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RESUMEN EJECUTIVO

El Ecuador es un pais inmerso en la globalizacion con cambios financieros, sociales
y socio — culturales, en los cuales esta inmerso las practicas alimenticias que
desfavorablemente tienen como principal elemento la comida chatarra o comida
rapida. Este tipo de alimentacion se caracteriza por un contenido excesivo de
calorias, grasas y sal. Por este motivo el presente trabajo tiene la finalidad de brindar
opciones de alimentacion alternativa a los consumidores principalmente productos
elaborados a base de soya, los mismos que al mismo tiempo nutren y previenen
enfermedades terminales; que en el Ecuador son una de las primeras causas de

mortalidad.

El proyecto se orienta a la investigacion y estudio de todas las factibilidades técnicas,
con el fin de determinar si existe o no la posibilidad de instalar una planta de

produccién de alimentos a base de soya.

El mercado designado para este proyecto es la zona norte de la ciudad de Quito,
especificamente la comprendida en la administracion la Delicia, teniendo nuestros

potenciales clientes las siguientes caracteristicas:

BASE DE SEGMENTACION CATEGORIAS.
Sexo masculino / femenino
Edad 20240
Educacion superior / postgrado
0 . Profesional / técnico / gerencia /
cupacion
empleado
Clase Social Media- baja a alta-media
Tamario de Familia De 1 a 4 personas
Nivel de ingresos 500 — 1500 dolares
(R:?jﬁonsabllldad familiar 'y - Estado Familia, hijos, responsabilidades
Ciclo de vida familiar Loi}/:Sn casado y joven casado con
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Las oportunidades de mercado, que presenta el proyecto son mayores y factibles de
éxito, por cuanto existe una tendencia de crecimiento de compra de los productos de
alimentacion alternativa y el mercado designado tiene una alta demanda insatisfecha

de aproximadamente el 60% en cuanto a este tipo de productos.

Los ingresos que se obtendrd en el proyecto son de la venta de los productos y
presentan un alto indice de utilidad, luego de cubrir todos los costos en los que

incurre el proceso de produccion, lo cual esta proyectado para cinco afos.

Luego de determinar, en el estudio de mercado y técnico, que existe un mercado
potencial técnico para ejecutar el proceso productivo. Sobre la base del estudio
financiero se ha obtenido un Valor Actual Neto (VAN) que significa que las
ganancias han compensado a la inversion y se ha ganado una cantidad adiniconal en
términos del valor del dinero al afio cero; simultineamente la Tasa Interna de
Retorno (TIR) que es del 186.06% tomada sobre el valor neto de aporte de los
inversionistas, dejando de lado el apalancamiento financiero con el que inicia la
empresa; es mayor que la tasa pasiva considerada para el proyecto, se puede concluir
que la inversion es aceptable por se econdmicamente rentable y podra recuperarse en

un corto periodo.
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CAPITULO 1

PLAN DE TESIS

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Ecuador es un pais inmerso en la globalizacion con cambios financieros, sociales
y socio — culturales, en los cuales esta inmerso las practicas alimenticias que
desfavorablemente tienen como principal elemento la comida chatarra o comida
rapida. Este tipo de alimentacion se caracteriza por un contenido excesivo de
calorias, grasas y sal. Es producto nefasto del cambio sociocultural de los paises
occidentales, extendiéndose cada vez méas a casi todas las partes del mundo. Esta
forma de comer, tan atractiva no por su presentacion sino por la rapidez de obtenerla
sin el minimo de esfuerzo, es muy comun entre muchas personas, especialmente en
los jovenes, personas que viven solas, parejas donde ambos trabajan todo el dia y
Ilegan a sus casas cansadas y sin ganas de cocinar. Por lo general tienen buen sabor,
son baratas, se pueden comer rapidamente, no hay que lavar platos y se pueden
ingerir en cualquier lado y hasta de pié. Si este tipo de comidas se transforma en un
habito, las consecuencias inmediatas de ellas son: el exceso de peso, el colesterol
elevado, el aumento de la presion arterial, la diabetes y las enfermedades

cardiovasculares.

La comida “chatarra” se ha convertido también en una excelente fuente de ingresos;
por lo cual estos productos los encontramos en todas partes, lo cual los hacen de facil
acceso y econdmicos. Estos productos incluyen una gran cantidad y variedad de
alimentos. Hamburguesas, papas fritas, chocolates, golosinas, pizzas, empanadas,
panchos, etc. Alimentos que en muchos casos se presentan en éptimas condiciones
higiénico-sanitarias, pero en otros casos estas condiciones no son justamente por lo

que se destacan.

La repercusién sobre el estado de nutricion de este tipo de alimentacion varia si la
ingesta de las mismas es en forma esporadica o diaria. No es lo mismo (tanto en
nifios como en adultos) si se consume comida chatarra, una vez por semana que

diariamente.

-14 -



1.2.

OBJETIVOS

GENERAL

Estructurar un plan operativo para la elaboracion y comercializacion de
productos a base de soya, enfocados al mercado de las familias de clase media
que deseen incluir una alimentacion balanceada en sus dietas para la

prevencion de enfermedades.

ESPECIFICOS

o Evaluar las propiedades nutricionales de la soya y su utilidad en la
prevencion de enfermedades.

o Disefiar un plan operativo para la produccion de productos a base de
soya.

o Determinar los mecanismos para la comercializacion de productos a

base de soya.

1.3. JUSTIFICACION

La alimentacién que actualmente existe en el Ecuador y en el mundo, esta
llevando a la degradacion de la salud del ser humano, el excesivo uso de
quimicos, el incremento del consumo de comida chatarra y productos sintéticos
elimina el sistema inmunolégico de las personas y consecuencia de ello aparecen
nuevas y peligrosas enfermedades; las cuales son dificiles de curar o prevenir.
Por lo cual es necesario que los habitos alimenticios de las personas se
modifiquen regresando al consumo de productos nutritivos en lo posible en su
estado natural.

Por todo ello es importante que dentro de la cadena alimenticia se incluya a la
soya, en base a la cual se pueden elaborar multiples productos de gran utilidad
para el hombre.

Es de vital importancia cuidar a los nifios para que en las futuras generaciones la

esperanza de vida no cambie y se disminuya como esta pasando actualmente;

-15 -



aunque el comer soya no sea la férmula méagica para cambiar la situacion actual,
el que se difunda sus propiedades y se ponga a disposicion de las personas estos

productos permitira que exista un pequefio proceso de cambio.

1.4. MARCO TEORICO

1.4.1. ALIMENTACION ALTERNATIVA

RELACION ENTRE LA ALIMENTACION Y LA SALUD

Los espectaculares avances que han experimentado las ciencias de la alimentacion
y de la nutricién en las Ultimas décadas revelan la importancia que tiene llevar a
cabo una alimentacion adecuada como una de las mejores vias de promocion de la

salud y del bienestar fisico y emocional.

El descubrimiento de los nutrientes y las funciones que desempefian dentro de
nuestro organismo nos ha permitido conocer perfectamente muchas de las
propiedades de los alimentos que hasta hace relativamente pocos afios se intuian o

formaban parte de la sabiduria popular.

Los avances cientificos nos introducen a fondo en el mundo de la alimentacién y en
la relacion que los habitos alimentarios mantienen con la salud. Cada estudio, cada
investigacion, nos reafirma en que la idea de que la dieta mas adecuada es aquella
que tiene en cuenta todas las condiciones que nos caracterizan como personas
educadas en una cultura determinada, con habitos alimenticios concretos, gustos,

estado de salud, costumbres e ideales, actividad fisica y estilos de vida diferentes.

Por tanto, no existe una dieta ideal que sirva para todo el mundo, pero si un criterio
universal en cuanto al tipo de alimentos que deben consumirse dentro de la dieta
cotidiana, lo que por un lado garantiza que se cubren las necesidades energéticas y
nutritivas de la totalidad de las personas que componen una poblacién sana, y por
otro, colabora en la prevencién de ciertas alteraciones y enfermedades relacionadas

con desequilibrios alimentarios.
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SIGNIFICADO DE DIETA EQUILIBRADA

Alimentacion equilibrada es aquella que incluye una diversidad suficiente de
alimentos en las cantidades adecuadas, en funcion de las caracteristicas de cada
persona (edad y situacion fisioldgica -infancia, estiron puberal, embarazo y lactancia-
, Sex0, composicion corporal y complexién) y de su estilo de vida y que garantiza
que se cubren los requerimientos de energia y nutrientes que nuestro organismo

necesita para mantener un buen estado nutritivo, de salud y bienestar.
Proteinas de calidad, necesarias para la regeneracion de las células

Es imprescindible incluir diariamente proteinas de calidad para asegurar la sintesis y
regeneracion de las células y el crecimiento. Las proteinas humanas son una
combinacion de 22 aminoéacidos, de los cuales s6lo 8 son esenciales, y deben ser
aportados diariamente a través de los alimentos ya que nuestro organismo no los

puede sintetizar por si mismo.

Los alimentos de origen animal contienen todos los aminoacidos esenciales. De ahi
la importancia de respetar la ingesta de lacteos y huevos. Se recomienda tomar un
huevo mas una clara al dia (6-7 unidades a la semana), mezclado con cualquier plato.
No hay contraindicacién cuando no se padecen problemas de colesterol.

Los vegetales también aportan proteinas pero son deficitarias en uno o varios

amino&cidos esenciales y por ello se denominan proteinas incompletas.

Cereales y semillas son deficitarios en lisina, mientras que legumbres, tubérculos y

frutos secos lo son en metionina.

Sin embargo, proteinas incompletas bien combinadas pueden dar lugar a otras de
valor equiparable a las de la carne, el pescado y el huevo. Son combinaciones
favorables: leche y arroz o trigo, patata, leche con maiz, legumbres con arroz, alubias

y maiz o trigo, soja con trigo y arroz.
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1.5. HIPOTESIS

En vista de que el Ecuador es un pais con alta riqueza agricola, es apto para la
produccion de soya en grandes cantidades. La elaboracion de un plan para la
produccién y comercializacion de productos a base de este grano; permitira dar una
estructura competitiva y eficiente que permita reducir costos y por ende bajos precios
con la misma calidad, obtendria gran aceptacion y amplia demanda; debido a que, el
Ecuador es un pais con una tendencia muy alta de enfermedades cronicas y
deteriorantes para el ser humano; por lo cual las familias buscan la prevencién de

dichas enfermedades, serian los clientes potenciales para el proyecto.

VARIABLES MEDICION
Enfermedades cronicas en el Ecuador indice de mortalidad
Causas de las enfermedades cronicas Analisis socio — econémico
Efectos de las enfermedades crénicas Estadisticas del ministerio de salud
Tratamientos utilizados Estadisticas del ministerio de salud
Tratamientos alternativos Alimentacion utilizada

Elaborado por: Sandra Jiménez

1.6. ASPECTOS METODOLOGICOS

+«+ Con el fin de evaluar las propiedades nutritivas de la soya y su utilidad en la
prevencion de enfermedades, se realizard una investigacion analitica —
sintética de las caracteristicas de este producto, mediante el andlisis de

documentos existentes.

Ademas se realizara una investigacion descriptiva del problema; realizada, a
través del método historico ldgico, el cual permitira conocer la evolucién que
ha tenido las enfermedades crénicas en el Ecuador y su relacién con el tipo de

alimentacion.

+¢+ Para la parte de produccién se realizard una investigacion Explicativa a través

del método sistematico — estructural, que nos pueda otorgar datos de los
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procesos a los cuales se debe someter la soya para obtener sus derivados; lo
cual se realizara mediante entrevistas a nutricionistas e ingenieros en
alimentos y como complemento ingenieros agronomos e ingenieros quimicos.
Elaborando manuales de procesos para establecer con estandares de calidad la

elaboracion de la cartera de productos.

Para la fase de comercializacion se realizara una investigacion aplicada, en
donde mediante mediciones y muestreo se pueda obtener los datos de los
clientes potenciales utilizando como base la primera fase de investigacion
sobre la desnutricion.

Establecer y cumplir todos los requisitos legales para la comercializacion de
los productos elaborados.

Es importante realizar un andlisis FODA para determinar la realidad en la

cual se desarrollara la empresa y con que cuenta para hacerle frente.
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CAPITULO II

2.1. ALIMENTACION ALTERNATIVA PARA PREVENIR ENFERMEDADES

Una alimentacion correcta, variada y completa, una dieta equilibrada, permite por un
lado que nuestro cuerpo funcione con normalidad (que cubra nuestras necesidades
bioldgicas bésicas -necesitamos comer para poder vivir-) y por otro, previene o al
menos reduce el riesgo de padecer ciertas alteraciones o enfermedades a corto y largo
plazo. Basta con recordar el impacto que tienen en nuestra sociedad las Ilamadas
"enfermedades de la civilizacion": hipertension, obesidad, diabetes, enfermedades
cardiovasculares, trastornos de la conducta alimentaria e incluso ciertos tipos de
cancer se relacionan con una alimentacion desequilibrada. No es, normalmente, una
relacion directa de causa-efecto, pero si supone uno de los factores que contribuye a
aumentar el riesgo de aparicion y desarrollo de dichas enfermedades. Sin embargo en
el Ecuador se presentan cifras alarmantes de muerte a cauda de dichas enfermedades,

como lo podemos observar en el siguiente cuadro.
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Las tasas de mortalidad por causas, estan relacionadas por 100.000 habitantes, por efectos de comparacion internacional.

Fuente: INEC, anuario de estadisticas vitales, nacimientos y defunciones afio 2006

En la actualidad ya no s6lo en el consumo de energia y nutrientes (proteinas, grasas e

hidratos de carbono, vitaminas, minerales y agua), sino también en otros

componentes no nutritivos de los alimentos que se comportan como elementos

protectores frente a estas y otras enfermedades; hablamos concretamente de la fibra y

de los antioxidantes naturales, presentes fundamentalmente en los vegetales

La

POBLACION ESTIMADA 2006 T3.408.270
TOTAL DE DEFUNCIONES 57.940
TASA DE MORTALIDAD GENERAL (x 10,000 hab.) 43,2
[T COoDIGO CoD. CIE-1D
Orden Le. DETALLADA CAUSAS DE MUERTE MNamero *, Tasa
T T 60160 |ENFERMEDADES CEREBROVASCULARES 3167 55 238
2 | 2 11018 [INFLUENZA Y NEUMONIIA 3088 53 230
s | = E10E14  |DIABETES MELLITUS 2674 51 222
i 110115 |ENFERMEDADES HIPERTENSIVAS 2766 48 208
5 | 35 120-25  |ENFERMEDADES ISQUEMICAS DEL CORAZON 7630 45 106
s | 2 50151 | NSUFICIENCIA CARDIACA, COMPLICACIONES Y ENFERMEDADES MAL | L0044 190
DEEINIDAS
T 5 V0085 |ACCIDENTES DE TRANGPORTE TERRESTRE 5520 43 168
N X850 |AGRESIONES (HOMICIDIOS) 2357 41 178
g | 51 K70.K76  [CIRROSIS Y OTRAS ENFERMEDADES DEL HIGADO 1834 32 137
10| s POO-PS6  |CIERTAS AFECCIONES ORIGINADAS EN EL PERIODO PERINATAL 1802 31 134
T NOO-N39  |ENFERMEDADES DEL SISTEMA URINARIO 1646 28 123
2z C16  |NEOPLASIA MALIGNA DEL ESTOMAGO 1506 28 119
B 27 J40-747  |ENFERMEDADES CRONICAS DE LAS VIAS RESPIRATORIAS INFERIORES | 1.067 1.8 80
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salud a través de la alimentacion es uno de los retos de la sociedad en general y de
cada persona en particular. Para conseguir una alimentacién sana, que cubra
adecuadamente nuestras necesidades, debemos combinar bien los alimentos por lo
que es necesario conocer los nutrientes que contienen. Para conseguir una
alimentacion sana, que cubra adecuadamente nuestras necesidades, debemos
combinar bien los alimentos por lo que es necesario conocer los nutrientes que

contienen.

RELACION ENTRE LA ALIMENTACION Y LA SALUD

Hoy dia, la alimentacion es un tema que suscita polémicas y que se encuentra en
boca de todos. Los espectaculares avances que han experimentado las ciencias de la
alimentacion y de la nutricion en las ultimas décadas revelan la importancia que tiene
llevar a cabo una alimentacion adecuada como una de las mejores vias de promocion
de la salud y del bienestar fisico y emocional.

El descubrimiento de los nutrientes y las funciones que desempefian dentro de
nuestro organismo nos ha permitido conocer perfectamente muchas de las
propiedades de los alimentos que hasta hace relativamente pocos afios se intuian o
formaban parte de la sabiduria popular.

Los avances cientificos nos introducen a fondo en el mundo de la alimentacién y en
la relacion que los hébitos alimentarios mantienen con la salud. Cada estudio, cada
investigacion, nos reafirma en que la idea de que la dieta mas adecuada es aquella
que tiene en cuenta todas las condiciones que nos caracterizan como personas
educadas en una cultura determinada, con héabitos alimenticios concretos, gustos,
estado de salud, costumbres e ideales, actividad fisica y estilos de vida diferentes.

Por tanto, no existe una dieta ideal que sirva para todo el mundo, pero si un criterio
universal en cuanto al tipo de alimentos que deben consumirse dentro de la dieta
cotidiana, lo que por un lado garantiza que se cubren las necesidades energéticas y
nutritivas de la totalidad de las personas que componen una poblacion sana, y por
otro, colabora en la prevencién de ciertas alteraciones y enfermedades relacionadas

con desequilibrios alimentarios.
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2.2. LASOYA COMO ALIMENTACION ALTERNATIVA PARA PREVENIR
ENFERMEDADES.

Los porotos de soya son ricos en proteina y mas bajos en grasa que la mayoria de los
productos de carne. Aunque los productos de soya contienen grasa, ellos no tienen la
grasa saturada que puede causar problemas como enfermedades cardiovasculares.
Aln asi, es el contenido de micro nutrientes en la soya (y, consecuentemente, en
otras legumbres) lo que puede que sea de mayor relevancia. Por ejemplo,
*fitoquimicos tales como saponina (presentes en una variedad de legumbres) y
**fitoestrogenos isoflavonoides (los estrogenos de la planta -presentes
principalmente en la soya-) estimulan el bienestar de los huesos y reducen el riesgo,
tanto de enfermedades cardiovasculares, como de céanceres relacionados con las

hormonas y son un complemento para la combatir la desnutricion infantil.

Al igual que la mayoria de las legumbres, la soya es una excelente fuente de fibra
dietética, hidratos de carbono complejos y proteinas vegetales

Se han realizado multiples experiencias en las que se ha investigado y se demostro
como una pequefia racion diaria de soya no solamente aporta los nutrientes que tiene
el poroto de soya, sino que ademas ayuda a asimilar mejor los demas alimentos que
se consumen a diario. Por eso la soja es un factor potenciador de alto valor

bioldgico.

Para determinar la calidad de un alimento, no sélo debe contemplarse su contenido,
sino también su valor biolégico. Un alimento tiene alto valor biolégico no solamente
cuando contiene muchos nutrientes, sino cuando estos se encuentran en una
combinacién que es bien asimilada por el cuerpo humano. Puede haber alimentos
con muchos nutrientes pero en una combinacién que lo hace indigesto 0 no

asimilable por el cuerpo humano.

*Fitoquimicos: Sustancia que se encuentra en las plantas. Algunos fitoquimicos puede reducir el riesgo de contraer cancer.
**Fitoestrdgenos: Sustancia parecida al estrégeno que se encuentra en ciertos vegetales y en ciertos productos elaborados con
vegetales. Los fitoestrdgenos pueden tener efectos contra el cancer.
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2.2.1. COMPONENTES DE LA SOYA

La soya contiene un promedio del treinta y tres por ciento de proteinas de muy alto
valor biologico. Contiene la mayoria de los aminoacidos esenciales para el ser
humano. Si se ingiere soja y trigo regularmente se cubren los requerimientos

proteicos, ya que el trigo contiene los aminoacidos que le faltan a la soja.

La soja contiene ademas un alto porcentaje de fosfolipidos como la lecitina. Estas
sustancias nutren nuestro sistema nervioso y ayudan a disolver las grasas en la

sangre. De este modo reducen el nivel de colesterol en la sangre.

Calorias | H20 Proteinas Hidratos |Grasas
¢/100 grs Carbono
% % % %

Grano soja 335 8 36 31,3 18
Poroto seco 345 8,7 18,6 05 1,1
Carne vaca magra 116 75,1 20 0 4
Carne vaca gorda 226 64 18,3 0 17
Huevos 258 74 12,8 0,7 11,5
Leche entera en polvo | 498 2,5 27,5 38 2,6

Fuente: Internet; http://www.armartec.com/La%20Soja.htm

La soya es reconocida por su valor nutricional y por el rol potencial en la prevencion
de patologias cronicas. Respecto de su valor nutricional se destaca la calidad de la

proteina.

Calidad de la proteina

La calidad de la proteina de soya es similar a la proteina de origen animal, evaluando
el perfil de aminoacidos. Algunos profesionales de la salud no lo reconocen porque

uno de los métodos tradicionales para evaluar la calidad de la proteina, es la Relacion
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de Eficiencia Proteica (PER). Este método le asigna un valor inferior a la calidad de
las proteinas de las legumbres.

El PER se basa en el crecimiento de los animales de laboratorio, principalmente
roedores. El problema que plantea el uso del PER es que el requerimiento de
aminoacidos azufrados (SAA) metionina y cisteina para los roedores es
aproximadamente 50% mayor que en humanos. Haciendo que estos aminoacidos
esenciales resulten limitantes. Los estudios basados en el crecimiento de roedores
subestiman la calidad de la proteina de soya para satisfacer los requerimientos de

aminoacidos en humanos.

Reconociendo que el PER es inadecuado, la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) vy la Food and Drug Administration (FDA) de EE.UU. han aprobado un
método alternativo para evaluar la calidad de la proteina, denominado Score de

aminoéacidos y corregido por digestibilidad proteica (PDCAAS).

Este método usa el score de aminoacidos (basado en los requerimientos de
aminoacidos estimados para nifios de 2 a 5 afios) y un factor de correccion para la
digestibilidad y obtiene un valor que refleja la calidad de la proteina. El score de
aminoéacidos refleja el porcentaje del requerimiento correspondiente cubierto por el

amino&cido limitante en una proteina, en mg/g.

La proteina correspondiente a la mayoria de los productos de soya tiene un PDCAAS
que se aproxima a 1, que es la calificacion mas elevada posible. Esto indica que tanto
el patron de aminoacidos como la digestibilidad de la proteina son bastante buenos.
Mas aln, investigaciones recientes indican que la digestibilidad de la proteina de
soya correctamente procesada es adecuada ain en adultos mayores y que las dietas
que incluyen 60% de proteina de soya fueron tan efectivas como aquellas que
incluian 60% de proteina de carne en cuanto a generar musculo en respuesta a

entrenamiento de resistencia realizado por hombres mayores.

La digestibilidad de la proteina de soya proveniente de porotos de soya enteros es
levemente inferior a aquella de productos de soya mas procesados como proteina de

soya aislada y tofu, por lo que el PDCAAS es un tanto menor, si bien adn elevado.
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Los resultados de una variedad de ensayos, incluyendo estudios de balance de
nitrégeno en humanos son consistentes con el elevado PDCAAS de la proteina de
soya. El reconocimiento formal de la elevada calidad de la proteina de soya lo cual
permite que reemplace 100% de la proteina animal. Para reunir los requisitos para la
sustitucién completa, una proteina debe tener un PDCAAS no inferior a 80% del de
la proteina de la leche.

Recomendaciones sobre ingesta de soya

Cientificamente se puede probar que seria recomendable consumir 15 g de proteina
de soja por dia. Dicha recomendacion se basa en la eficacia, seguridad, ingesta de
soya en Japon, y la importancia de ingerir una alimentacion variada. Los japoneses
consumen habitualmente alrededor de 10-11 g de proteina de soja por dia, que
representa aproximadamente 10% de su ingesta total de proteina. Por lo tanto, la
ingesta recomendada es levemente més elevada que la ingesta promedio en Japon.
No obstante ello, estudios epidemioldgicos sugieren que los japoneses que consumen
mas que las cantidades promedio de proteina de soya tienen indices menores de

enfermedad que aquellos que consumen el promedio 0 menos.

La mayoria de personas consume aproximadamente 80 g de proteina por dia. [Smit,
1999 #1453]. Actualmente los occidentales consumen alrededor de dos tercios de
proteinas de origen animal y un tercio de origen vegetal. La sustitucion entonces de
proteina animal por 15 g de proteina de soya llevaria a la relacién animal:vegetal
actual de proteina dietaria de las dietas occidentales de 2:1 a 1:1, que quiz&s restaure
mayor equilibrio a la dieta. En el caso de personas que ingieren una alimentacion
basadas fundamentalmente en alimentos vegetales, el agregado de 15 g de proteina

de soya a la alimentacion les ayudara a aumentar la calidad proteica de la misma.

e Lasojay las isoflavonas, en relacion al rol potencial en la prevencion y

tratamiento de patologias cronicas.

La soya tiene una composicion de macronutrientes que difiere notablemente de otras

legumbres dado que la soya tiene un elevado contenido de proteinas y grasas
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(aproximadamente 40% desde el punto de vista caldrico) y un nivel relativamente

bajo de carbohidratos, siendo en parte por esto que poseen un bajo indice glucémico.

Es importante reconocer que la soya y los alimentos derivados que contienen grasas,
son ricos en dos tipos esenciales de &cidos grasos, &cido linoleico y _-linoleico. Si
bien presentan altos niveles de distintas proteinas, minerales y variedad de
fitoquimicos, son las proteinas de soya y las isoflavonas, los dos componentes que se
consideran responsables de los hipotéticos beneficios para la salud.

v" Isoflavonas

Las isoflavonas son parte de una subclase de un grupo mayor y ubicuo de
fitoquimicos Ilamados flavonoides. En comparacion con la mayoria de los
flavonoides las isoflavonas aparecen limitadamente en el reino vegetal. La soya es la
unica fuente alimenticia, naturalmente producida y nutricionalmente relevante de
isoflavonas, aun cuando hoy se encuentren disponibles en forma de suplementos y se

utilicen como fortificantes de alimentos.

Las isoflavonas primarias de la soya son la genisteina (-trihidroxisoflavona) y
daidzeina (-dihidroxisoflavona) y su respectivo R-glucésido, genistina y daidzeina.
Tipicamente, existe mayor cantidad de genisteina que de daidzeinal en los porotos y

alimentos de soya.

En la soja se encuentran también pequefias cantidades de una tercera isoflavona, la

gliciteina (-dihidroxi-6-metoxisoflavona) y su glucésido, glicitina.

Las isoflavonas tienen una estructura quimica muy similar al estrégeno, por ende, no
nos sorprende que se liguen a los receptores de estrdgeno y por esta razon se las
considere fitoestrégenos. Comparadas con el 17 -estradiol, las isoflavonas tienen
relativamente poca afinidad para ligarse con el receptor de estrogeno alfa (RE_)
aunque su afinidad con el recientemente descubierto receptor de estrogeno beta
(RE_), es levemente menor2-4. Sin embargo, incluso la menor afinidad con el RE_,
sugiere gque las isoflavonas poseen el potencial de ejercer efectos fisioldgicos in vivo,

ya que los niveles de isoflavona en suero de las personas que consumen alimentos de
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soya estan en el rango micromolar minimo, es decir aproximadamente 1.000 veces

mayor que los niveles enddgenos de estrogenob.

Si bien las isoflavonas se consideran fitoestrogenos (estrogenos vegetales) se podrian
clasificar con mayor precision como moduladores selectivos de receptores de
estrogeno (SERM) como el tamoxifeno utilizado en el cancer de mama y el
raloxifeno, utilizado en la osteoporosis.

A diferencia del estrogeno, los SERM son selectivos de ciertos tejidos, teniendo asi
efectos similares al estr6geno en algunos y ningln efecto en otros o bien actuando
como

antiestrogénicos. EI SERM ideal deberia tener efectos de tipo estrogénico en los
vasos coronarios, el sistema esquelético, y el cerebro, pero efectos antiestrogénicos

en la mama y el endometrio.

Aportando sustento sobre las cualidades de tipo SERM de las isoflavonas
encontramos la observacion que el estrogeno aumenta la proliferacion de células del
endometrio (y consecuentemente el riesgo de cancer de endometrio) y los niveles de
triglicéridos en suero, en tanto que la proteina de soya rica en isoflavonal2, 13y las
isoflavonas aisladas14, 15 no afectan la proliferacion de células del endometrio y no
producen efecto alguno, o sélo disminuyen levemente, los niveles de triglicéridos en

SUero.

Las propiedades tipo SERM de las isoflavonas provienen al menos en parte, de su
preferencia a ligarse con RE_ y a su mayor habilidad para disparar la actividad de

trascripcién cuando se ligan a RE_ y no a RE _.
Sin embargo, las isoflavonas tambieén tienen efectos no hormonales que

probablemente contribuyan a sus efectos fisioldgicos. En consecuencia, incluso

clasificar a las isoflavonas como SERM es una caracterizacion incompleta.
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2.2.2. PRODUCTOS QUE COMUNMENTE SE COMERCIALIZA DE LA
SOYA

Porotos de soya: Los porotos de soya completos pueden ser remojados en agua y
afiadidos a los guisos y a las sopas para afiadirle sabor y proteina. También pueden
ser tostados para comerse en las meriendas.

Leche de soya: La leche de soya es hecha de porotos de soja remojados, los cuales
han sido molidos y colados. La leche de soya fortificada (con vitaminas y minerales)
puede ser usada en lugar de la leche regular para tomar con cereal y para diferentes
recetas.

Queso de soya: Queso de soya es hecho de leche de soya y puede ser usada como

sustituto de crema agria, queso crema, 0 queso.

Tofu: Tofu es hecho cuajando leche de soya caliente. El tofu es una buena fuente de

proteina, vitaminas y minerales. El tofu firme puede ser usado en sopas, refritos (stir-

fries),
Productos comercializados (100 | Germen Granode | Aceitede| Tofu
) de soja soja(crudo) soja (crudo)

Energia (Kcal) 122 416 884 76
Proteinas (g) 13,1 36,5 - 8,1
Lipidos (g) 6,7 19,9 100 4,8
- poliinsaturados () 3,8 11,3 37,6 2,7
Glucidos (g) 9,6 30,2 - 1,9
Fibras () - 9,3 - 1,2
Calcio (mg) 67 277 - 105
Hierro 2,1 15,7 - 5,4

Fuente: Internet; http://www.armartec.com/La%20Soja.htm

Proteina Calcio Hierro

| Porotos de soja, 1/2 taza | 119 | 130mg | 2mg |
| Queso de soja, 50 grs. | 08g | 34mg || 0.2mg |
| Harina de soja, 50 grs. | 08g | 34mg | 0.2mg |
| Proteina de soja con textura, 1/2 taza | 40g | 70mg | 7mg |
 Leche de soja, 1 taza | 10g | 8mg | 1mg |
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| Tempeh, 100 grs. | 16g || 79mg | 2mg |
| Tofu (queso de soja), 100 grs. | 6g | 94mg | 09mg |

Fuente: Internet; http://www.armartec.com/La%20Soja.htm

2.2.3. CONDICIONES PARA LA PRODUCCION DE LA SOYA

2.2.3.1. MORFOLOGIA Y TAXONOMIA

Familia: Leguminosas

Especie: Glycine max (L.).

Origen: Procede de otra especie silvestre (Glycine ussuriensis). Su centro de origen

se sitlia en el Extremo Oriente (China, Japon, Indochina).

Planta: Planta herbacea anual, de primavera-verano, cuyo ciclo vegetativo oscila de
tres a siete meses y de 40 a 100 cm de envergadura. Las hojas, los tallos y las vainas
son pubescentes, variando el color de los pelos de rubio a pardo mas o menos

grisaceo.

Tallo: Rigido y erecto, adquiere alturas variables, de 0,4 a 1,5 metros, segln
variedades y condiciones de cultivo. Suele ser ramificado. Tiene tendencia a

encamarse, aunque existen variedades resistentes al vuelco.

Sistema radicular: Es potente, la raiz principal puede alcanzar hasta un metro de
profundidad, aunque lo normal es que no sobrepase los 40-50 cm. En la raiz principal

0 en las secundarias se encuentran los noédulos, en numero variable.
Hojas: Son alternas, compuestas, excepto las basales, que son simples. Son

trifoliadas, con los foliolos oval-lanceolados. Color verde caracteristico que se torna

amarillo en la madurez, quedando las plantas sin hojas.
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Flores: Se encuentran en inflorescencias racemosas axilares en niUmero variable. Son

amariposadas y de color blanquecino o parpura, segun la variedad.

Fruto: Es una vaina dehiscente por ambas suturas. La longitud de la vaina es de dos
a siete centimetros. Cada fruto contiene de tres a cuatro semillas.

Semilla: La semilla generalmente es esférica, del tamafio de un guisante y de color
amarillo. Algunas variedades presentan una mancha negra que corresponde al hilo de
la semilla. Su tamafio es mediano (100 semillas pesan de 5 a 40 gramos, aungue en
las variedades comerciales oscila de 10 a 20 gramos). La semilla es rica en proteinas
y en aceites. En algunas variedades mejoradas presenta alrededor del 40-42% de
proteina y del 20-22% en aceite, respecto a su peso seco. En la proteina de soja hay

un buen balance de aminoacidos esenciales, destacando lisina y leucina.

2.2.3.2. EXIGENCIAS EN CLIMA'Y SUELO

A. EXIGENCIAS EN CLIMA

Las temperaturas Optimas para el desarrollo de la soya estan comprendidas entre los
19 y 35° C, siendo las temperaturas proximas a 30° C las ideales para su desarrollo.
El crecimiento vegetativo de la soja es pequefio o casi nulo en presencia de
temperaturas proximas o inferiores a 10° C, quedando frenado por debajo de los 4° C.
Sin embargo, es capaz de resistir heladas de -2 a -4° C sin morir. Temperaturas
superiores a los 40° C provocan un efecto no deseado sobre la velocidad de
crecimiento, causando dafios en la floracion y disminuyendo la capacidad de
retencion de legumbres. Por lo cual el clima éptimo es el tropical y subtropical; a un
nivel del mar de hasta 1500m.

Las temperaturas Optimas oscilan entre los 22 y los 27° C para la siembra y los 25° C
para la floracion. Sin embargo, la floracion de la soya puede comenzar con
temperaturas proximas a los 13° C. Las diferencias de fechas de floracion, entre afios,
que puede presentar una variedad, sembrada en la misma época, son debidas a

variaciones de temperatura.
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La soya es una planta sensible a la duracion del dia, es una planta de dia corto. Es
decir, que para la floracion de una variedad determinada, se hacen indispensables
unas determinadas horas de luz, mientras que para otra, no; sin embargo el promedio

de horas luz necesarias es de 12 horas sol.0

Respecto a la humedad, durante su cultivo, la soya necesita entre 400 y 800 mm de
agua, que pueden ser en forma de riego cuando se trata de regadio, o bien en forma
de lluvia en aquellas zonas templadas himedas donde las precipitaciones son

suficientes.

B. EXIGENCIAS EN SUELO
La soya no es muy exigente en suelos muy ricos en nutrientes, por lo que a menudo
es un cultivo que se emplea como alternativa para aquellos terrenos poco fertilizados

gue no son aptos para otros cultivos.

Se desarrolla en suelos neutros o ligeramente &cidos. Con un pH de 6 hasta la
neutralidad se consiguen buenos rendimientos. Es especialmente sensible a los
encharcamientos del terreno, por lo que en los de textura arcillosa con tendencia a
encharcarse no es recomendable su cultivo. Si el terreno es llano, debe estar bien
nivelado, para que el agua no se estanque en los rodales. Sin embargo, es una planta
que requiere mucha agua, por lo que en los terrenos arenosos deberd regarse con
frecuencia. La soya es algo resistente a la salinidad.

En cuanto a la textura de los suelos, la soya necesita de suelos francos, franco —

arcilloso y franco — arenoso.
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C. MATERIAL VEGETAL

Variedades comerciales de soja

agrupadas por grupos

Grupo |[Variedades Ciclo (dias)

00 Portage 90-95

0 Merit, Traverse|105-110
Chippewa 64,

! Harif)Wirth HeL1s
Harosoy 63,
Lindarin 63,

I Amsoy, 122-128
Corsoy,

Beeson

i Shelby, Wayne (132-135

" Clark 63, Kent, 137.147
Cutler, Calland

\ Hill, Dare 152-163

\4 Lee 168-175

FUENTE: En base a informacién INEC-SEAN, MAG-PRSA
Las variedades de soya se clasifican en seis grupos en funcion de su madurez y la

duracion de su ciclo vegetativo, numerados desde el 00 hasta VIII. La soja es una
planta cuya floracion esta intimamente ligada con la duracion del dia. Por ello,
ademas de las condiciones de temperatura, humedad y suelo, habra que considerar

para la eleccion del periodo de siembra de cada variedad, cual es la duracion del dia

en una situacion geografica determinada
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Existen mas de tres mil variedades de soya, con ciclos vegetativos que fluctian desde
los noventa dias hasta cerca de los doscientos, y con diferentes exigencias en cuanto
a la duracion del dia. Las variedades que mas se cultivan son: Akashi, Amsoy,

Azzurra, Calland, Canton, Gallarda, Katai, Panter, etc.

Ubicacion Geografica de la Superficie y Produccién Nacional de Soya para el 2006
REGION/PROVINCIA |SOYA

SUPERFICIE (ha) PRODUCCION Kkg.
REGION COSTA 40.775 64.630

Esmeraldas - -
Manabi - -
Guayas 1.523 1.827
Los Rios 39.252 62.803
El Oro - -
REGION SIERRA 270 351
Carchi - -
Imbabura - -
Pichincha 78 109
Cotopaxi 37 52

Tungurahua - -

Chimborazo - -
Bolivar 155 190

Canar - -

Azuay - -

Loja - -
REGION AMAZONICA |-

Sucumbios - -

Napo - -

Pastaza - -

Morona-Santiago - -

Zamora-Chinchipe - -

FUENTE: En base a informacion INEC-SEAN, MAG-PRSA
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De acuerdo a este cuadro podemos determinar que la oferta nacional anual de soya es
de 65.000 toneladas al afio, mientras que la demanda es de 40.000 toneladas por mes;
existiendo un déficit de 415.000 toneladas que se tienen que importar principalmente
desde Colombia y Bolivia. Toda esta demanda de soya esta dirigida principalmente

al sector agricola y a la extraccion de aceite comestible.

PORCENTAJE DERIVADO
18% Aceite
77% Pasta
5% Desperdicios
Fuente: INIAP

Luego que la principal industria de extraccion de aceite de soya ILES S.A., obtiene
su producto, se obtiene como deshecho la pasta de soya; la misma que, se utiliza para

la realizacidn de balanceado utilizado en la crianza de ganado y aves,

2.2.3.3. TECNICAS DE CULTIVO

A. PREPARACION DEL TERRENO
La preparacion del suelo comprende la adopcion de practicas culturales tendentes a
obtener el méximo rendimiento productivo con el menor desembolso econdémico
posible. La preparacion primaria del suelo (arado, escarificacion o gradeo) debe
permitir obtener una profundidad suficiente para romper la suela de labor,
proporcionar un buen desarrollo del sistema radicular y favorecer la infiltracion de

agua.

La soya necesita una esmerada preparacion del terreno, en el que va a sembrase.
Ademés, esta planta responde més favorablemente cuanto mas se cuida la
preparacion de la tierra. Debe darse primero una labor profunda de alzar (para
favorecer después un buen desarrollo radicular), seguida de otra cruzada y después

pases de grada o de rotovator que dejen mullida y desmenuzada la tierra.

Ha de procurarse una perfecta nivelacion del terreno para facilitar el riego,
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especialmente cuando se cultive en llano y se riegue por inundaciéon o a manta, sin

que se produzcan encharcamientos, que son muy perjudiciales para esta planta.

Si la soya se realiza en segunda cosecha, debe quemarse o enterrase el rastrojo del
cultivo precedente y seguidamente darse un riego para conseguir tempero en el suelo.
Después se pasara la grada de discos y el cultivador. Si la soja es cabeza de cultivo,

se realizara previamente una labor de alzado.

B. SIEMBRA
Generalmente se efectta en llamo, con méquinas sembradoras de leguminosas, de
trigo, de maiz, de remolacha o de algoddn, regulandolas convenientemente. También
puede realizarse en lomos, con maquinas preparadas para dejar el terreno alomado en
la siembre, siempre que no quede la semilla muy profunda. Es importante que el

terreno esté bien nivelado para obtener una siembra uniforme.

La profundidad de siembra varia con la consistencia del terreno. Debe sembrase a

una profundidad 6ptima de 0.60 a 1m.

La densidad de siembra, realizada con sembradora y en lineas separadas 50-60 cm,
debe oscilar entre las 45-50 plantas por metro cuadrado (450.000-500.000
plantas/ha). Una mayor densidad facilitara el encamado de las plantas. Normalmente

se emplea entre 140 y 160 kg de simiente por hectarea.

La densidad variara segun el tipo de suelo, la variedad a emplear, si el cultivo es en
secano o en regadio, etc. En suelos poco fértiles o en suelos ligeros se pondra una
dosis menor que en suelos ricos o de textura fuerte. Cuando la variedad sea de ciclo
largo, se reducira mas la dosis que cuando se trate de una variedad temprana que

alcanzara menos desarrollo.
El abono debe ser puesto al lado y por debajo de la semilla, pues el contacto directo

perjudica la absorcion de agua por la misma, pudiendo provocar la muerte de las

plantulas durante su desarrollo inicial.
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C. CONTROL DE MALAS HIERBAS
La soya es una planta poco agresiva y por lo tanto muy sensible a la competencia con
las malas hierbas, durante las fases iniciales de su desarrollo. Las especies invasoras
compiten por el agua, la luz y los elementos nutritivos, ocasionando posteriormente
dificultades para la recoleccion mecénica del grano y perjudicando la calidad final
del producto. EI Ecuador tiene especificamente tres tipos de malas hierbas o plagas
que fueron introducidas con semillas importadas desde el exterior en especial

Colombia y estas son: La Roya, La mosca blanca y La caminadora.

Por ello, para el control de estas malas hierbas se emplean tres técnicas o méetodos de
lucha:
o Meétodos manuales. Consiste en emplear a jornaleros para que limpien las
plantas una a una.
e Control mecéanico. Consiste en el empleo de aperos (arados, gradas,
cultivadores, azadas, etc.) antes de la siembra y de la floracion.
Control quimico. Es el mas empleado. Las materias activas mas empleadas
son trifluralina, etalfluralina, alacloro y linurén. Son sustancias de aplicacion
en presiembra, y que se empleardn segun las indicaciones del fabricante.
También se pueden realizar aplicaciones postsiembra, con una mezcla

comercial de alacloro y linurén, disueltos en riego por aspersion.

D. ABONADO
Las cantidades de fertilizantes a emplear en un cultivo de soya dependen del tipo de
suelo y de cdmo se abono el cultivo precedente. Como orientacion puede emplearse
como abonado de fondo la siguiente formula:
e Fosforo (P20s): 100 a 125 UF por hectérea, equivalentes a 500-700 kg/ha de
superfosfato.
e Potasio (K;0): 125-150 UF por hectarea, equivalentes a 300 kg/ha de cloruro
o sulfato potasico.
e Nitrogeno (N): 50 UF por hectarea, equivalentes a 250 kg/ha de sulfato
amonico.
Normalmente no se abonan con nitrégeno los cultivos de soya, siempre que se

inocule la semilla con las bacterias nitrofijadoras. Sin embargo, las bacterias no
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pueden aportar el nitrégeno suficiente para lograr altas producciones por lo que suele
afiadirse algo de nitrogeno de fondo o en cobertera si el cultivo lo necesita.

Aunque la soya es mas tolerante a la acidez que otras leguminosas, es conveniente
realizar un encalado en los suelos pobres en cal, ya que se aumentara el rendimiento
en grano y las bacterias se desarrollaran mejor.

La extraccion de elementos fertilizantes de una cosecha de soja de unos 3000 kg/ha
de grano, pueden cifrarse en unos 300 kg/ha de N., 60-80 kg/ha de P,Os y 100-120
kg/ha de K;0.

E. RIEGO
La soya es bastante resistente a la sequia. Necesita humedad pero sin
encharcamientos, ya que estos asfixian las raices de la planta. Por esta razon los
riegos no deben ser copiosos y se deberd mantener una ligera humedad en el terreno

para la mejor vegetacion de la soja.

El nimero de riegos varia con las condiciones de clima y suelo. Donde la insolacion
sea mayor y la evaporacion mas rapida, se precisara mas agua. Las necesidades

maximas tienen lugar durante las siguientes etapas del cultivo:

Desde la germinacion hasta la emergencia de las plantulas. La semilla de la
soja necesita absorber un minimo del 50% de su peso en agua para garantizar
una buena germinacion. En esta fase el contenido de agua en el suelo debe
estar entre el 50 y 80% del total de agua disponible.
e Desde la floracion hasta el llenado de los granos. La necesidad de agua de un
cultivo de soja aumenta con el desarrollo de la planta, llegando al méximo (7
a 8 mm/dia) durante el periodo comprendido entre la floracion y el llenado de
granos. Déficits hidricos durante esta fase provocan alteraciones fisiologicas
en la planta (cierre estomatico, torcimiento de hojas, muerte prematura,
aborto de flores y caida de legumbres).
Para la obtencion de producciones maximas, la necesidad de agua en el cultivo
durante todo su ciclo varia entre 450 y 800 mm (4.500-8.000 m3/ha), dependiendo de
las condiciones climéticas, del manejo del cultivo y de la duracion del ciclo.

Normalmente se dan de cinco a diez riegos durante el ciclo vegetativo de la planta.
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F. RECOLECCION Y APROVECHAMIENTO

La maduracion se manifiesta por el cambio de color de las vainas, del verde al pardo
mas 0 menos oscuro. Esto se produce paulatinamente desde las vainas inferiores a las
mas altas, aunque con pocos dias de diferencia. Al iniciarse la maduracion las hojas
comienzan a amarillear y se desprenden de la planta, quedando en ella Unicamente
las vainas.

Cuando la semilla va madurando, su humedad decrece del 60 al 15% en un periodo
de una o dos semanas. La soja puede recogerse con una cosechadora de cereales bien
regulada, con unas pérdidas inferiores al 10%. EI momento dptimo de recoleccion
es cuando las plantas han llegado a su completa maduracién, los tallos no estan
verdes y el grano estd maduro con un porcentaje de humedad del 12-14%, es decir,
cuando el 95% de las legumbres adquieren un color marrén. Si se retrasa la
recoleccion se corre el riesgo de que las vainas se abran y se desgranen

espontaneamente.

Los rendimientos de la soja dependen de la variedad, el terreno, las atenciones de
cultivo, el clima, etc. Normalmente se consiguen producciones medias de unos 4.000
Kilos por hectéarea. Factores como la mala preparacion del suelo, la siembra en época
no adecuada, el uso de variedades no adaptadas, la presencia de malas hierbas, el
retraso en la fecha de recoleccion, la elevada humedad de los granos y el equipo de
cosecha en mal estado, pueden afectar negativamente los rendimientos finales de

produccion.

Son muchos los aprovechamientos de esta planta, siendo los mas importantes la
obtencion de proteinas, aceite, lecitina y forrajes. Se cultiva principalmente para la
produccion de semillas y la transformacién de estas en harina proteica para la
elaboracion de piensos animales. El aceite se utiliza para alimentacion humana y para
usos industriales (fabricacion de margarinas, mantequillas, chocolates, confiteria,

etc.).
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2.2.3.4. COMPOSICION QUIMICA

Composicion Quimica del Grano de Soya

COMPOSICION %

PROTEINA 38- 40
GRASA 18- 20
CARBOHIDRATOS 28- 30
FIBRA 4- 5
MINERALES 4 5

FUENTE: Sovmilk. 1994

A. HUMEDAD

El contenido de humedad en el momento de la cosecha es un factor importante y
tiene influencia en las caracteristicas de manejo y mantenimiento de la calidad de los
frijoles. Si los frijoles estan demasiado humedos durante la cosecha, serdn sometidos
a quebrado durante la cosecha y esto los llevara al deterioro de la calidad del aceite

durante el almacenamiento.

Estudios recientes han demostrado que la oxidacion de la grasa se acelera no sélo
con un elevado contenido de humedad, sino también con un contenido de humedad
bajo. Idealmente el contenido de humedad debe ser de aproximadamente 13%
durante la cosecha. El contenido de humedad para el almacenamiento a largo plazo
es de aproximadamente 12%. Este valor es ligeramente mas bajo que la
recomendacion de humedad para almacenamiento de granos no aceitosos, como los

cereales (14 — 15%). La diferencia puede ser debido al contenido de aceite de frijol.
B. PROTEINA

La soya contiene 40% de proteina calculada en base seca. Este es un valor promedio
y puede variar dentro de limites estrechos debido al cultivo y medio ambiente. En
cualquier caso, la soya tiene un contenido mucho mas alto de proteina que otros
granos de leguminosas cuyo promedio esta entre 20 — 30%. Los cereales tienen un

contenido de proteina en un rango de 8 — 15%.
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La proteina de soya es particularmente valiosa debido a que su composicion de
amino&cidos complementa la de los cereales. La soya es limitante en aminoécidos que
contienen azufre como cistina y metionina, pero contiene suficiente usina para superar la
deficiencia de usina de los cereales. Por lo tanto las combinaciones de cereales y soya
tienen un mejor valor nutricional que cada uno de estos por separado. La proteina de soya
se compara muy bien con el patrén de referencia de contenido de aminoéacidos que

contienen azufre de la FAO, a excepcion de su déficit de aminoacidos que contienen

azufre.

Aminoacidos Indispensables en la Leche de Soya 'y Vaca
AMINOACIDOS |INGESTION LECHE DE SOYA |LECHE DE VACA
ESENCIALES RECOMENDADA |{(g/500 mi) (9/500 mi)
Isoieucina 1.0 1.05 1.10
Leucina 15 1.75 1.80
Lisina 1.6 1.26 1.36
Metionina 0.8 0.25 0.46
Fenilalanina 0.8 1.10 0.90
Treonina 1.0 0.90 0.86
Triptofano 0.2 0.25 0.26
Valina 0.9 1.00 1.16

FUENTE: Asociacién Americana de Soya. 1991.

C. ACEITE

El aceite comestible de soya es lider a nivel mundial. En general, el contenido de aceite de la
soya es del 20 por ciento en base seca. Los valores actuales pueden variar dentro de limites
estrechos debido al cultivo y al medio ambiente. Aproximadamente el 96 por ciento del aceite
crudo de soya esta compuesto de triglicéridos. La composicion de acidos grasos del aceite

vegetal es el tnico para las especies y tiene una gran relacion en el valor dietético del aceite.

Mas del 80 por ciento de los &cidos grasos constituyentes del aceite de soya son insaturados,
siendo el &cido oleico Y linoleico los predominantes. En adicidn, la soya también contiene de
7-9 por ciento de &cido linolénico triinsaturado, es generalmente reconocido que él aceite
insaturado es benéfico para la salud al contrario que la grasa saturada. Sin embargo, el aceite
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insaturado es también susceptible a la oxidacién y deterioro de la calidad. El proceso
convencional del aceite de soya ha sido confeccionado para reducir el grado de insaturacion
por hidrogenacion selectiva del acido linoleico el cual es el &cido graso que se oxida méas
rapido. También ha habido intentos para crear variedades de soya que contengan cantidades

minimas de 4cido linoleico.

En tiempos recientes, mucha de la literatura ha sido publicada en relacion a los beneficios para
la salud del aceite de pescado con un alto contenido de &cidos grasos poliinsaturados de
configuracion Omega-3. El &cido linoleico resulta ser el acido graso matriz de las series
" Omega-3. Esto no es una evidencia contundente que en este momento demuestre que el &cido
linoleico tenga los mismos beneficios para la salud que otros acidos grasos Omega-3
encontrados en el aceite de pescado. Sin embargo, el impacto de estos nuevos hallazgos ya se
estan notando en la industria procesadora de aceite de soya. El aceite de soya con un alto

contenido de &cido linoleico ya se esta produciendo en los Estados Unidos.

El aceite de soya crudo contiene aproximadamente el 2 por ciento de fosfolipidos también
conocidas como gomas. La colina fosfatida, la etanolamina fosfatida y el inositol fosfatido son
los mayores componentes de los fosfolipidos de la soya. Estos son removidos en la refinacion
del aceite y forman un valioso subproducto conocido como lecitina. La lecitina tiene grandes

aplicaciones como un ingrediente alimenticio funcional para propdsitos industriales.

D. CARBOHIDRATOS

Los granos de soya enteros contienen aproximadamente el 34 por ciento de carbohidratos de
peso en base seca. Esta fraccion esta libre de almidén, y por lo tanto tiene mucho menos
significancia nutricia que la proteina y el aceite. Los carbohidratos pueden dividirse en
fracciones solubles e insolubles. La fraccidn soluble, consiste en aproximadamente 10 % del

total de carbohidratos, incluye principalmente az(cares no reductores como sacarosa, rafinosa y

estaquiosa.
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La rafinosa y la estaquiosa son oligosacaridos en donde las unidades de galactosa estan ligadas
en la posicion alfa 1-6. Estos compuestos tienen algun significado con respecto a los humanos
que no los metabolizan y consecuentemente, pasan hacia el intestino grueso. La microflora
intestinal fermenta dichos compuestos produciendo gas, originando el fendmeno de

flatulencia.

E. MINERALES

El contenido total de minerales de la soya ha sido determinado por ceniza en 5 por ciento de
peso en base seca. Aunqgue estan presentes cantidades nutricionalmente significativas de
minerales, la biodisponibilidad de las trazas de minerales en la soya ha sido sujeto de
investigacion. Se han investigado algunos problemas en relacion a las uniones de las trazas de
minerales y el &cido fitico que esta presente en la soya. Parte del calcio, magnesio y fosforo
que son extraidos en el aceite durante la extraccion con solvente, junto con trazas de minerales
tales como el hierro y cobre. EIl cobre y el hierro que pudieron haberse originado de la soya o
del contacto de metal con las partes del equipo tienen un efecto pro-oxidante en el aceite.

Valor Nutritivo de la Leche de Soya, Vaca y Materna

VALOR NUTRITIVO SOYA VACA HUMANO
F{aVAAY (04N VA2 VAN

Valor biol6gico 80 87 100

Digestibilidad 95 91 90

Utilizacion proteica liquida 76 79 90

FUENTE: Vanguardia Mecénica. 1979.

F. VITAMINAS

Casi todas las vitaminas principales, excepto la vitamina C y D estan presentes en cantidades
variables. Las vitaminas hidrosolubles tiamina, piridoxina y &cido folico estan presentes en
proporciones mayores comparadas con las otras. Los tocoferoles en la soya son de particular
importancia no s6lo como parte de la actividad de la vitamina K, sino también por sus

propiedades antioxidantes. Los tocoferoles alfa, beta y gama presentes en el frijol son

-43-



extraidos del aceite e imparten estabilidad frente a la oxidacion al aceite crudo. EI 50 por
ciento de los tocoferoles se pierden durante el proceso de refinamiento, particularmente en el
paso de desodorizacion.

2.2.4. PROCESOS PARA LA TRASFORMACION DE LA SOYA

La base principal para la realizacion de productos a base de soya es la extraccion

de la leche de la cual salen algunos derivados como:
e yogurt
e coladas
e crema
e dulces
e leche sabor izada

De este procesamiento también se obtiene la pasta de soya; la cual seré utilizada
en la elaboracion del pan y sus derivados. Dicho proceso se realiza con los

siguientes pasos:
A. SELECCION DE LA VARIEDAD DEL FRIJOL SOYA

Las semillas dafiadas dan como resultado la oxidacién lipidica la cual produce un sabor
residual en los productos terminados. Esto indica que solo semillas enteras de soya deberan ser
usadas para producir leche de soya de buena calidad. Sin embargo algunas caracteristicas de la
soya son preferibles sobre otras. Algunas caracteristicas que se prefieren son:

v" Alto contenido proteico

v Semilla grande

v" Hiliumy cascarilla de color claro

v" Allto indice de dispersabilidad de proteina

v

Factor de flatulencia bajo
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B. LIMPIEZA DEL FRIJOL SOYA

La limpieza es uno de los pasos mas importantes para la preparacion de una leche de
excelentes propiedades sensoriales. La soya normalmente contiene material extrafio como
piedras, paja, semillas de pasto, suciedad, polvo y metales como pequefias tuercas o puntas de
flecha. Por lo tanto, es necesario remover estos materiales indeseables en términos de la
eliminacion de sabores y colores extrafios o dafiar severamente el equipo. Més aun, la limpieza

reduce también los microorganismos asociados con el material extrafio.

C. DESCASCARILLADO DEL FRIJOL SOYA

El descascarillado se refiere a remover la cobertura externa o cascarilla de la semilla.
La semilla de soya contiene aproximadamente 9% de cascarilla en base seca La
cascarilla esta compuesta principalmente de material tipo celulosa, pero también contiene
9% de proteina. La leche de soya preparada a partir del frijol soya entero es muy viscosa
debido a los materiales fibrosos en la cascara. Las coberturas de las semillas también
contienen componentes indeseables incluyendo componentes sutilmente amargos los
cuales le imparten un sabor residual a la leche de soya. La cascarilla y el hilium pueden
tener una gran variedad de colores y éstos, especialmente el hilium, también afectan el
color de la leche de soya. Tanto la leche de soya como el okara que son preparados a partir
del frijol soya descascarillado presentan un color mas blanco. Los frijoles soya
descascarillados utilizados para preparar leche de soya pueden seleccionarse de las
variedades de soya mas grandes que estan disponibles en el mercado. El
descascarillado también ayuda a la limpieza reduciendo el material extrafio y el nimero
de microorganismos. Por lo tanto la eliminacién de la cascarilla mejora la calidad de la
leche de soya mejorando el sabor, color y vida de anaquel del producto. El descascarillado
reduce el tiempo de blanqueo el cual tiende a reducir la desnaturalizacion de la
proteina y mejorar la calidad de la leche de soya. El descascarillado reduce el

volumen de okara considerablemente.

El proceso de descascarillado incluye tres pasos. Primero, el frijol soya es calentado a

través de un secador de aire (a 93°C por 15 minutos) a un contenido de humedad de
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12-14%. La funcién de este tratamiento es la de romper las uniones para liberar las
cascarillas de los cotiledones. Después de que la soya caliente es pasada a través de una
plancha concava de rodillos estacionarios, las cascarillas que son muy fragiles se
rompen mientras que los cotiledones, los cuales son flexibles, estan todavia intactos. Las
cascarillas son finalmente separadas de los cotiledones por medio de aspiracion de aire. La
eficiencia de esta operacion de descascarillado obtiene como resultado hasta el 88% de los
cotiledones. Sin embargo, la soya puede ser descascarillada por otros medios como la
utilizacion de descascarilladores de tipo abrasivo similares a los que usan para el arroz y sorgo
con ciertas modificaciones.

Aunque el descascarillado es uno de los pasos mas significativos para la obtencion de leche de
soya de calidad, puede omitirse en los casos en que este disponible frijol de soya de alta
calidad. En este caso, la soya con una cobertura y un hilium de color claro es la que debe ser
usada. (10).

D. BLANQUEO DE LOS COTILEDONES

Actualmente, cantidades sustanciales de leche de soya disponible en el mercado mundial son
de mala calidad. Una pobre calidad sensorial, tal como el olor y el sabor aftijolado y a hierba,
son algunas veces asociados con el producto. Tradicionalmente la leche de soya se prepara
remojando el frijol soya en agua fria durante toda la noche seguida de la molienda y el filtrado.
La leche de soya resultante tiene un fuerte sabor a pintura afrijolado y un sabor y olor residual
debido a las reacciones de las enzimas, lipidos, oxigeno y agua. Por lo tanto, ésta no es
adecuada como base para preparar leche de soya de alta calidad y analogos lacteos tales como
el yogur, helado y crema para el café. La inactivacion de las enzimas en un principio previene

la formacion de sabores residuales.

El blanqueo tiene dos importantes funciones por ejemplo la hidratacion de los cotiledones (o
frijol soya entero) o inactivacion de las enzimas. Las enzimas lipoxigenasas son las
responsables del sabor residual afrijolado en la leche de soya. El sabor residual afrijolado se
desarrolla cuando los frijoles estan dafiados y la lipoxigenasa esta disponible para oxidar a los

lipidos en presencia de agua y aire (oxigeno). Ademas de las lipoxigenasas, otras enzimas y
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componentes pueden ser los responsables del desarrollo de factores antinutricionales que
pueden ser inactivados por medio del blanqueo. Los inhibidores de tripsina, los cuales reducen
la nutricion de las proteinas, son disminuidos adecuadamente por medio del blanqueo y

coccion de la leche de soya.

Para prevenir el desarrollo del sabor residual, la lipoxigenasa debe ser desactivada. Esto puede
ser alcanzado por medio de un tratamiento con calor, como el blanqueo acuoso de los
cotiledones de la soya en una marmita metalica de vapor. El blanqueo de la soya consta de dos
pasos. Primero los cotiledones son puestos directamente dentro del agua hirviendo (cinco
veces el peso de los cotiledones secos) conteniendo 0.25% de bicarbonato de sodio y
blanquear por 5 minutos. Después de escurrir y enjuagar con agua extremadamente caliente
(>94°C), los cotiledones son reblangqueados en agua hirviendo (cinco veces el peso de los
cotiledones secos) conteniendo 0.05% de bicarbonato de sodio por otros 5 minutos. Desde el
punto de vista practico, un solo blanqueo por 10 minutos también puede ser utilizado. Es
importante notar aqui que el tamafio del frijol de soya o los cotiledones de diferentes
variedades también son diferentes. Por lo tanto, el tiempo de blanqueo puede necesitar un

ajuste considerando este factor. (10).

Ademas de la inactivacion de las enzimas, el blanqueo ayuda a una mayor limpieza de los
cotiledones y reduce el nimero de microorganismos Y oligosacaridos solubles en agua como la
rafinosa y estaquiosa que causan flatulencia. El bicarbonato de sodio tiene varias funciones
durante el proceso de blanqueo. Suaviza los cotiledones y permite que el tiempo de blanqueo
sea menor y ayuda a reducir la actividad de los inhibidores de tripsina. También incrementa la
recuperacion de proteina debido al incremento de pH del suero de soya antes de la extraccion.
La leche de soya obtenida de este proceso tiene un pH de 7.1, por lo tanto la proteina en la
leche de soya es altamente soluble y en general el sabor se mejora definitivamente. Aungue el
bicarbonato de sodio oscurece levemente a los cotiledones blanqueados, la mayor parte de este
color es removido durante el paso del blanqueo que incluye el drenado y enjuague. Por lo
tanto el bicarbonato de sodio no tiene un efecto significativo en el color de la leche de soya

pero si mejora el sabor de la leche de soya.
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E. MOLIENDA DE LOS COTILEDONES BLANQUEADOS

La molienda resulta en la ruptura de la estructura celular de los cotiledones de la soya y la
liberacion de los componentes celulares. En este proceso, los cotiledones blanqueados se
muelen dos veces con una cantidad predeterminada de agua muy caliente dentro una maquina
desintegradora de frijoles equipada con una criba de 0.02 pulgadas de didmetro. El vapor es
inyectado al desintegrador durante el proceso de molienda lo que limita la disponibilidad de
oxigeno y esto reduce el sabor a oxidado en la leche. La cantidad de agua utilizada en los
pasos de la molienda va de 5 a 10 veces el peso seco del cotiledon, y esta concentracion afecta
la riqueza y el total de solidos y recuperacion de la proteina. Reduciendo la adicion de agua se
incrementa la riqueza de la leche de soya la cual contiene més sélidos y proteinas en el

producto.

Se puede utilizar distintos tipos de desintegradores para la molienda de la soya. En algunos
molinos, las partes para triturar estan hechas de piedra, por lo tanto, son un lugar ideal para la
contaminacion microbiana o con pequefias particulas de piedras. Estos serios problemas

pueden evitarse cuando se usan molinos de acero inoxidable.

F. EXTRACCION Y FILTRADO DE LA LECHE DE SOYA

La leche de soya puede ser extraida de la soya removiendo los materiales insolubles que son
conocidos como residuos de soya u okara. Esto puede completarse pasando la soya a través de
un extractor de rodillos para leche de soya (Takai) y una criba separadora vibradora (Kason).
La leche de soya obtenida del extractor de rodillos (criba con malla 80) todavia contiene
materiales insolubles muy finos, conocidos como lodo, lo que puede resultar en un sabor de
boca pobre 0 guisoso en la leche de soya e incrementar la tendencia de sedimentacion en
el producto. Estos materiales finos son removidos esencialmente por la criba
separadora vibradora (criba con malla 150). El okara o pasta lodosa contiene todavia proteina
que puede ser extraida mezclando en agua caliente y seguido de una segunda extraccion y
filtrado. El okara obtenido de la segunda extraccion es mas seco que el de la primera operacion.
La leche de soya también puede ser separada del okara utilizando diferentes tipos de equipo.

Esto incluye decantador, filtro de prensa, separador de cuajo (queso) y otro tipo de maquinas
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similares. La efectividad de estas unidades varia considerablemente. En general, el okara con
un contenido de humedad del 80% o menos se considera deseable. Un mayor contenido de

humedad en el okara se obtiene usualmente de un sistema con disefio inapropiado.

G. COCCION DE LA LECHE DE SOYA

Después de los procesos de extraccion y filtrado, la leche de soya es hervida a 88-98°C en una
marmita metalica de vapor durante 20 minutos. El propésito de la coccidn es inactivar méas alin a
los inhibidores de tripsina, asi como a algunas enzimas proteoliticas y para destruir
microorganismos y mejorar el sabor de la leche de soya. Usando el tratamiento mencionado, la
leche de soya es considerada como un producto pasteunzado. La leche de soya puede ser
formulada segn se necesite durante el paso de coccion.

También se puede utilizar otros métodos para extender la vida de anaquel de la leche de soya.
Tal como la leche de vaca, la leche de soya se puede pasteurizar utilizando una plancha de
intercambio de calor. Con este sistema, la leche de soya puede ser primeramente
homogeneizada seguida de un calentamiento y enfriamiento en la plancha de intercambio de

calor.

H. HOMOGENEIZACION DE LA LECHE DE SOYA

La homogeneizacion es un proceso en el cual ocurre una ruptura y disminucion dramética
en el tamafio de los globulos y demas materiales insolubles residuales en particulas muy
finas y uniformes forzandolas bajo altas presiones a pasar a través de orificios muy
pequefios. Sin la homogeneizacién, los glébulos de grasa tienden a aglutinarse y a subir
gradualmente a la parte superior del contenedor para almacenamiento mientras que las
particulas insolubles restantes tienden a sedimentarse en el fondo. La homogeneizacion da
a la leche de soya una apariencia mas suave, cremosa y blanca. También mejora la
uniformidad del producto cuando los ingredientes de la formulacion se le agregan a
la leche de soya. En este proceso, la homogeneizacion puede alcanzarse pasando a la
leche de soya a una temperatura de coccidn a través de un homogeneizador de dos etapas
(primera etapa, 3.500 psi y segunda etapa, 500 psi).
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. ENFRIAMINETO DE LA LECHE DE SOYA

Debido a que la leche de soya es un medio ideal para el crecimiento microbiano, debe
ser calentada adecuadamente. En este proceso, la leche de soya se caliente a 88-98°C
en una marmita metalica de vapor por un periodo de 20 minutos y es enfriada de 98°C a
3°C en 15 segundos a través de una serie de planchas enfriadoras utilizando agua
helada (3°C) como medio de enfriamiento. Con esta practica, la vida de anaquel del
producto es aproximadamente de 7-10 dias a una temperatura de refrigeracion de 3°C. La

vida de anaquel es comparable con la leche de vaca pasteurizada bajo condiciones similares.

J. EMPAQUE DE LA LECHE DE SOYA

Después del enfriamiento, la leche de soya es llenada a botellas pre-sanitizadas o contenedores y
refrigerada inmediatamente para controlar el crecimiento microbiano. De hecho, los tipos de
materiales de empague dependen en gran medida de los métodos de tratamientos térmicos
tales como la pasteurizacion, ultrapasteurizacion o temperatura ultra alta (UHT) y
esterilizacion. La calidad general y la vida de anaquel del producto dependen del tratamiento

térmico v el tipo de materiales utilizado para el empague.

Temperatura de Almacenamiento vs Vida Util

TEMPERATURA DE TIEMPO DE
ALMACENAMIENTO |VIDAUTIL
30°C 8 Horas

10°C 3dias

0°C 2 semanas
-10°C 6 meses

-30°C 2 anos

FUENTE: Perfecta Curitiva. 1996
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CAPITULO 3

FACTIBILIDAD COMERCIAL

3.1. ANALISIS DEL MEDIO

La parte medular de cualquier proyecto es determinar la acogida que tendra el
producto a presentarse, entre los posibles consumidores; por lo que a continuacién
presento el analisis de la factibilidad comercial que tendra el proyecto de produccion

y comercializacion de productos a base de soya:

3.1.1. Descripcién geografica

A. Zona de Produccién: el lugar de produccion estard ubicado en la zona de
Calderon, en el barrio Zabala, urbanizacion San Ignacio de la ciudad de
Quito, que funcionara como centro de acopio de materia prima y como lugar
de procesamiento y empaque de los productos a ofertar.

B. Area de Impacto Comercial: luego de una andlisis realizado a los barrios de
la zona norte de la ciudad; a través, de la informacion otorgada por el
Municipio de Quito Administracion la Delicia, se pudo determinar un listado

de barrios en los que sera factible trabajar comercialmente y estos son:

v COTOCOLLAO
o 23deJunio
o Cotocollao
o Los Tulipanes
o Quito Norte
o S.Jose de Jarrin
o Thomas
v" PONCEANO
o Agua Clara
o Delicia 1 Plaza Gy
o LaOfelia

o Marisol
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o Nazareth
o S.José Condado

o San Eduardo

v EL CONDADO

o El Condado
v" CARCELEN

o Carcelén Bev

o Corazén de Jesus

Se han designado estos barrios tomando en cuenta aspectos como: nivel de
educacion, poblacion economicamente activa, sector econdmico al que pertenece,

tasa global de ocupacion y tasa de desempleo.

LA DELICIA

NORTE

CENTRO

ELOY ALFARO

QUITUMBE

W

Fuente: Distrito Metropolitano de Quito
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CARCELEN

ELOBNDADO

PONCEANO

{OMITE DEL PUEBLO
COTOCOLLAD

v KENNEDY

Fuente: Distrito Metropolitano de Quito

3.1.2. Descripcién socioeconomica

A. Nivel de Educacion: los barrios seleccionados presentan un alto porcentaje
de instruccion superior; el cual va desde el 10% hasta el 36% del total de su
poblacién; este es un ventajoso precedente, puesto que las personas que
poseen mayor educacion conocen los peligros de una mala alimentacion y por
ende buscan alimentacion alternativa y nutritiva tanto a nivel personal como

familiar; por lo cual se multiplica los potenciales consumidores del producto.

LA DELICIA
COTOCOLLAO
23 JUNIO BARRIO 37%
COTOCOLLAO 25%
LOS TULIPANES 27%
QUITO NORTE 30%
S_JOSE DE JARRIN 20%
THOMAS 32%
PONCEANO
AGUA CLARA 19%
DELIC 1 PLAZA GY 28%
LA OFELIA 31%
MARISOL 30%
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NAZARETH 30%
S_JOSE CONDADO 16%

SAN EDUARD 36%
EL CONDADO

EL CONDADO 35%
CARCELEN

CARCELEN BEV 33%

CORAZON DE JESUS | 10%
Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2001; INEC
Elaboracion: -MDMQ- AZLD- JZP

B. Poblacién Economicamente Activa: la poblacion que conforma los barrios
seleccionados posee un alto porcentaje de potenciales clientes; pues existe un
alto indice de personas en posibilidad de trabajar; lo cual, junto a la capacidad

intelectual que presentan, los convierten en demandantes del producto.

Hombres Mujeres Total
LA DELICIA
COTOCOLLAO
23 JUNIO BARRIO 1.019 826 1.845
COTOCOLLAO 1.374 1.087 2.461
LOS TULIPANES 1.139 902 2.041
QUITO NORTE 2.380 2.051 4.431
S_JOSE DE JARRIN 833 601 1.434
THOMAS 722 599 1.321
PONCEANO
AGUA CLARA 1.896 1.290 3.186
DELIC 1 PLAZA GY 1.003 822 1.825
LA OFELIA 1.218 1.091 2.309
LOS CIPRESES 180 155 335
MARISOL 683 537 1.220
NAZARETH 2.338 1.911 4.249
S_JOSE CONDADO 2.009 1.281 3.290
SAN EDUARD 733 617 1.350
EL CONDADO
EL CONDADO 811 679 1.490
CARCELEN
CARCELEN BEV 3.305 2.736 6.041
CORAZON DE JESUS 1.542 837 2.379
TOTAL 41.207

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2001; INEC
Elaboracion: -MDMQ- AZLD- JZP

C. Sectores Econdémicos: como se puede apreciar en la tabla la mayor parte de

los habitantes de los barrios enumerados forman parte del sector econémico
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terciario; es decir poseen empleos que les permite llevar un estilo de vida
medio — medio hacia arriba, con lo cual son candidatos aptos para el consumo
de nuestro producto; debido a que cubren sus necesidades béasicas y pueden
acceder a productos que mejoren su calidad de vida. Esta informacién

complementa a las dadas anteriormente, relacionadas con la PEA y el nivel de

estudios.
Sectores Econdmicos
LA DELICIA Primario Secundario Terciario Triﬁﬁsgor Total
COTOCOLLAO
23 JUNIO BARRIO 52 283 1.631 4 1.970
COTOCOLLAO 59 428 2.089 16 2.592
LOS TULIPANES 44 383 1.694 17 2.138
QUITO NORTE 92 674 3.856 26 4.648
S_JOSE DE JARRIN 48 357 1.097 9 1.511
THOMAS 29 187 1.205 9 1.430
PONCEANO
AGUA CLARA 74 724 2.484 16 3.298
DELIC 1 PLAZA GY 40 310 1.585 13 1.948
LA OFELIA 55 315 2.153 14 2.537
LOS CIPRESES 10 43 311 3 367
MARISOL 47 225 1.007 6 1.285
NAZARETH 129 680 3.640 34 4.483
S_JOSE CONDADO 77 897 2.540 18 3.532
SAN EDUARD 40 176 1.179 9 1.404
EL CONDADO
EL CONDADO 85 255 1.262 3 1.605
CARCELEN
CARCELEN BEV 129 811 5.371 51 6.362
CORAZON DE
JESUS 77 767 1.713 17 2.574

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2001; INEC
Elaboracién: -MDMQ- AZLD- JZP

D. Tasa Global de participacion laboral y ocupacion: con respecto a la tasa de
participacién laboral, las mujeres que en la mayoria de los casos son quienes
realizan la decision de compra de uno u otro producto poseen
aproximadamente el 50% de participacion laboral, esto debido al alto nivel de
educacion que posee este segmento y los hombres en su mayoria sobrepasa el
65% de ocupacion laboral estableciendo asi hogares rentables y estables

econdmicamente.
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En cuanto a la tasa de ocupacion los habitantes de estos barrios en su
totalidad tienen una ocupacion lo cual es de gran beneficio para el proyecto

por la estabilidad que este factor brinda.

Tasa global de participacion laboral

%

Tasa global de ocupacién

%

Hombres Mujeres Total Hombres Mujeres Total
LA DELICIA
COTOCOLLAO
23 JUNIO BARRIO 65,9 47,8 56,4 99,8 99,8 99,8
COTOCOLLAO 69,5 46,4 57,0 99,2 99,5 99,3
LOS TULIPANES 66,5 47,7 56,6 98,9 99,4 99,2
QUITO NORTE 66,5 47,5 56,1 99,5 99,3 99,4
S_JOSE DE JARRIN 65,8 44,3 54,7 99,9 98,7 99,4
THOMAS 65,5 45,4 54,5 99,2 99,5 99,3
PONCEANO
AGUA CLARA 72,8 45,3 58,4 99,4 99,7 99,5
DELIC 1 PLAZA GY 67,9 46,7 56,4 99,3 99,3 99,3
LA OFELIA 64,1 46,6 54,5 99,5 99,3 99,4
LOS CIPRESES 65,7 47,0 55,5 100,0 98,1 99,1
MARISOL 67,0 48,0 57,0 99,3 99,8 99,5
NAZARETH 65,4 46,2 55,1 99,3 99,1 99,2
S_JOSE CONDADO 73,3 43,6 57,9 99,6 99,3 99,5
SAN EDUARD 64,8 49,5 56,7 99,5 99,2 99,3
EL CONDADO
EL CONDADO 67,8 48,8 57,6 99,6 100,0 99,8
CARCELEN
CARCELEN BEV 63,5 45,4 53,8 99,0 99,3 99,2
CORAZON DE
JESUS 72,9 37,8 55,0 99,2 99,5 99,3

Fuente: Censo de Poblacion y Vivienda 2001; INEC
Elaboracién: -MDMQ- AZLD- JZP

3.2. ANALISIS DEL SECTOR INDUSTRIAL

3.2.1. Descripcion del negocio

PROCESO DE LA SOYA

1. Seleccién de semillas

2. Siembra y cosecha

3. Procesamiento

3.1. Extraccion de aceite

balanceado

3.1.1. Elaboracion de

3.2. Elaboracién de
derivados para el
consumo humano




Dentro de la cadena de valor que presenta la soya, la empresa se dedicara
exclusivamente a la transformacion de la misma en productos aptos para el consumo
humano: es decir, luego del remojo y la molienda de la soya se procede a la
obtencion de la leche, de la cual sale la materia prima tanto para los derivados de
lacteos como para la panaderia y deméas. Para luego empacarlos y venderlos al
publico. Dejando en claro de esta manera que la siembra y cosecha no entran en el
procesamiento de la empresa, pues el grano de soya forma parte de la materia prima
que se adquiere a terceros.

La cartera de productos que se ofrecera al cliente contiene:

v Leche de soya embasada natural
v' Empanadas
v' Pan
v Yogurt
Estos son los productos con los cuales la empresa iniciard; con la posibilidad de

ampliar la gama de los mismaos.

3.2.1.1. Descripcion fisica

1. LECHE DE SOYA

Se presenta al cliente una leche procesada al dia con no més de 15 dias de plazo para
su caducidad; con el fin de ofrecer frescura en el producto, tendra dos tipos de
embases: en tetrapack y en frasco plastico. Como valor agregado se pretende que
ademas de los nutrientes que la leche presenta seran agregados otros permitidos por
la sociedad de nutricionistas del pais, y ademas se trabajara en forma integral en todo
el proceso para utilizar productos que no afecten al medio ambiente; por lo cual se
realizara un programa de reciclaje de embases.

Dentro de la leche se encuentra la linea de leche saborizada, la misma que estara
destinada para los nifios y contara con embases individuales, ideales para las

loncheras diarias.

2. EMPANADAS
Tomando en cuenta la tradicién arraigada que presenta el mercado local, en cuanto a

costumbres y alimentacion se presenta la opcion inexistente en el mercado de
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empanadas hechas a base de soya con rellenos tradicionales como carne, pollo y
queso. Las mismas que se ofertardn como alimento semipreparado pues estaran
listas para freir u hornear, convirtiéndose en una fuente de fibra natural. Empacadas
en bandejas aptas para este producto y dentro de esta cada empanada se encuentra en

un empaque individual, evitando asi el contacto entre las mismas.

3. PAN
El pan es uno de los principales alimentos en los hogares ecuatorianos; sin embargo
la nueva ola de la preocupacion por el cuidado de la salud han impulsado que las
personas busquen opciones que ayuden a conservar la misma; por lo cual una opcién
es el pan de soya que contiene fibras naturales y sobre todo el sabor casero que a
todos encanta pues esta hecho a base de queso de soya, obteniendo un sabor similar

al famoso pan de leche.

4. YOGURT
El yogurt es un complemento a la leche para la preparacion de batidos, es una
especie de pasta fresca, cuyo tiempo de vida no supera los 30 dias, ideal para
utilizarlo en reemplazo del yogurt natural a base de leche de vaca. Su presentacion

es en embase de minimo un litro.
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CUADRO DE LINEAS DE PRODUCTO

PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO PRODUCTO
A \ A A
Leche Empanadas Pan Yogurt ‘
A A A A
TIPO TIPO QPO TIPO
: ; :
Leche de Soya Empandas de Soya Pan de Soya yogurt de Soya ‘
\ 4 v A 4 v
CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
\ 4 v A 4 \ 4
30 gramos

1 Litro

40 gramos

1 Litro ‘

\4
PRESENTACION

!

A

\ 4 \4
PRESENTACION PRESENTACION
4 A

Envase de 1 Litro

Empaque 4 unidades

y

—

PRESENTACION

Elaborado por Sandra Jiménez

3.2.1.2. Descripcién comparativa

Empaque 5 unidades

Envase de 1 Litro ‘

En el mercado quitefio y en especial el de la zona norte los usuarios prefieren realizar

sus compras en los supermercados que se encuentran en la zona; los mismos que

fueron analizados y encontramos que expenden productos a base de soya Unicamente

la leche, con varias compafilas que se dedican a su produccion las cuales las

analizamos a continuacién; sin embargo cabe aclarar que Unicamente dos de estas

empresas son de origen ecuatoriano y las deméas son importaciones directas que

realizan los supermercados. Debido al segmento de mercado elegido para nuestros

productos consideramos que estas empresas se convierten en nuestra competencia

directa.
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Otro de los puntos de expendio son los centros naturistas y los micro mercados, en
los cuales encontramos una gran variedad de productos de soya que se producen de
manera informal sin los permisos establecidos por la ley. Por lo que se convierten en

competencia indirecta.

Producto
Empresa Leche Yogurt Empanadas | Pan

LURALEVIP v v
SOYAVIDA v v

DIET v

RADISSON

NUTRILECHE v

SOY MILK v

Elaborado por: Sandra Jiménez

Estas son las principales empresas que constituyen la competencia y de acuerdo a la
tabla se puede apreciar que la cartera de productos es muy reducida en cada una de
ellas; con lo cual caben las siguientes comparaciones:

v' Luralevip y Soyavida: son microempresas comunitarias auspiciadas Yy
apoyadas por una entidad estatal Ilamada Camari; quienes capacitan y a la
vez distribuyen los productos de estas microempresas. Como competencia
las dos ofrecen leche de soya; sin embargo, su presentacion es demasiado

sencilla e incluso da la impresién de baja calidad con etiquetas pegadas con

cinta adhesiva y la duracién del producto es de 8 dias.




En cuanto al sabor la leche presenta un sabor afrijolado que se debe
expresamente a la calidad del proceso de produccién. También se puede
recalcar que Soyavida presenta un yogurt de alta calidad en su sabor y
textura; sin embargo, su presentacion al igual que la leche no permite apreciar

la verdadera calidad del producto.

Ademas una ventaja competitiva es que estos productos se expenden
Unicamente en los almacenes de Camari, el cual en la ciudad solo presenta
una sucursal ubicada en el sector de Santa Clara; esta es una cadena de
almacenes a nivel nacional vinculadas al FEEP una institucion estatal
encargada de velar por el bienestar de los pueblos y comunidades indigenas

del pais. La sefiorita Ximena Freire administradora de Camari comenta que:

113

. Solo se expenden productos de grupos que sean de
bienestar para una comunidad no para fines personales. En
cuanto a los productos de soya se expenden 60 litros de leche
de soya semanales y 80 litros de yogurt de soya, en las
préximas semanas se incluira a la empresa Nutrivital que da
empleo a 25 familias aproximadamente. Se esta buscando

otro proveedor de yogurt que presente igual o mejor calidad

que se expende actualmente......




v' DIET RADISSON: es una empresa espafiola que presenta leche de soya en
embase tetrapack de ultima tecnologia, con una duracion de 180 dias lo que
se le atribuye al tipo de empaque, la leche presenta un excelente sabor por lo
que constituye un competidor exigente; sin embargo, su expendio Unicamente
se realiza en Megamaxi y algunos Supertaxis del norte de la capital, con un
costo de 3.45 ddlares, y es el Unico producto que presenta esta marca.

v NUTRILECHE: esta empresa presenta leche de soya embasada en un frasco
de pléastico, higiénico y agradable a la vista del cliente, que presenta un
aspecto agradable y de una adecuada calidad de producto, se expende en
Supermaxi, Santa Maria, Supermercado Magda Espinosa. Con un costo de
1.65 dolares el litro.

v" SOY MILK es una empresa Colombiana que ofrece leche de soya en polvo
con una amplia cartera dentro del mismo producto como: leche de vainilla, de
chocolate, natural y light con un costo de 2.16 dolares el cual se expende en
Megamaxi y algunos Supermaxis; puesto que son productos importados

dirigidos a clases socioecondmicas altas.

De acuerdo al andlisis realizado a la cartera de productos de la competencia se
puede determinar que la competencia fuerte esta en la leche; puesto que es el
producto que todas las empresas lo ofrecen; por lo tanto la ventaja competitiva
esta en que una misma empresa pueda ofrecer una cartera de productos amplia a
base de la misma materia prima que en este caso es la soya; lo cual, da una
percepcion de especializacion en la materia y por ende calidad y garantia en

cuanto a los productos, el precio estara dentro del promedio de la competencia.

3.3. INVESTIGACION DE MERCADO

3.3.1. Investigacion de la oferta
Anadlisis de la competencia directa que se presenta para la leche de soya; la cual, en el

Ecuador se presenta unicamente la empresa NUTRIVITAL con leche de soya.
A. LA AMENAZA DE NUEVOS COMPETIDORES DEPENDE DE:

» Requisitos de capital/de inversion.
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La empresa Nutrivital posee un alto capital de inversion; debido a que se
maneja como una mediana empresa, presenta inversiones significativas de
capital, tanto en tecnologia como en sistemas de procesamiento.

Los costos en que incurre el cliente para poder cambiar de proveedor.

Debido a la baja produccion de soya en el Ecuador; que se constituye en la
principal materia prima de la leche, las empresas que trabajan con este
producto y en este caso Nutrivital siempre poseen varios proveedores, debido
a que se consume soya importada de algunos paises entre los principales
Colombia y Argentina. Lo cual se constituye en un problema, debido a que,
los controles para la importacion son muy rigurosos; puesto que, esta
prohibida la importacion de soya transgénica, producida en grandes
cantidades en dichos paises, lo cual retarda el abastecimiento dentro de las
empresas.

Por lo antes mencionado el precio de la soya no es estable en el mercado, y
las empresas deben incurrir en mayores gastos en ciertas temporadas del afio.

Acceso a los canales de distribucion de la industria.

La empresa cuenta con los mejores canales de distribucion para la clase
media y alta, que son los supermercados: Supermaxi, Megamaxi y Santa
Maria, lo cual le da una ventaja competitiva, debido a que su producto se
exhibe de forma directa al mercado objetivo ganando asi posicionamiento.

Acceso a tecnologia.

La empresa posee una cantidad considerable de inversion en tecnologia, lo
cual le permite trabajar con la maquinaria basica para la elaboracion de leche
de soya.

Lealtad a la marca. ¢Son los clientes leales?

La empresa no cuenta con lealtad a la marca, aunque esta en el proceso de
posicionamiento, los clientes no recuerdan sus caracteristicas y en muchos de
los casos ni siquiera su nombre, y al preguntarles si cambiarian de marca, sin
dudarlo responden que si se les ofrece una mejor calidad lo harian.

La probable reaccion de los jugadores existentes en la industria.

En el Ecuador no existe una industria que se dedique a la produccion de
derivados alimenticios de soya; pues el fuerte es la extraccion de aceite
comestible y balanceado para animales, y la competencia existente en el
mercado es de produccion internacional, con altos costos y disponible solo en
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lugares exclusivos. La unica empresa que esta ingresando a este mercado es
Nutrivital.

> Regulaciones del gobierno. ¢Los nuevos participantes pueden conseguir
subsidios?
El gobierno no presenta regulaciones exclusivas para estos productos; pues,
estan dentro de los productos alimenticios generales, para los cuales existe un
reglamento especifico para su produccion y distribucion, lo cual, nos permite
ver que esta no es una barrera de entrada; sin embargo, aunque los tramites y
reglamentos son faciles, la demora en el procesamiento de los mismos
ocasiona pérdidas para la empresa pues en algunos casos lleva hasta un afio
realizarlos.

B. LAAMENAZA DE SUSTITUTOS DEPENDE DE:

» Calidad. ¢Es un sustituto mejor que el producto actual?
El sustituto que presenta en especial la leche de soya es la leche de vaca que
es la utilizada por la mayoria de consumidores, y mas bien la leche de soya se
presenta como una alternativa saludable; pero se debe tomar en cuenta que la
leche de vaca tiene un enorme posicionamiento y preferencia, que se debe
enfrentar.

» Buena voluntad de los compradores de substituir.
El segmento de mercado al cual esta dirigido este producto, tiene la voluntad
y en algunos de los casos la necesidad de sustituir a la leche de vaca por la
leche de soya, pues esta es parte de la alimentacion alternativa que cuida la
salud de los consumidores.

» El precio y desempefio relativos de los sustitutos.
En cuanto al precio la leche de vaca que es el principal competidor es mucho
mas barata que la leche de soya, sin embargo los clientes a los cuales esta
dirigido no le dan tanta importancia al precio, pues en este caso se trata de
alimentacion alternativa.

» Los costos de cambiar al uso de sustitutos. ¢Es facil cambiar a otro producto?

Es muy facil para el consumidor cambiar de leche de vaca a leche de soya, no
conlleva ningun costo adicional.
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C. EL PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES DEPENDE
DE:

» Concentracion de proveedores. ¢Hay muchos compradores y pocos
proveedores dominantes?

En el caso de proveedores se presenta algunos problemas; debido a que el
abastecimiento de la soya en el Ecuador es muy baja y se necesita importar
para poder cubrir la demanda nacional, por lo que no existen proveedores
fijos y el precio varia de acuerdo a la oferta en el mercado, ademas hay que
tomar en cuenta la prohibicion por parte del estado en la introducir soya
transgénica, que es bastante ofertada en los paises vecinos de donde se trae el
producto.

» Poder de la marca. ¢Es fuerte la marca del proveedor?
No existe en el mercado una marca de proveedor establecida, pues las
empresas que necesitan del producto la importan directamente, y el mercado
ofrece para las pequefias empresas que no puedan realizar la importacion.

» Rentabilidad de los proveedores. ¢Estan los proveedores forzados a subir los
precios?
El precio de la soya es muy variante; a pesar de que el estado fija un precio
tope por quintal, este casi no se lo respeta, pues depende de las condiciones
de la importacién y del precio que presente el pais de produccion. Lo cual
representa una barrera pues el empresario debe estar preparado
econdmicamente para estas variables.

» Los proveedores amenazan con integrarse hacia adelante en la industria (por

ejemplo: fabricantes que amenazan instalar sus propios distribuidores
minoristas).
No existe riesgo de que se presente una integracion hacia delante de los
proveedores, pues en el caso de los productores nacionales, son pequefios
agricultores que proveen al mercado del aceite y el balanceado y en el caso de
los importadores, estos proveen de varios productos alimenticios al mercado.

» Los compradores no amenazan con integrarse como proveedores.
No existe dicha amenaza; puesto que, los proveedores también estan inmersos
en el mercado del aceite y el balanceado que es mucho mas facil y rentable
que la obtencion de productos alimenticios a base de soya.
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» Nivel actual de calidad y servicio.
Debido a los controles que existe en la importacion de la soya, sobre todo de
la que se ofrece directamente en el mercado, se presenta una alta calidad en el
producto, la misma que también depende de las clases de soya que se
adquiera.

» La industria no significaun grupo importante de clientes para los
proveedores.
En la actualidad, la industria de la extraccion de leche de soya esta iniciando,
debido a los innumerables problemas de salud que se presenta en las
personas, debido a sus malos habitos alimenticios, para lo cual parte de la
solucidn es la alimentacion alternativa y dentro de la misma se encuentra la
leche de soya; sin embargo, esta empresa no representa un importante grupo
para los proveedores.

» Costos de sustituir clientes. ¢(Es facil que los proveedores encuentren a
nuevos clientes?
Las empresas que utilizan soya en sus procesos necesitan aproximadamente
500 mil toneladas al afio, y la produccion en el pais es de 600 toneladas al
afio; por lo tanto la importacion es muy alta debido a la demanda, por tal
motivo los proveedores pueden cambiar facilmente de clientes.

D. EL PODER DE NEGOCIACION DE LOS COMPRADORES DEPENDE
DE:

» Concentracion de compradores. ¢Hay algunos pocos compradores dominantes
y muchos vendedores en la industria?
Los productos se expenden directamente al consumidor final, en lugares de
concentracion de clientes como son los supermercados.

» Diferenciacion. ¢Estan los productos estandardizados?
Debido a que la industria esta recién empezando los productos ain no tienen
una estandarizacion, por lo cual, existe la posibilidad de innovar o imponer
estilos.

» Rentabilidad de los compradores. ¢Estan los compradores forzados a
ser exigentes?
Debido a que la leche es un producto de consumo diario, los clientes siempre
tienen alto nivel de exigencia en frescura, sabor, presentacion, etc.
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» Nivel actual de calidad y servicio.
La presentacion es buena, pues esta en una botella de plastico apta para
empaque de leche, sin embargo el sabor es un tanto desagradable, lo que
ocasiona que los consumidores sientan rechazo por el producto y es dificil se
animen a consumir el producto con otra marca.

» Amenaza de integracion horizontal hacia atrds y hacia adelante en la
industria.
La industria esta implementandose como pequefia industria y lo mas facil es
que exista un crecimiento hacia adelante; es decir que las mismas empresas
productoras se encarguen de la comercializacion del producto.

» Costos de sustituir clientes. ¢Es facil que los compradores cambien a su
proveedor?
La leche de soya es un producto de consumo masivo, por lo que los
compradores pueden facilmente cambiar de marca y esto representa una
pérdida, ya que, se requiere de toda una campafa de educacion para que los
clientes adquieran el producto.

E. LA INTENSIDAD DE LA RIVALIDAD INTERNA EN LA INDUSTRIA,
DEPENDE DE:

> Laestructura de la competencia.
Debido a que la industria no presenta un claro lider en estos productos, la
rivalidad entre los pequefios productores es mas intensa, pues de los pocos
existentes, la mayoria esta recién implementandose.

F. EL GOBIERNO.

Una de las barreras de entrada mas complicada es sin duda la parte politico —
gubernamental; puesto que existe una burocracia amplisima, retrazando la
constitucion de una empresa hasta un afio, cabe resaltar que no existe una legislacion
compleja para este tema, es la cantidad de personas y la corrupcion de las mismas lo
que retrasa el proceso haciendo perder asi tiempo y dinero.
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MODELO DE LAS 5 FUERZAS DE PORTER

COMPETIDORES

6

A

RIVALIDAD ENTRE
PROVEEDORES COMPETIDORES

7 4

PRODUCTOS
SUSTITUTOS

7

Elaborado por: Sandra Jiménez

Para medir el poder de negociacion que la empresa tiene con cada una de las partes
se establecid la siguiente escala:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nulo poder de negociacion alto poder de negociacion

3.3.2. Investigacion de la demanda
La demanda designada como potencial consumidor del producto, son personas de la
zona norte de la ciudad de Quito, con un alto nivel socio — econdémico, la mayoria de

los cuales poseen estudios superiores.

3.3.2.1. Segmentacién
La ciudad de Quito cuenta con 2.036.260 habitantes (2007) segun las proyecciones
del INEC; lo cual da una proyeccion de 433235,319 familias existentes pues la

unidad familiar es la unidad de consumao.
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El sector escogido como punto de partida para la comercializacién de los productos a
base de soya esta comprendido entre los sectores de Cotocollao, Ponceano, Condado
y Carcelén, los cuales cuentan con un total de 92.650 habitantes equivalente a

19.712,766 familias a quienes esta dirigida nuestra cartera de productos.

BASE DE SEGMENTACION CATEGORIAS.
Sexo masculino / femenino
Edad 20a 40
Educacion superior / postgrado
o . Profesional / técnico / gerencia /

cupacion
empleado
Clase Social Media- baja a alta-media
Tamario de Familia De 1 a 4 personas
Nivel de ingresos 500 — 1500 dolares
CR:?jir:onsabllldad familiar 'y Estado Familia, hijos, responsabilidades
Ciclo de vida familiar jho_yen casado y joven casado con
ijos
Criterios de orden geografico:

BASE DE SEGMENTACION CATEGORIAS.
Tamario localidad 92.650 habitantes
Tipo de poblacion Urbana
Ubicacion de la localidad Zona norte de la ciudad

3.3.3. Tamafio de la muestra y disefio de encuestas

Con una poblacion de 92.650 habitantes de la zona aplicando la férmula de n se
obtiene una muestra de 150.31 encuestas a realizar lo cual equivale a 150.

ENCUESTA “PRODUCTOS DE SOYA”

Ocupacion..........oeevvviiiiinnennnnn.
Edad de SUS NIJOS.....c.oiniei i,
% Con estas preguntas se pretende analizar cual es el ciclo de vida familiar,

tomando a la familia como unidad de consumo, necesitamos averiguar de
cuantas personas esta conformada y la edad en la que se encuentran para
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X/
L X4

establecer las necesidades de consumo que tienen individualmente y como
familia.

De los siguientes productos elaborados en base a soya cuales estaria
dispuesto a consumir:

- Pan de Soya Sl [] No [
- Leche de soya sl [] NO []
- Yogur de Soya st [] NO []
- Empanadas de Soya St ] NO []

Objetivo: determinar la aceptacion que tendrian estos productos en el
segmento de mercado establecido.

Cual seria la razén principal por la que usted compraria cualquiera de
los productos de soya mencionados anteriormente (pan, leche, yogurt,
empanadas de soya), elija una la mas importante.

- Por problemas de salud actuales []
- Por cambio de rutina en su mend []
- Por las propiedades nutritivas de la soya []
- Por prevenir problemas de salud futuros []

Obijetivo: establecer las ventajas buscadas en estos productos que moverian a
la demanda a adquirir los productos.

Considera que estos productos podrian ser consumidos de preferencia
en:

Leche de soya Desayuno [ |  Break [] Almuerzo [ ] Cena [ ]
Yogurt Desayuno [ ] Break [ ] Almuerzo [ ] Cena [ ]
Pan de soya Desayuno [ Break [ | Almuerzo [ ] Cena[ ]
Empanadas Desayuno[ | Break [] Almuerzo [ ] Cena[ ]

Obijetivo: determinar las ocasiones de consumo que se pueden designar para
los productos de soya.

En el caso del pan de soya usted preferiria que este sea

- Sal []
- Dulce []

Objetivo: determinar el sabor de preferencia en los consumidores para el pan
de soya.
En el caso de de la leche de soya cual seria su eleccion:

Natural [_] Achocolatada [ ] De sabor a frutas [_]
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X/
L X4

X/
L X4

10.

X/
°

11.

Objetivo: determinar el sabor de preferencia en los consumidores para la
leche de soya.

En el caso del yogurt de soya cual seria su eleccién
Natural [] con sabor a frutas [

Objetivo: determinar el sabor de preferencia en los consumidores para el
yogurt de soya.

En el caso de las empanadas de soya cual relleno seria de su preferencia

Carne [] pollo [] queso [ ]

Obijetivo: determinar el sabor de preferencia en los consumidores para el
relleno de las empanadas de soya.

usted compraria pan de soya:
-por unidades []
-empaque de 5 unidades medianas []

-empaque de 10 unidades pequefias. [ ]

Objetivo: establecer el tamafio y empaque del pan de soya que los usuarios
estarian dispuestos a comprar.

como le gustaria la presentacion de las empanadas
Grandes [] -medianas [] -pequefias []

Obijetivo: establecer el tamafio de las empanadas soya que los usuarios
estarian dispuestos a comprar.

Cuanto estaria dispuesto a pagar por los productos de soya

- pan de soya empaque con 10 unidades 1 15 2 2.5
-empanadas de soya empanadas 1 15 2 2.5
- yogurt 2 25 3 4

-leche de soya 1 15 2 2.5

Objetivo: determinar cual es el nivel de precios que los clientes estarian
dispuestos a pagar por los productos ofrecidos.

conoce usted alguna marca o empresa que venda productos similares

Si [] no [ ] cual........ooeeiiiiiin,

Objetivo: establecer el nivel de conocimientos de productos similares.
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12. en donde suele comprar este tipo de productos

- Supermaxi

- Santa Maria

- Magda Espinosa

- Superdespensa AKki
- centros naturistas

¢+ Objetivo: conocer los lugares de compra preferidos por los clientes.

13. con que frecuencia consumiria estos productos

-pan de soya diariamente
3 a4 veces a la semana
1 0 2 veces a la semana
1 vez cada 15 dias
1 vez al mes

-leche de soya diariamente
3 a4 veces a la semana
1 0 2 veces a la semana
1 vez cada 15 dias
1 vez al mes

Yogurt diariamente
3 a4 veces a la semana
1 0 2 veces a la semana
1 vez cada 15 dias
1 vez al mes

-empanadas diariamente
3 a4 veces a la semana
1 0 2 veces a la semana
1 vez cada 15 dias
1 vez al mes

N A N N | I [

¢ Objetivo: establecer el nivel de demanda que tendrian los clientes con
nuestros productos; es decir, la frecuencia de compra.
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CRONOGRAMA DE ENCUESTAS A REALIZAR

CRONOGRAMA DE ENCUESTAS
DIA LUGAR HORA NUMERO

1 |C.C. Condado 12:00 a 14:00 75
2 | Supermercado Santa Maria 15:00 a 18:00 40
3 | Estacién del metrobus Ofelia 17:00 a 20:00 50
4 | Supermaxi La Luz 09:00 a 12:00 20
5 | Mi Comisariato Cotocollao 16:00 a 19:00 15

200

Elaborado por: Sandra Jiménez

3.3.4. Analisis de resultados

SEXO

SEXO

M Femenino

H Masculino

Elaborado por: Sandra Jiménez

El 76% de personas encuestadas son mujeres, que en el Ecuador son las personas que
se encargan de la decision de compra, sobre todo en lo que se refiere a comida que se

consume a diario; aunque los hombres también tienen la facultad de opinar.
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EDAD

EDAD

m20-30
m31-40
mA41-50
m50-60
m> 60

Elaborado por: Sandra Jiménez

El rango de edad mayoritaria que se presenta en las encuestas esté entre los 20 y 40
afios de edad; como podemos ver son amas de casa jovenes quienes son las que
deciden los productos a comprar y tenemos en estos rangos el 67% del total de la

muestra.

OCUPACION

OCUPACION

B Amade Casa

H Ejecutiva

B Empleada publica
B Administracion

mVentas

M Su propio negocio

Elaborado por: Sandra Jiménez

Los resultados nos muestran que la mayor parte de mujeres de la zona son personas
econdmicamente activa que se desempefian en un trabajo entre los principales estan
ejecutivas, empleadas publicas, en areas administrativas; que son mujeres que a mas
de la responsabilidad que tienen en sus trabajos se ocupan también de las actividades
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del hogar, debiendo combinar las dos actividades, aunque se mantiene el 20% de

amas de casa que se dedican enteramente a las actividades del hogar.

EDAD DE SUS HIJOS

EDAD DE SUS HUOS

3%

B Notiene
m0-5 afios
m11-15afos
m16-20afos
m21-25afos

m>26

Elaborado por: Sandra Jiménez

Existe un 17% de mujeres que no tiene hijos pero asume la responsabilidad del

hogar, también podemos ver que la mayor parte de los hijos de estos hogares estan

entre los 0 a 15 afios de edad, quienes se estan desarrollando y necesitan de la mayor

cantidad de nutrientes posibles para un adecuado crecimiento y son sus madres las

encargadas de elegir los productos que les brinden estos beneficios.

1. De los siguientes productos elaborados en base a soya cuales estaria

dispuesto a consumir:

PAN DE SOYA

mS|

ENO

Leche de soya

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Yogurt de soya Empanadasde soya

msi LY

ENO ENO

Elaborado por: Sandra Jiménez

Las empanadas de soya es el producto que mayor aceptacion tiene entre las personas
encuestadas, esto tiene su explicacion en las costumbres alimenticias que tiene la
poblacion del Ecuador y en este caso la quitefia, en las cuales las empanadas son
parte de la comida tipica, sin importar en algunas ocasiones de que estén elaboradas.

Por lo cual tiene un 81% de aceptacion.

El pan al igual que las empanadas es un producto tipico de consumo diario en las
personas y este tiene un 64% de aceptacién; pues su consumo diario hace que las

personas busquen variedad de sabor en el mismo.

La leche de soya tiene cierto posicionamiento en las personas encuestadas; pues
conocen de sus propiedades nutritivas y el 51% de las personas estan dispuestas a

probarla e incrementarla en su dieta diaria.

El yogurt tiene cierta resistencia entre los potenciales consumidores, debido a que, en
la mayoria de los casos es totalmente nuevo y de alli su resistencia, sin embargo el

43% esta dispuesto a probarlo.

2. Cual seria la razon principal por la que usted compraria cualquiera de los
productos de soya mencionados anteriormente (pan, leche, yogurt,
empanadas de soya), elija una la mas importante.
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Razones de Consumo

W Por problemas actuales de
salud

M Por cambio de rutina en su
menu

m Por las propiedades nutritivas
delasoya

B Por prevenir problemas de
salud futuros

Elaborado por: Sandra Jiménez

La aparicion de enfermedades terminales, de alergias y extrafias sintomatologias en

los altimos tiempos ha hecho que las personas tomen conciencia de la importancia de

cuidar su salud, razén por la cual la prevencion de problemas de salud futuros es la

principal razén por la que consumirian productos a base de soya; pues, esta forma

parte de la alimentacion alternativa, que se encuentra en pleno auge con un 40% del

total de encuestados. Seguido por el alivio de problemas actuales de salud con el

26% Yy luego el 20% lo prefieren como cambio de rutina en su alimentacion.

3. Considera que estos productos podrian ser consumidos de preferencia en:

Pan de soya

8%

M Desayuno
W Break
W Almuerzo

B Cena

Leche de soya

15%

B Desayuno
M Break

m Almuerzo

H Cena
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Yogurt de soya

M Desayuno

0,
12% M Break

W Almuerzo

B Cena

Elaborado por: Sandra Jiménez

El pan con el 45%, la leche con el 60% Y el yogurt con el 56% tienen preferencia de
consumo en el desayuno, debido a que son ingredientes que normalemente se utiliza
para esta comida, aunque el pan también tiene el 34% de aceptacion en el break. En

cambio las empanadas son consideradas como antojos o bocaditos que tienen

especial aceptacion en el break.

Empanadasde soya

18%

B Desayuno
W Break
m Almuerzo

H Cena

4. En el caso del pan de soya usted preferiria que este sea

PREFERENCIAS

W SAL
B DULCE

Elaborado por: Sandra Jiménez

El pan tiene su preferencia en presentacion de sal con el 60%; aunque, el de dulce
también es aceptado con el 40%, pues no existe mayor diferencia de porcentajes.
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5. En el caso de de la leche de soya cual seria su eleccién:

SABORDE LA LECHE

M Natural
W Achocolatada

M Sabora frutas

Elaborado por: Sandra Jiménez

La leche tiene preferencia en sabor natural con el 42%, puesto que es utilizada en
batidos; sin embargo en achocolatada con el 30% Yy en sabor a frutas con el 28% es

ideal para la lonchera de los nifios.

6. En el caso del yogurt de soya cual seria su eleccion

SABORDEL YOGURT

m Natural

W Con sabor a frutas

Elaborado por: Sandra Jiménez

En el caso del yogurt las preferencias estan divididas casi a la mitad; puesto que, el
51% lo prefiere con sabor a frutas que al igual que la leche es ideal para la lonchera

de los nifios y el 49% lo prefiere natural para utilizarlo en los batidos.
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7. En el caso de las empanadas de soya cual relleno seria de su preferencia

SABORDEL RELLENO

M Carne
H Pollo

M Queso

Elaborado por: Sandra Jiménez

La carne y el pollo son los rellenos preferidos por las personas para el relleno de las
empanadas de soya, lo cual es comprensible, puesto que la mayoria de empanadas

que se expenden tienen estos rellenos dejando al queso con un 22% de aceptacion.

8. usted compraria pan de soya:

PRESENTACION DEL PAN

M Por unidades

W Empaque de 5 unidades
medianas

m Empaque de 10 unidades
pequenas

Elaborado por: Sandra Jiménez

La presentacion del empaque de los panes no tiene mayor division, pues las personas

comprarian igual en cualquiera de las tres presentaciones que se ofrezca.
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9. como le gustaria la presentacion de las empanadas

PRESENTACION DE LAS EMPANADAS

W Grandes
® Medianas

m Pequenfas

Elaborado por: Sandra Jiménez

Las empanadas si tienen preferencia en tamafio mediano con el 46%, esto se debe a
que estan listas para freir u hornear y se les hace mas facil a las amas de casa el
manejo de empanadas medianas; aunque el 33% las prefiere grandes.

10. Cuanto estaria dispuesto a pagar por los productos de soya

Pan de soya Yogurt de soya
5% 12%
ms1 mS2
51,5 mS$2,5
ms2 ms3
ms2,5 mS4

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Elaborado por: Sandra Jiménez

Leche de soya

8%

mSsl
mS51,5
ms2

m52,5

Empanadasde soya

5%

\

msl
mS1,5
ms2
m52,5

Las personas de acuerdo a su experiencia de compra ya tienen establecidos precios

para los productos y asi podemos ver que el pan estaria en un costo de aceptacion de

entre 1 — 1.5 ddlares, el yogurt entre 2 — 2.5 dblares, la leche entre 1 — 1.5 d6lares y

las empanadas entre 1 — 2 dolares.

11. conoce usted alguna marca o empresa que venda productos similares

COMPETENCIA

16%

W Radisson

H Soymilk

= No recuerda

PRODUCTOS SIMILARES

m S|

ENO

Elaborado por: Sandra Jiménez

El 78% de las personas encuestadas no conocen productos similares que se expendan

en el mercado y el 22% que si conoce se refiere Gnicamente a la leche de soya que se

encuentra a la venta en los supermercados de la zona.
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En cuanto al posicionamiento de la competencia en la mente del consumidor es muy
baja, pues, aunque conocen de la existencia de leche de soya que se expende en el
mercado el 51% no recuerda el nombre o la marca de la misma, el 33% recuerda a
soymilk que es leche de soya en polvo, y el 16% recuerda a Radisson que es leche de
soya en empaque tetra pack importada cuya licencia de distribucion la posee

Unicamente megamaxi.

12. en donde suele comprar este tipo de productos

LUGAR DE COMPRA

W Supermaxi

M Santa Maria
Magda Espinosa

W Superdespensa Aki

W Centros Naturistas

Elaborado por: Sandra Jiménez

Supermaxi con el 42% y Santa Maria con el 31% son los principales supermercados
de compra, en los cuales las amas de casa esperan encontrar todo lo que necesitan
para el mantenimiento de su hogar y dentro de ello se encuentra la alimentacién

nutritiva.
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13. con que frecuencia consumiria estos productos

PAN DE SOYA

10%

B Diariamente
B 3 a 4 veces por semana

B 1a 2veces por semana

W 1vez cada 15 dias

® 1lvez al mes

Leche de soya

B Diariamente

M 3 a 4 veces por semana
m1a 2veces por semana
M 1vez cada 15 dias

® 1vez al mes

YOGURT DE SOYA

6%
B Diariamente
B 3 a 4 veces por semana

‘ B 1vez al mes

B 1a 2veces por semana
M 1vez cada 15 dias
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EMPANADAS DE SOYA

6%

M Diariamente
M 3 a 4 veces por semana
1a 2 veces por semana

W 1vez cada 15 dias

W 1vez al mes

Elaborado por: Sandra Jiménez

La frecuencia con la cual las personas estan dispuestas a consumir los productos de
soya esta entre el consumo diario y de 3 a 4 veces por semana tanto para el pan, la
leche, el yogurt y las empanadas, lo cual, es beneficioso, pues el producto tendra una

rotacién adecuada.

3.3.5. Plan Promocional

1. OPORTUNIDAD PROMOCIONAL:

« TENDENCIAS: en la actualidad las personas buscan de todas las formas
el cuidar su salud y en especial la influencia de la reduccion de peso en
hombres y mujeres es lo que prima en la conducta y tendencia de compra
de las personas y con ello el mercado local es el gran beneficiario pues a
diario se incluyen en el articulos méagicos para bajar de peso desde

cremas Y pastillas hasta maquinas completas de hacer ejercicios.

Con todo lo mencionado anteriormente podemos determinar que la
comida también es beneficiada en esta ola de comportamiento del
consumidor pues los productos light cada vez incrementan su segmento
de mercado, las personas buscan nutrirse mejor y ponen mucha atencién
a la hora de escoger sus alimentos. Esta es la tendencia que puede

aprovechar la empresa pues presentar un producto tradicional y de
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consumo masivo como son las empanadas, la leche, el yogurt y el pan
con la diferencia que son productos a base de soya un implemento que
cuida la salud y la protege de enfermedades y sobre todo contiene fibra
que ayuda a la reduccion de peso nos incluiria dentro de la tendencia light
acompafada de prevencion de enfermedades que seria un complemento

ideal.

MOTIVOS EMOCIONALES DE COMPRA: en vista de que los
productos estan enfocados a la familia como unidad de consumo puede
ser un punto de explotacion emocional, pues presentar unos nifios
vigorosos y sanos estimula a los padres a su compra, incluir también a
mujeres activas y con un cuerpo envidiable se convierte en una
herramienta interesante que se puede utilizar para llegar a la influencia de

compra emocional.

RECURSOS: como recursos se utilizara principalmente material visual

escrito de caracter informativo:
= volantes
= anuncios de revistas
= degustaciones
= entre otros

De acuerdo con las normas de la AMA la empresa utilizara el 14% de la

totalidad de sus gastos anuales.
2. OBJETIVOS

Informar a nuestro mercado objetivo la existencia de productos a base de soya y
la empresa que los produce y comercializa, con el fin de lograr un
posicionamiento en el mercado y en la mente del consumidor. Destacando las
propiedades nutritivas y de prevencion que presenta la soya y por ende los

productos a base de la misma.
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3. AUDIENCIA OBJETIVO

Los productos estdn dirigidos principalmente a la familia como unidad de
consumo; sin embargo, existen muchos factores de influencia en la compra de
productos que son para uso familiar, por lo que se ha tomado a la madre como
audiencia objetivo, pues consideramos que finalmente es la que toma las
decisiones en cuestiones de nutricion familiar, sin dejar de lado la influencia que

tienen los nifios

Decisién Consumo Influencia

Mama Familia Papa y nifios

Elaborado por: Sandra Jiménez

La audiencia objetivo que se atacara primero son las madres de familia, a

quienes estaran dirigidos todos los esfuerzos de publicidad.
4. MENSAJE OBJETIVO

El mensaje objetivo estard formado principalmente por informacién nutricional y
de prevencion que se proyectara de los productos destacandose las siguientes

palabras clave:

Nutricion: la soya es rica en nutrientes que el cuerpo humano los

puede aprovechar.

Isoflavomas: hormonas vegetales que previenen canceres

hormonales y enfermedades cardiovasculares

e Fibra: las empanadas y el pan contienen fibra que ayuda en la

digestion humana.

e Prevencion: la principal virtud de la soya es la prevencién de

enfermedades graves.
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5. PRESUPUESTO

La empresa cuenta con un presupuesto anual del 14% del total de los gastos

existentes; del cual se realizaran desembolsos mensuales de la siguiente manera.

Presupuesto Presupuesto
anual mensual
Afo 1 4200 350
Afio 2 10400 866,67
Afio 3 11500 958,33
Afo 4 13000 1083,33
Afo 5 14000 1166,67

Elaborado por: Sandra Jiménez

6. MIXPROMOCIONAL

e FUERZA DE VENTAS: al inicio de la empresa el gerente general se
encargard de las labores de vendedor, estableciendo contactos con los
distribuidores y realizando los contratos correspondientes; sin embargo,
de acuerdo al desenvolvimiento que tenga la empresa se contratara a una
persona con conocimientos de marketing que se encargue de la

comercializacion de los productos de la empresa.

« PROMOCION DE VENTAS: existiran promociones de lanzamiento de
combinacion de productos, se formarian una especie de combos con un
precio mas econdémico el cual se pactard con el distribuidor, pudiendo

darse las siguientes combinaciones:
e Leche - Empanadas
e Yogurt - Empanadas
e Leche - Pan
e Yogurt - Pan

También se realizard un folleto en el cual se presentarda informacion
bésica de la soya y comidas en las que se incluyen nuestros productos,

como por ejemplo recetas de reposteria.
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MARKETING DIRECTO: esta es una herramienta dificil de aplicar en
nuestros productos; pues, estos son de consumo masivo y es complicado
realizar un seguimiento a todos los clientes; sin embargo, por el tipo de
cliente objetivo que presenta la empresa se podrian en lo posterior hacer
una base de datos para calificar a los clientes por tipos de acuerdo al nivel

y a la frecuencia de compra.

RELACIONES PUBLICAS: como parte de las relaciones publicas se
realizard un lanzamiento oficial de los productos el cual tendrd como
lineamiento nutricion y salud; para esto se realizara convenios con alguna
casa de salud publica o privada para que al mismo tiempo que realizan
publicidad sus médicos realicen pruebas a los presentes como medicién
de presion arterial, medicion de glucosa, peso, etc. Luego de esto se
dictara una conferencia con un nutricionista experto y se podran realizar
consultas con todos los profesionales presentes. En todo el evento se
entregaran degustaciones de nuestros productos.

PUBLICIDAD: como puntos estratégicos de publicidad se tomaran los

siguientes:
o Anuncios en la revista Familia
o Coordinacion para un articulo de la empresa en la revista Lideres
o Entrega de folletos informativos a los clientes

o Entrega de degustaciones de nuestros productos junto con los

folletos

o Coordinacion de un reportaje de programas familiares en algun

canal de television.
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CAPITULO 4

FACTIBILIDAD LEGAL

4.1. Legislacion para crear una microempresa.

En la legislacion ecuatoriana vigente se requiere cumplir con varios procedimientos
legales para la creacion de empresas 0 microempresas, 10s mismos que presentan
diferentes requisitos de acuerdo al tipo de actividad que se vaya a realizar; en el caso

del la produccion de alimentos la ley estipula cumplir con los siguientes requisitos:

A. Obtencion del RUC, en el Servicio de Rentas Internas
Es un proceso sencillo que se realizara en el SRI de la zona norte de la ciudad
cuyo procedimiento es la presentacion de la cédula de identidad; pues se
constituira como una empresa personal.
¢+ Es un tramite que toma un dia en su realizacion en el caso de que sea
una persona natural; pero en el caso de que sea una sociedad se

demora tres dias.

B. Obtencion de la Patente Municipal, en la jurisdiccion que se encuentre
ubicada la empresa; mediante la presentacion del RUC y la carta del impuesto
predial del lugar en el cual estard ubicada la empresa se obtiene la patente
municipal.

% En vista de la existencia de varias administraciones zonales, el tramite

es sencillo y demora un dia en su obtencion.
C. Registro de la empresa en historia laboral del IESS
En el departamento de historia laboral del IESS se realizan los tramites

correspondientes presentando los siguientes requisitos:

Obtencidn de la solicitud de clave patronal en la pagina web del IESS

T o

Copia de cédula de identidad del patrono o representante legal.

o

Nombramiento del representante legal.
Copia del RUC actualizad.

o

e. Copia de ultima planilla de agua, luz o teléfono.
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Luego del estudio de los requisitos presentados le otorgan la clave patronal;
con la cual, puede realizar las afiliaciones y los pagos deseados.

++ Es un tramite demasiado burocratico, que toma demasiado tiempo en

realizarse lo cual trae pérdida de tiempo y dinero a la empresa, se

demora aproximadamente de 20 a 25 dias en realizarse.

D. Constitucion de la empresa en la Superintendencia de Compafiias

I. PASOSPARA LA CONSTITUCION EN LA SUPERINTENDENCIA
DE COMPANIAS

1. Aprobacion del nombre o razén social de la empresa, en la superintendencia de

compafiias.

2. Apertura de la cuenta de integracion de capital, en cualquier banco de la ciudad, si

la constitucién es en numerario.

3. Elevar a escritura publica la minuta de constitucion de la compafiia, en cualquier

notaria.

4. Emitir oficio a la superintendencia de compafiias solicitando aprobacion del
tramite de constitucion firmado por el abogado, en el cual debe constar numero de
matricula,

numero de cédula, direccidon de estudio juridico y numero telefénico, adjuntando 3

ejemplares de la escritura.

5. La superintendencia de compafiias en el transcurso de 3 dias habiles como maximo

le puede responder:

v Cuando hay algun error en la escritura

v Cuando por su objeto debe obtener afiliaciones previas, tales como: camara
de la mineria, agricultura, pequefia industria, turismo, etc.

v" Cuando por su objeto debe obtener permisos previos, tales como: consejo

nacional de Transito, ministerio de gobierno, etc.
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v Resolucion para continuar con el proceso de constitucion
6. Publicar el extracto en un periodico de amplia circulacion en el domicilio principal
de la compaiiia por una sola vez, (se recomienda comprar tres ejemplares de la
publicacion: 1 para registro mercantil, otro para la superintendencia de compafiias y

otro para la empresa).

7. Debe sentar razon de la resolucion de constituciéon en la escritura. En la misma

notaria donde obtuvo las escrituras.

8. Obtener la patente municipal (este requisito no es obligatorio) en la constitucion
de la compafiia, pero si lo es para el giro social, es decir cuando empiece a

funcionar).

9. Afiliarse a la cdmara de la produccién que corresponda, de acuerdo al objeto social

de la compafiia; camara de comercio, de industriales, agricultura, etc.

10. Inscribir las escrituras en el registro mercantil, para ello debe presentar las
escrituras con la respectiva resolucién de la superintendencia de compafiias ya
sentada razon por la notaria, publicacion original del extracto y certificado original

de la camara de la produccién correspondiente.

11. Inscribir los nombramientos del representante legal y administrador de la
empresa, para ello debe presentar acta de junta general en donde nombran al

representante legal y administrador y nombramientos originales de cada uno.

12. Debe presentar en la superintendencia de compafiias:

v’ Tercera copia de la escritura con la respectiva resolucion de la
superintendencia de Compafiias inscrita en el registro mercantil.

v" Periddico en el cual se publico el extracto (un ejemplar)

v" Nombramientos del gerente y presidente inscritos en el registro mercantil.
Originales o Copias certificadas.

v' Copia legible de la cédula de ciudadania o pasaporte del gerente

y presidente (administradores).
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v Copias simple del certificado de afiliacién a la respectiva camara de la
produccion
v" Formulario del RUC lleno y firmado por el representante legal

v Copia simple de pago de agua, luz o teléfono

13. La superintendencia de compafiias después de verificar que todo este correcto le

entrega al usuario.

Formulario de RUC
Cumplimiento de obligaciones y existencia legal
Datos generales

Nomina de accionistas

NN

Oficio al banco para retirar los fondos de la cuenta de integracion de capital

¢+ Es un trdmite con actividades redundantes, lo cual hace que participen varias

personas Yy se vuelva burocratico y toma aproximadamente 30 dias realizarlo.

Il.  Patentesy registros sanitarios.

El registro sanitario se lo obtiene en el instituto Leopoldo Inquieta Pérez para lo cual

se sigue los siguientes pasos y requisitos:

REQUISITOS PARA SU OBTENCION DEL REGISTRO SANITARIO
MEDIANTE INFORME TECNICO

1. Formulario de solicitud declarando la siguiente informacion:

Nombre completo del producto, incluyendo la marca comercial.
Nombre o razén social del fabricante y su direccion, especificando
ciudad, sector, calle, nimero, teléfono, otros (fax. e-mail, correo
electronico, etc.).
. Lista de ingredientes (formula cuali-cuantitativa, referida a 100 g o
mi) utilizados en la formulacién del producto (incluyendo aditivos),

declarados en orden decreciente de las proporciones usadas.
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Descripcion del codigo de lote*.

Fecha de elaboracion del producto.

Fecha de vencimiento o tiempo méximo para el consumo.

Formas de presentacion: declarar el tipo de envase y el contenido
en unidades del Sistema Internacional de acuerdo a la Ley de Pesas y
Medidas**.

Condiciones de conservacion.

Firma del propietario del producto o representante legal de la
empresa fabricante y del responsable técnico de la misma (Quimico
Farmacéutico, Bioguimico Farmacéutico o Ingeniero en Alimentos,
con titulo registrado en el Ministerio de Salud Pdblica y en el Colegio
Profesional respectivo. Adjuntar una copia del carnet profesional

vigente.

* Se requiere, adicionalmente, la interpretacién del cédigo de lote.
** Se requiere las especificaciones del material del envase, emitida por el proveedor,

con la firma del técnico responsable.

2. Si el fabricante del producto es persona natural debera adjuntar una copia de la
Cédula de Identidad y Registro Unico de Contribuyentes. Si es persona juridica,
original actualizado o copia notariada del certificado de su constitucion, existencia y

nombramiento del representante legal de la misma.

3. Certificado de control de calidad e inocuidad del producto, original y vigente por
seis meses, otorgado por los laboratorios del Instituto Nacional de Higiene y
Medicina Tropical "Leopoldo Izquieta Pérez" o por cualquier laboratorio acreditado
por el Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y
Certificacion.

4. Informe técnico del proceso de elaboracién del producto, con la firma del

Responsable Técnico Quimico Farmacéutico, Bioquimico Farmacéutico o Ingeniero

en Alimentos.
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5. Ficha de estabilidad del producto, que acredite el tiempo maximo de consumo, con
la firma del técnico responsable del estudio y representante legal del laboratorio en el
que fue realizado el mismo; Se aceptaran las fichas de estabilidad de los propios

fabricantes sin cuentan con laboratorios apropiados para los estudios respectivos.

6. Proyecto de rétulo o etiqueta del producto (dos originales y una copia), ajustada a
los requisitos que exige la Norma Teécnica INEN 1334-Rotulado de productos

alimenticios para consumo humano.

7. Permiso Sanitario de Funcionamiento de la planta procesadora del producto,
actualizado y otorgado por la autoridad de salud competente; se aceptard su copia
certificada / notariada; En el caso de fabricantes que tiene contratos con personas
naturales o juridicas para la elaboracion de un determinado producto, se requiere una

copia notariada del contrato de fabricacion entre las partes.

8. Factura a nombre del Instituto Nacional de Higiene, por derechos de Registro

Sanitario, establecido en la ley.

A. PROCEDIMIENTO PARA EL TRAMITE

1. Adquirir el formulario Unico de solicitud de Registro Sanitario, en cualquier
dependencia del Ministerio de Salud Publica o ingresando a las Web sites:

Www.msp.gqov.ee www.inh.gov.ee

2. La solicitud y los requisitos descritos deberan entregarse en cualquier laboratorio
Regional del Instituto Nacional de Higiene y Medicina Tropical "Leopoldo Izquieta
Pérez": Norte, Centro o Austro; de preferencia en aquel al que corresponde la

jurisdiccion del fabricante, de acuerdo al siguiente distributivo:

3. Analisis de la documentacion e informe total de las observaciones (si existieren):
3-5 DIAS LABORABLES.

4. El interesado debera responder las observaciones en el plazo maximo de 30 DIAS

HABILES, de no hacerlo en el plazo sefialado se anulara el tramite.
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5. Si no se encuentran observaciones: elaboracién del informe respectivo y

concesion del Certificado de Registro Sanitario, maximo en 30 DIAS (20 dias
habiles).

B.

INSTRUCCIONES GENERALES

1. EIl Registro Sanitario tiene vigencia de diez afios, contados a partir de la fecha de

su expedicion.

2. Se requiere nuevo Registro Sanitario cuando se presenten los siguientes casos:

\

Modificacion de la formula de composicion;

Proceso de conservacion diferente;

Modificacion  sustantiva de los siguientes aditivos:  colorantes,
saborizantes, aromatizantes, edulcorantes, conservantes, agentes para
curado, estabilizadores y reguladores de la acidez, aditivos nutricionales.
Cambio de naturaleza del envase.

Cambio de fabricante responsable.

3. Se amparan con un mismo Registro Sanitario:

v

Cuando se trate del mismo producto con diferentes marcas comerciales,
siempre y cuando el titular del Registro Sanitario y el fabricante correspondan
a una misma persona, natural o juridica.

Los productos que, manteniendo la misma composicion basica, han variado
Unicamente los ingredientes secundarios, es decir aquellos ingredientes que
no son necesarios pero pueden estar presentes en el alimento;

Un mismo producto en diferentes formas de presentacién al consumidor,

manteniendo la misma naturaleza del envase.

4. No requieren de Registro Sanitario:

v

Todos los productos alimenticios obtenidos de una produccion primaria,

luego de la recoleccion, cosecha o sacrificio: frescos 0 secos y; sin marca
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comercial.

v" Productos semielaborados, es decir las substancias 0 mezclas de substancias
sometidas a un proceso parcial de fabricacion, ain no listas para el consumo
y que estan destinadas a ser parte de un producto terminado.

v Materias primas que utiliza la industria alimenticia y gastronémica para la
elaboracion de alimentos y preparacion de comidas.

v Productos de panaderia que son de consumo diario, sin un envase definido y

sin marca comercial.

5.  Mantenimiento del Registro Sanitario

Para mantener la vigencia del Registro Sanitario, su titular debera cancelar la tasa de
mantenimiento anual correspondiente, a nombre del Instituto Nacional de Higiene,
hasta el 31 de marzo de cada afio, caso contrario la autoridad de salud procedera a la

cancelacion del Registro Sanitario.

C. PROYECTO DE ETIQUETA

Nombre del Producto

Los ingredientes, deben ir en orden decreciente
Marca Comercial

Identificacion del Lote

Razo6n Social de la Empresa

Contenido neto en unidades del Sistema Internacional
Numero de Registro Sanitario

Fecha de elaboracion

© 0o N o g bk~ w0 DR

Tiempo Méaximo de Consumo

[EEN
©

Forma de Conservacion

[EEN
=

Precio de venta al pablico (P.V.P.)

[EN
N

Ciudad y Pais de Origen

[EN
w

Informacion Nutricional
14.  Otros que la autoridad de salud estime conveniente, como: grado alcohdlico si
se trata de bebidas alcoholicas y advertencias necesarias de acuerdo a la naturaleza y

composicion del producto.

-97-



% Este es el mas complicado de los trdmites de constitucion de una empresa,
pues toma de 60 a 80 dias en realizarlo totalmente, pues no existe una
jurisdiccion clara para otorgar este tipo de permisos, dejando a libre criterio

de los funcionarios el emitir dichos permisos.

4.2. Legislacién para produccién de alimentos.

De acuerdo al Decreto Ejecutivo No. 142 publicado en el Registro Oficial No. 35
1968, se expidio el Reglamento al titulo 111 de la Ley de Control Sanitario de
Alimentos, Cosméticos y Medicamentos. Se disponen normas reglamentarias
actualizadas que hagan aplicables las disposiciones del Codigo de la Salud y a
fin proteger la salud de la poblacién ecuatoriana que las consume, mediante la
creacion del Reglamento de Alimentos.

Presento algunos articulos de dicha ley los mismos que regulan la calidad de los
productos que se van a expedir al publico; dicha calidad estd controlada en base a la
materia prima utilizada, la tecnologia, y la seleccion rigurosa de los productos

defectuosos; los cuales, no pueden salir a la venta.

Art. 130.- Los alimentos que se ofrezcan al publico deberan ser aptos para el
consumo humano y cumplir con lo dispuesto en las leyes, reglamentos y normas

técnicas vigentes.

Art. 131.- Para efectos de este Reglamento se consideran como cddigos
normativos, el conjunto de normas y regulaciones contenidas en el Codigo de la
Salud vigente, normas técnicas INEN, Codex Alimentarius, Codigo de
Regulaciones de la Administracion de Drogas y Alimentos de los Estados Unidos

(FDA) y otros, que a juicio de la autoridad de salud se estimen convenientes.

Art. 133.- Para la elaboracion de alimentos se utilizaran ingredientes cuyas

caracteristicas se ajusten a las leyes, reglamentos y normas técnicas vigentes.

Art. 134.- Se empleara la tecnologia adecuada que garantice la calidad del

producto.
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Art. 135.- Los productos elaborados con defectos de fabricacién, conservacion,
que estén alterados o con fecha de expiracion vencida, no podran reprocesarse, ni
utilizarse en otros procesos. Deberan ser destruidos 0 desnaturalizados

irreversiblemente.

¢+ Son los articulos bésicos de la ley que rigen la elaboracion de alimentos, a los
cuales se acoge la elaboracién de los productos a base de soya, cabe recalcar
que la ley esta en proceso de cambio; sin embargo, la esencia basica no sera

reformada sino su redaccion y forma de aplicacion.

4.3. Normas sanitarias.

El Reglamento General de Alimentos presenta varias regulaciones en cuanto a
Normas Sanitarias se refiere; dentro de las mas importantes se encuentra el control
que el Ministerio de Salud a través de la Direccion General de Salud realiza a todas
las empresas procesadoras y empacadoras de alimentos; para exigen a dichas
empresas cumplir con los requisitos establecidos para su funcionamiento, entrando a
formar parte de las estadisticas de la institucion, con las cuales realizan la inspeccion
y controles respectivos.

En vista de que mi empresa se encuentra dentro de las productoras de alimentos, esta

obligada a cumplir con todos los requisitos establecidos en los siguientes articulos:

Art. 47.- Todas las plantas industriales procesadoras de alimentos que
funcionen en el territorio nacional deberan contar con el respectivo permiso de
funcionamiento.

Art. 48.- Los permisos de funcionamiento tendran una validez de un afio, a
partir de la fecha que fueron otorgados.

Art. 49.- Previo a la concesion del permiso de funcionamiento, se realizard una
inspeccion a fin de verificar el cumplimiento de las disposiciones del Cddigo de
la Salud, de este Reglamento y demas regulaciones vigentes.

Art. 50.- La concesion del permiso de funcionamiento se realizara previo al pago
de la tasa respectiva establecida en el Reglamento de Tasas por Permisos de
funcionamiento.

Art. 51.- La construccion, transformacion, ampliacion o cambio del local, la
apertura y funcionamiento de plantas industriales procesadoras de alimentos
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requieren de permiso previo de la autoridad de salud, la misma que verifica que
se ajusten a los requisitos establecidos.

Art. 52.- Para efectos del presente Reglamento se considera también como
plantas industriales procesadoras de alimentos las envasadoras de alimentos.

Art. 53.- Los establecimientos dedicados al empaque de alimentos que no son
sometidos a proceso de transformacion, sin marca comercial requieren permiso para
su funcionamiento.

Art. 54.- Para otorgar el permiso de funcionamiento a una planta industrial
procesadora de alimentos que procesa dos 0 méas productos de diferentes tipos, ésta
deberad contar con areas para cada uno de ellos, los mismos que se sujetaran a la
reglamentacion respectiva, particular que se hard constar en el permiso de
funcionamiento.

Art. 55.- Cuando una planta industrial procesadora de alimentos, disponga de un
local destinado al expendio de sus productos, se requerird permiso de
funcionamiento para cada una de las actividades.

Art. 56.- La Direccion General de Salud y las Direcciones Provinciales
llevaran un registro de las plantas industriales procesadoras de alimentos, en el
que se hara constar la clase, caracteristicas, ubicacién, nombre del propietario,
némina de productos que se procesan y demas requisitos que la autoridad de salud
estime convenientes.

SELLO DE CALIDAD INEN
El sello de calidad INEN casi no tiene peso en el mercado ecuatoriano; sin embargo,
es un requisito adelantado para las empresas que desean empezar con la exportacion

de sus productos y para obtenerlo se necesita realizar el siguiente procedimiento:
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SOLICITANTE

Solicitud

INEN

A

Acciones correctivas

\ 4

Recepcion de la
solicitud

*

Evaluacion general del
proceso de produccion

Evaluacion

Q

)

Firma de convenio }

Acciones correctivas

A

»|
|

v v v
Auditoria del Competencia Auditoria —
producto técnica sistema de gestion

de calidad
' !

Evaluacion

A

</

Certificado de conformidad con
sello de calidad INEN

Seguimiento

Fuente: INEN
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En el Ecuador existe una ley con demasiados vacios legales; lo cual, ocasiona
pérdida de tiempo y dinero pues luego de analizar todos los requisitos para la
creacion legal de una empresa se puede determinar que en papel son sencillos pero
en la practica se vuelven una traba para la empresa pues se pierde demasiado tiempo
y dinero. Algo preocupante es saber que se debe tener la empresa en funcionamiento
y con varios meses de expendio de productos para obtener los permisos sanitarios, lo
cual es contradictorio para el posicionamiento del producto, pues el que este en el
mercado sin un registro correspondiente crea desconfianza en el consumidor.

A continuacion presento una tabla con el tiempo que requiere cumplir con los

requisitos establecidos por la ley para la creacion y el funcionamiento de una

empresa:
REQUISITO Dias establecidos Dias reales de
en la ley demora
RUC 2 3
Patente Municipal 1 1
Registro en el IESS 5 25
Inscripcion en la Superintendencia
de Compafiias 15 30
Registro Sanitario 30 80
Proyecto de Etiqueta 5 15
Sello de Calidad INEN 5 15
TOTAL 63 169

Elaborado por: Sandra Jiménez

El tiempo establecido por la ley es de 63 dias laborables; es decir aproximadamente
dos meses, pero en realidad esto no se cumple y en promedio se necesitan 169 dias
laborables para cumplir con todos los requisitos, en el caso que no se presenten
complicaciones; es decir 6 meses; sin embargo, a pesar de la demora es factible
realizar todos los trdmites y en estos casos es preferible contratar a una persona
experta en estos procedimientos para que lo realice y sea mas agil. Cabe resaltar que
estos son los requisitos que se deben cumplir a corto plazo, para iniciar el

funcionamiento legal de la empresa.
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En el caso del control a mediano y largo plazo es mucho mas facil; debido a que, el
propietario no realiza los trdmites, pues es la Direccion provincial de Salud la

encargada de realizar los controles a través de visitas a las empresas.
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CAPITULO 5

FACTIBILIDAD TECNICA
5.1. PROCESOS DE PRODUCCION

En el presente capitulo se realizard un manual de procesos que permita determinar y
especificar las actividades que cada producto necesita para su proceso productivo.

5.1.1. Procesos de acuerdo al tipo de producto

Nomenclatura

Signo Significado
VAC Valor agregado para el cliente
VAE Valor agregado para la empresa

P Preparacion

E Espera

M Movimiento

I Inspeccion

A Archivo

Proceso: Requisiciones
Producto: Compras de MPD — MPI

Temporalidad: 1 vez a la semana (martes)

Las compras se consideran un proceso estratégico dentro del proceso productivo;
debido a que dan un valor agregado para la empresa pues se garantiza la calidad y el
sabor de los productos y por ende el posicionamiento de la empresa en la mente del
consumidor; todo lo cual se conseguira con alianzas estratégicas con proveedores que
ofrezcan lo que busca la empresa.
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N2 | VAC

VAE (P |E

Actividad a ser realizada

Tiempo

Realizar una inspeccion a
las bodegas para
determinar los productos y
cantidades que se necesita

para la semana de trabajo

20 minutos

Emitir un documento de

requisicion de MPD y MPI

5 minutos

En base al documento
contactar a los proveedores

para que hagan su entrega.

20 minutos

Visitar el supermercado
para adquirir los productos
perecibles que en este se

compran.

2 horas

Recibir  los  productos

revisando su condicién

20 minutos

Fechar los productos con
fecha de recibido y fecha

de caducidad

20 minutos

Desechar los productos

malos.

10 minutos

\5*

Emitir un documento de

desperdicios

10 minutos

Asignar la materia prima

necesaria para  cada

producto

20 minutos

Tiempo total

4 horas 5

minutos

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Proceso: Preparacion
Producto: Leche de Soya

Temporalidad: Todos los dias

INSTRUMENTOS

Cocina

Ollas

Molino eléctrico
Filtro de pléastico
Cuchareta grande
Tina de pléastico
Fundas para desechos
Gas

A Y N N N N N N

MATERIA PRIMA

v' Soya

v' Agua

v' Alifios dulces

v Azlcar y saborizantes

EMPAQUES

v’ Botellas plasticas
v’ Etiquetas

En este proceso se realiza la preparacion de la leche y a la vez se obtiene la materia
prima para la elaboracién de los demas productos, es un proceso que requiere una

moderada cantidad de tiempo.
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N¢ | VAC |VAE |P |E Actividad a ser realizada Tiempo
1 Seleccién de los granos, separando
* y desechando las impurezas y los 40 minutos
" granos en mal estado
2 - Remojar la soya 12 horas
3 " Escurrir el agua del remojo 3 minutos
4 A\* Agregar agua a 75° y dejar durante | 20 minutos
A 3 minutos.
5 Z Escurrir el agua caliente. 5 minutos
P
6 - Pelar la soya, desechando la | 45 minutos
cascara.
7 A Lavar la soya pelada. 10 minutos
1
8 | Moler la soya finamente en el | 25 minutos
*\ molino eléctrico
\\ - -
9 x Hervir agua en una olla grande. 20 minutos
10 A Afadir la soya molida en el agua | 3 minutos
hirviendo.
11 A Dejar cocinar revolviendo | 30 minutos
P constantemente.
12 kg Retirar la mezcla del fuego 5 minutos
1
13 *| Cernir con cuidado la mezcla en un | 8 minutos
1 filtro plastico.
14 ' Colocar el liquido en la olla y | 10 minutos
| colocarlo en el fuego con alifios.
15 B Hervir la leche. 5 minutos
!
16 ! Refrigerar la parte sélida resultante | 3 minutos
de todo el proceso.
17 x Dejar enfriar la leche. 40 minutos
18 —1 agregar azucar y/o saborizantes 6 minutos
19 ‘\_ " Envasar y etiquetar 30 minutos
S
T~ Registrar en la hoja de ruta y de
20 registros. 25 minutos
TIEMPO TOTAL 17.28
HORAS

Elaborado por: Sandra Jiménez

NOTA: las 12 horas del proceso de produccién de leche transcurren en la noche en

el paso de remojo y las horas restantes se realizan en horas laborables del dia.
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Proceso: Elaboracion

Producto: Yogurt de Soya

Temporalidad: Todos los dias

INSTRUMENTOS

v Recipiente de metal
v" Filtro de metal

v" Filtro de tela

MATERIA PRIMA

v’ Leche de soya

v Kefir

Este es un proceso un tanto complejo que presenta una demora moderada,

N® |VAC |VAE |P |E |M |1 | A |Actividad aser realizada Tiempo
1 Colocar la leche de soya fria en el | 7 minutos
\ recipiente de metal.
N,
2 A Agregar el kefir y dejar reposar | 24 horas
pd fuera del refrigerador.
3 4 Filtrar en el filtro de metal. 3 minutos
|
4 . Separar el kéfir. 20 minutos
5 . Filtrar por segunda vez en el filtro | 5 minutos
T de tela para extraer todo el suero.
6 Embasar y etiquetar 45 minutos
—
7 '\\\_ Registrar en la hoja de ruta y de | 10 minutos
registros.
8 25.5
TOTAL DE TIEMPO HORAS

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Proceso:

Elaboracion

Producto: Pan de Soya

Temporalidad: Todos los dias

INSTRUMENTOS

v Recipiente metalico grande

Rallador

v
v' Sartén
v

Horno

MATERIA PRIMA

v Material sélido de la soya

v’ Harina de trigo

v" Queso
v Sal y azlcar
v Levadura
N |VAC |VAE |P |E Actividad a ser realizada Tiempo
1 En agua caliente derretir la | 12 minutos
| levadura.
2 X Afiadir sal y aztcar. 4 minutos
1
3 A Derretir la mantequilla y agregarla. | 10 minutos
|
4 A Rallar el queso y afadirlo. 20 minutos
1
5 1 Agregar la pulpa de soya resultante | 5 minutos
de la elaboracion de la leche de
\ soya.
6 \* Mezclar bien y afiadir la harina de | 15 minutos
| trigo.
7 4 Mezclar hasta que la masa tome una | 10 minutos
consistencia gelatinosa
8 A Formar los panes en las latas y | 120 minutos
T hornear.
9 ~ Empacar y etiquetar 30 minutos
-\
— Registrar en la hoja de ruta y de
10 registros. 13 minutos
TIEMPO TOTAL 4 HORAS

Elaborado por: Sandra Jiménez

Proceso:

Elaboracion
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Producto: Empanadas de Soya
Temporalidad: Todos los dias

INSTRUMENTQOS

Recipiente grande de plastico
Paila

Cuchara

Mesa metalica

Bolillo

ASANENENEN

MATERIA PRIMA

Material s6lido de la soya
Polvo de hornear
Harina de trigo
Mantequilla

Sal y azucar
Agua

Arvejas
Zanahoria
Cebolla

Carne o pollo
Achiote

NN N O N N NN

EMPAQUES

v’ Bandejas desechables
v Fundas pequefias

v' Plastico adherente
v’ Etiquetas.

Este es un proceso largo que presenta 3 subprocesos para la culminacion del mismo;
los cuales garantizan la calidad y buen sabor del producto. Los tres subprocesos
Ilevan en su totalidad 6 horas de duracion.
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SUBPROCESO: MASA

N2 |VAC |VAE |P |E |M Actividad a ser realizada Tiempo
1 Derretir la mantequilla a fuego
i lento. 8 minutos
2 | Mezclar agua caliente con sal y una
* pizca de azUcar. 3 minutos
3 A Afadir la mantequilla derretida y | 6 minutos
mezclar bien.
4 Agregar la pulpa de soya resultante | 12 minutos
i‘ del procesamiento de la leche
5 4 Agregar harina hasta que tome | 15 minutos
L consistencia de masa.
6 \* Amasar bien y dejar reposar por 10 | 25 minutos
minutos.
TIEMPO TOTAL 69 minutos
Elaborado por: Sandra Jiménez
SUBPROCESO: RELLENO
N¢ |VAC |VAE |P |E [M Actividad a ser realizada Tiempo
1 Cocinar el pollo o la carne y picar
i finamente 25 minutos
2 | Picar la cebolla y hacer un refrito
: con el achiote. .
9 minutos
3 . Cocinar bien las arvejas vy | 22 minutos
zanahoria.
4 Agregar las arvejas y la zanahoria | 5 minutos
. picada al refrito.
5 ) Anadir el pollo o la carne | 7 minutos
N revolviendo constantemente
6 A Retirar del fuego. 2 minutos
TIEMPO TOTAL 70 minutos

Elaborado por: Sandra Jiménez
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SUBPROCESO: FORMACION DE LA EMPANADA

N | VAC |VAE |P|E M |1 | A | Actividad a ser realizada Tiempo
1 Formar bolas con la masa y
x estirarlas con el bolillo .
I 45 minutos
2 | En la tortilla formada agregar una
: cucharada de relleno. .
I 10 minutos
3 A Formar la empanada. 25 minutos
4 - Empacar en funda individual | 50 minutos
| pequefia.
5 ' Colocar en la bandeja 4 empanadas | 38 minutos
6 b Envolver con plastico adherente 26 minutos
l
i Etiquetar 19 minutos
. _| Registrar en la hoja de ruta 10 minutos
TIEMPO TOTAL
223 minutos

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Proceso: Refrigeracion y Transporte

Producto: Empanadas de Soya, yogurt de soya, leche de soya

Temporalidad: Todos los dias

N2 | VAC |VAE |P|E M | Actividad a ser realizada Tiempo
1 Limpieza y verificacion de los
\ refrigeradores. 45 minutos
2 AN Ingreso de las empanadas de soya
:\ al refrigerador 10 minutos
3 ‘\ Verificacion de la fecha de | 25 minutos
b elaboracion y caducidad segun
7 método FIFO
4 *', Ingreso de la leche de soya al | 10 minutos
. refrigerador.
5 TN Verificacion de la fecha de | 25 minutos
\.* elaboracion y caducidad segun
i método FIFO
6 _— Ingreso del yogurt de soya al | 10 minutos
< refrigerador.
\\ Verificacion de la fecha de | 25 minutos
> elaboracion 'y caducidad segun
7 . laboraci6 ducidad [
\\ método FIFO
8 \* Registrar en la hoja de ruta 10 minutos
TIEMPO TOTAL 160 minutos

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Proceso:

Comercializacién y facturacion

Producto: Empanadas de Soya, yogurt de soya, leche de soya

Temporalidad: Todos los dias

SUBPROCESQ: Contratacién de Distribuidores

N2 |VAC |VAE |P|E M |1 | A | Actividad a ser realizada Tiempo
1 Contactar con posibles
/ distribuidores 45 minutos
y
2 / Presentacion de los productos y sus
. \\ caracteristicas principales 30 minutos
3 ~ Delimitacion de precios 15 minutos
1
4 ' Establecer formas y fechas de pago | 10 minutos
l
5 | Establecer dias de pedido y de | 10 minutos
3 entrega.
8 ~——. Registrar en archivos de la empresa | 10 minutos
TIEMPO TOTAL 120 minutos
Elaborado por: Sandra Jiménez
SUBPROCESO: Distribucion de pedidos
N | VAC |VAE |P|E M |1 | A | Actividad a ser realizada Tiempo
1
Toma de pedido 10 minutos
2
Requisicién a bodega 10 minutos
3 Empaque de pedido 50 minutos
.\
4 —. Revision de pedido 25 minutos
L,
5 g Despacho 10 minutos
8 . \\\ Registrar en archivos de la empresa | 10 minutos
TIEMPO TOTAL 125 minutos

Elaborado por: Sandra Jiménez
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SUBPROCESO: Facturacion y Cobro

N2 |VAC |VAE |(P|E M |1 | A | Actividad a ser realizada Tiempo
1
Confirmacion de entrega de pedido .
. : 10 minutos
y conformidad con el mismo.
2
. Emision de factura 10 minutos
3 Entrega de factura 25 minutos
4 T Cobro de Factura. 15 minutos
5 g Ingreso al sistema contable de la | 10 minutos
3 empresa.
8 ~——. Registrar en archivos de la empresa | 10 minutos
TIEMPO TOTAL 80 minutos
Elaborado por: Sandra Jiménez
SUBPROCESO: Retiro de productos Caducados
N2 |VAC |VAE |P|E M |1 | A | Actividad a ser realizada Tiempo
1
o Control de venta de productos con 30 minutos
" los distribuidores.
2 A
. Retiro de producto tres dias antes 45 minutos
I de la fecha de caducidad.
3 ! Donacion de estos productos a la | 25 minutos
A escuela “Republica de Nicaragua”
4 \\5*
Registro de productos donados 15 minutos
TIEMPO TOTAL 115 minutos

Elaborado por: Sandra Jiménez
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5.1.2. Plan de operaciones y compras

= La empresa para su inicio necesita de los siguientes activos:

ACTIVOS
Costo Costo
Nimero Articulo unitario total

1 Cocina Industrial 180 180
2 molino eléctrico 435 870
3 filtro plastico 10 30
2 filtro metal 30 60
2 filtro tela 9,35 18,7
3 olla grande 101,14 303,42
1 Frigorifico vertical mixto 990 990
5 recipientes plasticos medianos 3 15
1 paila grande 10 10
6 cucharas 1 6
1 horno 470 470
1 batidora 250 250
6 moldes para pasteles 4,37 26,22
1 tina grande 17,15 17,15
2 cucharetas grandes 12 24
1 computador 450 450
1 escritorio 100 100
1 archivador 30 30
2 sillas 18 36
1 Balanza 28 28

TOTAL 3914,49

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Luego de la peticion de proformas para la adquisicion de activos fijos, se elegiré la que mas se apegue a las necesidades de la empresa.
= La materia prima que se necesita para empezar la produccion que esta expresada por unidad de producto es:

LECHE YOGURT EMPANADAS PAN
Mensual Mensual Mensual Mensual

Producto Costo 1LITRO | 5000 litros | 1LITRO | 1500 litros | 1 UNIDAD | 5000 unidades | 1 UNIDAD | 4000 unidades
1 | Quintal Soya 27| 0,00333 16,65| 0,01665 24,975 0,033 165 16,67 66680
1 |Quintal Harina de trigo 15,9 0,067 335 33,333 133332
1 |Kg Mantequilla 2 8,333 41665 8,333 33332
1 |Kg Polvo de Hornear 3 0,3333 1666,5
1 |Kg Sal 0,51 0,67 3350 1,67 6680
1 | Quintal Azlcar 28 0,3333 1666,5 0,833 3332
1 |Kg Levadura 2,4 3,33 13320
1 |Kg Arveja 1,86 8,33 41650
1 |Kg Zanahoria 0,45 3,333 16665
1 |Kg Pollo 1,87
1 |Kg Carne 4,09 16,67 83350
1 |litro Agua 1,333 6665 6,665 9997,5
1 |Kg Canela 4 0,001 5 0,005 7,5
1 |Unidad Queso 15 0,033 132
1 |Unidad Huevos 0,08 0,1 500 0,17 680
1 |Unidad Empaque 0,3 1 5000 1 1500 0,2 800

Fuentes
1 |Ciento desechables 7,45 0,2 1000
1 |Rollo Plastico adherente 24 0,0048 24
1 |Ciento Fundas pequefas 0,36 1 5000

Etiguetas 0,02 1 5000 1 1500 0,2 1000

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Las compras se realizardn de la siguiente forma:

Compras mensuales

PRODUCTO CANTIDAD
Mensual
Soya 67 qQ
Harina de trigo 134 qq
Mantequilla 75 Kg
Polvo de Hornear 2 Kg
Sal 10 Kg
Azlcar 1qq
Canela 1 Kg
Empaque 7300 unidades
Fuentes desechables 1000 unidades
Plastico adherente 24 rollos
Fundas pequefias 5000 unidades
Etiquetas 7500 unidades

Elaborado por: Sandra Jiménez

Son productos que se pueden mantener almacenados por algin tiempo sin que
sufran cambios o se dafien por lo que para ahorrar costos de transporte es
mejor realizar la adquisicion una vez al mes. Debido a que las cantidades no
son tan altas los proveedores empezarian siendo los supermercados, hasta
incrementar la produccion y por ende la cantidad de compra y realizar
negociacion con proveedores fijos que entreguen el producto en la fabrica.

Compras semanales

PRODUCTO CANTIDAD CANTIDAD
Mensual Semanal

Levadura 13 qq 3
Arveja 42 Kg 11
Zanahoria 17 Kg 4
Pollo 28 Kg 7
Carne 28 Kg 7
Queso 160 unidades 40
Huevos 1180 unidades 295

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Son productos perecibles que necesitan de refrigeracion para mantenerse, por
lo que es recomendable adquirirlos semanalmente, con el fin de garantizar el

sabor y la frescura en el producto final.

OPERACIONES

El trabajo diario lo realizaran tres empleados, equivalentes a 24 horas de trabajo

diario, en las cuales realizaran la siguiente produccion

Produccion | Produccion

Semanal Diaria
LECHE 5000 250
EMPANADAS 5000 250
PAN 4000 200
YOGURT 1500 75

Elaborado por: Sandra Jiménez

= En la mafana las tres personas se encargan de moler la soya y preparar la
leche que lo mas demoroso debido a que tiene que enfriarse al ambiente antes
de ser empacada y el residuo de esta se necesita para hacer el pan y las
empanadas. Y de la leche se realiza el yogurt.

= Cada una de las personas se encargara de su area especifica; es decir uno
realiza solo las empanadas todo el proceso hasta el empaque, el otro amasa y
hornea el pan para al final empacarlo y el Gltimo realiza la filtraciéon y
empaque del yogurt y en vista que es la actividad que menor tiempo requiere
este se encargara del remojo de la soya para la produccion del siguiente dia.

= La limpieza estara a cargo de cada una de las personas, puesto gque tienen

areas y recipientes especificos en sus actividades.

5.1.2.1. Localizacion del negocio

La fabrica estara localizada en el barrio Zabala de la parroquia de Calderén del
canton Quito, en el sector norte de la ciudad; desde donde se repartiran los productos
a los centros de comercializacion que son los supermercados del sector norte de la

ciudad.
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5.1.2.2. Capacidad de produccién

= Laempresa tiene una capacidad de produccion de 300 litros de leche por
hora, y utilizara dos horas diarias para la produccion de 475 litros de leche:
250 para envasarla y 225 para la produccién del yogurt; es decir utiliza el
66.67% de la capacidad de produccion en cuanto a leche.

= Para la produccion de empanadas presenta una capacidad de produccion de
100 unidades por hora y se utilizara 3 horas diarias para la produccion total
de 250 empanadas diarias; equivalente al 83.33% de la capacidad de la
planta.

= En la elaboracion del pan se presenta una capacidad de 150 panes por cada 2
horas de trabajo; por lo cual, se utilizara 4 horas de trabajo para la produccion
de 200 panes diarios; es decir, que se esta utilizando el 66.67% de la
capacidad instalada.

= El yogurt tiene méas demora en su elaboracion y la planta tiene capacidad de
producir 12 litros de yogurt por hora; por lo tanto se utilizara 7 horas de
trabajo para la cobertura del mercado que necesita 75 litros de yogurt al dia;
lo que equivale al 89.29% de la capacidad total.

En promedio la empresa utiliza el 76.50% del total de su capacidad de

produccién, dejando asi la posibilidad de un crecimiento del 23.5% sin requerir

de cambios o ampliaciones.

5.1.2.3. Distribucién de la planta
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5.1.2.4. Tecnologia
La empresa en el inicio tendra una tecnologia medianamente actualizada, debido a
que se inicia con baja produccién diaria y las maquinarias de Gltima tecnologia
existentes en el mercado presentan como minimo una produccion diaria de 1000
litros de leche, sin embargo cuenta con los aditamentos necesarios para elaborar un
producto de calidad asi tenemos:

= Cocina industrial

= Tinas de acero inoxidable para el enfriamiento de la leche

= Almacenadores de acero inoxidable con dispensador para el empaque,

utilizados para la leche y el yogurt.

= Termdmetros para tomar la temperatura de la leche y el yogurt.

5.1.2.5. Plan de compras y pagos

PAGOS MENSUALES
Materia Prima 4210,39
Sueldos 1110,57
Préstamo 396
Servicios basicos 255
Utiles de oficina 42,5
Transporte 100
Arriendo 250
TOTAL 6348,46

Elaborado por: Sandra Jiménez

En vista de que los distribuidores al publico de estos productos seran las cadenas de
supermercados, el cobro por la entrega de los mismos no sera inmediato; por lo tanto,
el crédito que se pedird a la banca cubre los gastos totales de los 3 primeros meses,
para tener liquidez mientras se realizan los cobros, y para los pagos siguientes se
manejara la cuenta bancaria con cheques otorgados a un mes de plazo. Guiandose

con el plan de compras anteriormente expuesto.
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CAPITULO 6

FACTIBILIDAD FINANCIERA

6.1. EVALUACION FINANCIERA
En el presente capitulo se analizara la iniciacion financiera que tendra la empresa y
su respectiva evolucion; con el fin de determinar si el proyecto presenta o no

sustentacioén financiera.

6.1.1. Plan de inversiones

La empresa se iniciara con un otorgado por la Corporacion Financiera Nacional
establecido en 25.000 ddlares americanos; con una taza de interés méxima del 9.35%
anual reajustable, fijandose una cuota mensual aproximada de $396.00 durante 72
meses, cabe resaltar que el interés se fija para el saldo de la deuda.

Este capital serd invertido en la creacion de la empresa que sera una Sociedad

Anodnima.
6.1.2. Prepuesto

Dentro del presupuesto establecido para la creacion de la empresa podemos

determinar los siguientes rubros:
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1. COMPRA DE ACTIVOS FIJOS

ACTIVOS FIJOS

Costo Costo
Numero Articulo unitario total

1 Cocina Industrial 180 180
2 molino electro 435 870
3 filtro plastico 10 30
2 filtro metal 30 60
2 filtro tela 9,35 18,7
3 olla grande 101,14 303,42
1 Frigorifico vertical mixto 990 990
5 recipientes plasticos medianos 3 15
1 paila grande 10 10
6 Cucharas 1 6
1 Horno 470 470
1 Batidora 250 250
6 moldes para pasteles 4,37 26,22
1 tina grande 17,15 17,15
2 cucharetas grandes 12 24
1 Computador 450 450
1 Escritorio 100 100
1 Archivador 30 30
2 Sillas 18 36
1 Balanza 28 28

TOTAL 3914,49

Elaborado por: Sandra Jiménez

2. CONSTITUCION DE LA EMPRESA

a) Honorarios Profesionales

$600.00 (Superintendencia de
CIA, juez de lo civil).

b) Capital Social minimo requerido

$400.00

c) Tramite notarial

$200.00

d) Registro y licenciatura anual del

funcionamiento.

$50.00 (tramite)

e) Obtencién del RUC

$50.00 (tramite)

f)

Inscripcion en el Registro Mercantil

$50.00 (tramite)

g) Afiliacion a una Céamara de|$50.00
Produccion.

h) Patente Municipal $50.00

TOTAL $1450.00

Elaborado por: Sandra Jiménez
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6.1.3. Creacion de la empresa

Para la creacion de la empresa se presenta algunos calculos previos a la misma, los

cuales tienen proyeccion para cinco afios y estan basados en las encuestas realizadas

para el estudio del proyecto:

1. PREMISAS DE TRABAJO

Aio 1 Aino2 Afio 3 Ao 4 Afo 5
Inflacién Esperada 4,00% 4,50% 5,00% 5,50% 6,00%
Tasa de interés promedio pasiva 3,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4,00%
Tasa de interés promedio activa 13,29% 13,89% 14,58% 15,38% 16,30%

Fuente: Banco central del Ecuador

En este cuadro podemos encontrar la inflacion que se espera en el pais para los afios

proyectados; pues esta, influye directamente tanto en los costos como en los precios

de los productos ofrecidos. Ademas las tasas de interés activa y pasiva, las mismas

que nos indican el costo que presenta el dinero y la influencia de este en el préstamo

que tiene la empresa.

2. CALCULO DE VENTAS ESPERADAS

ANO 1 ANO 2 ANO3 | ANO4 | ANO5
PRODUCTO POR MONTO usd 91020,00 | 114139,08 | 149094,17 |202544,43 | 285739,56
PRODUCTO 1 LECHE 38400,00 | 48153,60 | 62900,64 | 85450,52 | 120549,32
PRODUCTO 2 EMPANADAS 19200,00 | 24076,80 | 31450,32 | 42725,26 | 60274,66
PRODUCTO 3 YOGURT 21420,00 | 26860,68 | 35086,76 | 47665,37 | 67243,92
PRODUCTO 4 PAN 12000,00 | 15048,00 | 19656,45 | 26703,29 | 37671,66
Elaborado por: Sandra Jiménez
PRODUCTO POR NUMERO DE
PRODUCTOS 186000 223200 279000 362700 489645
PRODUCTO 1 LECHE 60000 72000 90000 117000 157950
PRODUCTO 2 EMPANADAS 60000 72000 90000 117000 157950
PRODUCTO 3 YOGURT 18000 21600 27000 35100 47385
PRODUCTO 4 PAN 48000 57600 72000 93600 126360

Elaborado por: Sandra Jiménez

125




PRECIO UNITARIO DE PRODUCTO

PRODUCTO 1 LECHE 0,64 0,67 0,70 0,73
PRODUCTO 2 EMPANADAS 0,32 0,33 0,35 0,37
PRODUCTO 3 YOGURT 1,19 1,24 1,30 1,36
PRODUCTO 4 PAN 0,25 0,26 0,27 0,29

0,76
0,38
1,42
0,30

Elaborado por: Sandra Jiménez

De acuerdo al estudio de mercado realizado tenemos un segmento de mercado de la
zona norte de la ciudad conformado por aproximadamente 41.207 personas, adultas
quienes poseen la decision de compra; de las cuales, el 65% se presentan como
demanda insatisfecha en los tipos de productos que se presentaron, lo que significa
26785 potenciales clientes de nuestros productos. Estos potenciales clientes
presentan interés de compra con una frecuencia de compra semanal del 40% de los
encuestados, por producto lo cual significa 10713 posibles consumidores para
quienes se presenta una oferta mensual de 15500 productos.

Para el célculo de la proyeccién de la demanda se tomd en cuenta la tasa de
crecimiento demogréafico establecida por el INEC para la ciudad de Quito en 1.4%
anual. Esto significa que para el segundo afio de funcionamiento de la empresa se
cuenta con 27160 potenciales clientes para quienes se producird 18.600 unidades de
producto mensuales. Para el tercer afio se contaria con una demanda de 27540 a
quienes se les presenta una oferta de 23250 unidades mensuales.

Por lo mencionado anteriormente podemos decir que la empresa presenta un
crecimiento paulatino el cual esta fundamentado en el primer afio en la demanda
insatisfecha existente en el segmento de mercado establecido para la empresa y en
los siguientes afios esta basado en el crecimiento poblacional de la ciudad, el cual se
mejorara y complementara con los datos histéricos que arroje la empresa en el
ejercicio de su funcionamiento una vez establecida en el mercado, los mismos que
pueden establecer mayores cambios; esto debido a que son productos de consumo
masivo y por su bajo precio en el mercado nacional tienden a un crecimiento

acelerado como se puede ver en el comportamiento actual del mercado local.
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3. COSTO SUELDOS Y SEGUROS (Anexo 1)

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ao 5

SUELDOS 3950 9.859 12.590 15.524 16.144
IESS PATRONAL 479,93 1.198 1.530 1.886 1.962
SEGUROEDUCATIVO 300 748 975 1.212 1.266
BONO NAVIDENO 329,17 822 1.049 1.293 1.346
VACACIONES 164,58 411 525 647 673
FONDOS DE RESERVA 329,17 822 1.049 1.293 1.345

TOTAL 5552,84 13.859 17.718 21.854 22.736

Elaborado por: Sandra Jiménez

Los sueldos y seguros son rubros de primer orden para la empresa, pues de cierto

modo se convierten en inversion para la misma. Estos rubros estan calculados de

acuerdo a las leyes actuales vigentes en el pais, las cuales dictan que los aumentos de

salarios estan de acuerdo al indice inflacionario anual existente; sin embargo el

gobierno nacional esta implantando una politica de equipar amiento de los salarios

con la canasta basica; por lo que, la empresa establecera un fondo en las reservas de

la misma para hacer frente en caso de eventualidades futuras.

4. GASTOS DE PRODUCCION (anexo 2)

PRODUCTO 1 YOGURT 8820,00 9216,90 9677,75 10210,02 10822,62
PRODUCTO 2 EMPANADAS 10383,84 10851,11 11393,67 12020,32 12741,54
PRODUCTO 3 LECHE 25920,00 27086,40 28440,72 30004,96 31805,26
PRODUCTO 4 PAN 5400,88 5643,92 5926,11 6252,05 6627,17
MATERIA PRIMA 50524,72| 52798,33| 55438,24| 58487,35| 61996,59

Elaborado por: Sandra Jiménez

La materia prima es vital para el funcionamiento de la empresa por lo que de acuerdo

al crecimiento de las ventas y a la inflacion que se presenta esta sube su costo dentro

de los rubros de gastos.

Con todo el andlisis de costos, gastos y ventas que se ha realizado podemos presentar

los balances iniciales con los cuales empieza la empresa.
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EMPRESA NUTRI - SOYA
BALANCE GENERAL
(EN DOLARES)

CUENTAS Balance
Inicial
Activos 37.400,00
Circulante o Corriente 20.035,51
Disponible 20.035,51
Bancos 20.035,51
Activos Fijos 3.914,49
Tangibles 3.914,49
Bienes Muebles 3.914,49

Depreciacion acumulada
Bienes Inmuebles

Edificio 12000
Otros activos 1.450,00
Gastos de Constitucion 1.450,00

Amortizacion acumulada gastos de
constitucion -

PASIVO Y PATRIMONIO 37.400,00
PASIVO 25.000,00
PASIVO CORRIENTE 25.000,00
Participacion empleados por pagar -

Préstamo por pagar 25.000,00

Impuestos por pagar
iess por pagar

Bono Educativo
Bono Navidefio

Vacaciones

Fondos de reserva

PATRIMONIO 12400
Capital pagado 400
Aporte accionistas 12000

Reservas especiales -
Reserva Legal -
Resultado Acumulado -
Utilidad del ejercicio -
Reserva por Revalorizacion del Patrimonio -

Diferencia entre pasivo y patrimonio -
Elaborado por: Sandra Jiménez
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Los ingresos reflejados en este balance estan dados por el dinero del préstamo
obtenido por la empresa que aun no ha sido utilizado, y los gastos son principalmente
por la constitucion misma de la empresa. Ademas de la existencia del aporte de los
accionistas que corresponde a un bien inmueble avaluado en 12.000 ddlares
americanos; los cuales constituyen el 30% del total del proyecto, pues es una
exigencia de la CFN dicho aporte para que esta entidad pueda financiar el 70%

restante en un crédito llamado de primer piso.

FLUJO DE CAJA

SALDO INICIAL 20.035,51

INGRESOS -
ventas leche -
Ventas Empanadas
Ventas yogurt -
Ventas pan -

EGRESOS -

Gastos de Materia Prima -
Insumos -

Gastos de Transporte -

Servicios basicos

Gastos Corrientes -
Publicidad

Seguros del Personal + IESS PATRONAL
Sueldos

Bono Educativo

Bono Navidefio

Vacasiones

Fondos de reserva

Suministros

Impuestos a la renta por pagar
participacion empleados

Préstamo

SUPERAVIT O DEFICIT DE CAJA 20.035,51
Elaborado por: Sandra Jiménez
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Al igual que en el balance el flujo de caja presenta un unico rubro que es la
diferencia entre la cantidad recibida en el préstamo y los costos que implicaron la
creacion de la empresa.

6.1.4. Evaluacion economica del plan de negocios

EMPRESA NUTRI - SOYA
BALANCE GENERAL

CUENTAS Afiol | Aio2 | Aio3 | Afo4 | Afo5
Activos

Circulante o Corriente 22588 | 42156| 63487| 101928 | 173313
Disponible 22588 | 42156 | 63487| 101928| 173313
bancos 22588 | 42156| 63487| 101928 | 173313
Activos Fijos 15680 | 14517| 13354| 12191| 11027
Tangibles 3680| 3117| 2554 1991 1427
Bienes Muebles 3914 3914| 3914 3914 3914
Depreciaciéon acumulada activos fijos -235| -798| -1361| -1924| -2487
Bienes Inmuebles 12000| 11400| 10800| 10200 9600
Depreciaciéon acumulada edificio -600| -600| -600 -600 -600
Otros activos 1329| 1039 749 459 169
Gastos de Constitucion 1450 1450| 1450 1450 1450

Amortizacion acumulada gastos de
constitucion -121| -411| -701 -991| -1281
TOTAL ACTIVOS 39598 | 57712 77590| 114578| 184510
PASIVO 24534 | 24711 14105 9494 7148
PASIVO CORRIENTE 24534 | 24711 14105 9494 7148
Participacion empleados por pagar 627| 4425| 8320 14743| 26110
Préstamo por pagar 23020| 18268 | 13516 8764 6388
Impuestos por pagar 888| 6268| 11787| 20887 36989
PATRIMONIO 15063 | 33002 | 63485| 105084 | 177362
Capital Pagado 400 400 400 400 400
Aporte accionistas 12000| 11400| 10800| 10200 9600
Reserva Legal 266| 1880| 3536 6266| 11097
Resultado Acumulado 0| 2397| 16924| 31825| 56394
Utilidad del ejercicio 2397| 16924| 31825| 56394| 99871
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 39597 | 57712| 77591| 114578| 184510
Diferencia entre pasivo y patrimonio 0 0 0 0 0

Elaborado por: Sandra Jiménez
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EMPRESA NUTRI - SOYA
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

CUENTAS Afol| Afo2 | Afo3 | Aio4 | Afob

INGRESOS

Ventas de Leche 16000| 48154| 62901| 85451| 120549
Ventas Empanadas 8000 | 24077| 31450| 42725, 60275
Ventas de Yogurt 8925| 26861| 35087| 47665| 67244
Venta de Pan 5000| 15048| 19656| 26703| 37672
TOTAL INGRESOS 37925 | 114139 149094 | 202544 | 285740
EGRESOS

Gastos de Materia Prima

Insumos 21052 | 52798| 55438| 58487| 61997
Gasto Transporte 500 2400 3600 5400 7200
Gastos Corrientes 1275 3198 3358 3542 3877

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Publicidad 4200| 10400| 11500| 13000( 14000
Seguros del Personal + IESS PATRONAL 480 1198 1530 1886 1962
Sueldos 3950 9859 | 12590| 15524| 16144
Bono Educativo 300 748 975 1212 1266
Bono Navidefio 329 822 1049 1293 1346
Vacaciones 165 411 525 647 673
Fondos de reserva 329 822 1049 1293 1345
Suministros 213 533 560 590 626
Depreciacién 835 1163 1163 1091 946
Amortizacion 121 290 290 290 290
TOTAL GASTOS 33748 | 84641| 93626| 104255| 111672
TOTAL EGRESOS 33748 | 84641| 93626| 104255| 111672
UTILIDAD 4177| 29498| 55468| 98290| 174068

Elaborado por: Sandra Jiménez
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LIQUIDACION DE UTILIDADES

Afol | Ao 2 | Ao 3 | Afio4 | Ao 5

RESULTADO DEL EJERCICIO 4177 | 29498 | 55468 | 98290 | 174068
(-) 15% Participacion empleados 627| 4425| 8320| 14743| 26110
UTILIDAD ANTES DE IMP. RENTA 3551 | 25073 | 47148 | 83546 | 147958
(-) 25% Impuesto a la Renta 888 | 6268| 11787 | 20887 | 36989
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 2663 | 18805| 35361 | 62660 | 110968
(-) 10% Reserva Legal 266| 1880| 3536| 6266| 11097
UTILIDAD LIQUIDA 2397 | 16924 | 31825| 56394 | 99871
Elaborado por: Sandra Jiménez

FLUJO DE CAJA
FLUJO DE CAJA Afol| Afo2 | Afio3 | Afio4 | Afob
SALDO INICIAL 20036 | 22588| 42156| 63487 | 101928
Ventas al Contado Leche 16000| 48154| 62901| 85451 | 120549
Ventas al Contado Empanadas 8000 | 24077| 31450| 42725| 60275
Ventas al Contado Yogurt 8925| 26861| 35087| 47665| 67244
Ventas al Contado Pan 5000| 15048 | 19656| 26703| 37672
TOTAL INGRESOS 57961 | 136728 | 191251 | 266032 | 387667
EGRESOS
Gastos de Materia Prima
Insumos 21052 | 52798| 55438| 58487| 61997
Gasto Transporte 500 2400 3600 5400 7200
Gastos Corrientes 1275 3198 3358 3542 3877
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Publicidad 4200| 10400| 11500| 13000| 14000
Seguros del Personal + IESS PATRONAL 480 1198 1530 1886 1962
Sueldos 3950 9859 | 12590| 15524| 16144
Bono Educativo 300 748 975 1212 1266
Bono Navidefio 329 822 1049 1293 1346
Vacaciones 165 411 525 647 673
Fondos de reserva 329 822 1049 1293 1345
Suministros 213 533 560 590 626
Depreciacion 835 1163 1163 1091 946
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Amortizacion 121 290 290 290 290
GASTO TOTAL 33748 | 84641| 93626| 104255| 111672
Préstamo 1980 4752 4752 4752 4752
impuesto a la renta 888 6268| 11787| 20887| 36989
participacion trabajadores 627 4425 8320| 14743| 26110
TOTAL EGRESOS 37242 | 100086 | 118485| 144637 | 179523
SALDO DE CAJA 22588 | 42156| 63487| 101928 | 173313
Elaborado por: Sandra Jiménez

FLUJO DE CAJA CORRIENTE Y DESCONTADO

Inversion Inicial | Final Afio 1 | Afio 2 Ao 3 Ao 4 Afo 5

INGRESOS
Aporte de Accionistas 12.400
Total Ingresos 37.925| 114.139| 149.094| 202.544| 285.740
TOTAL INGRESOS 12.400 37.925| 114.139| 149.094| 202.544| 285.740
TOTAL EGRESOS 30.548 76.741 85.726 96.055| 103.172
SALDO FINAL -12.400 7.377 37.398 63.368 | 106.490| 182.568

Elaborado por: Sandra Jiménez

INDICES DE EVALUACION

Inversion

CONCEPTO Inicial Final Ao 1| Afo 2 AR
FLUJOS DE FONDOS NOMINALES -12.400 7.377| 37.398 63.368
TASA DE DESCUENTO APLICABLE:Ke 8% 8% 8%
FACTOR DE VALOR ACTUAL:1/(1+Ke)Ni 0,93 0,86 0,79
FLUJOS DE CAJA ACTUALIZADOS 6.831| 32.063| 50.304
FNCi ACTUALIZADOS Y ACUMULADOS 6.831| 38.893| 89.197
SUMA DE LOS FNCi ACTUALIZADOS 291.723

MONTO DE LA INVERSION INICIAL -12.400 7.377 37.398

03 Afo 4 Afo 5

106.490 182.568

8% 8%

0,74 0,68
78.273 124.253
167.470 291.723

63.368 106.490

Elaborado por: Sandra Jiménez
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VALOR ACTUAL NETO 279.323

RELACION BENEFICIO/COSTO (B/C) 8
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 186,06%
ANALISIS

VAN es un indicador que nos permite demostrar el monto de beneficios
reales que un proyecto aportaria al inversionista privado, considerando al
mismo tiempo el valor cronolégico del dinero como su costo de oportunidad.
Se lo define como la cantidad absoluta que resulta de deducir a la suma de los
ingresos netos actualizados. EIl valor obtenido del VAN significa que las
ganancias ha compensado a la inversién que les dio origen y se ha ganado
una cantidad adicional en términos del valor del dinero del afio cero, La
rentabilidad que presenta el dinero invertido en el presente proyecto es mucho
mayor que el costo de oportunidad que podria tener si se invierte en el
sistema bancario del pais. Teniendo como Valor Actual Neto $279.323 por
lo cual se puede concluir que el proyecto es viable.

La relacién Costo/Beneficio existente es muy favorable pues por cada ddlar
que se invierta en el proyecto se obtendra una utilidad de 7 délares de utilidad
0 ganancia, lo cual esta justificado por que la materia prima se utiliza para los
cuatro productos de una sola racion, pues el desecho del un proceso sirve de
materia prima del siguiente proceso, sin existir desperdicio, con lo que los
cuatro productos costean la misma materia prima.

TIR lo utilizamos para saber exactamente cual es el rendimiento anual sobre
la inversion y se la realiza haciendo el VAN = 0 y dejando a la i o taza de
descuento como incognita.

La tasa interna de retorno evalla el proyecto en funcion de una Unica tasa de
rendimiento por periodo, con lo cual la totalidad de los beneficios actualizado
son exactamente iguales. La TIR es aquella en la cual el VAN = 0, es decir
donde los ingresos netos y egresos de inversion se igualan en sus valores
actualizados, del mismo modo que en caso del VAN, sobre la base de la
informacion obtenida en el cuadro de indice de Evaluacion tenemos una Tasa
Interna de Retorno del 186% lo cual asegura la recuperacion de la inversion y
la posterior creacion de utilidades. Esta elevada cifra se da debido a que el
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calculo de la TIR est& dado sobre el aporte neto de los accionistas que en este
caso son 12.400 dolares, y a menor capital mayor TIR; esta base esta tomada
debido a que, la empresa esta trabajando con un crédito financiero y por ende

se encuentra en un apalancamiento financiero
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CAPITULO 7

FACTIBILIDAD DE GESTION

7.1. MODELO ADMINISTRATIVO Y DE GESTION APLICADO A LA
NUEVA EMPRESA.
7.1.1.  Sistema Integrado de Gestion
La empresa se fundamentara en el manejo de las siguientes areas estratégicas:
1. Produccion
o Adquisiciones
o Manual de procedimientos
o Buenas practicas de manufactura
2. Ventas

o Contratos para entrega

ADQUISICIONES

Elaborado por: Sandra Jiménez

Cuadro de necesidades

PROGRAMACION | ———— o
Plan anual de adquisiciones

v Registro y autorizacion de
PEDIDOS E— pedido
Requerimiento y autorizacion
de compra

\ 4

PROCESO DE SELECCION —

Evaluacién de precios
Control de calidad

v Cuadro de adquisiciones
ADQUISICIONES ] Afectacion del calendario de
compromisos

Y Entradas y salidas de bodega
BODEGA ——— Atencidn de pedidos
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

Elaborado por: Sandra Jiménez

ENTRADA
Compra de materia prima

A

PROCESO
Seleccion y remojo
de la soya
Triturar la soya
Cocinar la soya

\ 4

SALIDA
Leche de sova Y Pulpa de sova

v v y

ENTRADA ENTRADA ENTRADA

Pulpa de soya Pulpa de soya Leche de soya
A A

PROCESO PROCESO PROCESO

Preparacion de la Preparacion de la Agregar

masa. masa fermentos

Preparacion del Reposo de la Agregar

relleno masa saborizantes

Formacién de las Hornear el pan Empaque

empanadas Empaque

Empaque

A A A 4
SALIDA SALIDA SALIDA \
Empanadas de soya Pan de soya Yogurt de soya

A

<COMERCIALIZACIOI\D




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Higiene del manipulador de

alimentos

—,[ ROPA DE TRABAJO

A 4

Chagueta blanca
Pantalon de algoddn
Delantal

Red de cabello

Papel absorbente (trapo)
Zapatos antideslizantes

Normas de Infraestructura e
instalaciones

Y

.

HIGIENE CORPORAL

A 4

Cabello corto o recogido
Barba afeitada al ras

Ufas cortas y sin esmaltes
Manos desinfectadas
Certificado dental semestral
Ducha diaria

Elaborado por: Sandra Jiménez
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Y

Obtener registro sanitario

Disponer de servicios basicos
[luminacidn solar o semejante a la
natural

Adecuada ventilacion

Ventanas cubiertas con tela metalica
Pisos y paredes impermeables
Estantes separados del piso y techo
para almacenar materia prima
Lavabos para la limpieza de
utensilios de trabajo

Recipientes con tapa para residuos y
basura

Instalaciones para higiene personal
Botiquin de emergencia




CONTRATOS PARA
ENTREGA

Elaborado por: Sandra Jiménez

7.1.1.1. Indicadores.

VENTAS

Supermaxi

A 4

e Cumplir con los requisitos
e Adecuar la empresa
e Presentar propuesta de utilidad

Santa Maria
e Cumplir con los requisitos

A 4

e Adecuar la empresa
e Presentar propuesta de utilidad

Magda Espinosa
e Cumplir con los requisitos

Y

e Adecuar la empresa
e Presentar propuesta de utilidad

Tiendas Naturistas

Y

e Presentar propuesta de utilidad
e Facilitar el lugar de
almacenamiento en la tienda

e Establecer plan de financiamiento

Micro mercados

A 4

e Presentar propuesta de utilidad
e Facilitar el lugar de
almacenamiento en la tienda

e Establecer plan de financiamiento

Indicadores de estructura financiera

Indicador capital de trabajo

Capital de trabajo / Activo circulante

Indicador de recaudo

Total facturacion / Total recaudado

Punto de equilibrio

Gastos fijos / Margen de porcentaje

Indicador de politica financiera

(Obligaciones de corto plazo +

obligaciones de largo plazo) / (Activo
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circulante + Activo fijo total)

Independencia financiera

Capital contable / Activo total

Autofinanciamiento

Reservas de Capital / Capital Social

Indicador punto de equilibrio

Punto de equilibrio / ventas totales

Elaborado por: Sandra Jiménez

e Indicadores de Recursos Humanos

Productividad de mano de obra

Produccion / Horas — Hombre trabajadas

Importancia de los salarios

Total salario pagados / Costos de

produccion

Indicador ventas - trabajador

Ventas totales / Numero promedio de

trabajadores

Elaborado por: Sandra Jiménez

e Indicadores de Abastecimiento

Calidad de los pedidos generados

Productos Generados sin problemas x
100 / total de pedidos generados

Entregas perfectamente recibidas

Pedidos rechazados x 100 / Total de

ordenes de compra recibidas

Nivel de los

proveedores

cumplimiento  de

Pedidos recibidos fuera de tiempo x 100 /

Total de pedidos recibidos

Elaborado por: Sandra Jiménez

Todos los indicadores mencionados anteriormente seran de utilidad para el control de

la evolucion y crecimiento de la empresa; pues, permitirdn el monitoreo de las

actividades siendo factible detectar a tiempo problemas e implementar posibles

soluciones.
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7.1.2. Plan estratégico

= MISION

La mision de la empresa es proporcionar productos de alimentacion alternativa,
atendiendo las necesidades nutricionales del  cliente ofreciéndole ventajas
competitivas como procesos de manufactura controlados, variedad de sabores y
precios competitivos que promuevan una relacion a largo plazo, generando
rentabilidad atractiva para mantenerse dentro del mercado, desarrollar integralmente

al personal y cuidar al medio ambiente.

En apoyo a esto, nos comprometemos a lo siguiente:

* La calidad de vida de los que laboramos en la empresa debe reflejarse en productos
y servicios que satisfagan las necesidades del cliente.

* Hacer de la seguridad una actitud dentro de nuestras operaciones.

* A contribuir activamente a la comunidad en la que vivimos.

= VISION

Alcanzar un crecimiento del 30% de la empresa dentro del mercado local
manteniendo un alto indice de rentabilidad, mediante el expendio de productos de

calidad. En un plazo de 5 afios

Seremos la mejor empresa en términos de:
* Calidad de los productos.
* Variedad de sabores.

= OBJETIVOS
e Establecer como politica de empresa el desarrollo integral del personal, tanto

a nivel educativo como de especializacion en su area de trabajo en un plazo

de 6 meses.
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=

Establecer mecanismos de promocion y publicidad que permitan a la empresa

obtener un posicionamiento en la mente del consumidor y a la vez en el

mercado; y asi ganar el 6% méas del mercado local en cada afio de gestion,

hasta completar el 30% en el 5 afio.

Determinar una cartera de productos y sabores de los mismos que cubran las

necesidades del cliente, con renovacion o mejoramiento anuales.

Incrementar y tecnificar la capacidad de produccién de la planta en un 50% y

lograr estandares de produccion de las grandes industrias, con un incremento

anual del 10%.

Establecer un sistema de produccion que permita cumplir con

las

responsabilidades adquiridas por la empresa, el cual serd implementado en el

primer afio de labores y perfeccionado en los siguientes afios.

ESTRATEGIAS

OBJETIVO

ESTRATEGIA

INDICE

Establecer como politica
de empresa el desarrollo
del

tanto a nivel

integral personal,
educativo
como de especializacion
en su area de trabajo en

un plazo de 6 meses.

Se realizard un curso de
capacitacion dentro de la
empresa los dias lunes a
partir de las 16:00 hasta las
19:00;

semanas serd en forma

las dos primeras

general, y las 3 Gltimas sera
personalizado por producto.
Terminado el curso se
realizardn  actualizaciones
semestrales acompafadas
de encuestas a los
empleados sobre su

estabilidad laboral y sus

ideas de mejora.

Productividad de mano de obra

Produccién / Horas — Hombre

trabajadas

Nivel de calidad

Total productos sin defectos /

total productos elaborados

Establecer mecanismos

de promocion y

indice de rotacion

de
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publicidad que permitan
a la empresa obtener un
posicionamiento en la
mente del consumidor y
a la vez en el mercado; y
asi ganar el 6% mas del
en cada

mercado local

afio de gestion, hasta
completar el 30% en el 5

afio.

Se realizara un plan de
promocion y publicidad que
sera mejorado y renovado

anualmente

productos
Ventas acumuladas x 100 /

Inventario promedio.

Contribucion por producto
Margen individual / margen

total

Determinar una cartera
de productos y sabores
mismos

de los que

cubran las necesidades
del

renovacion 0

cliente, con

mejoramiento anuales.

Se realizard un estudio de

mercado anual para
determinar la opiniéon que
clientes de

tienen los

nuestros  productos y
ademas las preferencias que
tendrian en futuros
productos. Todo lo cual se
comparard con el nivel de
ventas alcanzado vy la
relacion de estas con cada

producto.

indice de comercialidad
Venta producto /  ventas

totales

Incrementar y tecnificar
la capacidad de
produccion de la planta
en un 50% vy lograr
estandares de produccion
de las grandes industrias,
con un incremento anual

del 10%.

Se

sobre la tecnologia existente

realizard un estudio

para estos procesos y se
realizara un plan de
reinversion de utilidades
para realizar las compras de

la maquinaria necesaria.

Productividad maquinaria
Produccion / horas maquina
Indicador mantenimiento —
produccion

Costo de mantenimiento /

costo de produccion

Establecer un sistema de
produccion que permita
las

cumplir con

De acuerdo al capitulo de
procesos se establecera de

forma técnica los procesos,

Indicador ventas — trabajador

Ventas totales /  ndmero
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responsabilidades
adquiridas por la

empresa, el cual serad
implementado en el
primer afio de labores y
perfeccionado en los

siguientes afos.

subprocesos y actividades

que realizara cada

trabajador y el tiempo que
le lleva cada una.
Concatenando esto con los
deban

pedidos que se

cumplir se incrementara o

promedio de trabajadores

disminuira tiempo

Elaborado por: Sandra Jiménez

= PRINCIPIOS Y VALORES

« Calidad, busqueda de la satisfaccion del cliente.

« Seguridad, una forma de actuar en nuestra empresa.

» La comprension de nuestros clientes nos proporciona una relacion estrecha y a
largo plazo.

« La imagen de la empresa, Serd nuestra carta de presentacion.

» El reflejo de nuestras acciones ante la sociedad, ser4 nuestra imagen en la
comunidad.

* Cuidar al medio ambiente, es una responsabilidad, por ser patrimonio de la
humanidad.

* Rentabilidad, es una retribucion producto del esfuerzo de todos los que laboramos
en laempresa.

* Diversidad de productos, es la variedad de servicio que le ofrecemos a nuestros

clientes.
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CAPITULO 8

FACTIBILIDAD AMBIENTAL

En este capitulo se medira cual es el beneficio o perjuicio ambiental, que deja tanto

la cosecha como el procesamiento de la soya para la produccién de alimentos.

8.1. Impacto en el suelo por la produccién de soya.

La soya es una leguminosa, y es una planta fijadora de nitrogeno gracias a la
simbiosis que tiene con las bacterias del género Rhizobium en sus raices, se
considera como un cultivo mejorante del suelo. Por ello la soja puede sembrarse
como segunda cosecha después de un cereal de invierno. El nitrdgeno proporcionado
por la leguminosa es excelente para la germinacion y posterior desarrollo del maiz y
arroz que son los productos con los cuales se alterna el cultivo de la soya. Con la
siembra directa se logra el manejo de la dindmica del agua en el suelo; asi como la
reduccion de la pérdida por evaporacién, a través de la cobertura y cambiando la
temperatura.

Sin embargo, debemos acotar que el monocultivo de soja aumenta la necesidad de
aplicacion de plaguicidas, siendo el paquete fitosanitario actual méas extenso que hace
tres afios.

Si bien los plaguicidas de mayor impacto ambiental han declinado en los Gltimos
afios y han sido sustituidos por otros mas modernos y menos téxicos, el impacto
ambiental del paquete mas reciente es mayor; debido a que buena parte de los
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plaguicidas que componen el paquete de soja estan prohibidos o son de uso
restringido en algunos paises. En especial, existe a nivel internacional una campafia
para prohibir el endosulfan.

En nuestro pais existe un decreto que prohibe el uso de organoclorados. Sin embargo,
el endosulfan no estd comprendido en ese decreto. Numerosos plaguicidas usados en
soja tienen larga persistencia en el ambiente. Esta es una caracteristica que aumenta
su impacto ambiental.

Para evitar todo el impacto ambiental mencionado anteriormente, los expertos del
INIAP recomiendan realizar rotaciones de cultivos y/o de sistemas de produccion,
para limitar el efecto perjudicial del monocultivo en la sanidad del cultivo.

8.2. Analisis de deshechos de la produccién.

En el sistema de produccién que se va aplicar, se determina la existencia de
desechos como:

» Cascara de soya

» Corteza de zanahoria

« Suero de leche de soya

» Restos de materia prima

o Pedazos de masa

o Envases vacios

Tanto la cascara de la soya como la corteza de la zanahoria son deshechos de origen
organico, lo cual hace mas facil su manejo; pues, son ideales para su reinsercion en la

tierra; es decir sirve como abono natural.
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Uno de los factores que hace facil y posible el manejo de dichos deshechos es el
lugar en donde se encuentra ubicada la planta, que es una zona con amplias zonas de

cultivo, en las cuales se puede realizar el abono orgéanico.

En el caso del suero, cabe resaltar que se produce en bajas cantidades; debido a que
este es el resultado del procesamiento del yogurt; el mismo que equivale al 12.5% de
la produccion diaria del yogurt, es decir 10 litros diarios, que por su baja cantidad se
pueden eliminar por el sistema de alcantarillado de la ciudad.

Los restos de materia prima y pedazos de masa que son focos de contaminacion
ambiental, se necesita un proceso de reciclaje, el cual puede ser enviado en los carros

recolectores de basura.

Los recipientes de materia prima y envases vacios son productos que se pueden
reciclar y reutilizar, existiendo personas que se encargan de este tipo de trabajo.

Para la correcta aplicacion de este sistema se tomara como base los requisitos basicos
que impone la Norma ISO 14000 sobre la conservacidn del medio ambiente por parte
de las empresas y realizaremos lo siguiente:

1. Implantar, mantener al dia y mejorar un sistema de gestion medioambiental
2. Asegurarse de su conformidad con su politica medioambiental declarada
3. Demostrar a terceros tal conformidad

4. Procurar la certificacion/registro de su sistema de gestion medioambiental por

una organizacion externa
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5. Llevar a cabo una autoevaluacién y una autodeclaracion de conformidad con

esta norma

IMPLANTACION Y FUNCIONAMIENTO

Definir la estructura y las responsabilidades de los miembros de la empresa:
cada uno de los empleados tiene su area de trabajo, por lo tanto se encargara

de los residuos que produzca, de la clasificacion y tratamiento de los mismos.

Formar, sensibilizar y capacitar al personal en la linea medioambiental:
mediante cursos y seminarios sobre el tratamiento de residuos industriales y

la conservacion del medio ambiente.

Documentar el sistema de gestion medioambiental: se estableceran hojas de
ruta para que cada uno de los empleados registre sus actividades y las

novedades que presente esta labor.

Controlar el manejo de ésta documentacion: se designard a un trabajador
encargado de supervisar las actividades de gestion medioambiental y a la vez

preparara un informe semanal sobre dichas actividades.

Elaborar planes de contingencia y preparar la capacidad de respuesta:
establecer lugares de depoésito de los desechos en el caso de que estos no
puedan ser eliminados por la via establecida, dando a cada uno las actividades

pertinentes.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

El Ecuador y en especial las grandes ciudades como la capital Quito sufren
los cambios culturales que trae consigo la globalizacién en la que estamos
inmerso y con dichos cambios asume tanto los beneficios como las
complicaciones de vida.

Las comidas rapidas o comida chatarra que se consume en nuestra ciudad en
cantidades muy elevadas causan trastornos graves en la salud de las personas.

e Los principales indices de mortalidad en el Ecuador estan relacionados con

enfermedades del corazon, presion arterial, diabetes, entre otras; cuya
principal causa es la vida sedentaria acompafiada de una mala alimentacion.
La soya es un alimento con alto contenido proteico y de elementos que
fortalecen y ayudan al organismo a la prevencion de dichas enfermedades.
La zona norte de la ciudad de Quito comprendida en la Administracion zonal
La Delicia, cuya poblacién esta estructurada principalmente de familias
jévenes con la presencia de nifios; tiene un alto interés por el consumo de
productos de soya, para la prevencién de enfermedades.

e Existe un 60% de demanda insatisfecha que pueden convertirse en
potenciales clientes de los productos a base de soya.

e Los trdmites para la constitucion de una empresa alimenticia estan
contemplados en la constitucién vigente; sin embargo se convierten en el
cuello de botella en la creacion de una empresa pues son tramites
burocraticos que tienen alta demora y repercute en altos costos de
constitucion.

A través de procesos de mediana complejidad se puede obtener una
considerable variedad de productos a base soya; los cuales incurren en bajos
costos de produccion y presentan variedad de sabores y presentaciones.

e El proyecto empresarial presenta altos indices de rentabilidad y crecimiento
luego de su andlisis y proyeccion a futuros afios de funcionamiento; dicho

proyecto estara financiado por un crédito de primer piso de la Corporacién
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Financiera Nacional, el cual cubrira el 70% del monto total y el 30% se cubre
con el aporte de los accionistas de la empresa reflejado en un bien inmueble

El impacto ambiental que produciria la empresa en su funcionamiento es
minimo debido a la casi nula existencia de desperdicio y al manejo que se

dara a los existentes.

RECOMENDACIONES

Prestar la mayor atencion posible a la elaboracion del plan de marketing, en
especial al plan de promocion y publicidad de los productos, con el fin de
lograr un buen posicionamiento en la mente del consumidor y en el mercado.

Elaborar presupuestos anuales de operacion durante el desenvolvimiento del
proyecto que estén acordes con la realidad que se le presente al mismo y
acoplandolo a la realidad de la economia del pais; los mismos, que permitan
una eficiente administracion financiera y la utilizacion adecuada de los
recursos percibidos por la empresa.

Aunque el proyecto cuenta con los estudios de factibilidad pertinentes se
necesita una gestion empresarial basada en técnicas de mercadeo y una
correcta administracion de la produccién, que son los pilares fundamentales
para alcanzar las metas y objetivos previstos. En consecuencia se recomienda
adoptar las medidas pertinentes tanto en direccion administrativa como en

seleccion y direccion del personal mas idoneo.
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ANEXOS



EMPRESA NUTRI - SOYA

ANEXO 1

SUELDOS PARA EL PERSONAL

Ano 1
3 IESS SEGURO BONO_ FONDOS
SUELDO | AL ANO PATRONAL EDUCATIVO NAVIDENO VACASIONES DE RESERVA
Gerente General 250 3.000 3.000 365 180 250 125 250
empleado 1 180 2.160 2.160 262 180 180 90 180
empleado? 180 2.160 2.160 262 180 180 90 180
empleado 3 180 2.160 2.160 262 180 180 90 180
TOTAL 9.480 1.152 720 790 395 790,00
Mensual 790 96 60 65,83 32,92 66
Afo 2
3 IESS SEGURO BONO FONDOS
SUELDO | AL ANO PATRONAL EDUCATIVO NAVIDENO VACASIONES DE RESERVA
Gerente General 260 3.120 3.120 379 187 260 130 260
empleado 1 187 2.246 2.246 273 187 187 93,6 187
empleado?2 187 2.246 2.246 273 187 187 93,6 187
empleado 3 187 2.246 2.246 273 187 187 93,6 187
TOTAL 9.859 1.198 748 821,6 410,8 821,60
Mensual 822 100 62 68,47 34,23 68
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Afio 3

3 IESS SEGURO BONO FONDOS
Gerente General | SUELDO | AL ANO PATRONAL EDUCATIVO NAVIDENO VACASIONES DE RESERVA
empleado 1 270 3.245 3.245 394 195 270 135,2 270
empleado?2 195 2.336 2.336 284 195 195 97,344 195
empleado 3 195 2.336 2.336 284 195 195 97,344 195
empleado 4 195 2.336 2.336 284 195 195 97,344 195
195 2.336 2.336 284 195 195 97,33 195
TOTAL 12.590 1.530 975 1049,46 524,57 1049,46
Mensual 1.049 127 81 87,46 43,71 87
Afno 4
3 IESS SEGURO BONO FONDOS
Gerente General |SUELDO| AL ANO PATRONAL EDUCATIVO NAVIDENO VACASIONES DE RESERVA
empleado 1 281 3.375 3.375 410 202 281 140,61 281
empleado2 202 2.430 2.430 295 202 202 101,24 202
empleado 3 202 2.430 2.430 295 202 202 101,24 202
empleado 4 202 2.430 2.430 295 202 202 101,24 202
empleado 5 202 2.430 2.430 295 202 202 101,25 202
202 2.430 2.430 295 202 202 101,25 202
TOTAL 15.524 1.886 1.212 1292,64 646,82 1292,64
Mensual 1.294 157 101 107,72 53,90 108
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Afo 5

Gerente General
empleado 1
empleado?
empleado 3
empleado 4
empleado 5

B IESS SEGURO BONO FONDOS
SUELDO | AL ANO PATRONAL EDUCATIVO NAVIDENO VACASIONES DE RESERVA

292 3.510 3.510 426 211 292 146,23 292
211 2.527 2.527 307 211 211 105,29 211
211 2.527 2.527 307 211 211 105,29 211
211 2.527 2.527 307 211 211 105,29 211
211 2.527 2.527 307 211 211 105,29 211
211 2.527 2.527 307 211 211 105,29 211

TOTAL 16.144 1.962 1.266 1.346 672,68 1345,35

Mensual 1.345 163 106 112,18 56,06 112
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Costos anuales

ANEXO 2

Empanadas de soya

Insumos Unidades Valor unitario Valor total Valor mensual
guintales de soya 24 27,00 648,00 54,00
quintales Harina 36 15,90 572,40 47,70
guintales Azucar 12 28,00 336,00 28,00
kilos de Sal 36 0,51 18,36 1,53
kilo de Royal 24 3,00 72,00 6,00
kilos de mantequilla 504 2,00 1008,00 84,00
kilos de arveja 504 1,86 937,44 78,12
kilos de zanahoria 204 0,45 91,80 7,65
kilos de Relleno 1008 2,48 2499,84 208,32
empaques 60000 0,07 4200,00 350,00
81,27 10383,84 865,32
Resumen
Costos fijos 78,40
Costos variables 929,07
Costos totales 1007,47
Ventas mensuales Costo unitario
5000 0,20
Costo de venta unitario 0,20
Margen de ganancia 25% 0,05
Precio de venta 0,25
lva 0% 0,00
0,25
Costos fijos mensuales 78,40
Depreciaciones 22,36
Muebles y enseres 0,35
Maquinaria 6,87
gasto de oficina 10,63
Equipo de computacion 4,51
Sueldos 0,00
Arriendos 50
Amortizaciones 6,04
Costos variables mensuales 929,07
Servicios basicos 63,75
Materia prima 515,32
Insumos 350,00
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YOGURT DE SOYA

valor Valor
Materia prima batidos | Unidades unitario Valor anual mensual
leche de soya 5 0,45 8100,00 675,00
empagues 1 0,02 360,00 30,00
etiquetas 1 0,02 360,00 30,00
0,49 8820,00 735,00
Costos variables mensuales 798,75
Servicios basicos 63,75
Materia prima 705,00
Insumos 30,00
Resumen
Costos fijos 78,40
Costos variables 798,75
Costos totales 877,15
Costo
Ventas mensuales unitario
1500 0,58
Costo de venta unitario 0,58
Margen de ganancia
50% 0,32
Precio de venta 0,91
IVA 0% 0,00
0,91
LECHE DE SOYA
valor Valor
Materia prima batidos | Unidades unitario Valor anual mensual
Soya 0,333 0,09 5400,00 450,00
canela kilo 0,001 0,04 2400,00 200,00
empaque 1 0,30 18000,00 1500,00
etigueta 1 0,00 120,00 10,00
0,43 25920,00 2160,00
Costos variables mensuales 2223,75
Servicios basicos 63,75
Materia prima 650,00
Insumos 1510,00
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Resumen

Costos fijos
Costos variables
Costos totales

78,40
2223,75

2302,147792

Costo
Ventas mensuales unitario
5000 0,46
Costo de venta unitario 0,46
Margen de ganancia
15% 0,12
Precio de venta 0,58
Iva 0% 0,00
0,58
PAN DE SOYA
valor Valor
Materia prima batidos | Unidades unitario Valor anual mensual
Soya quintal 1,33 27,00 430,92 35,91
Harina quintal 2,67 15,90 509,44 42,45
sal kilogramos 7 0,51 42,84 3,57
azucar kilogramos 3,2 0,65 24,96 2,08
mantequilla kilogramos 33 2,00 792,00 66,00
levadura kilogramos 13 2,40 374,40 31,20
gueso 133 1,50 2394,00 199,50
huevos 667 0,08 640,32 53,36
empagues 800 0,02 192,00 16,00
5400,88 450,07
Costos variables mensuales 513,82
Servicios basicos 63,75
Materia prima 434,07
Insumos 16,00
Resumen
Costos fijos 78,40
Costos variables 513,82
Costos totales 592,22
Costo
Ventas mensuales unitario
4000 0,15
Costo de venta unitario 0,15
Margen de ganancia
15% 0,02
Precio de venta 0,17
lva 0% 0,00
0,17
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