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Resumen

El objetivo del presente estudio fue determinar la factibilidad para la instalacion de una planta
procesadora de pan nutritivo utilizando harina de camote (Hipomoea batatas), en el sitio Casas Viejas
de la ciudad de Calceta. Para el efecto se desarrollo una investigacion de mercado dirigido a la poblacion
general, donde el pan nutritivo tuvo una aceptacion del 100%, con una demanda de 392 kg/mes. En el
estudio técnico se determiné el porcentaje de las harinas para la fabricacion del pan nutritivo el cual
es de 70% de harina de Trigo y 20% de harina de camote, en esta fase también se establecio el tamaiio
optimo de la planta considerando 180m2 en total; el Valor Actual Neto (VAN) fue $ 90.358,65 y la Tasa
Interna de Retorno (TIR) 21%, que son indicadores aceptables; el Periodo de Retorno de la Inversion
(PRI) sera en 4,87 afios.

Palabras clave - Hipomea batata, factibilidad, estudio técnico, matriz de Leopol.

Abstract

The objective of the present study was to determine the feasibility for the installation of a nutritious
bread processing plant using sweet potato flour (Hipomoea batatas), at the Casas Viejas site in the city of
Calceta. For this purpose, a market research was developed for the general population, where nutritious
bread was 100% accepted, with a demand of 392 kg / month. In the technical study, the percentage of
flour for the production of nutritious bread, which is 70% of wheat flour and 20% of sweetpotato flour,
was determined. In this phase, the optimum size of the plant was also established considering 180m?2 in
total; the Net Present Value (NPV) was $ 90,358.65 and the Internal Rate of Return (IRR) 21%, which
are acceptable indicators; The Return of Investment Period (PRI) will be 4.87 years.

Keywords - Hipomea batata, feasibility, technical study, matrix of Leopol.

INTRODUCCION
| pan es un alimento bdsico que se elabora
cociendo una mezcla de harina o grano molido,
agua o leche y varios ingredientes més. La harina
puede ser de trigo (el grano mas utilizado), centeno,
cebada, maiz, arroz, patata o papas y soja. El pan con
levadura se hace combinando un agente (levadura)
que produce la fermentacion y subida del pan, con
el resto de los ingredientes, normalmente azucar, sal
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y grasa, ademas de la harina y el liquido (Madrid y
Cenzano, 2001).

Los ingredientes basicos y necesarios para la
elaboracion del pan son s6lo dos: harina y agua. La
sal es un componente opcional que se emplea para
dar sabor y fortalecer la masa. Segun el tipo de pan
que se trate se puede incluir como cuarto ingrediente
la levadura, las tradiciones y las caracteristicas
culinarias de las regiones inducen diversas variantes
respecto a los ingredientes, casi siempre la elaboracion
del pan de una forma determinada proporciona un
caracter propio y caracteristico a una regioén o a una
gastronomia (Callejo, 2002).

El Ecuador posee una diversidad de productos
agricolas con propiedades nutricionales excelentes,
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entre éstos se encuentra el camote (Hipomea batatas)
que es una raiz tuberosa comestible con un alto
contenido de antioxidantes, gran valor vitaminico y
proteico; aunque con poca explotacion industrial a
nivel nacional (Bastias, S; De la Cruz, S. 2010).

El camote a lo largo de la historia ha sido una de las
principales fuentes alimenticias para el ser humano
debido a su sabor, contenido nutricional o porque es
uno de los tubérculos mas abundantes pese a estos
beneficios atin no se ha desarrollado por completo
una forma factible para transformar y darle valor
agregado a esta materia prima (Calaveras, 1996).

Es una raiz tuberosa reservante comestible, de
forma indefinida y es precisamente su forma la que ha
restringido su acogida en el mercado; por ésta razon,
actualmente se esta apostando por su comercializacion
como alimento procesado; en muchos paises ya se esta
explotando su uso en la produccion de balanceado,
pellets, flakes y etanol por su gran aporte energético
(Soto y Altamirano, 2005).

El camote es un alimento tradicional del Ecuador,
sin embargo, no se lo ha aprovechado industrialmente,
ya que los agricultores lo han destinado basicamente
para consumo local y como forraje para alimentacion
animal. Es un cultivo nativo de paises andinos, a pesar
de que su produccion se adapta facilmente a climas
calidos y tropicales (Valverde y Moreira, 2004).

Actualmente, la harina de camote se produce en
pequefias cantidades. No obstante, las compaiiias
grandes pueden encontrar oportunidades en el
cultivo de camotes nutritivos que prosperen en varias
condiciones de crecimiento y que sean adecuados para
hacer harina de camote (Chancon y Reyes, 2009).

En el Ecuador se busca generar nuevas empresas,
con el fin de disminuir el desempleo y aumentar los
recursos econdémicos dentro del pais, el Ministerio de
Industrias y Productividad (MIPRO), con la ayuda de
diversas entidades como la Corporacion Financiera
Nacional, buscan generar este tipo de emprendimiento
y lograr la instalacién de empresas, proporcionando
el apoyo tanto econémico como intelectual por medio
de capacitaciones (Meza y Cusme, 2011).

Bolivar es un cantéon en crecimiento constante y
de consumo masivo de productos de panificacion
elaborados con harina de trigo. La implementacioén
de esta planta permitird aprovechar el camote para
la elaboracion de harina del mismo, con el fin de
elaborar una alternativa de consumo de un pan
nutritivo, donde se involucre a las familias de las
comunidades productoras de camote para asi mejorar

el nivel de vida.

METODOLOGIA
El estudio de mercado
Se realizd mediante encuestas dirigidas a la
poblacion de Calceta para determinar la demanda,
oferta, precio y comercializacion del producto. La
formula utilizada para el muestreo poblacional es la
siguiente:
NxZ%x (0.5)?
 Nxet+Zix (0.05)*

Donde:

n = Muestra o nimeros de encuestas

N = Poblacion

Z = Coeficiente de confianza

e = error absoluto de la muestra

B 19600 % (1.591 % % (0,5)

1~ 19600 » (0.05) +(1.59) " % (0,5 ?

n= 250
Estudio Técnico

El estudio técnico se lo efectud en los talleres de
harinas y balanceados y también en los laboratorios
de la universidad “ESPAM MFL” realizando pruebas
pilotos; se procedi6 a calcular la cantidad de harina que
se necesita cada dia a elaborar, ademas se realizaron
los principales analisis microbiologicos después de
8 dias para ver si se encontraba microorganismos
que pudieran alterar la calidad del producto, también
se analizo la ubicacion de la planta, la capacidad
instalada, la disponibilidad y costo de la materia
prima.
Estudio Economico — Financiero

Se lo realizo mediante una aplicacion de Microsoft
office Excel en donde el estudio econdmico calculando
los activos fijos, diferidos, capital de trabajo y el
5% de improvistos que podria tener el proyecto y el
financiero determinando la factibilidad del mismo
mediante los indicadores del TIR, punto de Equilibrio
y el VAN.
Analisis del Impacto Ambiental

El analisis de impacto ambiental se realiz6 aplicando
la metodologia de la matriz de Leopold. Es un
método simple de resumir y jerarquizar los impactos
ambientales, y concentrar el esfuerzo en aquéllos que
se consideren mayores. La ventaja de la matriz es su
recordatorio de toda la gama de acciones, factores, e
impactos. En la medida de lo posible, la asignacion
de magnitud. Debe basarse en informacion de hecho.
Sin embargo, la asignacion de importancia puede
dejar cierto margen para la opinidon subjetiva del
evaluador (Campoverde et al., 2005).
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RESULTADOS

Determinacion de la demanda

Se realizaron encuestas para determinar la
aceptacion del producto, analizandose un muestreo
en la poblacion de Calceta. Ademas, se tomo el 40%
de la poblacion que fue de 19600 personas. Mediante
la féormula: Q=N*q
Consumo aparente de la cuidad en estudio

Para Palmerin (2015), el consumo aparente se lo
realiza mediante las siguientes formulas:

Ca=P+I1-X+XI

Ca=Da

Doénde:

CA= Consumo Aparente.

P=Produccion Nacional.

I= Importaciones.

X= Exportaciones.

XI= Variacion de Stock o inventario

Da= Demanda aparente

Ca =392 kg/mes

Consumo per capita de la ciudad en estudio
Segun Renteria (2012) el consumo percapita se
procede mediante la siguiente formula:

Ca

Cor = —
FCT N
Donde:

Cpc= Consumo Per cépita.
Ca= Consumo Aparente.
N = Cantidad de Poblacion.
392 kg/mes
¢ = 719600
Cpe = 0,02 kg/mes por individuo.

Proyeccion de la demanda
Mediante las encuestas se obtuvieron los resultados
sobre los indices del consumo del producto en el
Canton Bolivar y €l % de la tasa de crecimiento de
poblacion del canton antes mencionado indicado por
el INEC 2010 como se muestra en la tabla 1.
Tabla 1: Proyeccion de la demanda

Aifio Poblacionde Consumo
Calceta kg/mes
2012 19600 392
2013 19796 396
2014 19993 399
2015 20192 404
2016 20393 408
2017 20596 412
2018 20801 416
2019 21009 420
2020 21219 424
2021 21431 429
2022 21645 433

Fuente: Elaboracion propia

Analisis de la oferta

La empresa facilmente puede crecer debido a las
condiciones geograficas de la zona en donde se
encuentra, contando con la materia prima a disposicion
se puede mantener un alto margen de produccion. En
la provincia de Manabi no existen fabricas industriales
de pasteleria, pero en Calceta si se encuentran las
panaderias artesanales, principalmente las Ricuras de
Colombia, Felipastel.
Proyeccion de la oferta

La empresa estd proyectada hasta el afio 2022, para
tener una gran acogida en el mercado nacional, e ir
poco a poco incrementado sus ventas acordes a la
produccion de harina de camote, la cual es la materia
prima principal para la elaboracion del pan nutritivo.
Proyeccion de precios

La proyeccion de los precios se determind mediante
el costo de la elaboracion de pan nutritivo y también
se considerd el precio de otros panes que se elaboran
en las panaderias de la zona.

Tabla 2: Precios de los panes

Tipos de panes Precio
Caritas $0,15
Enrollado $0.40
Pan de chocolate $0,10
Pan de mermelada, queso y salami | § 0,40

Distribucion y Comercializacion

Para incentivar el consumo del producto se realizod
contactos con duefios de tiendas en general para ser
sus proveedores. Ademas, se debe llegar a los barrios
mas populosos pues su consumo en estos lugares
tiene que seguir una continuidad con el tiempo. Las
entregas se realizan seglin se convenga con el cliente
y de acuerdo al numero de pedidos y la cantidad del
mismo. Una vez establecidos los puntos de entrega
se cumpliran los tiempos de la misma con el fin de
mantener y fortalecer la demanda del producto.
Localizacion de la planta

La planta estara ubicada en la provincia de Manabi,
en el sitio Casas Viejas de la ciudad de Calceta, en un
lote aproximado de 800 metros cuadrados. La planta
de proceso contara con una infraestructura moderna,
de hormigén armado tanto en el area administrativa
como en el area de produccion, tendré internet, luz,
agua, vias de acceso para facilitar tanto el ingreso de
materia prima como la salida de productos elaborados.
Capacidad de la empresa

Consumo/mes

dias de trabajo

392 kg/mes
24 dias

= 16,33 kg/dia
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Equipos empleados en el proceso
Amasadora QJH — HS0S:
Marca: Boxa
Capacidad del tanque: 53 LT
Capacidad de amasado: 20kg/ciclo
Potencia motor: 1,5 kw
Velocidad: 168 rpm
Tazoén y paleta: acero inoxidable
Horno industrial
Marca: Roloe
Tamafo: 320 x 320 (5 puesto)
Inversion del proyecto
La inversion del proyecto se compone del capital fijo
y de trabajo, el que se distribuye de la forma que se
puntualiza en la tabla 3.
Tabla 3: Inversion del proyecto

Activos fijos $ 2640299
Activos diferidos § 1000,00
Capital de trabajo $ 1765322
Sub total 8§ 45056,21

Imprevistos (5%) $ 225281
TOTAL $ 47309,02

Fuente: Elaboracién propia

Activos fijos
Los activos fijos tienen un valor de $26402,99. El

cual comprenden los costos de: terreno, construccion
civil, maquinarias y equipos, bienes de control,
muebles y enseres, vehiculo, equipos de oficina y
equipo de computacion. La cual compone una parte
esencial en la inversion inicial. En la tabla 4 se
detallan los Activos Fijos.

Tabla 4: Activos fijos

Terreno $ 8.000,00
Construceion civil $ 15.000,00
Magquinarias y equipos $ 2.550,00
Muebles y enseres B 402,99
Equipos de oficina £ 450,00
Total $ 26.402,99

Fuente: Elaboracion propia
Terreno
En este rubro comprende el costo del terreno para la
ubicacion de la planta procesadora de pan nutritivo.
El precio del terreno esta evaluado en 8.000,00 como
se muestra en la tabla 5.
Tabla S: Terreno

Terreno (1000 m?) $  8.000,00
Total $ 8.000,00

Fuente: Elaboracién propia

Construccion civil
En la tabla 6 se detalla el costo de la infraestructura
de la microempresa el cual es de USD 15.000,00.
Tabla 6: Construccion civil

Construccion civil $ 15.000,00
Total $ 15.000,00
Fuente: Elaboracién propia
Maquinaria y equipos
Enlatabla7 sedetallan los valores de las maquinarias
y equipos requeridos para elaborar panes a partir de
la harina de camote es de $ 2.550,00 de acuerdo a
las cotizaciones dadas por las empresas que disefian
maquinas agroindustriales de grado alimenticio.
Tabla 7: Maquinarias y Equipos

Horno industrial $1.500,00
Amasadora $ 500,00
Moldes $ 3000
Mesas de trabajos (2) $ 500,00
T otal $2.550,00

Fuente: Elaboracién propia
Bienes de control
Los bienes de control comprenden surtidor de agua
y bidon con un valor de $ 11,59. A continuacion en la
tabla 8 se detalla los bienes de control.
Tabla 8: Bienes de control

Surtidor de agua 1 $ 1,59 $ 1,59
Bidén 2 3 5,00 $ 10,00
Total §$ 11,59

Fuente: Elaboracién propia
Muebles y enseres
Dentro de los muebles y enseres se describen el
modular y sillas, tacho plastico, etc., con un valor de
$ 402,99. A continuacion se detallan los mismos en
la tabla 9.
Tabla 9: Muebles y enseres

Surtidor de agua 1 3 1,59 $ 1,59
Bidén 2 b 5,00 $ 1000
Total $ 11,59

Fuente: Elaboracién propia
Equipo de computacion
El valor de una computadora con impresora
multifuncional es de 450,00.
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Tabla 10: Equipos de computacion

Computadorat 1 $ $ 450,00

impresora multifuncional

450,00

Fuente: Elaboracion propia
Activo diferidos
Los activos diferidos tienen un valor de $ 1000,00
que corresponden uUnicamente a los estudios
preliminares para la construccion de la planta.
Tabla 11: Activos diferidos

Estudios preliminares $ 1000,00
Total $§  1000,00
Fuente: Elaboracién propia
Capital de trabajo

El capital de trabajo esta constituido por los recursos
disponibles con que cuenta la empresa para su buen
funcionamiento y tiene un valor de $ 17653,22
especificados en la tabla 12.

Tabla 12: Capital de trabajo

Materia prima € insumos $ 613322
Mano de obra $ 11520,00
Total $ 1765322

Fuente: Elaboracién propia
Materia prima e insumos
En la tabla 13 se describen detalladamente cada
una de las materias primas e insumos que se utilizan
mensual y anualmente para la elaboracion del pan
nutritivo.
Tabla 13: Materia prima e insumos

Harina de Kg 27440 | $ 1,10 $ 275,50 | $ 3306,00

trigo

Harina de Kg 117,60 | $ 132 $ 15523 | § 1862,76

camote

Levadura 500 g 39 $ 190 $ 74,10  $ 889,20

Sal Kg 7.84 $ 0380 $ 627 | $ 7526
Subtotal $§ 511,10 $ 6133,22

Fuente: Elaboracién propia
Mano de obra
La tabla 14 expresa la composicion no solo en
cantidad, sino también en valores economicos de
sueldos a nivel de mano de obra directa e indirecta.
Tabla 14: Mano de obra directa e indirecta

Denominacién | Cantidad = Sueldomensual | Sueldo anual
Operarios 2 $ 320,00 $ 768000
Mano de obraindirecta
Denominacién | Cantidad | Sueldomensual | Sueldo anual
Distribuidor 1 $ 320,00 $ 384000

Total $11520,00

Fuente: Elaboracién propia

CONCLUSIONES

En el estudio de mercado realizado en la ciudad de
Calceta, se determin6 que el pan nutritivo a partir de
la harina de camote tiene una aceptacion del 100% de
acuerdo a la investigacion de mercado el pan nutritivo
tendrd una demanda de 3840 kg/afio.

El camote como materia prima debe colocarse solo
30% del mismo y el 70% debe de ser harina de trigo
ya que es la unica que ayuda al proceso de leudado.

El proyecto desde el punto de vista econdmico
— financiero es factible, siendo el precio de la
materia prima el rubro mas representativo que
influy6 directamente en los costos obtenidos: VAN
$90.358,65 y TIR 21%, el periodo de retorno de la
inversion sera de 4,87 afos.
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