bajo conceptos de
responsabilidad y 60 % restante de leche, es procesada por empresas con conceptos de

sustentabilidad (artesanal).

De acuerdo a Cabrera (2011): “Para el afio 2008, la produccion de leche cruda fue de 4 400
000 Litros/dia. De esta cantidad, la industria ldctea utilizé el 14.7 % para producir leche
pasteurizada y leche larga vida UHT en funda; 10.92 % para la elaboracion de queso fresco y
maduro; en la produccion de leche larga vida UHT en carton se utilizo el 7.14 %; en la
obtencion de leche en polvo se empled el 5.04 %; el 3.57 % se destind para elaborar leches
fermentadas o productos de la naturaleza del yogurt; y, el 0.63 % de leche fue utilizada para

la elaboracion de otros productos ldcteos. 11

En el pais, las principales provincias productoras de leche son: Cotopaxi, Pichincha, Manabi y
Chimborazo; esto se debe a que las mismas se han especializado en produccién lechera y
porque disponen de mejores hatos. De acuerdo los datos del INEC, el numero de cabezas de
ganado se distribuye en casi todas las provincias del pais; sin embargo, en Pichincha se

concentra el mayor nimero.

1 Cabrera, 2011, pp. 8-9
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De acuerdo a Torres Yandun (2009): “De los aproximadamente 4 000 000 de litros diarios
que se producen actualmente, apenas el 75 % de ellos, es decir, 3 000 000 de litros se
destinan a la produccion industrial y consumo humano. En base a esta consideracion se ha
realizado una estimacion de la oferta total nacional. Tomando como referencia un

n12

crecimiento sectorial del 5 % anual (dato AGSO)”"°, la produccién anual seria de

1 467 405 000 de litros para el afio 2014. Como se observa en la siguiente tabla:

2 Torres Yandun, 2009, pag. 5
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Tabla 4

PRODUCCION ESTIMADA NACIONAL |

(en miles de litros)
CRECIMIENTO PRODUCCION
. PRODUCCION ACTUAL
ANO SECTORIAL (5 % ESTIMADA (miles de
(miles de litros)
anual) litros)
2012 1330980 5% 1397529
2013 1397529 5% 1467 405
2014 1467 405 5% 1540775
2015 1540775 5% 1617 814
2016 1617 814 5% 1698 705
2017 1698 705 5% 1783 640

Fuente: Direccidn de Proyectos AGSO

Elaborado por: El Autor

2.10 Demanda de la leche en el Ecuador

De acuerdo a la informacién del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, para el afio
2009, la produccion diaria de leche cruda a nivel nacional fue de 5 228 730 de litros de los
cuales, el 42 % se destind a la industria, el 24 % se distribuyé como leche cruda, el 23 % para
auto consumo y el 11 % restante se elabord lacteos de forma artesanal (especialmente

quesos).

Tabla 5

Destino de Leche Ecuador

Destino Oferta
Industria 42 %
Otros productos 11%
Autoconsumo 23 %
Leche cruda 24 %
100 %
Fuente: INEC

Elaborado por: El Autor
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El Censo Nacional de Poblacién y Vivienda determiné que en el Ecuador en el afio 2010, la
poblacién es de 14’483.499 habitantes y con el fin de conocer la demanda de leche se realizé
una estimacioén a través del indice de crecimiento poblacional que equivale al 1,95 % anual

(de acuerdo a los datos del INEC). Como lo muestran los datos presentados en la Tabla 6:

Tabla 6

CRECIMIENTO POBLACIONAL ESTIMADO EN EL ECUADOR

'ANO  Hab/Afio ANTERIOR  ICP ANUAL POBLACION
ESTIMADA

2011 14 483 499 1,95 14 483 499
2012 14 483 499 1,95 14 765 927
2013 14 765 927 1,95 15 053 863
2014 15 053 863 1,95 15 347 413
2015 15 347 413 1,95 15 646 688
2016 15 646 688 1,95 15951 798
2017 15951 798 2,95 16 422 376

Fuente: INEC

Elaborado por: El Autor
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Segln Torres Yandun (2009): “El Instituto Nacional de Nutricién con la Organizacién Mundial
de la Salud (OMS) y la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) ha calculado en 182.5
litros anuales el consumo necesario por persona. Segun datos estimados por el Centro de
Estudios y Andlisis (CEA), el consumo de leche en el Ecuador es aun deficitario debido a la
falta de educacion sobre los beneficios nutritivos del producto, llegando asi en los estratos
econdmicamente bajos a 30 litros/ habitante/ afo, en los estratos medios 119 litros/
habitante/afio, mientras en los estratos econdmicamente altos, este consumo se estima en

122 litros/habitante afio. El promedio no supera los 92.5 litros/ habitante/ afio”®3.

B Torres Yandun, 2009, pag. 6
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Tabla 7

CONSUMO APARENTE NACIONAL DE LECHE

Afios
Descripcion Unidad
2012 2013 2014 2015 2016 2017
Produccion Miles de 1397 1467 1540 1617 1698 1783
Total litros 529 405 775 814 705 640
Poblacion Miles de 15 240 15 560 15 887 16 220 16 561 16 909
Personas
Consumo Litros/ 92 94 97 100 103 105
Aparente persona
Margen de % 60 61 61 61 62 62
dependencia

Fuente: Comunidad Andina de Naciones, Proyecto SICA-BIRF/MAG-ECUADOR

Elaborado por: El Autor

Sin embargo, en el pais son varias las plantas de procesamiento de leche; existen varias
industrias legalmente constituidas y cuyos productos finales cuentan con procesos de
pasteurizacion y registros sanitarios. En la Tabla 8 se observa la recepcién industrial de la

leche por empresa.

Tabla 8
INDUSTRIA°  CANTIDAD  PORCENTAJE |
NESTLE 320 000 18.60 %
REY LECHE 150 000 8.72%
LACTEOS SAN ANTONIO 120 000 6.98 %
INDULAC GUAYAQUIL 90 000 5.23%
PASTEURIZADORA QUITO 80 000 4.65 %
LEANSA 75 000 4.36 %
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INDULAC COTOPAXI 50 000 291 %

TONY 50 000 291 %
KIOSKO 50 000 291%
ELORDENO 60 000 3.49%
MI RANCHITO 50 000 291%
PARMALAT LASSO 45 000 2.62 %
TANILACT 45 000 2.62%
FLORALP 40 000 2.33%
INLECHE 35000 2.03%
PROLAC 35000 2.03%
ECUALAT 35000 2.03%
PRODUCTOS GONZALEZ 30 000 1.74 %
DULAC 25000 1.45%
LECHERA CARCHI 20 000 1.16 %
ALIMEC 10000 0.58 %
LACTODAN 5000 0.29 %
QUESEROS Y OTRAS 30000 17.44 %
TOTAL 1450 000 100.00 %

Fuente: Direccién de Proyectos AGSO

2.11 Precios de la leche en el Ecuador*

Los precios que se pagan por la leche cruda en el pais varian de acuerdo a algunos factores

gue se mencionan a continuacion:
v" Su volumen diario,
v" Calidad,

v Accesibilidad a la finca y distancia.

1 Cabrera, 2011, pp. 6-7
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El precio de leche cruda ha sido establecido bajo el acuerdo ministerial N° 136, el cual regula

el precio minimo por litro de leche que se debe pagar al productor.

Para el calculo del precio, se considera que el litro de leche cruda debe representar el 52.4 %
del precio de venta al publico (PVP) del litro de leche fluida UHT en funda que es USD 0,85;
es decir el precio minimo que se debe cancelar al productor debe ser USD 0.45/Litro, en

finca.

El pago de este valor, se realiza con base en la tabla referencial de pago por higiene y
componentes y se considera la norma INEN 9-2008, es decir premiar una leche de mejor
calidad, que supere los pardmetros establecidos por la norma, y castigar aquel productor
que no cumpla con los requisitos minimos. Para esto es necesario efectuar andlisis fisico-
quimicos de la leche cruda, considerar la sanidad, salubridad del ganado y el proceso de

extraccion sanitario de la leche.

En Balzar, Guayas, en agosto de 2012 el litro de leche subié de USD $0.35 a USD $0.40 - USD
S0.42.

2.12 Comercializacién de la leche en el Ecuador®®

En el 2008, segun cifras del Ministerio de Industrias y Productividad del Ecuador el pais
vendid en el exterior productos lacteos por valor de 2.7 millones de ddlares, frente a los 5
millones del 2010. Quesos, yogures y dulces de leche se dirigieron a Estados Unidos, Europa,

Japon, Rusia y a otros paises latinoamericanos.

15
www.lahora.com.ec, 2012
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De acuerdo a datos del INEC el 75 % de la produccidn de leche de Ecuador se concentra en el
area andina, donde hay mds de 700 000 vacas lecheras, y de acuerdo a la Subsecretaria de
Pequenas y Medianas Empresas y Artesanias de Ecuador, entre 2010 y 2012, la produccion

diaria de leche aumentd cerca del 12 %, pero su gran mayoria se destina al mercado interno.

2.13 Agroindustrializacién
2.13.1 Leche pasteurizada

De acuerdo con la norma ecuatoriana, la leche pasteurizada se define como; “leche cruda
homogenizada o no, que ha sido sometida a un proceso térmico que garantiza la destruccion
de los microorganismos patdégenos y la casi totalidad de los microorganismos banales, sin
alterar sensiblemente las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas de la

misma"*®

La leche por sus excelentes caracteristicas nutricionales, por sus proteinas de alto valor
bioldgico, diversas vitaminas y minerales imprescindibles para la nutricion humana y fuente

del calcio dietario, es el alimento mds completo para el ser humano.

2.13.2 Tipos de leche pasteurizada

La leche pasteurizada puede dividirse segun el tratamiento de temperatura y de tiempos
utilizados que se da a la leche cruda. De este modo se obtienen diversos tipos de leche

pasteurizada, que se adaptan a las condiciones y necesidades de cada persona consumidora.

2.13.2.1 Leche pasteurizada entera®’

Producto sometido a una temperatura de 72 — 75 ° C durante 15 — 20 segundos y luego
enfriada a temperaturas menores de 5 ° C. Una vez que la leche ha sido pasteurizada es

normalizada; adquiere un contenido graso definido y constante de 3 % de grasa, de acuerdo

'® NTE INEN 10:2012, pag. 1
Y NTE INEN 10:2012
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con la norma INEN, a continuacidon es envasada en fundas de polietileno coextruido de 1

Litro, de color negro en el interior y blanco en el exterior.

Sus propiedades nutritivas y su sabor son practicamente iguales a la leche natural y se debe
consumir maximo hasta los tres dias posteriores. Las caracteristicas que posee esta leche

son las siguientes:
v' Contenido graso 3 % m/m
v Acidez titulable 0.13 % -0.16 % m/v

v" Proteinas 2.9 % m/m

2.13.2.2 Leche pasteurizada y homogenizada

Se puede definir como “leche que previamente a la pasteurizacién, ha sido sometida a un proceso

fisico (homogenizacion) de reduccién del tamafio de los glébulos de grasa por efecto de la persion y

temperatura para estabilizar la emulsién de la materia grasa.”*®

2.13.2.3 Leche ultra pasteurizada (UHT)?®

Leche UHT (Ultra Alta Temperatura) se somete a un proceso térmico a temperatura entre
135 — 150 ° C durante 2 — 3 segundos, con o sin compresion, mediante un proceso de flujo
continuo, e inmediatamente enfriada a menos de 3 — 2 ° C y envasada en condiciones
asépticas, en envases estériles y herméticamente cerrados. No presenta alteraciones
nutritivas ni del sabor. Con esta eliminacién casi total de las bacterias de la leche se alcanza

una vida util de hasta 60 dias.

Este proceso aplicado a la leche entera, semidescremada, descremada y otros derivados, ha
sido utilizado por varias industrias, para obtener productos de alta calidad con su valor

nutritivo y color practicamente inalterado.

'8 NTE INEN 10:2012, pag. 1
% COVENIN 1205:2001; Cédigo Alimentario Argentino, 2006; y, NTE INEN 701:2009
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Conforme al contenido de materia grasa la leche (UHT) se puede clasificar en:
v Leche (UHT) entera.
v’ Leche (UHT) semidescremada

v Leche (UHT) descremada.

Este tipo de productos deben mantener un color blanco y no contener sabores ni olores
extrafos. Los microorganismos no deben ser capaces de proliferar en condiciones normales
de almacenamiento y distribucion. Algunas de las caracteristicas fisicoquimicas que debe

tener este tipo de leches, son descritas en el anexo 1.

La leche entera UHT, debe tener como minimo 3.0 % (m/m) de contenido graso.

La leche semidescremada o parcialmente descremada UHT, contiene solamente un
contenido graso entre 1.0 y 2.9 % (m/m), pero conserva sus propiedades nutritivas, a esta
leche se le ha eliminado parcialmente el contenido graso. Su sabor es menos intenso y su
valor nutritivo disminuye por la pérdida de vitaminas liposolubles A y D. Generalmente, se

suelen enriquecer con esas vitaminas para suplir dichas pérdidas.

La leche descremada UHT es aquella que ha pasado por un proceso de estandarizacién o
descremado en el cual ha perdido casi toda su grasa, menor al 1.0 % (m/m), luego de su
higienizacién y previo a su pasteurizacion. Luego de contener un porcentaje minimo de grasa

se aplica el tratamiento térmico de Ultra Alta Temperatura (UHT).

2.13.2.4 Leche evaporada 20

Es la leche que ha perdido parte del agua, dentro de este grupo estan las leches

concentradas no azucaradas y leches concentradas azucaradas (leche condensada). El

2 TETRAPACK, 2003
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consumo de esta leche esta destinado a lugares que es escasa la leche fresca. Utilizada como

sustituto de la leche materna a la cual se afiade vitamina D.

Este producto es empleado frecuentemente en la reposteria como base para diferentes
salsas. Generalmente su envase es metalico, se esteriliza para prolongar su vida util, no
necesita de refrigeracién y sus caracteristicas son similares a la leche en polvo. Estos

productos, también pueden ser tratados por UHT y ser envasados en empaques de cartén.

La composicion de la leche evaporada es:
v Azlcar 45 %
v Agua27 %
v Grasa8%y

v Sélidos No Grasos (SNG) 18 a 20 %.

La relacién entre la grasa y los sélidos no grasos debe ser de 1:2,25; estos valores deben ser

mantenidos por razones de rentabilidad y no ser sobrepasados del margen estipulado.

2.13.2.5 Lecheen polvo21

Leche en polvo, es aquel producto que se ha obtenido de la deshidratacion de la leche,
entera, descremada o parcialmente descremada. Su preparacidn requiere de buena cantidad
de agua. Una forma de preservar los alimentos, por mucho tiempo, es el secado de los
mismos; es decir, extraer el agua de los alimentos, para que los microorganismos no tengan
un medio de reproduccién. En el anexo 2 se muestra la clasificacion de la leche en polvo

respecto al contenido de materia grasa.

>l TETRAPACK, 2003
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El contenido de agua en la leche en polvo estd entre 2.5 % y 5.0 % luego de haber pasado
por el proceso de secado. En estas condiciones no puede haber un crecimiento bacteriano

con un contenido de humedad tan bajo.

El secado aumenta el periodo de conservacién de la leche y reduce, simultdneamente, su
peso y volumen, lo que significa que también se disminuye el costo de transporte y de

almacenamiento.

Los procesos mas utilizados, parten de la obtencidon de leche evaporada; la leche que se
concentra de la evaporacion se seca desde 27 % hasta 5 % de humedad y se obtiene un

material sdlido.

Los diferentes usos que se da a este producto, estan estrechamente relacionados con la
industria chocolatera, produccién de alimentos infantiles, como sustituto de la leche
materna y otros productos de consumo masivo como es el pan. Por ser un producto
mundialmente industrializado existen algunos estdndares aplicados a este tipo de leche;

estas propiedades se resumen el anexo 3.

2.13.2.6 Leches fermentadas®

Son productos lacteos elaborados por la fermentacion de la leche, mediante la actividad de

una combinacién de bacterias lacticas y a veces levaduras.

Estos alimentos también pueden definirse como producto lacteo, preparado con leche
entera, parcialmente descremada o descremada, que ha sido sometida a un proceso de
pasteurizacion, esterilizacion o ebullicién, y luego se inoculan bacterias lacticas que
pertenecen a una o varias especies. Las bacterias lacticas se caracterizan porque durante la

fermentacion transforman algunos azucares, principalmente la lactosa, en acidos organicos.

*2 CODEX STAN 243-2003; y, NTE INEN 2395:2011
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La norma técnica ecuatoriana especifica que son productos resultantes de la fermentacion
de la leche, principalmente de vaca, pasteurizada o esterilizada por la accion de fermentos

lacticos benéficos.

Se toma en cuenta algunas referencias internacionales para destacar que estos productos
llamados leches fermentadas, pueden ser modificados en su composicién de acuerdo con los
parametros establecidos, por la accidn de microorganismos adecuados y como resultado, la
reduccion del pH con o sin coagulacién (precipitacidn isoeléctrica). Los microorganismos
serdn viables, activos y abundantes en el producto hasta la fecha méxima de consumo. En el

anexo 4 se describe la composicién establecida, que deben tener estas leches fermentadas.

Algunas leches fermentadas se caracterizan por el tipo de cultivo utilizado para su
elaboraciéon, de esta manera se tiene que: El yogurt; se obtiene de leche entera,
normalizada, esterilizada o pasteurizada, en la cual se aplica un cultivo simbidtico de

Streptococcus thermophilus y Lactobacillus delbrueckii subesp bulgaricus.

Kefir es otro tipo de leche fermentada, elaborada a partir de granulos de kéfir, Lactobacillus
kefiri, del género Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, que crecen en estrecha relaciéon
especifica. Los granulos estan compuestos de levaduras fermentadas de lactosa
(Kluyveromyces marxianus) como levaduras fermentadoras sin lactosa (Saccharomyces

unisporus, Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces).

Kumys es un producto lacteo que posee caracteristicas similares al kefir; no obstante con un
contenido alcohdlico mayor que éste (3 %). Para su preparacién, se utiliza un cultivo de

Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus y Kluyveromyces marxianus.

2.13.2.6.1 Elaboracién de yogurt

Lépez et al. (2002) definen al yogurt como un producto lacteo que resulta del crecimiento

de las bacterias lacteas Lactobacillus delbrueckii ss. bulgaricus y streptococcus salivarius ss.
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Thermophilus en leche. De esta fermentacion debe resultar un liquido suave y viscoso, o un
gel suave y delicado de textura firme, uniforme, con la minima sinéresis y con sabor
caracteristicos.

a) Recepcion de materia prima

La leche se recepta en envases limpios y desinfectados con agua potable a la que se ha

afiadido 5 gotas de lejia por litro. (Lépez, 2002)

b) Colado

La leche se cuela o filtra utilizando un pafo de tocuyo limpio y desinfectado, con el fin de

eliminar particulas extrafias procedentes del ordefio. (Lopez, 2002)

c) Estandarizacion

Para aumentar el contenido de sdélidos totales en la leche, primero es necesario
estandarizar la cantidad de grasa. El contenido de grasa de la leche para el yogurt debe
estar entre el 0.5 %; en el caso del descremado y el 3.5 % en el caso del entero. (Lopez,

2002)

d) Pasteurizacion

El tratamiento al que se somete la leche destinada a la elaboracién de yogurt es del
orden de 85 ° C 30 minutos, 90 a 95 ° C 5 a 10 minutos 0 120 ° C por 2 a 3 segundos,
estos tratamientos corresponden a una pasteurizacion rapida. (Roser y Mestres. 2004)

e) Regulacion de la temperatura:

La leche se enfria a temperatura ambiente hasta 40 a 45 ° C que es la temperatura en
que se desarrollan 6ptimamente las enzimas del cultivo de yogurt. . (Roser y Mestres.
2004)

f) Inoculacién:

Consiste en incorporar a la leche el cultivo activado de yogurt en la proporcién de 20

gramos por litro de leche. (Lépez, 2002)
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En esta operacién se afiade ademas la pulpa de la fruta en la proporciéon de 50 gramos
por litro de leche, puede agregarse también y en forma opcional saborizantes y
colorantes permitidos para acentuar el color y sabor de la pulpa de fruta afiadida. Luego

se bate suavemente hasta obtener una mezcla homogénea. (Lépez, 2002)

g) Incubacién:

Esta operacion consiste en mantener la mezcla anterior a una temperatura promedio de
40 a 45 ° C durante 3 a 4 horas. Transcurrido este tiempo se observa la coagulacion del
producto adquiriendo la consistencia de flan. (Lépez, 2002)

h) Enfriamiento:

El producto debe enfriarse hasta una temperatura de 1 a 4 ° C y estard listo para su
consumo. (Lopez, 2002)

i) Conservacion:

El yogurt envasado debe conservarse a temperatura de refrigeracién de 1 a 4 °C. En estas
condiciones pueden durar hasta dos semanas sin alteraciones significativas. (Lopez,

2002)
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales

Debido a que se trata de un trabajo de campo, es necesario el levantamiento de datos
primarios y para ello se empleara la técnica investigativa de la encuesta. Para la realizacién

de la encuesta fue necesario emplear los siguientes materiales:

Computadora
Impresora
Encuestas impresas

Lapices

Con la computadora fue posible realizar el disefio de la encuesta. Estas encuestas fueron
impresas y entregadas a los informantes para el respectivo levantamiento de datos y para

ello se les facilito el fisico junto con lapices.

La tabulacion de los resultados fue realizada en el programa informatico Microsoft Excel.

3.1.1 Ubicacion del ensayo

El estudio se llevd a cabo en primera instancia en la jurisdiccion de la Asociacion de
Ganaderos del cantdn Balzar cuya sede se encuentra ubicada entre las Calles Vinces y 26 de

Septiembre en el cantdn del mismo nombre en la provincia del Guayas.

También se abarcd el Centro de Acopio de Leche de la misma Asociacién, mismo que se

encuentra ubicado en el Km. % via Balzar — El Empalme.

El cantdn Balzar es uno de los cantones de la provincia del Guayas en el Litoral ecuatoriano.
Oficialmente, la Provincia del Guayas es una de las 24 provincias del pais. Con sus 3.6

millones de habitantes, Guayas es la provincia mas poblada del pais, constituyéndose con el
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30 % de la poblacion de la Republica. La provincia toma el nombre del rio mds grande e

importante de su territorio, el rio Guayas.

FIGURA 2

Ubicacion de la Prov. Guayas

Disponible en:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:557px-
Ecuador_location_map_perfecto_6-

4_wikipedia.png

Guayas estd dividido en 25 cantones, que a su vez estan conformados por parroquias, las
cuales en total suman 50 parroquias urbanas y 35 parroquias rurales. Cada uno de los
cantones es administrado a través de un Gobierno Autdnomo Descentralizado Municipal,
integrado por un drgano ejecutivo que es la Alcaldia; y un consejo cantonal, los cuales son

elegidos por la poblacidn de sus respectivos cantones.

Balzar es un cantdn de estos 25 cantones. Su cabecera cantonal es San Jacinto de Balzar y su
territorio tiene una extension de 2 518 Km? y su poblacidon es de 54 000 habitantes de
acuerdo al dltimo censo de Poblacién y Vivienda®?. El cantén Balzar estd situado en la parte
noreste de la provincia. Limita al norte con el cantén El Empalme; al sur con el cantén

Colimes; al este con la Provincia de Los Rios; y al oeste con la Provincia de Manabi.

2 INEC CENSO 2010
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FIGURA 3.

Ubicacion del Cantén Balzar

Fuente: Wikipedia

3.2 Método

3.2.1 Segmentacion de mercado

La poblacién del Ecuador segun el censo del INEC (2010) es de 14’483.499 habitantes, siendo

Guayaquil la ciudad mas poblada con 2'291.158 habitantes.

Son 4 600 000 litros de leche de vaca los que se ordefan diariamente en el Ecuador, segun
cifras del Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP); pero solo el 42
% de la produccidn nacional es consumido por los industriales lacteos.
Este desnivel entre la produccion de leche y su consumo en el pais (hasta 100 litros per

capita al afio).

En el pais existen aproximadamente 300 mil productores de leche y, aunque no hay cifras
exactas, un alto indice de ellos extrae el lacteo en centros de acopio inadecuados; ademas,
dentro del sistema de comercializacion aun siguen existiendo los intermediarios y la

competencia ilegal, lo que desfavorece a los productores nacionales.
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Segun la Camara de Comercio (2011) en el Ecuador existen mas de 10 industrias lacteas,
siendo en Guayaquil sélo dos las que mas sobresalen, ellas son: Industrias Lacteas Toni e

Indulac.

Debido a la cercania el mercado meta serd la ciudad de Guayaquil; adicionalmente en esta
ciudad se concentra la mayor poblacion de pais. El proyecto no va dirigido al consumidor
final, y es por ello que el mercado se segmentara en los principales distribuidores; es decir
en los principales autoservicios de la ciudad. En Guayaquil, los principales autoservicios son:
Supermaxi24, Mi Comisariato® y Tia (con sus marcas alternas respectivamente).
Inicialmente, estas empresas serian los compradores, ya que el proyecto no contempla
logistica de distribucion (no inicialmente); esto debido a que los lacteos son productos
altamente perecibles y contar con un medio de distribucién elevaria significativamente la

inversion inicial. Adicionalmente, los compradores mencionados tienen cobertura nacional.
3.2.1.1  Estudio del historial del mercado meta

Entre las industrias que se visitd para conocer detalles acerca de su crecimiento, mercado
objetivo y principales proveedores se escogio a la mds grande de Guayaquil (nombre omitido
por solicitud de los principales de la misma). Sin embargo, esta informacién permite contar

con una base y realizar un analisis comparativo para las proyecciones venta.

3.2.1.2 Establecimiento de la muestra

Para aplicar las encuestas de comportamiento de consumo de la poblacién se debid
establecer una muestra de dicha poblacidn. Para lo cual se aplicé la siguiente férmula

estadistica:
_t?p-q
== f2

; donde:

4 Corporacion Favorita: Mega Maxi, Supermaxi, Aki
> Corporacion El Rosado: Mi Comisariato, Hipermarket, Mini
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v' Unidades de desviacién estdndar (t), dado por la tabla de distribucion normal
estandar, que en este caso seran 2

v Porcentaje previsto de consumidores que compren el producto ( p ), que en este caso
serd 50% 6 0.5

v Porcentaje previsto de consumidores que escogen otro producto ( q ), que en este
caso serda 50 % 6 0.5

v" Margen de fluctuacién aceptado para generalizar los resultados ( f ), por ejemplo + 5

%

De esta manera, remplazando todos los valores en la férmula, se obtuvo un aproximado de

400 encuestas.

3.2.1.3 Calculo de la demanda actual

Para el calculo de la demanda de materia prima que se tendrd, se emplea la informacién
proporcionada por una de las principales plantas de productos lacteos de la ciudad y para

ello, se utilizé como férmula base:

Q=n*q*p

Donde:

Q= demanda total del mercado
n = cantidad de compradores en el mercado
g = cantidad comprada por el comprador promedio al afio

p = precio de una unidad promedio
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3.2.14 Establecimiento de la demanda futura

A partir de los resultados se establece la demanda futura de los productos. Esta es posible
con el apoyo de las estadisticas de crecimiento del comportamiento de consumo de la

poblacion objeto.

3.2.2 Establecimiento del portafolio de productos y servicios

Para establecer el portafolio de productos, se tomd en cuenta la perspectiva propuesta por

Flores (2006).

Tomando como punto diferenciador las caracteristicas fisicas del producto, entre los
diferentes productos derivados lacteos mencionados en el capitulo I, el yogurt y la leche
pueden tener un tiempo mas prolongado en percha que el queso fresco. Razén por la cual,
se eligieron al yogurt, en presentacion de 250 cc en sabores de frutilla y durazno; vy, a la

leche UHT en carton de 1 litro.

Para el establecimiento de los servicios, la propuesta de anteproyecto contempla la
posibilidad de brindar servicios a terceros para procesar derivados lacteos, con marca propia
o sin marca, brindando el servicio siempre y cuando se planifique con tiempo y no interfiera

con la planificacidn productiva de la planta de procesamiento.

3.2.3 Establecimiento de un presupuesto tentativo de construccidon, equipamiento,

mantenimiento y operacidn para una planta de produccion

En esta parte de la investigacion se contara con el apoyo de un arquitecto e ingeniero civil
para el disefio previo de infraestructura y sus respectivos costos de operacién y

mantenimiento. Adema3s, se hardn los calculos respectivos para el flujo de caja.
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3.2.4 Establecimiento del Flujo de Caja, VAN y TIR

En esta parte del anteproyecto se proyectard el Flujo de Caja utilizando el plan de
inversiones, la proyeccién de la demanda futura y la oferta del portafolio de productos,
como requisito previo para obtener el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno

(TIR), lo cual permitird conocer si el proyecto es rentable o no.

Para calcular el VAN se usara la siguiente formula®:

VAN = - Il +/- [Flujo de cajan/(1+i)1] +/- [Flujo de cajan/(1+i)2] +/- .... [Flujo de cajan/(1+i)"]

Donde:
Il = inversidn inicial
i = tasa minima de rendimiento aceptada

n = numero de periodos

Para calcular la TIR se aplicard una regla de tres simple, ya que conociendo dos tasas de
rendimiento minimas aceptadas y sus VAN correspondientes, se puede conocer cual es la TIR

gue corresponde a un VAN igual a cero:

Tabla 9
Tasa VAN
Tasa; VAN,
X 0
Tasa, VAN,

Fuente: Brisefio, 2006

Elaborado por: El Autor

Donde:

(Tasai — Tasay)/(VAN1-VAN,)=(Tasa;-X)/(VAN;-0)

Al despejar X se obtiene el valor aproximado de la TIR.

*® Brisefio, 2006

60



3.2.5 Periodo de recuperacion de la inversion
De acuerdo Vaquiro (2012) el Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI) se calcula
tomando la inversién inicial negativa y sumandole los flujos netos de efectivo hasta alcanzar

el valor de la inversion inicial.

3.2.6 Depreciacion y Amortizacion
El método a utilizar para la depreciacion es el de linea recta, que consiste en dividir el valor

del bien para los afios de vida util.

La amortizacidon se aplica para pérdida de valor de activos diferidos intangibles. Estas

siempre se amortizan a 5 periodos maximo. Para el calculo de las amortizaciones, se utilizara

como periodo de calculo: 5 afios.
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4. RESULTADOS

4.1 Entorno tecnoldgico del proyecto

La industria lactea, es un segmento de la economia que se encuentra en el sector secundario
(la transformaciéon de materia prima). Es decir, no se comercializa el producto tal cual se lo
toma de la naturaleza (sector ganadero); otras palabras, el presente proyecto no pretende
comercializar la leche tal cual se la extrae de la vaca; lo que se pretende es darle un valor
agregado y por ello, se ofrecerd de manera inicial dos productos derivados: leche en cartén

UHT?" y yogurt bebible en botella.

Esta transformacién requiere no solo la contratacidon de personal especializado sino también
todo un sistema operativo (infraestructura). Al desarrollarse las actividades en el sector
alimenticio, existe mayor exigencia por parte de las autoridades de salud. Por ello, no solo
es necesario, sino también exigible el empleo de equipos adecuados para el correcto

desarrollo de la industria.

De forma simple, el proceso se desarrolla de la siguiente manera:
v Se recibe el producto
v’ Se realiza el andlisis de calidad
v Se lo transforma
v' Selo envasa

v Se lo almacena (poco tiempo)

La figura 13 y 14, muestran los pasos para el proceso de yogurt:

7 UHT: Ultra High Tempeture.
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Figura 4
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Fuente: Tetra Pack, 2003, pp. 247-257

Elaborado por: El Autor

Figura 12
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Fuente: Tetra Pack, 2003, pp. 247-257

Elaborado por: El Autor
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La figura 15, permite visualizar los pasos para la transformacién de la leche en cartéon UHT:

Figura 6
[ TETRAPACK ]
Tanque de | Poswurmior || banque de
lﬂ TETRAFACK < -
[ — MIENTO
Tuberia
IEI ENVASADORA
i [ moosrmassrostivons |,
. - ALMACENAMIENTO
ENCARTONADORA PALETIZADO AL AMBIENTE

Fuente: Tetra Pack, 2003, pp. 221-232

Elaborado por: El Autor

4.2 Estudio de mercado
4.2.1 Historial del mercado meta

En la empresa visitada, cuyo nombre se ha omitido, a diario se reciben mas de 250 toneladas
de leche, lo que significa cerca del 6 % de la produccién nacional, y de la leche que se queda

en el pais, esta industria consume el 13 % de la misma.

La leche que ingresa a la empresa en promedio se la compra a USD 0,40 por litro, lo que

significa un desembolso diario de USD 100.000 diarios sélo por este rubro.

En ventas esta industria lactea realiza aproximadamente las siguientes transacciones, (solo

en cuanto a leche se refiere):
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1. Leche tetrapack: 730 Ton (promedio 1,30 x litro), lo que significa cerca de un millon
de ddlares en este item.

2. Leche saborizada: 5 600 Ton (promedio 1,50 dodlares x litro), que se traduce en mas
de 8 millones de délares por este concepto.

3. Yogurt: 10 000 Ton (promedio 2,40 ddlares x litro), que convertido en délares

significa 24 millones de délares en ventas por esta categoria.

4.2.2 Andlisis de mercado

El andlisis del mercado permitidé conocer datos importantes para el desarrollo de la
propuesta; para ello fue necesario, la aplicacién de una encuesta a los agricultores del

canton Balzar. A continuacion los resultados:

Cuando se les preguntd, a qué destinan su producciéon ganadera, mas de la mitad,
representada por el 65 % de los encuestados indicé que su produccién pretende
comercializar leche y carne. Sin embargo, un grupo importante representado por la
diferencia (35 %) asegurd que su produccion se especializa en la venta de leche. La tabla 10

y grafico 7 permiten apreciar los resultados obtenidos:

Tabla 10

éSu produccion ganadera esta dirigida a?

Venta de leche 35%

Ambas (carne y leche) 65 %
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Grafico 7
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La encuesta reveld que en la mayoria de los casos, la produccién de leche no supera los 500
Its al dia. Esto fue afirmado por el 85 % de los ganaderos, quienes de acuerdo a la encuesta
presentan un promedio que esta entre los 15 y 50 litros de leche al dia; eran pocos los casos

en que su produccién llegaba a 100, 200, 300 o 400 litros en un dia.

Sin embargo, es importante destacar que efectivamente existe un grupo significativo (15 %)
quienes si tienen la capacidad de contar con una produccion diaria de leche que supere los

500 litros.

La tabla 11 y grafico 8 brindan mayor detalles de estos resultados.

Tabla 11

Su produccidn diaria de leche es de:

0-500 Its 85 %

501- 1000 lts 15%
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Grafico 8
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De acuerdo a los resultados de la encuesta, el 89 % de los ganaderos se dedica a la
produccién de leche por tradicion, es decir, es una costumbre que la han heredado de sus
padres. Este punto es muy importante ya que esto implica que ellos estarian dispuestos a
trabajar aun cuando la actividad no justifique una ventaja econdmica. Esto se confirma
cuando tan solo el 5 % de los encuestados asegurd que lo hace porque le parece un negocio
rentable. Otro grupo similar, indicd que ni siquiera se encontraba seguro de cual es el

motivo por el que se dedica a la produccién de leche.

Tabla 12

é¢Qué lo motiva a producir leche?

La tradicion 89 %
Es rentable 5%
No estoy seguro 5%
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Grafico 9
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Los agricultores aseguran que el mejor precio al que han vendido su producto es en la
Asociacion de Ganaderos (ASOGAN); esto es apoyado por el 94 % de los encuestados. Hubo
quienes por el contrario aseguran haber recibido un mejor precio por su producto cuando lo

venden al por menor a cualquier comprador interesado.

Tabla 13

éCual ha sido el valor mas alto al que ha vendido el litro de leche

en los ultimos dos aios y en donde?

Asogan 94 %

Minorista 6%
Grafico 10

Ve

é¢Donde le pagan mas?

Minorista
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Muy contrario a la pregunta anterior, gran parte de los encuestados aseguré que al vender
su producto en el mercado de Balzar han recibido el menor precio; esto es el 88 % de los
ganaderos. Por otro lado, en igual porcentaje (6 %) indican que el lugar donde han recibido
un pago bajo por su producto es en el centro de Acopio Ledn y cuando realizan ventas por su

propia cuenta de manera informal.

Tabla 14

éCual ha sido el valor mas bajo al que ha vendido el litro de leche

en los ultimos dos aiios y en dénde?

Balzar 88 %
Informal 6%
Centro Acopio Ledn 6%
Grafico 11
/Centro
Acopio .
Le6n \mde le pagaron menos?
(?%
nformal

6%

Con el propésito de asegurar la viabilidad del proyecto, fue necesario verificar la
disponibilidad de vender su producto de forma mayorista; lo que se pretende es acaparar

con la mayor cantidad de produccién de leche del cantén Balzar.

Ante esta pregunta 9 de cada 10 (90 %) estaria dispuesto a vender a un mayorista siempre y
cuando se cancele un precio justo por su producto; por otro lado existe un grupo reducido,
reperesentado por un 5 % que prefiere vender su produccidon al por menor y otro grupo

similar que desea hacerlo de otra forma.
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Estos resultados maximizan la posibilidad de éxito del proyecto ya que la mayoria de los

ganaderos esta dispuesto a vender de manera mayorista.

Tabla 15
éDe qué forma estaria dispuesto a realizar la venta?
Mayorista 90%
Minorista 5%
Otros 5%
Grafico 12
/

otros___Como prefiere vender
5%

Minorista
5%
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90%

En resumen, la encuesta revelé que la mayor parte de la produccién ganadera no se destina
exclusivamente a la venta de carne sino mas bien, a la venta de leche o a la combinacién de

ambas.

Por otro lado, también se pudo conocer que en la mayoria de los casos, los ganaderos se
dedican a esta actividad por tradicidon y no por rentabilidad, es por ello que los encuestados
indicaron que si estarian dispuestos a vender sus productos a un solo comprador

(mayorista). Estos resultados sin duda, son valiosos para la viabilidad del proyecto.
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4.2.3. Calculo de la demanda actual

Para el calculo de la demanda de materia prima que se tendra, dada en unidades monetarias

(USD, délar americano), se utilizd como férmula base:

Q=n*q*p

Siendo “n” la cantidad de compradores, para el presente caso se consideran 2 compradores
corporativos (industrias lacteas), excluyendo al consumidor final. En el caso de Guayaquil,
mercado mas cercano a la planta, se encuentran dos compradores corporativos principales,

Tonisa e Indulac.

Siendo “q” la cantidad comprada durante el afio; se toma la demanda anual de 90 000
toneladas y, dado que cada tonelada equivale a 1 000 Kg, se entiende que la cantidad
comprada equivale a 90 000 000 kilos al afio. Debido a que el precio sefalado estd dado en
litros es necesario realizar la conversion de kilos a litros; en la caso de la leche, la densidad es
de 1,029 litros en cada kilo. De esta forma, se tiene que 90 mil toneladas equivalen a
92 610 000 litros.

Siendo “p” USD 0,40; el precio del litro de leche (en cantidades industriales) a diciembre de

2012; obtenemos el siguiente resultado reemplazando todas las variables de la férmula:

Q=2 *92 610000 * 0,40

Q= USD 74°088.000

Es decir, la demanda que se obtendria seria equivalente a 74 millones de ddlares durante el

afio que se requeririan para estar totalmente abastecidos.

Por otro lado es importante conocer cudl es el consumo de leche para el consumidor final.
En nuestro pais, de acuerdo a datos del Censo Nacional de Poblacion y Vivienda (2010), la

poblacién del Ecuador es de 14’ 483.499 habitantes. Segun la misma fuente, en la ciudad de

71



Guayaquil (principal mercado del pais), en el afio 2001, la poblacién fue de 2’039.789
habitantes y para el afio 2010 fue de 2°350.915, lo que representa un crecimiento total del

15.25 %, y un crecimiento por afio del 1.53 %.

Segun el Magap, el consumo de leche en Guayaquil es de 240 000 Ton anual. Lo que
significa que se consume 0.10 toneladas de leche por persona en Guayaquil durante el afio.
Es decir, cada habitante en Guayaquil consumiria en promedio 114.70 litros de leche en el

ano.

4.2.4. Participacidon de mercado

Una vez establecida la demanda actual, se procedid a establecer cual serd la capacidad
instalada para atender dicha demanda. De esta manera obtendremos nuestra posible
participacion de mercado. En esta parte del estudio se incorporaran los elementos

econdmicos de inversidn en capital fijo y de operacion.

El estudio determiné lo siguiente:

Tabla 16
Detalle Litros/afio %
Produccién de leche en Ecuador 1.467.405.000
Destino de leche a la industria 1.027.183.500 70 %
Destino a Leche en carton y yogurt 267.067.710 26 %
Capacidad de la planta 3.000.000
Participacion de mercado 1,12 %
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Grafico 13
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4.2.5 Establecimiento de la demanda futura

Tomando como base a uno de los potenciales compradores (el principal); se tiene que en
dicha empresa a diario se reciben mas de 250 toneladas de leche, lo que significa cerca del 6
% de la produccidn nacional, y hablando de la leche que se queda en el pais, esta industria
consume el 13 % de la misma. La leche que ingresa a la empresa en promedio se la compra
a 40 centavos de dolar por litro, lo que significa un desembolso diario de USD 100 000

délares solo por este rubro.

Debido a que esta empresa distribuye directamente su producto a autoservicios,
distribuidores y “retails” de todo el pais; es decir, producto listo para el consumo, el
incremento de su produccién esta en relacion al crecimiento de la poblacién nacional. Segun

datos del INEC, la tasa de crecimiento es de 1.53 % anual.

Tomando como base tal tasa de crecimiento, se tiene las proyecciones de la demanda®:

Tabla 17. Proyeccién de la demanda

PRODUCTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 TOTAL
Leche Ton 90.000 91.377 92.775 94.195 95.636 463.982
Leche Lt 92.610.000 94.026.933 95.465.545 96.926.168 98.409.138 477.437.784

Valor USD 37.044.000,00 37.610.773 38.186.218 38.770.467 39.363.655 190.975.113,71

Elaborado por: El autor

28 . , P .
Considerando que durante este periodo solo se proveera a los mismos compradores.
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Grafico 14. Proyeccion de la demanda
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Elaborado por: el autor

4.2.6 Portafolio de productos y servicios

El proyecto contempla la elaboracidon y comercializacion de derivados lacteos; para el
presente caso se tiene previsto iniciar con la venta de Leche en carton UHT y Yogurt en los
sabores de durazno vy frutilla, ya que son los productos mas consumidos y tienen mayor

tiempo de duracidn en percha, permitiendo que la calidad perdure por mas tiempo.

Esto implica la transformacion del producto en la planta procesadora ubicada en el cantén

Balzar de la provincia del Guayas.

Ademas, se contempla la prestacidn del servicio de procesamiento de derivados lacteos a
terceros, lo cual estd contemplado como un ingreso externo al proyecto. La prestacion del

servicio estaria sujeta a la planificacién de la produccién de la planta.

4.2.7 Intervencion de mercadeo

Se tiene como mercado meta todo el Ecuador, sin embargo, debido a los costos operativos

gue esto tendria, el proyecto se concentrard inicialmente en la ciudad de Guayaquil. En esta
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ciudad existen tres cadenas de supermercados que acaparan la mayor cantidad de clientes

de Guayaquil; estos supermercados funcionardn como especie de aliados y son:

v" Almacenes TIA,
v" Mi Comisariato, de Corporacion El Rosado, y;

v Supermaxi, de Corporacién Favorita

Almacenes TIA tiene establecimientos de autoservicio bajo los nombres de: TIA, Super TIA,

Super Ahorro y TIA express.

Mi Comisariato llega a su clientela con los siguientes nombres: Mi Comisariato, Hiper

Market, y Mini.

Por su parte, Supermaxi comercializa sus productos en: Supermaxi, Megamaxi y Aki.

Estas tres cadenas de autoservicios son las cuentas con mas establecimientos en Guayaquil y
afortunadamente, también tienen cobertura nacional. Esta situacion favorece a los

propésitos del presente proyecto ya que la intencidn es acaparar todo el pais.

Si se consigue vender el producto a estos tres aliados sera suficiente entregar el producto en
sus respectivas bodegas, lo que permitird que los mismos lleguen a distintas ciudades del
pais. De esta forma, se puede conseguir una amplia cobertura a un minimo costo logistico

ya que se hara entrega en sus respectivas bodegas de la ciudad de Guayaquil.

La distribucion del producto compete al drea de logistica, la misma que contara con dos
camiones con equipo de Termo Kit, lo cual permitira la transportacién sin cortar la cadena de

frio
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4.3 Analisis econdmico — financiero

A través de las proyecciones financieras, se podra determinar la factibilidad del proyecto,
considerando aspectos de gran importancia como los costos, gastos e ingresos que la
asociacion generard una vez puesta en marcha su actividad comercial; posteriormente los

estados financieros seran los que estableceran si la propuesta es valida o no.

A continuacion se revisara con mayor detalle las partes que conforman estas proyecciones.

4.3.1 Establecimiento de un presupuesto tentativo de construccion, equipamiento,

mantenimiento y operacion para una planta de produccion

Tabla 18
Detalle Costo estimado USD $ %
Utiles de oficina 80,00 0,0%
Muebles de oficina 2.310,00 0,3%
Equipos de oficina 2.172,00 0,2%
Equipos de computacion 5.115,00 0,6 %
Equipos de operacion 376.500,00 41,1 %
Accesorios de operacion 39.800,00 4,3%
Vehiculos 90.000,00 9,8%
Gastos de instalacion y adecuacion 120.450,00 13,1%
Gastos de constitucion 2.413,30 0,3%
Capital de Trabajo 233.345,50 25,5%
Imprevistos 43.609,29 4,8 %
Total proyecto 915.795,09 100,0 %

Elaborado por: el autor
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Grafico 15
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Elaborado por: el autor

4.3.2 Inversiones

Para que el negocio pueda ejecutarse es necesario realizar una inversion, en la cual se
detallen con claridad, las cifras destinadas para la compra de activos fijos (principalmente) y
pago de gastos de capital de trabajo. De esta forma, el plan de inversiones de la asociacién
indica que la inversion inicial del proyecto asciende a USD $ 915.795,09; a continuacién se

presenta el siguiente detalle de las inversiones:
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Tabla 19

INVERSION FIJA
Cod Descripcion Valor %
1 Utiles de Oficina UsD 80,00 0,01 %
2 Muebles de Oficina USD  2.310,00 0,25 %
3 Equipos de Oficina USD  2.172,00 0,24 %
4 Equipos de Computacion USD  5.115,00 0,56 %
5 Equipos de Operacion USD 376.500,00 41,11 %
6 Accesorios de operacién USD 39.800,00 4,35 %
7 Vehiculo con Termokit USD 90.000,00 9,83 %
Total de Inversion Fija USD 515.977,00
INVERSION DIFERIDA
Cod Descripcion Valor %
8 Gastos de Instalaciéon y Adecuacién USD 120.450,00 13,15%
9 Gastos de Constitucion USD  2.413,30 0,26 %
Total Inversion Diferida USD 122.863,30
INVERSION CORRIENTE
Cod | Descripcion Valor %
10 | Capital de Trabajo USD 233.345,50 25,48 %
11 | Imprevistos USD 43.609,29 4,76 %
Total de Inversion Corriente USD 276.954,79
INVERSION TOTAL DEL PROYECTO USD 915.795,09

Elaborado por: el autor

4.3.3 Fuentes de financiamiento

El proyecto sera financiado de la siguiente manera:

El costo del proyecto (USD $ 915.795,09) sera financiado mediante un préstamo bancario, el
cual seria negociado con la Corporacidn Financiera Nacional. Se eligié esta entidad bancaria
debido a que por ser una institucion publica ofrece grandes beneficios para los nuevos
inversores, especialmente en lo concerniente a tasas, plazos y facilidades de pago. De modo
que de ser aprobado el préstamo, las condiciones negociadas serian las siguientes: monto

USD S 915.795,09; tasa de interés 10.50 % (anual), plazo 5 afios, con cuotas pagaderas

semestralmente.

La tasa de interés es la mas baja del mercado, ya que otras entidades

financieras cobran desde el 17 % y 19 % por un crédito a ese mismo plazo.

Las tablas se exponen a continuacion:
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Tabla 20

VALOR

FONDOS PROPIOS usb -

FINANCIAMIENTO USD 915.795,09

TOTAL DEL PROYECTO USD $ 915.795,09

Elaborado por: el autor

En el anexo 5 se puede observar la tabla de amortizacion donde se indica que el valor del
crédito de la CFN seria cancelado en 5 afios con cuotas semestrales de igual valor

equivalentes a USD $ 96.044,36

4.3.4 Analisis de costos y gastos

Es importante para una empresa realizar un andlisis de sus costos y gastos a fin de
determinar los valores necesarios para llevar a cabo sus actividades con total normalidad;
para esto se elaboran presupuestos que dan una pauta de los desembolsos que se
generarian por los siguientes conceptos: Costos Operativos, Gastos Administrativos y Gastos
de Publicidad y Marketing; todos ellos de gran importancia, puesto que son la base en la que
se asienta el proyecto y permiten su continuidad. Como su nombre lo indica, constituyen los
valores que tienen que ver con la actividad econdmica del negocio; basicamente aqui se

describen los costos implicitos directa o indirectamente en la venta del producto.

Los gastos administrativos incluyen los desembolsos necesarios concernientes a la
administracion y gestion del negocio, tales como pagos de sueldos y beneficios sociales a
trabajadores, pago de servicios bdasicos, arriendo, compra de suministros y demas items

relacionados con la parte administrativa del negocio y su personal.
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Tabla 21
GASTOS ADMINISTRATIVOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS

C. UNITARIO MENSUAL

CANT. DESCRIPCION usb $ usb $ ANUAL USD $
1 Sueldos y Beneficios 23.075,50 23.075,50 276.906,00
1 Servicios Bdsicos 195,00 195,00 2.340,00

1 Arriendo Local Comercial - - -

1 Suministros de Oficina 15,00 15,00 180,00
1 Suministros de Limpieza 20,00 20,00 240,00
TOTAL GASTOS ADMINISTRATIVOS 23.305,50 279.666,00

Elaborado por: el autor

4.3.5 Gastos de publicidad y marketing

Incluye desembolsos de dinero relacionado con la promocidn del producto que ofrece la
asociacion y, que a través de este rubro, expone informacién relacionada a la empresa,

servicios, precios, descuentos y demas actividades que promuevan las ventas del negocio.

El enfoque de la campaiia publicitaria estara dado por el consumo de un producto y servicio

gue fomenta el comercio justo.

Debido a que las operaciones se las realiza desde el cantén Balzar y el mercado meta es el
Ecuador y especialmente la ciudad de Guayaquil, conviene utilizar un medio econdmico que

sea de amplio acceso. Por ello, se hard uso de:

a) E-marketing: el cual es un modo econdmico y a la vez masivo de promocionar

productos lacteos

b) Radio: los avisos radiales llegan a una gran parte de la poblacién, incluso la
poblacién que viaja en sistemas de transporte urbano, rural, de indole

intercantonal e interprovincial.
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c) Periddico: un medio de comunicacion escrita a ser considerado es ‘Diario Extra’,
el cual llega a los estratos de clase media y baja, aumentando de esta manera

nuestra cobertura.

Tabla 22

GASTOS DE PUBLICIDAD Y MARKETING

DETALLE MEB';LDJAL Afio 1USD | Afio 2 USD ASSODs 'ﬁ'SOD"' AS]SODS

Folletos, Tripticos y Volantes 100,00 1.200,00 1.248,00 1.297,92 1.349,84 1.403,83
Servicio E-Mailing 50,00 600,00 624,00 | 648,96 674,92 701,02
Servicio de Radio 300,00 3.600,00 | 3.744,00 | 3.893,76 | 4.04951 | 4.211,49
Servicio de Prensa Escrita 500,00 6.000,00 | 6.240,00 | 6.489,60 | 6.749,18 | 7.019,15
Vallas publicitarias 400,00 4.800,00 | 4.992,00 | 519168 | 5.39935 | 5.615,32
Movilizaciones 300,00 3.600,00 | 3.744,00 | 3.893,76 | 4.04951 | 4.211,49
IISK:_C%\ASJ $SMiERKETIN o 1.650,00 | 19.800,00 | 20.592,00 | 21.41568 | 22.272,31 | 23.163,20

Elaborado por: el autor

4.3.6 Depreciaciones y amortizaciones

Las depreciaciones y amortizaciones corresponden al concepto contable relacionado con la
pérdida de valor o deterioro de los activos fijos de la empresa y sus activos diferidos. Se
consideran como un gasto virtual, ya que si bien es cierto estos valores se consideran como
gastos en los estados financieros, su desembolso no es real; y su aplicacion esta enfocada a
servir de escudo fiscal o tributario para las empresas, de modo que al final del ejercicio

contable, la inclusién de estos gastos les permitan deducir el pago de impuestos.
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Tabla 23

Depreciacion de Activos Fijos

DEPRECIACION
DESCRIPCION V. ACTIVO USD VIDA UTIL (anos) AMORTIZACION
USD
Inversion Fija
Utiles de Oficina 80,00 10 8,00
Muebles de Oficina 2.310,00 10 231,00
Equipos de Oficina 2.172,00 10 217,20
Equipos de Computacion 5.115,00 3 1.705,00
Vehiculos 90.000,00 5 18.000,00
Silos de Leche 32.000,00 10 3.200,00
Bombas 17.500,00 3 5.833,33
Pasteurizador/Homogenizador 75.000,00 10 7.500,00
Tanque de mezcla 25.000,00 10 2.500,00
Tangue de maduracion 10.000,00 10 1.000,00
Feeding 60.000,00 10 6.000,00
Envasadora de yogurt 9.000,00 10 900,00
Envasadora de leche 9.000,00 10 900,00
Banda transportadora 20.000,00 5 4.000,00
Codificadora 18.000,00 5 3.600,00
EDOS (empaque plastico) 25.000,00 10 2.500,00
Paletizador 30.000,00 10 3.000,00
Camara de Frio 19.000,00 5 3.800,00
Tangue de almacenamiento temperado 15.000,00 10 1.500,00
Encartonadora 12.000,00 10 1.200,00
Montacargas 16.000,00 5 3.200,00
Laboratorio de analisis 20.000,00 10 2.000,00
DEPRECIACION ANUAL 20.161,20
DEPRECIACION
DESCRIPCION V. ACTIVO USD VIDA UTIL (arios) AMORTIZACION
USD
Inversion Diferida
Gastos de Instalacion y Adecuacion 120.450,00 5 24.090,00
Gastos de Constitucion 2.413,30 5 482,66
Otros accesorios de operacién 3.800,00 1 3.800,00
AMORTIZACION ANUAL 24.572,66

Elaborado por: el autor

4.3.7 Fijacion de Precios de Venta
La oferta planificada para atender la demanda es de 3’000.000 Litros / afio.

Suponiendo que podemos alcanzar el 60 % de efectividad de la planificacion, se tendria una
oferta planificada real de 1’800.000 Litros / afio, y traducido a produccion diaria, resulta en
7 500 Litros / dia.

a) Yogurt de 250 cc:

Para la produccién de yogurt se destinara al dia 5 000 litros de leche, para los dos sabores.
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A continuacién una descripcion del detalle del costo unitario:

Tabla 24
Y ogurt
Presentacion 250 cc
Insumo USD / unidad
Leche $ 0,12
Envase $ 0,10
Etiqueta $ 0,02
Insumos $ 0,18
Blectricidad, Agua $ 0,02
Flete $ 0,03
Total $ 0,47

Elaborado por: el autor

b) Leche UHT de 1 Litro:
Para la produccién de leche UHT de 1 Litro se destinard al dia 2 500 litros de leche.

A continuacién una descripciéon del detalle del costo unitario:

Tabla 25
Leche UHT
Presentacion 1 Litro
Insumo USD / unidad

Leche $ 0,46
Envase $ 0,15
Etiqueta $ 0,01
Insumos $ 0,05
Electricidad, Agua $ 0,05
Flete $ 0,10
Total $ 0,82

Elaborado por: el autor

Para establecer el precio de venta al comprador industrial, se ha considerado aumentar un

30 % de utilidad sobre el costo de produccién.
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4.3.8 Prondstico de ventas

Una vez establecido el producto a ofrecer y su respectivo precio, la asociacién fijara metas de ventas, que le permitan lograr con los
objetivos generales, especialmente relacionados con la rentabilidad del proyecto. Sin embargo, dado que la asociacién es nueva en el
mercado, se establece que como minimo se logre captar el 60 % de las metas planteadas; de esta manera, podria darse de forma

equitativa (estimado), teniendo los siguientes resultados:

VENTAS ESTIMADAS

Unidades semanales Precio Unitario SEMANAL MENSUAL ANUAL
Y OGURT 250 DURAZNO 50000 $ 061 (% 30.550,00 [ $ 122.200,00 | $ 1.466.400,00
YOGURT 250 FRUTILLA 50000 $ 061 % 30.550,00 [ $ 122.200,00 | $ 1.466.400,00
LECHE 1 LT UHT 12500 $ 107 $ 13.325,00 | $ 53.300,00 | $ 639.600,00
$ 74.425,00 $ 297.700,00 $ 3.572.400,00

PROYECCION DE VENTAS

PRODUCTO MES ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
YOGURT 250 DURAZNO | $ 122.200,00 | $ 1.466.400,00 | $ 1.539.720,00 | $ 1.616.706,00]$ 1.697.541,30] $ 1.782.418,37
YOGURT 250 FRUTILLA | $ 122.200,00 | $ 1.466.400,00 | $ 1.539.720,00 | $ 1.616.706,00]$ 1.697.541,30] $ 1.782.418,37
LECHE 1 LT UHT $ 53.300,00 | $ 639.600,00 | $ 671.580,00 | $ 705.159,00 | $ 740.416,95 | $ 777.437,80
TOTAL $ 297.700,00 | $ 3.572.400,00 | $ 3.751.020,00 | $ 3.938.571,00|$ 4.135.499,55] $ 4.342.274,53
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4.3.9 Estados financieros

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

PERIODOS ANO 1 USD ANO 2 USD ANO 3 USD ANO 4 USD ANO 5 USD
VENTAS POR PRODUCTO $ 3.572.400,00 $ 3.751.020,00 $ 3.938.571,00 $ 4.135.499,55 $ 4.342.274,53
COSTOS OPERATIVOS
Costos Logisticos $ 2.500.680,00 $ 2.625.714,00 $ 2.756.999,70 $ 2.894.849,69 $ 3.039.592,17
TOTAL $ 2.500.680,00 $ 2.625.714,00 $ 2.756.999,70 $ 2.894.849,69 $ 3.039.592,17
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Sueldos y Beneficios $ 276.906,00 $ 287.982,24 % 299.501,53 $ 311.48159 $ 323.940,85
Servicios Basicos $ 2.340,00 $ 243360 $ 253094 $ 2.632,18 $ 2.737,47
Arriendo de Local Comercial $ - $ - $ - $ - $ -
Suministros de Oficina $ 180,00 $ 187,20 $ 19469 $ 202,48 $ 210,57
Suministros de Limpieza $ 240,00 $ 249,60 $ 259,58 $ 269,97 $ 280,77
Depreciaciones $ 7279453 $ 7279453 $ 72.79453 $ 65.256,20 $ 65.256,20
Amortizaciones $ 28.372,66 $ 2457266 $ 2457266 $ 2457266 $ 24.572,66
TOTAL $ 380.833,19 $ 388.219,83 $ 399.853,94 $ 404.415,08 $ 416.998,52
GASTOS DE VENTAS
Folletos, Tripticos y Volantes $ 1.200,00 $ 1.248,00 $ 1.297,92 $ 1.349,84 $ 1.403,83
Servicio E-Mailing $ 600,00 $ 624,00 $ 648,96 $ 674,92 $ 701,92
Servicio de Radio $ 3.600,00 $ 3.744,00 $ 3.893,76 $ 4.04951 $ 4.211,49
Servicio de Prensa Escrita $ 7.200,00 $ 7.488,00 $ 7.78752 $ 8.099,02 $ 8.422,98
Vallas publicitarias $ 4.800,00 $ 4.992,00 $ 519168 $ 5.399,35 $ 5.615,32
Movilizaciones $ 3.600,00 $ 3.744,00 $ 3.893,76 $ 4.04951 $ 4.211,49
TOTAL $ 21.000,00 $ 21.840,00 $ 2271360 $ 23.622,14 $ 24.567,03
TOTAL COSTOS + GASTOS $ 2.902.513,19 $ 3.035.773,83 $ 3.179.567,24 $ 3.322.886,90 $ 3.481.157,72
UTILIDAD OPERACIONAL $ 669.886,81 $ 715.246,17 $ 759.003,76 $ 812.612,65 $ 861.116,80
GASTOS FINANCIEROS $ 15.256,14 $ 12.148,03 $ 8.985,29 $ 5.766,97 $ 2.492,07
Utilidad Antes de Participacion $ 654.630,67 $ 703.098,13 $ 750.018,47 $ 806.845,68 $ 858.624,74
Participacion de Trabajadores $ 98.194,60 $ 105.464,72 $ 112.502,77 $ 121.026,85 $ 128.793,71
Utilidad Antes de Impuestos $ 556.436,07 $ 597.633,41 $ 637.515,70 $ 685.818,83 $ 729.831,02
Impuesto ala Renta $ 139.109,02 $ 149.408,35 $ 159.378,92 $ 171.454,71  $ 182.457,76
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO $ 417.327,05 $ 448.225,06 $ 478.136,77 $ 514.364,12 $ 547.373,27
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4.3.10 Utilidad neta de la empresa

Utilidad Neta de la Empresa

547.373,27
$514.364,12 $ =
47813677 —
$448.225 06 $ ’ ——
$417.327.05 R —
‘__
1 2 3 4 5
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4.3.11 Flujo de caja del proyecto

FLUJO DEL PROYECTO

PERIODOS ANO 0 USD ANO 1 USD ANO 2 USD ANO 3 USD ANO 4 USD ANO 5 USD
Ingresos Operativos:
Ventas $ - $ 3.572400,00 $ 3.751.020,00 $ 3.938.571,00 $ 4.13549955 $ 4.342.274,53
Egresos Operativos:
Costos Operativos $ - $ 2500.680,00 $ 2.625.714,00 $ 2.756.999,70 $ 2.894.849,69 $ 3.039.592,17
Gastos Administrativos $ - $ 380.833,19 $ 388.219,83 $ 399.853,94 $ 404.415,08 $ 416.998,52
Gastos de Publicidad $ - $ 21.000,00 $ 21.840,00 $ 22.71360 $ 23.622,14 $ 24.567,03
Gastos Financieros $ - $ 15.256,14 $ 12.148,03 $ 8.98529 $ 5.766,97 $ 2.492,07
Flujo antes de Participacion $ = $ 654.630,67 $ 703.098,13 $ 750.018,47 $ 806.845,68 $ 858.624,74
Participacion Trabajadores $ - $ 98.194,60 $ 105.464,72 $ 112.502,77 $ 121.026,85 $ 128.793,71
Flujo Antes de Impuestos $ = $ 556.436,07 $ 597.63341 $ 637.515,70 $ 685.818,83 $ 729.831,02
Impuesto a la Renta $ - $ 139.109,02 $ 149.408,35 $ 159.378,92 $ 17145471  $ 182.457,76
Flujo Despues de Impuestos $ = $ 417.327,05 $ 448.225,06 $ 478.136,77 $ 514.364,12 $ 547.373,27
(+) Depreciaciones y Amortizaciones ~ $ - $ 10116719 $ 97.367,19 $ 97.367,19 $ 89.828,86 $ 89.828,86
Pago Capital del Prestamo $ - $ (176.832,58) $  (179.940,69) $  (183.103,42) $  (186.321,75) $  (189.596,65)
Capital de trabajo $ (276.954,79)
Inversiones: $ -
Activos Fijos $ (515.977,00)
Activos Diferidos $ (122.863,30)
Flujo Neto de Caja $ (915.795,09) $ 341.661,67 $ 365.651,57 $ 392.400,54 $ 417.871,23 $ 447.605,48
Flujo Neto Acumulado $ 341.661,67 $ 707.313,23 $ 1.099.713,77 $ 1.517.58500 $ 1.965.190,48

TMAR: 10,50%

TIR: 30,48%

VAN: $ 535.673,45
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4.3.12 Periodo de recuperacion de la inversion

Siendo la inversién inicial — USD 915.795,09; la inversidn se recuperaria entre el periodo 2 y 3.
Hasta el periodo 2 faltarian recuperar: - USD 915.795,09 + USD 707.313,23 = - USD 208.481,86

Para encontrar el periodo exacto de tiempo, se divide el valor absoluto del valor que falta por recuperar para el flujo neto de efectivo
del periodo siguiente (periodo 3): USD 208.481,86 / USD 392.400,54 = 0,53

Encontrado este valor, se procede a calcular el PRI de la siguiente manera:

Periodo de Recuperacién de Inversién 2,53
Afos Meses Dias
2 12 x 0,53
2 6,36
2 6 30 x 0,36
2 6 10,80

Elaborado por: el autor

Es decir, la inversion inicial se recuperaria en el afio 2, mes 6, dia 11
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4.3.13 Balance general
BALANCE GENERAL PROYECTADO

ANO 0 USD ANO 1 USD ANO 2 USD ANO 3 USD ANO 4 USD ANO 5 USD
ACTIVOS
CORRIENTES
Caja/Bancos $ 276.954,79 $ 618.61646 $ 984.268,02 $ 1.376.668,56 $ 1.794.539,79 $ 2.242.14527
TOTAL A. CORRIENTES $ 27695479 $ 61861646 $ 984.268,02 $ 1.376.668,56 $ 1.794.539,79 $ 2.242.14527
FIJOS
Utiles de Oficina $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00 $ 80,00
Muebles de Oficina $ 231000 $ 231000 $ 231000 $ 231000 $ 231000 $  2.310,00
Equipos de Oficina $ 217200 $ 217200 $ 217200 $ 217200 $ 217200 $  2.172,00
Equipos de Computacion $ 511500 $ 511500 $ 511500 $ 511500 $ 511500 $  5.115,00
Vehiculos $ 90.00000 $ 90.00000 $ 90.00000 $ 90.000,00 $ 90.000,00 $  90.000,00
Equipos de Operacion $ 376.500,00 $ 376.500,00 $ 376.500,00 $ 376.500,00 $ 376.500,00 $ 376.500,00
Accesorios de Operacion $ 39.800,00 $ 39.800,00 $ 39.800,00 $ 39.800,00 $ 39.800,00 $  39.800,00
(-) Depreciacion Acumulada $ - $  (72.79453) $ (145.589,07) $ (218.383,60) $ (283.639,80) $ (348.896,00)
TOTAL A. FIJOS $ 515977,00 $ 44318247 $ 370.387,93 $ 297.593,40 $ 232.337,20 $ 167.081,00
DIFERIDOS
Gastos de Instalacion y Adecuacion $ 120.450,00 $ 120.450,00 $ 120.450,00 $ 120.450,00 $ 120.450,00 $ 120.450,00
Gastos de Constitucion $ 241330 $ 241330 $ 241330 $ 241330 $ 241330 $  2.413,30
(-) Amortizacion Acumulada $ - $ (28.372,66) $ (52.94532) $ (77.517,98) $ (102.090,64) $ (126.663,30)
TOTAL A. DIFERIDOS $ 12286330 $ 9449064 $ 69.917,98 $ 4534532 $ 20.772,66 $  (3.800,00)
TOTAL ACTIVOS [$ 91579509 | $ 1.156.289,56 | $ 1.424.573,94 | $ 1.719.607,28 | $ 2.047.649,65 | $ 2.405.426,27
PASIVOS
Prestamo Bancario $ 915.79509 $ 738.962,51 $ 559.021,83 $ 37591840 $ 189.596,65 $ -
TOTAL PASNVOS $ 91579509 $ 73896251 $ 550.021,83 $ 37591840 $ 189.596,65 $ -
PATRIMONIO
Capital Social $ - $ - $ - $ - $ - $ -
Utiidad del Bercicio $ - $ 417.327,05 $ 44822506 $ 478.136,77 $ 514.364,12 $ 547.373,27
Utiidades Retenidas $ - 8 - $ 417.327,05 $ 86555211 $ 1.343.688,88 $ 1.858.053,00
TOTAL PATRIMONIO $ - |$ 41732705 [$ 865552,11 [ $ 1.343.688,88 | $ 1.858.053,00 | $ 2.405.426,27
TOTAL PASIVOS + PATRIMONIO [ $ 915.795,09 | $ 1.156.289,56 | $ 1.424.573,94 | $ 1.719.607,28 | $ 2.047.649,65 | $ 2.405.426,27




4.3.14 Estado de situacion inicial

ESTADO DE SITUACION INICIAL
Planta productora de derivados lacteos en el cantén Balzar
MARZO DE 2013

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVOS CORRIENTES $ 276.954,79 |PASIVOS CORTO PLAZO $ -
Caja/Bancos $ 276.954,79 Deudas a Corto Plazo $ -
PASIVOS A LARGO PLAZO $ 915.795,09
ACTIVOS FHJOS $ 515.977,00 |Prestamo Bancario $ 915.795,09
Utiles de Oficina $ 80,00 TOTAL DE PASIVOS $ 915.795,09
Muebles de Oficina $ 2.310,00
Equipos de Oficina $ 2.172,00 PATRIMONIO $ -
Equipos de Computacion $ 5.115,00 Capital Social $ -
Vehiculos $ 90.000,00
Equipos de Operacién $ 376.500,00
Accesorios de Operacién 39800
ACTIVOS INTANGIBLES $ 122.863,30
Gastos de Instalacion y Adecuacion | $ 120.450,00
Gastos de Constitucion $ 2.413,30
TOTAL ACTIVOS $ 915.795,09 | TOTAL PASIVOS+PATRIMONIO $ 915.795,09
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5. DISCUSION

De los datos mas relevantes se puede anotar:

v’ Los ganaderos (94 %) de la ASOGAN Balzar estdn dispuestos a distribuir la
leche generada a nivel mayorista, lo cual aseguraria la fuente de materia

prima que se necesitare.

v' Los ganaderos de la ASOGAN Balzar estdn dispuestos a comercializar la
leche a un precio de USD S 0,46/Litro al por mayor, lo cual refuerza el

aseguramiento de la materia prima en este sector geografico.

La capacidad instalada planificada de la planta es de 3 millones de litros de leche al afio,
es decir, 12 500 Litros diarios. Si se desea alcanzar solamente el 60 % de esa capacidad,
se tendria que procesar 7 500 Litros diarios. Actualmente, en el centro de acopio se
recibe un promedio mensual de 109 739 Litros, lo que traducido a valor diario equivale

a 5 486 Litros, 73 % de la meta a alcanzar.

Al poner en marcha la planta de procesamiento se espera que la cantidad receptada
mensualmente aumente hasta alcanzar el 100 % de la meta planteada: 7 500 Litros

diarios.
Con esta meta alcanzada, se obtendria una participaciéon de mercado de 1.12 %.

De acuerdo con Bricefio (2006), para considerar aceptar un proyecto el VAN debe ser
mayor a cero. El VAN de este proyecto es USD $ 535 673.45. De acuerdo a esto, el

proyecto es altamente atractivo.

De acuerdo con Bricefio (2006), para que un proyecto sea rentable, la TIR debe ser

mayor a cero. La tasa interna de retorno del proyecto dio como resultado 30.48 %; la
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cual es superior a la tasa minima aceptable de rendimiento (10.50 %). Por lo que el

proyecto es rentable.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los productos lacteos son alimentos indispensables en la dieta de cualquier persona de
acuerdo a la opiniéon de los nutricionistas y doctores. Sin embargo, en el Ecuador el consumo
de lacteos es muy reducido y la situacién se agudiza dependiendo del nivel socio econémico del
individuo. Es asi que el presente proyecto, pretende consolidar la creacién de una planta

procesadora para la obtencion de productos derivados lacteos.

El cantén Balzar en la provincia del Guayas es el lugar seleccionado debido a la existencia de
una Asociacion de Ganaderos que acapara la produccién de leche en este lugar. Las encuestas
revelaron que la mayoria de los ganaderos se dedica la comercializacién por tradicién y muchos
de ellos han recibido un bajo precio al intentar venderlo en el mercado de Balzar. Lo mas
destacable de la encuesta es que la mayoria de los ganaderos estan dispuestos a vender su

producto a un mayorista. Esta situacidn es favorable para los objetivos del proyecto.

Los productos iniciales seran:
- Leche en cartén UHT de un litro
- Yogurt 250 cc en botella sabor a frutilla

- Yogurt 250 cc en botella sabor a durazno

El andlisis financiero indica que el negocio es viable y que la inversidon sera recuperada
progresivamente; se plantea también el financiamiento completo del proyecto mediante

préstamo del banco de Fomento debido a la baja tasa de interés que ofrece.

Los compradores seran cadenas de autoservicios importantes en el pais como son: Tia, Mi

Comisariato y Megamaxi. Estos establecimientos cuentan con su propio sistema de distribucién
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con bodegas en la ciudad de Guayaquil, lo que permitira entregar el producto en un solo

destino, de esta manera, se abaratan los costos operativos por distribucidn.

Se recomienda:

v

Iniciar el proyecto con las dos variedades: leche UHT y yogurt, ya que estos productos
presentan un mayor tiempo de vida; esto minimizara devoluciéon de producto por

expiracion.

Ampliar mercado mediante la introduccidn a largo plazo de nuevos productos como
son: queso crema, queso fresco y leche en polvo. Son productos muy comercializados;
sin embargo, no se recomienda iniciar con ellos, ya que la inversion inicial se

incrementaria.

Ampliar el nimero de colaboradores dependiendo del crecimiento de la empresa; es
decir, a medida que la empresa crezca, sera necesario contratar nuevo personal ya que
el detallado en el presente proyecto, contempla solo dos lineas de produccién: leche y

yogurt.
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ANEXOS

ENCUESTA 1
DIRIGIDA A LOS GANADEROS

OBJETIVO: CONOCER SUS CONDICIONES Y VOLUNTAD DE ASOCIACION

1. ¢Su produccion ganadera esta dirigida a?
a. Venta de carne El b. Venta de leche [ ]
c. Ambas d. Consumo familiar L]
e. otra respuesta:

2. Su produccidn diaria de leche es de:
a. ton
b. Its

3. ¢éQué lo motiva a producir leche?

a. la tradicion ] b. no requiere esfuerzo []
c. es rentable ] d. no estoy seguro ]
e. otros

4. ¢De la produccion diaria de leche, cuanto destinaria para autoconsumo?

5. ¢éCudl ha sido el valor mas alto al que ha vendido el litro de leche en los tltimos dos afnos
y en dénde?

6. ¢Cudl ha sido el valor mas bajo al que ha vendido el litro de leche en los ultimos dos aiios
y en dénde?

7. De qué forma estaria dispuesto a realizar la venta

a. Mayorista |:| b. Minorista H

c. Venta directa [] d. Otros
8. (¢Estaria dispuesto a vender el total de su produccion a un solo comprador?
a.Si ] b. No ]
c. No estoy seguro []
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ENCUESTA 2
DIRIGIDA A INDUSTRIALES LACTEOS

OBJETIVO: CONOCER SU MERCADO META Y SUS EXPECTATIVAS

1. ¢Cudl es el promedio mensual materia prima (leche) que adquiere en su

negocio?
a. 1000 a 2000 Ton b. 2000 a 3000 Ton
c. 3000 a 4000 Ton d. Mas de 5000 Ton

e. otra respuesta:

2. Indique con cuantos proveedores de materia prima (leche) actualmente se
abastece su negocio

a. menos de 20 b. entre 20y 40
c.entre 40y 60 d. entre 60y 80
e. mas de 80 f. otros

3. Siposee mas de 20 proveedores, indique cual es el motivo de tener tantos:

a. porque no abastecen b. porque a mayor oferta menor precio
C. por convenios o tratados d. por imposicién gubernamental
e. otros

4. ¢Cual es su principal proveedor de leche?

5. ¢Cudntos litros de leche le deja mensual su principal proveedor?

6. En promedio. {Cudnto paga por cada litro de leche entregado en planta?

7. Durante los proximos afios ¢ Cuales son las proyecciones de incremento de compra
de leche? (en porcentaje)
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8. Mencione los principales productos que su negocio elabora a partir de la materia
prima (leche)

a. Leche entera b. Yogurt

c. Queso d. Otros

9. ¢A qué mercado va dirigido su produccion?

a. Poblacién de bajos ingresos b. Poblacién de clase media

c. Poblacidn de clase alta d. Toda la poblacién

10. ¢ Considera usted que su negocio satisface la demanda de su mercado meta?

a. Completamente b. Realmente no

c. Parcialmente d. No estoy seguro
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Anexo 1

REQUISITOS L. ENTERA L. L. DESCREMADA
SEMIDESCREMADA
Materia grasa (% m/m) min. 3,0 1,0-2,9 max. 0,9
Acidez 0,13-0,16 0,14-0,17 0,14-0,17
g de ac. lactico / 100 mL
Extracto seco no graso (% m/m) min. 8,3 min. 8,2 min. 8,2

Fuente: NTE INEN 701:2009

Anexo 2
Tipo de leche Contenido graso (%) Tiempo de vida
minimo maximo
Entera 26,0 - 6 meses
Semidescremada 1,5 25,9 max 3 afios
Descremada - 1,5 max 3 afos

Fuente: TETRAPACK, 2003

Anexo 3
WCMCAUDADWRA(BM:ICAGM‘
ADMI)

Propiedad Atomizada no excedera Secada en rodillos no
de excedera de
Contenido de grasa lactea 1,25 % 1,25%
Contenido de humedad 4,00 % 4,00%
Acidez titulable. ac. Lactico. 0,15% 0,15%
indice de solubilidad 1,25 mL 15,00 mL
Contenido bacteriano 50.000/ g 50.000/g
Particulas quemadas Disco B (15,0 mg) Disco C (22,5 mg)

Fuente: TETRAPACK, 2003
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Anexo 4

COMPOSICION DE LECHES FERMENTADAS ‘

Leche Yogurt, yogurt en base  Kefir  Kumis
fermentada a cultivos alternativos y
leche aciddfila

Proteina lactica (a) (% m/m) >2,7% >2,7% >2,7 % -
Grasa lactea (% m/m) <10% <15% <10% <10%
Acidez valorable expresada % de ac. >0,3% - - -
Lactico
Etanol (% vol./m) >0,5 %
Suma de microorganismo que >107 >107 >107 >107
comprenden el cultivo (ufc/g total)
Microorganismos etiquetados(b) (ufc/g >106 >106 - -
total)
Levaduras (ufc/g) - - >104 >104
(a): El contenido en proteinas es 6,38 multiplicado por el nitrégeno total determinado.
(b): Se aplica cuando en el etiquetado se realiza una declaracién de contenido que se refiere a la
presencia de un microorganismo especifico que ha sido agregado como complemento del cultivo
especifico.

Fuente: CODEX Alimentario, 2007
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ANEXO 5

TABLA DE AMORTIZACION DEL PRESTAMO (SEMESTRAL)

CAPITAL INTERESES
PERIODO uUsD uUsD PAGO USD | AMORTIZACION USD
0 - - - 915.795,09
1 88.031,15 8.013,21 96.044,36 827.763,94
2 88.801,42 7.242,93 96.044,36 738.962,51
3 89.578,44 6.465,92 96.044,36 649.384,08
4 90.362,25 5.682,11 96.044,36 559.021,83
5 91.152,92 4.891,44 96.044,36 467.868,91
6 91.950,51 4.093,85 96.044,36 375.918,40
7 92.755,07 3.289,29 96.044,36 283.163,33
8 93.566,68 2.477,68 96.044,36 189.596,65
9 94.385,39 1.658,97 96.044,36 95.211,26
10 95.211,26 833,10 96.044,36 0,00
915.795,09 44.648,50 960.443,59

105



