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PROLOGO
El prop&oacute;sito de esta Tesis de Grado, es evaluar la factibilidad del cultivo e
industrializaci&oacute;n de hongos comestibles (champi&ntilde;ones) y
dar a conocer sus
propiedades nutritivas, gastronomitas y medicinales para una mejor alimentaci&oacute;n
de la regi&oacute;n y el pa&iacute;s.
El cuerpo de la tesis esta formado por siete cap&iacute;tulos, el primero esta
relacionado con las generalidades, objetivos, justificativos, marco te&oacute;rico y
metodolog&iacute;a a aplicarse.
El segundo capitulo se refiere al estudio de mercado, donde se analiza la
demanda y oferta del producto actual, las proyecciones hasta el a&ntilde;o 2013,
demanda insatisfecha, precio del producto en el mercado y canal de distribuci&oacute;n.
El tercer capitulo se enfoca al estudio t&eacute;cnico donde se define la localizaci&oacute;n;
tama&ntilde;o y distribuci&oacute;n de planta; abastecimiento de materia prima; diagrama de
procesos; control de calidad del producto y consideraciones de mantenimiento,
seguridad industrial.
El cuarto capitulo se presenta la estructura org&aacute;nica de la empresa y manual de
funciones.
El quinto capitulo se analiza la parte econ&oacute;mica del proyecto que son la
inversi&oacute;n fija, capital de operaci&oacute;n, inversi&oacute;n total, financiamiento, costo de
producci&oacute;n y unitario, y el precio de venta del producto.
El sexto capitulo corresponde a la evaluaci&oacute;n financiera relacionada
con el
punto de equilibrio, estados de perdidas y ganancias, flujo caja, recuperaci&oacute;n de la
inversi&oacute;n y la factibilidad y viabilidad del proyecto.
El s&eacute;ptimo capitulo se define las conclusiones y recomendaciones generales
que se deben seguirse, para el desarrollo del proyecto.
RESUMEN
TEMA: “ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INDUSTRIALIZACION DE
HONGOS COMESTIBLES EN LA PROVINCIA DEL GUAYAS”
AUTOR: LOOR ALCIVAR BYRON JOSE
El presente proyecto tiene como objetivo estudiar la factibilidad para la instalaci&oacute;n de
una empresa dedicada al cultivo y comercializaci&oacute;n de hongos comestibles. Se ha
identificado el producto con sus caracter&iacute;sticas y propiedades tanto medicinales como
nutricionales, detallando las variedades de hongos
que existen en el Ecuador. Se
determin&oacute; el nivel de aceptaci&oacute;n de hongos industrializados, identificando los h&aacute;bitos
actuales de alimentaci&oacute;n y su participaci&oacute;n en el mercado, apunt&aacute;ndose como mercado
meta a los habitantes de la provincia del Guayas. Para llegar a la demanda estimada de
este nuevo producto ha estratificado y segmentado el mercado, luego se la compar&oacute; con
la oferta, determin&aacute;ndose as&iacute; la demanda insatisfecha. El proyecto consta de dos fases
que ser&aacute;n la agr&iacute;cola e industrial. En el estudio t&eacute;cnico se considera para el
abastecimiento de la materia prima en la planta, el cultivo de 56.852,52 Kg. anuales de
champi&ntilde;ones procedentes de la fase agr&iacute;cola. Con la planificaci&oacute;n de la producci&oacute;n se
espera satisfacer a la demanda del mercado en un 20%. La inversi&oacute;n total del proyecto
de es de $ 364.334,56 de los cuales el 50 % de la inversi&oacute;n fija ser&aacute; cubierta mediante
un cr&eacute;dito financiero a 2 a&ntilde;os plazo. Comparando los flujos netos contra la inversi&oacute;n
total del proyecto, esta se recuperar&iacute;a despu&eacute;s del cuarto a&ntilde;o. Para terminar el presente
estudio ha incluido un conjunto de recomendaciones y conclusiones, que son producto
de las experiencias, investigaciones an&aacute;lisis y conocimientos aplicados en esta tesis.
Loor Alc&iacute;var Byron Jose
Autor
Ing. Ind. Carlos Molestina Malta MSc
Director de Tesis
CAPITULO I
ANTECEDENTES DEL PROYECTO
1.1 Introducci&oacute;n
El presente proyecto esta dirigido a realizar el estudio de factibilidad para la
reproducci&oacute;n y comercializaci&oacute;n de hongos comestibles.
El consumo de hongos comestibles es, probablemente, tan antiguo como la
existencia del hombre en la tierra. Apreciados por su excelente sabor y
propiedades medicinales, su consumo fue considerado un plato de reyes y su
comercializaci&oacute;n objeto de materia legal durante el Imperio Romano. En un
comienzo todo el consumo de hongos depend&iacute;a de la aparici&oacute;n repentina y
explosiva de estos organismos en forma silvestre, lo cual le daba cierto aire de
divino y mal&eacute;fico. Esta antiqu&iacute;sima pr&aacute;ctica de colecta de hongos silvestre se
mantiene hasta hoy en d&iacute;a; sin embargo, el m&eacute;todo de producci&oacute;n es muy
irregular, estacional y dependiente de las condiciones clim&aacute;ticas.
Los primeros antecedentes de cultivos artificiales de hongos datan del a&ntilde;o 600
D. C., con el hongo Auricularia (orejas de palo) en Asia. No obstante, no es sino
hasta el a&ntilde;o 1650 en Francia que se inician los primeros intentos de cultivo
artificial del champi&ntilde;&oacute;n de Par&iacute;s (Agaricus spp.), originando una industria que se
mantuvo en secreto y restringida solamente al pa&iacute;s galo por muchos a&ntilde;os.
Actualmente se cultivan en forma artificial unas 30 especies de hongos y, de
acuerdo a la International Society for Mushroom Science de Inglaterra, se
producen cada a&ntilde;o en el mundo sobre dos millones de toneladas de hongos
cultivados.
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Desde la antig&uuml;edad los hongos han intrigado al ser humano, ya sea por los
tab&uacute;es y mitos que nos hemos encargado de adjudicarles, o por el hecho de
haberlos comido y cerciorado de las virtudes alimenticias, medicinales, y
arom&aacute;ticas que estos contienen. Sin embargo no deja de ser para algunas personas
en la actualidad, un misterio su reproducci&oacute;n. Cabe recalcar la importancia
inmensa que estos peque&ntilde;os seres ef&iacute;meros representan tanto para la naturaleza,
como para el ser humano en su dieta alimenticia y se observa como
paulatinamente el consumo de hongos deja de tener esa idea de ser un manjar solo
para aquellos que puedan pagarse este lujo, puesto que solo basta con echar un
vistazo a los bosques y satisfacerse del platillo de los cesares.
En el Ecuador existe una diversidad de climas y suelos que todav&iacute;a no han
sido explotados en forma t&eacute;cnica, tanto en la agricultura y la pecuaria.
Ante la inestabilidad econ&oacute;mica y pol&iacute;tica del pa&iacute;s y el poco apoyo que cuenta
en el aspecto profesional se ha visto que los pocos productores de hongos
existentes
carecen
de
asistencia
t&eacute;cnica
especializada
con
miras
a
la
profesionalizaci&oacute;n.
La producci&oacute;n de Hongos en el Ecuador ha tenido un crecimiento muy &iacute;nfimo
por lo que no se ha podido cubrir ni de lejos con la demanda existente,
enfoc&aacute;ndose m&aacute;s en los criaderos de hongos artesanales.
El Ecuador, ante la globalizaci&oacute;n, sus productores deben obtener una
rentabilidad para poder competir en este mercado internacional.
El moderno productor debe realizar una explotaci&oacute;n sustentada por un sistema
de
tecnolog&iacute;as
con
pocos
condicionantes
que
puedan
comprometer
su
competitividad, el cual ser&aacute; el recurso clave para alcanzar la eficiencia productiva.
El sistema recomendable ser&iacute;a el de asistencia grupal el que tiene una
posibilidad cierta efectiva y accesible econ&oacute;micamente.
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Con este sistema se logra tener una producci&oacute;n eficiente de alta calidad, el
mismo que abarca desde la reproducci&oacute;n, manejo, instalaciones, sanidad,
comercializaci&oacute;n y asistencia t&eacute;cnica.
1.2.- Justificativo
El ser humano por naturaleza necesita ser y sentirse &uacute;til, innovador, creador y
generador. Esta necesidad lo hace buscar dentro de si mismo que hacer? Y en esta
b&uacute;squeda es entonces donde comienza a analizarse las probabilidades que se
tienen para lograr &quot;eso&quot; que se pretende emprender y uno de los factores mas
importantes para alcanzar esta meta es &quot;La Informaci&oacute;n&quot;. Pensando as&iacute;, nace la
idea de este proyecto de estudio de factibilidad para el cultivo y comercializaci&oacute;n
de hongos comestibles, con uno de los principales prop&oacute;sitos que seria el que se
pueda limitar lo que son las importaciones de hongos comestibles ya que as&iacute; se
evitara la fuga de divisas que actualmente son cantidades sorprendentes.
Actualmente El consumidor se enfrenta a una oferta de 98% hongos de
importaci&oacute;n y apenas a un 2% de hongos nacionales producidos, lo que justifica
de largo la necesidad de desarrollar el presente estudio.
En el Ecuador este cultivo sigue siendo un tanto desconocido a consecuencia
de la falta de informaci&oacute;n, difusi&oacute;n y promoci&oacute;n, mientras que en pa&iacute;ses europeos
este cultivo ha llegado a constituir empresas enormes con avances tecnol&oacute;gicos
verdaderamente impresionantes, siendo actualmente Holanda el pa&iacute;s vanguardista
tanto en la producci&oacute;n como en la transferencia de tecnolog&iacute;a a muchos pa&iacute;ses.
Se considera importante y necesario seguir el procedimiento de cultivos de
hongos en granjas, implementando la bioseguridad para reducir potencialmente la
introducci&oacute;n de enfermedades a los sembr&iacute;os de hongos. As&iacute; logrando ser
competitivos y estrechar la brecha existente entre la demanda y oferta en la
producci&oacute;n nacional y lograr el ingreso al mercado globalizado.
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Con este proyecto se pretende crear nuevas fuentes de trabajo y contribuir al
pa&iacute;s con uno de los principales factores que adolece.
El cultivo de Hongos Comestibles es una actividad productiva que no posee
etapas u procesos que de alguna forma da&ntilde;en el medio ambiente, por el contrario,
en &eacute;l se utilizan materiales de origen vegetal y animal que probablemente no
tengan aprovechamiento posterior.
El cultivo de hongos comestibles, contribuye a la Ecolog&iacute;a y a disminuir la
contaminaci&oacute;n del medio ambiente y es una de las mejores formas de eliminar los
desechos agroindustriales, al convertirlos en productos org&aacute;nicos de alto valor
gastron&oacute;mico y comercial.
En el cultivo de hongos comestibles
no solamente hay una opci&oacute;n de
inversi&oacute;n sino tambi&eacute;n una excelente alternativa alimenticia .Su valor alimenticio,
como otras especies de hongos proveen de una admirable cantidad de vitaminas,
tales como la Tiamina (B1), Riboflavina (B2), Piridoxina (B6), Ergosterina o
Vitamina (D), as&iacute; como la Biotina o vitamina (H), Cobalamina (B 12), &Aacute;cido
Asc&oacute;rbico o Vitamina (C), Amida de &Aacute;cido Nicot&iacute;nico, F&oacute;lico, Pantoteico ( todos
en el complejo de vitamina B ).
Por todas estas ventajas, el cultivo de champi&ntilde;&oacute;n, tambi&eacute;n estimulan a la
investigaci&oacute;n con el fin de aprovechar sustancialmente sus riquezas nutricionales
medicinales y culinarias.
Creo que estos valores nutricionales son muy importantes, dadas las
condiciones socio econ&oacute;micas en que nos encontramos.
Creo que el cultivo de hongos comestibles es de suma importancia, como una
alternativa valida para mejorar la presente situaci&oacute;n.
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1.3.- Objetivos
1.3.1.- Objetivo General
Determinar
Champi&ntilde;ones
la
a
Factibilidad
nivel
econ&oacute;mica
provincial,
con
de
las
reproducir
normas
de
y
comercializar
calidad
vigentes,
disminuyendo la dependencia de las importaciones de los mismos.
1.3.2.- Objetivo Espec&iacute;ficos
Identificar los tipos de hongos comestibles y sus caracter&iacute;sticas nutritivas.
Determinar el mercado provincial de champi&ntilde;ones.
Determinar la demanda y analizar la oferta.
Efectuar el estudio t&eacute;cnico para su cultivo y embalaje.
Optimizar el plan maestro de producci&oacute;n.
Determinar la factibilidad econ&oacute;mica del proyecto.
1.4.-Marco Te&oacute;rico:
El marco te&oacute;rico dentro del cual se desarrollar&aacute; el presente trabajo estar&aacute;
basado
en
las
investigaciones
COMESTIBLES: UN
MANJAR
de
Proyecto
de
SICA
“HONGOS
PARA PROVECHO COMERCIAL”
[email protected] que menciona lo siguiente:
Investigadores ecuatorianos identificaron 11 especies de hongos aptos para la
alimentaci&oacute;n, provenientes del bosque tropical de Esmeraldas. Se planea su
producci&oacute;n y comercializaci&oacute;n a nivel de microempresa comunitaria.
Las especies comestibles identificadas por los investigadores se emplear&aacute;n en
la producci&oacute;n comercial en comunidades pobres de Esmeraldas.
&iquest;Ha escuchado usted hablar del quysthyuthyu, de la cayamba o de las orejas de
palo? Por si no lo sab&iacute;a, estos son nombres que los pobladores de comunidades
rurales de la provincia de Esmeraldas dan a ciertas especies de hongos
agaricales (setas) existentes en los bosques tropicales y que ancestralmente han
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servido de alimento para sus familias. Pero, lamentablemente, por diversos
motivos esa costumbre culinaria se ha ido perdiendo con el paso de los a&ntilde;os.
Los hongos comestibles constituyen un apetecido producto no maderable que
encierran los bosques de Esmeraldas. Las comunidades chachis, aw&aacute; y negras,
asentadas en la provincia, tradicionalmente los han consumido preparados de
diferentes maneras. Sin embargo, la deforestaci&oacute;n y la p&eacute;rdida de identidad
cultural han llevado a que paulatinamente se reduzcan las posibilidades de
colectar este alimento, hoy amenazado por la explotaci&oacute;n de los bosques
nativos que a&uacute;n sobreviven en esa regi&oacute;n.
En vista de ello, despu&eacute;s de un trabajo de investigaci&oacute;n que dur&oacute; tres a&ntilde;os,
especialistas de la Universidad T&eacute;cnica Luis Vargas Torres de Esmeraldas
identificaron 11 especies de hongos con caracter&iacute;sticas nutritivas y alimenticias
-dos de ellas nuevas para el Ecuador- y con potencial para la explotaci&oacute;n, en
comunidades asentadas en &aacute;reas boscosas de la provincia verde.
Esta labor, que concluy&oacute; en marzo del 2004, es parte de un proyecto que
pretende generar ciencia y tecnolog&iacute;a que permita la producci&oacute;n de los hongos
comestibles a nivel de microempresa comunitaria. Para ello, se requiere de una
segunda etapa de actividades.
Transvers&iacute;n Vivero, investigador principal del proyecto, asegura que
con este trabajo la Universidad de Esmeraldas se convierte en pionera
en el estudio de hongos tropicales en el Ecuador. “Adem&aacute;s este
estudio
aporta
al conocimiento
cient&iacute;fico,
tanto
local como
internacional”.
“Nosotros hicimos un estudio de mercado y advertimos que el negocio
es bastante rentable, porque, entre otros aspectos, los hongos comestibles
se desarrollan con sustratos baratos. Adem&aacute;s, hay posibilidad de
comercializarlos aqu&iacute; mismo en el Ecuador, pues a nivel local existe un
gran d&eacute;ficit del producto y las especies que se venden hay que
importarlas”, afirma Vivero.
En nuestro pa&iacute;s la mayor demanda de hongos se concentra en las provincias de
Pichincha, Guayas, El Oro, Los R&iacute;os y Azuay, ya sea en fresco, encurtido o seco.
En el &aacute;mbito internacional, son muy apetecidos en los mercados asi&aacute;ticos y
europeos.
Antecedentes del Proyecto
8
En Esmeraldas hay un enorme potencial por descubrir con respecto a este
producto alimenticio, pues, seg&uacute;n Vivero, el estudio abarc&oacute; solamente 30
hect&aacute;reas de las 15.000 que posee la provincia.
Los hongos que sirven para la producci&oacute;n comercial provienen de clima
templado y es poco lo que se conoce sobre los de clima tropical, salvo algunas
especies de &Aacute;frica, sostiene el experto. “Por eso queremos estudiar cada uno de
los hongos comestibles establecidos para hacer con ellos ensayos de producci&oacute;n”.
Esa actividad se prev&eacute; cumplir entre abril y octubre del 2004, que comprende
la segunda fase del proyecto, con cuatro especies, en las comunidades de Col&oacute;n
Eloy y Malimpia. Esta &uacute;ltima etapa consiste en trabajar con los campesinos de
esos dos sectores y formar microempresas comunitarias de producci&oacute;n y
comercializaci&oacute;n de los hongos comestibles.
Los investigadores esperan que este proyecto sirva como incentivo para que la
explotaci&oacute;n de estas especies se convierta en una fuente segura de alimentaci&oacute;n
para poblaciones marginales y una alternativa que reduzca la dependencia hacia la
explotaci&oacute;n maderera, as&iacute; como en una rentable actividad productiva en el pa&iacute;s,
incluso con fines exportables.
1.5.- Metodolog&iacute;a
1.5.1. Fuentes y Herramientas de investigaci&oacute;n
La metodolog&iacute;a a utilizar para este estudio de factibilidad ser&aacute; la:
Investigaci&oacute;n cient&iacute;fica y tecnol&oacute;gica.
Adem&aacute;s en este estudio se utilizaran fuentes secundarias como:
C&aacute;maras de agricultura
Banco central (Importaciones)
CORPEI
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Ministerio de Agricultura
Internet
Las t&eacute;cnicas a aplicar en esta investigaci&oacute;n ser&aacute;n:
Elaboraci&oacute;n de formularios de encuestas.
Determinaci&oacute;n del tama&ntilde;o de la muestra, utilizando los m&eacute;todos estad&iacute;sticos
correspondientes (estad&iacute;stica descriptiva).
Formulaci&oacute;n de las encuestas hacia la poblaci&oacute;n tomada como muestra.
Procesamiento y an&aacute;lisis de la informaci&oacute;n obtenida.
C&aacute;lculo de las proyecciones con m&eacute;todos que brinden un alto porcentaje de
confiabilidad.
Utilizaci&oacute;n de criterios financieros para determinar los indicadores de la
inversi&oacute;n y factibilidad del proyecto.
1.6- Criterio para la elaboraci&oacute;n de la Propuesta
La aplicaci&oacute;n cient&iacute;fica mediante el uso de las herramientas de la Ingenier&iacute;a
Industrial,
de
ciencias
estad&iacute;sticas”, “Control de
como
“Investigaci&oacute;n
de
mercados”,” proyecciones
la Calidad”, “Marketing”, “ Gesti&oacute;n de Operaciones”,
etc. Ser&aacute; el eje de la elaboraci&oacute;n de esta propuesta.
CAPITULO II
ESTUDIO DE MERCADO
2.1
Identificaci&oacute;n del producto
2.1.1 Variedad de hongos comestibles en el Pa&iacute;s
Seg&uacute;n estudios realizados
por investigadores ecuatorianos identificaron 11
especies de hongos aptos para la alimentaci&oacute;n, provenientes del bosque tropical de
Esmeraldas, sobre los cuales se han realizado estudios de caracter&iacute;stica nutritivas
y alimenticias -dos de ellas nuevas para el Ecuador, Gymnopilus sp. y Phlebopus
sp., que no estaban registradas en el pa&iacute;s, la segunda de ellas posiblemente
comestible.
Los hongos pertenecen a la familia de las agaric&aacute;ceas, y existen diversas
denominaciones: Agaricus hortensis, Agaricus bispones, Agaricus campestres,
Psolliota hortensis, Psalliota bispora, etc.
De estas variedades se ha establecido que tanto por su aceptaci&oacute;n en el
mercado, como por su productividad, es la variedad Agaricus campestris,
(conocida como champi&ntilde;&oacute;n) la m&aacute;s adecuada para ser cultivada en el Ecuador.
En nuestro pa&iacute;s la mayor demanda de hongos se concentra en las provincias de
Pichincha, Guayas, El Oro, Los R&iacute;os y Azuay, ya sea en fresco, encurtido o seco.
En el &aacute;mbito internacional, son muy apetecidos en los mercados asi&aacute;ticos y
europeos.
Los Hongos Comestibles poseen un alto valor gastron&oacute;mico y nutricional.
Constituyen una fuente alternativa de prote&iacute;nas y aportan Vitaminas del grupo B,
presentes s&oacute;lo en los productos de origen animal. Adem&aacute;s contienen un 80% de
Estudio de Mercado
agua,
carbohidratos
y
sales
minerales.
Asimismo,
est&aacute;n
ampliamente
documentadas sus propiedades anticancer&iacute;genos y antioxidantes.
Gymnopilus sp
Agaricus hortensis
Agaricus campestres
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Phlebopus sp.
Agaricus bisporus
Psolliota hortensis
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Psalliota bispora
2.1.2 Caracter&iacute;sticas de los hongos comestibles
2.1.2.1 Estructuras y funciones fisiol&oacute;gicas
El champi&ntilde;&oacute;n (Agaricus campestris) pertenece como la mayor&iacute;a de los hongos
perfectos, al grupo de los Basidiomicetos, existen dos variedades: Albidus y
Avellaneus, champi&ntilde;&oacute;n blanco y champi&ntilde;&oacute;n rubio (o crema). Como su nombre lo
indica (bisporus), se trata de una forma excepcional de dos esporas, ya que la
mayor parte de los Basidiomicetos, y casi toda la especie Agaricus tiene cuatro o
m&aacute;s esporas sobre cada basidio.
El color blanco del micelio se debe, entre otras causas, al aire que encierran los
peque&ntilde;os huecos entre filamentos y a los cristales de oxalato c&aacute;lcico que recubren
el micelio.
En ciertas condiciones el micelio forma cordones espesos por aglomeraci&oacute;n de
numerosos filamentos micelianos. Al final de estos cordones aparecen los
carp&oacute;foros, en forma de peque&ntilde;as bolas, tambi&eacute;n llamados granos o primordios.
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El desarrollo de estos granos da lugar a los carp&oacute;foros o champi&ntilde;ones
maduros, constituido por el pie y el sombrerillo. En la mayor&iacute;a de los pa&iacute;ses se
cosechan cuando no han llegado a su total desarrollo, es decir cuando a&uacute;n no est&aacute;n
abiertos.
Se dice que esta abierto cuando el velo que protege a las laminas bajo el
sombrero, esta desgarrado y permanece como una gargantilla alrededor del pie
alargado y el sombrero extendido y plano.
El champi&ntilde;&oacute;n no posee tegumento, y el tejido delicado puede estropearse
f&aacute;cilmente al tocarlo, as&iacute; como por corrientes de aire y todo tipo de enfermedades,
ese es el motivo del cuidado en la manipulaci&oacute;n del producto.
2.1.2.2 Reproducci&oacute;n
El champi&ntilde;&oacute;n se reproduce por medio de esporas. Estas esporas aparecen
sobre los Basidios, que se encuentran en las l&aacute;minas, bajo el sombrero. Un solo
ejemplar puede producir millones de esporas y liberarlas solo en unos d&iacute;as.
Se pueden recoger esporas colocando el sombrero de un champi&ntilde;&oacute;n
totalmente desarrollado sobre una hoja de papel blanco, bajo una campana de
cristal u otro material transparente. Despu&eacute;s de unos d&iacute;as, se observan las esporas
que han ca&iacute;do sobre el papel, formando el dibujo de las l&aacute;minas. El porcentaje de
germinaci&oacute;n de las esporas del champi&ntilde;&oacute;n es muy peque&ntilde;o en condiciones
normales.
Las esporas afectadas por virus parecen germinar m&aacute;s r&aacute;pido, pueden ser
debido a que est&aacute;n tengan espacios delgados en su superficie. Se pueden aumentar
considerablemente en porcentaje de germinaci&oacute;n haci&eacute;ndolas germinar en un
medio de agar , donde se haya desarrollado micelio de champi&ntilde;&oacute;n y que contenga
todav&iacute;a un residuo gaseoso que estimula la germinaci&oacute;n.
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2.1.2.3 Propiedades nutricionales y medicinales
Existen reportes antiguos como el de la Pharmacopeia Sinica, donde se reporta
a los Pleurotus como hongos cuyas propiedades pueden utilizarse para disipar los
enfriamientos, relajar los tendones y las venas, su parte &uacute;til son los cuerpos
fruct&iacute;feros, los cuales tienen un sabor dulz&oacute;n y suave textura (Liu y Yun-Sun,
1980).
De acuerdo con la sabidur&iacute;a oriental, previenen la hipertensi&oacute;n y la
ateroesclerosis. Proporcionan longevidad y vigorizan el organismo, ayudando a
las personas a recuperarse de la fatiga, previenen las crudas despu&eacute;s de la
borrachera, evitan el estre&ntilde;imiento, y por supuesto fortalecen las capacidades
sexuales (Breene, 1990).
En M&eacute;xico y parte de Centroam&eacute;rica, tambi&eacute;n se ha reportado el uso de
algunas especies de Pleurotus, con fines terap&eacute;uticos, entre estas especies se han
reportado las siguientes: Pleurotus smithii, P. Ostreatoreosus y P ostreatus, se
menciona el uso de estos hongos para el tratamiento de la hipertensi&oacute;n, como
diur&eacute;tico, en la reducci&oacute;n del colesterol y como afrodis&iacute;aco (Guzm&aacute;n, 1994).
En algunas partes de &Aacute;frica se reporta el uso del Pleurotas mezclado con
una serie de plantas medicinales, para el tratamiento de enfermedades, como
dolores de cabeza, fiebre, resfriados, asma, hipertensi&oacute;n arterial, padecimientos
del sistema nervioso, dolor de est&oacute;mago y estre&ntilde;imiento (Oso,1977 Kadiri y
Fasiri, 1992).
Propiedades nutricionales del (Pleurotus):
Prote&iacute;nas
Los cuerpos fruct&iacute;feros de los Pleurotus, que son las partes comestibles, son
una excelente fuente de prote&iacute;na de buena calidad, esto debido a que en su
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contenido, est&aacute;n presentes todos los amino&aacute;cidos esenciales donde los que
predominan son la alanina, el &aacute;cido glut&aacute;mico y la glutamina. El porcentaje de
prote&iacute;na en peso seco puede variar entre 10 y 30% aunque puede llegar a ser hasta
del 40%.
Carbohidratos
En particular el Pleurotus tiene un contenido elevado de carbohidratos de 57%
y 14% de fibra cruda, de los cuales el 47% es fibra diet&eacute;tica.
L&iacute;pidos
Contiene del 3 al 5% de l&iacute;pidos en peso seco. La grasa cruda contenida en este
tipo de hongos es mayor en el est&iacute;pite que en el pileo y contiene todo tipo de
l&iacute;pidos, desde mono, di y triglic&eacute;ridos, esteroles, esterol&eacute;steres y fosfol&iacute;pidos. En
general, los l&iacute;pidos de tipo neutro, constituyen de 20 a 30% del total, los glicoles
hipidos un 10% y los fosfol&iacute;pidos del 60 al 70%.
Vitaminas
Todos los hongos suelen ser una buena fuente de tiamina (vitamina B1),
riboflavina (vitamina B2), niacina, biotina y &aacute;cido asc&oacute;rbico (vitamina C). En el
caso de Pleurotus el contenido de tiamina se encuentra entre 4.8 y 7.8mg./ 100g.
riboflavina 4.7 a 4.9mg/100g. y niacina 55 a 109mg/100g. todo en peso seco.
Los contenidos de &aacute;cido asc&oacute;rbico (vitamina C) son muy altos, hasta de 36 a
58mg/100g. del peso seco por lo que pueden ser una muy buena fuente de
antioxidantes y agentes reductores para el uso de medicamentos y complementos
nutricionales, estos pueden ser utilizados en el tratamiento del escorbuto, la
diabetes, hipoglucemia, c&aacute;ncer, etc. (Kang et al, 1998).
Estudio de Mercado
16
Minerales
Los hongos absorben todos los minerales que contiene el substrato donde son
cultivados, por lo general contienen buena cantidad de f&oacute;sforo y potasio, y calcio
en menor cantidad. En el caso de Pleurotus, se han encontrado, adem&aacute;s de los ya
mencionados, buenas cantidades de zinc, cobre y magnesio y f&oacute;sforo. Una
proporci&oacute;n media de hierro, manganeso y potasio.
El calcio, aluminio y sodio se ha encontrado en peque&ntilde;as cantidades. Tambi&eacute;n
se han encontrado trazas de f&oacute;sforo, ars&eacute;nico y mercurio (Breene, 1990).
Propiedades medicinales
Efectos antitumorales.
Recientes investigaciones han demostrado que algunas variedades de hongos
comestibles entre los que destacan las que conocemos en M&eacute;xico con el nombre
de (Pleurotus ), contienen cantidades importantes de polisac&aacute;ridos de estructura
molecular compleja, a los cuales se les ha encontrado una importante capacidad
antitumoral, es decir, se ha comprobado a nivel laboratorio que estas sustancias
son capaces de retardar y disminuir el tama&ntilde;o de algunos tipos de tumores,
adem&aacute;s de prevenir la formaci&oacute;n de estos.
Seguramente el mecanismo consiste en que estos polisac&aacute;ridos act&uacute;an como
potenciadores de las c&eacute;lulas de defensa que posteriormente destruyen las c&eacute;lulas
cancerosas sin ocasionar efectos colaterales al enfermo (Miles y Shu-Ting, 1997).
Efectos antivirales
Los mismos mecanismos que estimulan el sistema inmune del organismo,
act&uacute;an de la misma manera para combatir algunos agentes infecciosos, tanto
virales como bacterianos, el hecho de que se puedan activar mediante estos
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polisac&aacute;ridos ciertos sistemas de defensa puede contribuir como coadyuvante en
el tratamiento de enfermedades de deficiencia inmunol&oacute;gica como el SIDA, y
otras enfermedades de origen auto inmune como la Artritis reumatoide.
Se ha encontrado que el micelio del Pleurotus contiene una mezcla de
diferentes polisac&aacute;ridos de bajo peso molecular y sustancias similares a la Zeatina,
las cuales contienen citoquinina, estas son sustancias similares a fitohormonas que
se sabe tienen efectos antivirales y que no causan efectos colaterales ni toxicidad
en pacientes enfermos (Nada, Shokukin, 1998).
El alto contenido del &aacute;cido glut&aacute;mico en muchos hongos comestibles, que es
un amino&aacute;cido que se sabe tiene un efecto estimulante del sistema inmunol&oacute;gico,
se encuentra en concentraciones particularmente altas en las setas y en una forma
natural del glutamato monos&oacute;dico (MSG por sus siglas en ingl&eacute;s) es una sal que
se utiliza para dar realce a diferentes tipos de alimentos y platillos.
Efecto antiinflamatorio
Tienen tambi&eacute;n propiedades antiinflamatorias, se han hecho investigaciones en
donde se aislaron glicop&eacute;ptidos (lectinas) que contienen amino&aacute;cidos &aacute;cidos con
glucosa, arabinosa, galactosa, manosa, y xilosa, en la cadena de carbohidratos, con
excelente capacidad fungicida y antibi&oacute;tica, estos componentes han sido aislados
tanto del micelio como de los cuerpos fruct&iacute;feros de Pleurotus japonicus (Yoon et
al.. 1995), Pleurotus ostreatus (Noda Sokukin) y P. Cornucopiae ((Yoshida et al
1994).
Control del colesterol
Se ha demostrado a nivel experimental con ratas de laboratorio que el
consumo frecuente de hongos
disminuye el nivel de &aacute;cidos grasos en sangre y el
colesterol en el h&iacute;gado, por otro lado en estos experimentos se detect&oacute; un aumento
en la relaci&oacute;n fosfol&iacute;pidos-colesterol lo cual sugiere un efecto antiaterog&eacute;nico
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favorable, es decir que puede ayudar a prevenir el endurecimiento de las arterias y
como consecuencia la prevenci&oacute;n de posibles enfermedades cardiovasculares lo
cual tambi&eacute;n podr&iacute;a ocurrir en seres humanos (Bobek et al,1990. Opletal et al,
1997).
Por otro lado, en los cuerpos fruct&iacute;feros del Pleurotus, se ha encontrado en
forma natural una sustancia que baja el colesterol, los triglic&eacute;ridos y las
lipoprote&iacute;nas de muy baja densidad (VLDL, por sus siglas en ingl&eacute;s) de la sangre
de nombre Lovastatin o Lovastatina cuyo uso ha sido aprobado en los Estados
Unidos por la FDA y que se utiliza como principio activo de diferentes
medicamentos recetados com&uacute;nmente por los m&eacute;dicos para el tratamiento de la
hipercolesterolemia, el m&aacute;s conocido de estos es el Mevacor. (Gunde y
Cymerman, 1995).
Efecto hepatoprotector
En otros experimentos que se realizaron con ratas de laboratorio a las que se
suministr&oacute; setas deshidratadas en un 2%, con una dieta rica en grasa, durante 6
meses, se demostr&oacute; que lograron bajar los niveles de colesterol y triglic&eacute;ridos en
un 65-80%, en comparaci&oacute;n con las ratas control. A nivel histol&oacute;gico se encontr&oacute;
que el dep&oacute;sito de grasa en el h&iacute;gado era mucho menor con lo que se puede hablar
tambi&eacute;n de un efecto hepatoprotector. Este efecto fue probado posteriormente en
ratas sometidas a una dieta con alcohol et&iacute;lico (ratas borrachas), y el resultado de
los estudios demostr&oacute; en las ratas que consumieron hongos lograron una
protecci&oacute;n de la estructura hep&aacute;tica de hasta el 40%.
Efecto antihipertensi&oacute;n
Adem&aacute;s de que la disminuci&oacute;n del contenido de colesterol en el plasma
sangu&iacute;neo por si solo tiende a hacer que la presi&oacute;n arterial disminuya, se sabe
tambi&eacute;n que una dieta rica en potasio puede ayudar a disminuir la hipertensi&oacute;n
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arterial, casi todos los hongos comestibles son ricos en este mineral y las setas no
son ninguna excepci&oacute;n.
2.2 Descripci&oacute;n de la idea de Inversi&oacute;n
El producto que se va a obtener al final del proceso de industrializaci&oacute;n en la
planta de hongos comestibles ser&aacute; el champi&ntilde;&oacute;n fresco en bandejas cubiertas con
un film de polietileno con un peso neto de 180, 250 y 450 gramos
de
champi&ntilde;ones. Para el consumo de restaurantes la entrega es a granel, y su envase
se determina en funci&oacute;n del volumen y las necesidades del comprador, ya sea en
bolsas de papel, bandejas, canastos, etc. dado que no exigen presentaci&oacute;n, pero si
cierto est&aacute;ndar de tama&ntilde;o o calibre uniforme, adem&aacute;s de una buena calidad.
2.2 Mercado Objetivo
El mercado objetivo al cual esta dirigido este plan de negocios es b&aacute;sicamente,
el abastecimiento de la capital econ&oacute;mica “Guayaquil” del Ecuador, dado que este
presenta una demanda insatisfecha, debido a que el producto presenta
una
tecnolog&iacute;a poco desarrollada en nuestro pa&iacute;s y que no se encuentra al alcance
cultural y t&eacute;cnico de cualquier habitante y menos del sector rural.
2.2.2 Requisitos de Calidad
Los requisitos de calidad m&iacute;nimo, que debe reunir el champi&ntilde;&oacute;n es el
siguiente:
De aspecto fresco, sin manchas, o da&ntilde;os causados por enfermedades, insectos
o par&aacute;sitos.
Libre de anomal&iacute;as
Libre de insectos o par&aacute;sitos
Exento a sustancias extra&ntilde;as a las materias primas del sustrato y libre de
sustancias qu&iacute;micas
Libre de humedad
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Sin olores, o sabores extra&ntilde;os
2.3 Investigaci&oacute;n de la Demanda
2.3.1 Consumo regional y mundial
La potencialidad de la producci&oacute;n y consumo de Hongos Comestibles
cultivados es muy grande. S&oacute;lo se cultiva una veintena de especies en Europa y
EEUU que no alcanzan a cubrir la demanda mundial. La mayor&iacute;a de los pa&iacute;ses
productores tambi&eacute;n son importadores ya que el consumo promedio en esos pa&iacute;ses
es muy alto. Se estima que en Alemania, Canad&aacute; y Estados Unidos se consumen
unos 4 kg./Hab./a&ntilde;o. En los pa&iacute;ses bajos el consumo llega a los 14 kg./hab./a&ntilde;o!
En la Argentina el consumo apenas alcanza los 100 g./habitante/a&ntilde;o y no existe
a&uacute;n una gran difusi&oacute;n entre los consumidores. No obstante, es cada vez m&aacute;s
frecuente encontrarlos en los supermercados y hay pedidos concretos de
restaurantes, hoteles diet&eacute;ticos y servicios de catering.
Estudios realizados a escala mundial demuestran que en muchos pa&iacute;ses
asi&aacute;ticos y del hemisferio norte, el cultivo y recolecci&oacute;n de hongos comestibles
(champi&ntilde;&oacute;n) es una agroindustria de gran desarrollo que no s&oacute;lo genera divisas
considerables sino que tambi&eacute;n absorben mano de obra durante todo el a&ntilde;o.
El desarrollo expansivo y tecnol&oacute;gico de este tipo de cultivos, se debe al
aumento en el consumo, que s&oacute;lo en EEUU y Europa se ha incremento en un 12
por ciento en los &uacute;ltimos a&ntilde;os.
Seg&uacute;n la Organizaci&oacute;n para la Alimentaci&oacute;n y la Agricultura (FAO), la
producci&oacute;n mundial de hongos supera los 3 millones de toneladas por a&ntilde;o: un
mill&oacute;n corresponden a hongos de recolecci&oacute;n silvestre y 2 millones restantes a
hongos cultivados. El crecimiento del sector es cercano al 5 por ciento por a&ntilde;o.
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Por lo general la comercializaci&oacute;n de este producto se realiza de tres maneras:
fresco (consumo interno), enlatado y seco (exportaci&oacute;n).
Los principales pa&iacute;ses productores de champi&ntilde;&oacute;n son: China, EEUU, Pa&iacute;ses
Bajos, Francia, Polonia, Espa&ntilde;a, Canad&aacute; e Italia. En 2002, se exportaron 510 mil
toneladas de &quot;champi&ntilde;&oacute;n enlatado&quot; por valor de 630 millones de d&oacute;lares y 30 mil
toneladas de &quot;champi&ntilde;&oacute;n seco&quot; por valor de 205 millones de d&oacute;lares.
En Am&eacute;rica el cultivo de hongos
comenz&oacute; en M&eacute;xico central en 1933 por
medio de una simple tecnolog&iacute;a, seguido por Argentina (1941), Colombia (1950),
Brasil (1951), Chile (1959), Guatemala (1960), Per&uacute; (1960), Ecuador (1967),
Venezuela (1968), Costa Rica (1969) y Bolivia (1989). En los Estados Unidos los
comienzos del cultivo de hongos comestibles distan de 1880 mientras que en
Canad&aacute; se comenz&oacute; en 1912.
A nivel latinoamericano, Chile se destaca como exportador de hongos secos
con una participaci&oacute;n del 2 por ciento del mercado mundial.
Los mayores importadores de &quot;champi&ntilde;&oacute;n enlatado&quot; en el mundo son:
Alemania, EEUU, Francia, Jap&oacute;n, Pa&iacute;ses Bajos, Canad&aacute;, Italia, Suecia y Rumania.
Por otro lado, la importaci&oacute;n de &quot;champi&ntilde;&oacute;n seco&quot; proviene en su mayor&iacute;a de
Jap&oacute;n, China, EEUU, Alemania, Italia, Malasia, Corea del Sur, Singapur, Francia,
Tailandia y Reino Unido.
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CUADRO N&ordm; 1
PRINCIPALES PA&Iacute;SES CONSUMIDORES DE CHAMPI&Ntilde;ONES
PAIS
CONSUMO PER CAPITA
Kg. /A&ntilde;o
Taiw&aacute;n
7.225
Holanda
6.50
Francia
3.35
Dinamarca
2.75
Reino Unido
1.325
Estados Unidos
1.275
Alemania
0.90
Italia
2.50
Fuente Mushrooms Grower's Association
Elaborado por: Byron Loor
2.3.2 An&aacute;lisis de la tendencia mundial.
El consumo de alimentos naturales no s&oacute;lo de buen sabor, sino tambi&eacute;n
nutritivos y con propiedades ben&eacute;ficas para la salud, representa la gran tendencia
mundial de la alimentaci&oacute;n humana en el siglo XXI. Tan s&oacute;lo en los E.U.A., la
demanda de productos org&aacute;nicos, suplementos alimenticios y medicinales se ha
incrementado de $ 3.3 a 14 billones de d&oacute;lares durante el per&iacute;odo 1990-2000. Lo
anterior nace de la confirmaci&oacute;n de un principio fundamental y universal: la dieta
humana debe ser completa, suficiente, equilibrada y que garantice una completa
satisfacci&oacute;n biol&oacute;gica, psicol&oacute;gica y social. Es poco conocido su gran potencial
como
alimento
funcional con propiedades nutricionales y medicinales que
promueven la salud. Estas propiedades son &uacute;nicas y diferentes a las aportadas por
otros alimentos ampliamente consumidos, ya que los hongos constituyen un reino
de la naturaleza independiente de las plantas y los animales
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Actualmente, la producci&oacute;n mundial supera los 7 millones de toneladas de
hongos comestibles cultivados frescos por a&ntilde;o, cuyo valor econ&oacute;mico aproximado
supera los 30 billones de d&oacute;lares. La tasa promedio de incremento anual en la
producci&oacute;n de hongos es superior al 11%. Tambi&eacute;n se han descubierto notables
propiedades medicinales en estos hongos (anticancer&iacute;genas, antibi&oacute;ticas, que
reducen el nivel de colesterol y la hipertensi&oacute;n, antitromb&oacute;ticas, antidiab&eacute;ticas), lo
cual ya brinda un impulso adicional al desarrollo de este campo. Se ha estimado
que se generan operaciones comerciales de alto valor agregado superiores a los
3.6 billones de d&oacute;lares en los mercados internacionales de la industria alimenticia,
farmac&eacute;utica, y de perfumer&iacute;a y cosm&eacute;ticos, observ&aacute;ndose una creciente demanda
en Europa, Norteam&eacute;rica y Jap&oacute;n. A nivel mundial, el champi&ntilde;&oacute;n (Agaricus) es el
hongo comestible m&aacute;s importante con un nivel de producci&oacute;n superior a los 2
millones de toneladas m&eacute;tricas anuales, seguido por el shiitake (Lentinula) con
m&aacute;s de 1.5 millones de toneladas, y las setas (Pleurotus) con alrededor de un
mill&oacute;n de toneladas.
Para comprender la evoluci&oacute;n del cultivo, vale destacar que en los &uacute;ltimos
cuarenta a&ntilde;os la producci&oacute;n mundial de hongos comestibles se increment&oacute; m&aacute;s de
treinta y cinco veces: desde 24 mil toneladas en 1962 a 8,5 millones toneladas en
2002, y ese crecimiento se registr&oacute; m&aacute;s marcadamente en los &uacute;ltimos quince a&ntilde;os,
colocando el valor mundial de los hongos cultivados en unos 23 mil millones de
d&oacute;lares.
En lo que ata&ntilde;e a la econom&iacute;a de los cultivos de hongos comestibles, es
posible citar un ejemplo: la producci&oacute;n anual general de hongos en Am&eacute;rica
tropical ha sido estimada en 48.985 toneladas, con un valor econ&oacute;mico de m&aacute;s de
120 millones de d&oacute;lares y genera 30 mil puestos de trabajo.
Hoy, en los umbrales del siglo veintiuno, el cultivo de hongos comestibles en
Am&eacute;rica puede tener amplias posibilidades. Para ello se debe incrementar la
tecnolog&iacute;a y buscar cepas regionales de los g&eacute;neros m&aacute;s codiciados por su sabor y
valor nutritivo. De esa manera, los cultivos se adaptan mejor a las condiciones
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ambientales de la zona y los costos de producci&oacute;n son m&aacute;s adecuados para poder
competir con mercados como el asi&aacute;tico y el europeo.
CUADRO N&ordm; 2
PRODUCCI&Oacute;N Y CONSUMO DE HONGOS POR CONTINENTES Y
PA&Iacute;SES
CUADRO N&ordm; 3
Fuente: FAO. Corporaci&oacute;n Colombiana Internacional
2.3.3. Consumo nacional y provincial.
Existe limitaci&oacute;n sobre informaci&oacute;n de producci&oacute;n interna para hongos
comestibles. En el &uacute;ltimo censo Agropecuario (2001) no se realizaron estudios
sobre la superficie total cultivada de hongos, a pesar de que hay empresas como
KENNET CA. e INVEDELCA que producen hongos enlatados para abastecer la
demanda interna y externa, que se han establecido desde hace 20 a&ntilde;os
Seg&uacute;n
un
estudio
realizado
para
la
instalaci&oacute;n
de
una
planta
de
industrializaci&oacute;n de hongos comestibles realizado en el Ecuador hace algunos
a&ntilde;os se estim&oacute; que la poblaci&oacute;n urbana que sustentar&iacute;a un eventual mercado ser&iacute;a
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de unas 600.000 personas, y bajo el supuesto de un consumo m&iacute;nimo de 500
gramos/persona/a&ntilde;o, se obtuvo una demanda potencial de 3 000 TM de hongos
por a&ntilde;o.
La demanda en el mercado nacional y provincial en estos &uacute;ltimos a&ntilde;os por las
caracter&iacute;sticas del los hongos comestibles debe ser de crecimiento sostenido
insospechado.
2.4. Demanda
2.4.1. Generalidades
La demanda en el mercado nacional y provincial en estos &uacute;ltimos a&ntilde;os por las
caracter&iacute;sticas del los hongos comestibles debe ser de crecimiento sostenido
insospechado.
2.4.2. Objetivo general
La presente investigaci&oacute;n tiene como objetivo determinar el nivel de
aceptaci&oacute;n del producto.
2.4.3. Objetivo espec&iacute;fico
Estimar el actual consumo del champi&ntilde;&oacute;n para poder determinar el mercado
objetivo.
Determinar la aceptaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n, para saber si el concepto del
producto es acertado.
Determinar cuales son los mejores canales para la distribuci&oacute;n del producto y
poder conocer las caracter&iacute;sticas de los posibles consumidores.
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2.4.4. Poblaci&oacute;n
El crecimiento de la poblaci&oacute;n Ecuatoriana es de 2,1% anual, tomando como
referencia el &uacute;ltimo censo efectuado en Noviembre del 2001 y cuyos datos
tabulados por INEC (Instituto Nacional de Estad&iacute;sticas y Censos), tambi&eacute;n
muestra que la poblaci&oacute;n de la provincia del Guayas crece anualmente en el 2,49
ver Anexo No 1.
Ver el siguiente cuadro. Actualmente la poblaci&oacute;n
de la provincia es de
3.657.090,00 habitantes.
CUADRO N&ordm; 3
POBLACION DEL GUAYAS 2008
POBLACION
TOTAL
AREA URBANA
PORCENTAJ E
%
AREA
RURAL
PORCENTAJ E
%
3.657.090,00
3.031.727,61
82,9
625.362,39
17,1
Fuente: Instituto Nacional de Estad&iacute;sticas y Censos
Elaborado por: Byron Loor
A continuaci&oacute;n se
presentan
las proyecciones del crecimiento de los
habitantes de las zonas urbana y rural para los pr&oacute;ximos seis a&ntilde;os.
CUADRO N&ordm; 4
POBLACION PROYECTADA DEL GUAYAS
A&Ntilde;OS
2009
2010
2011
2012
2013
POBLACION TOTAL
3.748.151,54
3.841.480,51
3.937.133,38
4.035.168,00
4.135.643,68
AREA URBANA
3.113.964,30
3.198.800,82
3.288.687,51
3.381.470,78
3.476.422,08
Fuente: Instituto Nacional de Estad&iacute;sticas y Censos
Elaborado por: Byron Loor
%
83,08
83,27
83,53
83,8
84,06
AREA RURAL
634.187,242
642.679,69
648.445,87
653.697,22
659.221,60
%
16,92
16,73
16,47
16,2
15,94
Estudio de Mercado
27
2.4.5Definici&oacute;n del tama&ntilde;o de la muestra
Para determinar el tama&ntilde;o de la muestra requerida se utiliz&oacute; la f&oacute;rmula
establecida para calcular el tama&ntilde;o de una poblaci&oacute;n finita.
n
n
Z
(N
NZ 2 / 2 P (1 P )
1)e 2 Z 2 / 2 P (1
P)
= Tama&ntilde;o de la muestra.
/2
= Correspondiente al nivel de confianza elegido.
P
= Probabilidad de ocurrencia de un evento, debido a que no existen
estudios previos para demostrar el porcentaje de consumidores del
producto. Se usa 50% haciendo mayor el tama&ntilde;o muestral.
= Error m&aacute;ximo, (1 – e) nos da un nivel de confianza de 95% lo cual est&aacute;
e
dentro del nivel habitual.
N
= Tama&ntilde;o de la poblaci&oacute;n, que para este caso son todas los n&uacute;cleos de
familias existente en la Provincia del Guayas.
(Que se obtiene dividiendo la cantidad de habitantes de la provincia del
Guayas para el factor de familia 4.4 seg&uacute;n lo considera el INEC)
Para estimar el tama&ntilde;o de la muestra se han considerado los siguientes datos:
Z
=
1.96 %
P
=
0.5
e
=
5%
N
=
831156.818
n
/2
(831156)(1.96) 2 (0.5)(1 0.5)
(831156 1)(0.05) 2 (1.96) 2 (0.5)(1 0.5)
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798242.22
2078.16
384.11
28
384
Aplicando la f&oacute;rmula antes descrita, tenemos que la muestra es:
384
2.4.6 Presentaci&oacute;n y an&aacute;lisis de los resultados sobre las encuestas realizadas
Una vez realizada la encuesta bajo el formato presentado en el Anexo No 2,
se procede a mostrar los resultados obtenidos de cada pregunta:
CUADRO N&ordm; 5
RESULTADO DE LAS ENCUESTAS
Pregunta
Respuesta
A
Respuesta
B
Respuesta
C
Total de
encuestas
1
292
92
---
384
2
3
38
12
254
372
92
---
384
384
4
5
35
96
108
123
241
165
384
384
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Byron Loor
1.- &iquest;Ha consumido usted champi&ntilde;ones?
Esta pregunta se la realiz&oacute; con la intenci&oacute;n de conocer si la poblaci&oacute;n
guayasense ha probado el champi&ntilde;&oacute;n, en esta pregunta se expusieron dos
respuestas pudi&eacute;ndose escoger una de las dos, con lo que se obtuvo que: El 76%
de los encuestados respondieron que si han probado champi&ntilde;ones en alg&uacute;n
momento de su vida y el 24% de los entrevistados respondieron que a&uacute;n no han
probado champi&ntilde;&oacute;n.
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Con lo que se puede concluir que la mayor&iacute;a de la poblaci&oacute;n del Guayas ya ha
probado el champi&ntilde;&oacute;n. Los resultados obtenidos en la encuesta realizada con un
n&uacute;mero de muestra de 384 personas, son los que se presentan a continuaci&oacute;n.
A.
Si
76%
B.
No
24%
GRAFICO N&ordm; 1
CONSUMO DE CHAMPI&Ntilde;ONES
&iquest;Ha consumido usted champi&ntilde;ones?
24%
76%
SI
NO
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Byron Loor
2.- &iquest;Con que frecuencia consume?
Esta pregunta se la realiz&oacute; con la finalidad de conocer la frecuencia de
consumo que podr&iacute;a tener la poblaci&oacute;n guayasense. Analizando la muestra de los
384 encuestados, donde se ofreci&oacute; tres alternativas como repuestas, obteniendo
como resultado de la encuesta que apenas el 10% de la muestra consume
champi&ntilde;ones semanalmente, el 66 % de la muestra consume champi&ntilde;ones
quincenalmente y el 10 % de la muestra consume champi&ntilde;ones mensualmente.
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Semanal.
10%
B.
Quincenal.
66%
C.
Mensual.
24%
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GRAFICO N&ordm; 2
FRECUENCIA DE CONSUMO
&iquest;Con que frecuencia consume?
10%
24%
66%
Semanal.
Quincenal.
Mensual.
Elaborado por: Byron Loor
Fuente: Encuestas
3.- &iquest;Conoce Usted que existe
una empresa que se dedique a la
industrializaci&oacute;n de hongos comestibles en el mercado local?
Al plantear esta pregunta se trat&oacute; de identificar las personas que conocen o que
han escuchado de los hongos comestibles procesados industrialmente, donde se
puede notar por la muestra de la encuesta , que el 97 % de los encuestados no
conocen sobre la industrializaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n y que apenas un 3 % conocen o
han escuchado de la industrializaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n.
A.
Si
3%
B.
No
97%
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GRAFICO N&ordm; 3
INDUSTRIALIZACI&Oacute;N DE HONGOS COMESTIBLES
&iquest;Conoce Usted que existe una empresa que se
dedique a la industrializaci&oacute;n de hongos
comestibles en el mercado local?
3%
97%
Si
No
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Byron Loor
4.- &iquest;Qu&eacute; tama&ntilde;o de presentaci&oacute;n considera usted que ser&iacute;a el ideal para la
venta de champi&ntilde;ones?
Al preguntar a los encuestados
que cantidad le agradar&iacute;a que fuera la
presentaci&oacute;n de champi&ntilde;&oacute;n, 9% de los encuestados respondieron que en 180 gr.,
28 % de los encuestados respondieron que en 250gr. y 63 % respondieron que en
450 gr.
A. 180 gr.
Aproximadamente
9%
B. 250 gr.
Aproximadamente
28 %
C. 450 gr.
Aproximadamente
63 %
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GRAFICO N&ordm; 4
PRESENTACI&Oacute;N DE PRODUCTO
&iquest;Qu&eacute; tama&ntilde;os de presentaci&oacute;n considera usted
qu&eacute; ser&iacute;a ideal para la venta de champi&ntilde;ones?
9%
28%
63%
180 g
250 g
450 g
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Byron Loor
5.- &iquest;Si usted comprar&iacute;a el producto que ser&iacute;a lo importante para usted?
Al plantear esta pregunta se intenta conocer que caracter&iacute;stica o atributos el
cliente desea encontrar al adquirir este producto. Donde se pudo encontrar que el
25 % de los encuestados se fijar&iacute;an en la cantidad del producto, el 32 % probar&iacute;an
la calidad del producto, el 43 % observar&iacute;an el precio, siendo este el atributo m&aacute;s
importante a la hora de la compra del producto.
A.
Cantidad.
25%
B.
Calidad.
32%
C.
Precio
43%
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GRAFICO N&ordm; 5
PREFERENCIAS DEL CLIENTE SOBRE EL PRODUCTO
&iquest;Si usted comprar&iacute;a el producto que ser&iacute;a
lo importante para usted?
25%
43%
32%
Cantidad.
Calidad.
Precio
Fuente: Encuestas
Elaborado por: Byron Loor
2.4.7 Demanda Actual
Para la estimaci&oacute;n de la demanda actual se procede ha desarrollar el siguiente
cuadro. Que
la poblaci&oacute;n de la provincia del Guayas de 3.657.090 habitantes
tenga una aceptaci&oacute;n del 37% por el producto y que la clase baja, media y alta
tenga una aceptaci&oacute;n de 3,5%, 28,7% y 68,4% y un consumo promedio mensual
de 0,002 kg., 0,030kg. y 0,200 kg. respectivamente.
La demanda anual actual es de. 2.362.228,53 Kg. de hongos comestibles.
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CUADRO N&ordm; 6
DEMANDA ACTUAL
Consumo Mensual
Persona Kg.
Consumo Anual
Persona Kg.
ESTRATO SO CIAL
Consumidores
Consumo
Mensual Kg.
CLASE BAJA
47.359,32
0,002
94,72
1.136,62
CLASE MEDIA
388.346,39
0,030
11.650,39
139.804,70
CLASE ALT A
925.536,34
0,200
185.107,27
2.221.287,21
TOTALES
1.361.242,04
2.362.228,53
Fuente: Encuesta
Elaborado por: Byron Loor
2.4.8 Proyecci&oacute;n de la Demanda
La demanda futura esta dada de acuerdo al porcentaje de aumento de la
poblaci&oacute;n local que seg&uacute;n INEC es del 2,49% anual, esto quiere decir que para el
2009 la poblaci&oacute;n ser&aacute; de 3.748152,54. Este valor se lo multiplica por el 38%
que el promedio del porcentaje de poblaci&oacute;n de los diferentes estratos sociales que
compraran el producto como se determino, luego se multiplica por 1,66 kg. que es
el promedio de consumo anual que estimamos en este proyecto, as&iacute; establecemos
la demanda futura para los siguientes seis a&ntilde;os. Ver el siguiente cuadro:
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CUADRO N&ordm; 7
PROYECCION DE LA DEMANDA
PO BLACI&Oacute; N DEL
GUAYAS
PO BLACI&Oacute; N
(Seg&uacute;n Tasa
Crecimiento)
CO NSUMIDORA
2009
3748151,54
2010
Promedio consumo
anual Persona (Kg)
Demanda
(Kg)
Demanda
(T)
1.424.298
1,66
2.364.333,99
2.364,33
3841480,51
1.459.763
1,66
2.423.205,91
2.423,21
2011
3937133,38
1.496.111
1,66
2.483.543,74
2.483,54
2012
4035168,00
1.533.364
1,66
2.545.383,97
2.545,38
2013
4135643,68
1.571.545
1,66
2.608.764,04
2.608,76
A&Ntilde;O
Elaborado por: Byron Loor
Fuente: Encuesta
2.5 An&aacute;lisis de la Oferta
Ecuador inici&oacute; la producci&oacute;n en 1968 con 45450 Kg. de hongos frescos y 363
600 Kg. de enlatados, que en m&aacute;s del 90 por ciento se destinaron a la exportaci&oacute;n.
En 1974 liquida AMCESA y comienza a funcionar Kennet S.A.; esta &uacute;ltima tiene
capacidad para producir hasta 200 TM por a&ntilde;o; sin embargo s&oacute;lo alcanz&oacute; a
obtener 72 TM en 1979 para el abastecimiento de la demanda interna, que ha
crecido de manera importante gracias al mejoramiento en los niveles de ingresos
especialmente en Quito y Guayaquil.
En el siguiente cuadro
podemos apreciar la producci&oacute;n hist&oacute;rica de
champi&ntilde;ones en el Ecuador tomando como referencia un proyecto de SICA de
industrializaci&oacute;n de champi&ntilde;ones enlatados.
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CUADRO N&ordm; 8
PRODUCCION HISTORICA
A&ntilde;o
Kg.
Producci&oacute;n/libras
Producci&oacute;n/Kg.
1979
72000Kg
158.400,00
72.000,00
2000
3.326.400,00
1.512.000,00
2001
3.484.800,00
1.584.000,00
2002
3.643.200,00
1.656.000,00
2003
3.801.600,00
1.728.000,00
2004
3.960.000,00
1.800.000,00
2005
4.118.400,00
1.872.000,00
2006
4.276.800,00
1.944.000,00
2007
4.435.200,00
2.016.000,00
Fuente: Proyecto SICA de industrializaci&oacute;n de champi&ntilde;ones enlatados
Elaborado por: Byron Loor
2.5.1 Importaciones - Exportaciones
Con respecto a las importaciones y exportaciones se recopilo datos del Banco
Central del Ecuador de las consultas nandinas con los siguientes n&uacute;meros:
0709510000 que son Hongos del genero agaricus, ver Anexos No 3 ,4 5, 6y 7
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CUADRO N&ordm; 9
IMPORTACIONES Y EXPORTACIONES DE HONGOS
A&ntilde;o
Exportaciones
(Kg.)
0,00
4,00
4,98
19,52
6,29
1,08
0,00
0,83
2000
2001
2002
2003
2004
2005
2006
2007
Importaciones
(Kg.)
0,64
1,20
1,50
2,50
12,30
6,32
5,30
61,36
Balance Kg.
-0,64
2,80
3,48
17,02
-6,01
-5,24
-5,30
-60,53
Fuente: Banco Central del Ecuador
Elaborado por: Byron Loor
2.5.2 Estimaci&oacute;n de Oferta Actual
La oferta actual es la suma de la producci&oacute;n restado del balance de
exportaciones
e
importaciones,
cuyos
resultados
anuales
se
muestran
continuaci&oacute;n:
CUADRO N&ordm; 10
ESTIMACION DE LA OFERTA ACTUAL
A&ntilde;o
2000
2001
2002
2003
2004
2005
1.584.000
1.656.000
1.728.000
1.800.000
1.872.000
Balance (Kg.)
Export./Import
-0,64
2,80
3,48
17,02
-6,01
-5,24
2006
1.944.000
-5,30
2007
2.016.000
-60,53
Elaborado por: Byron Loor
Fuente: Banco Central del Ecuador
Producci&oacute;n
(Kg.)
1.512.000
Oferta total
(Kg.)
1.511.999,36
1.584.002,80
1.656.003,48
1.728.017,02
1.799.993,99
1.871.994,76
1.943.994,70
2.015.939,47
a
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2.5.3 Estimaci&oacute;n de la Oferta Futura
Para estimar la oferta futura del champi&ntilde;&oacute;n, utilizaremos el programa
Microsoft Excel del grafico de una funci&oacute;n para visualizar la tendencia de la l&iacute;nea
y aplicar el m&eacute;todo correspondiente de proyecci&oacute;n. Ver el siguiente grafico.
GRAFICO N&ordm; 6
Oferta en Kg
OFERTA
DE HONGOS COMESTIBLES 2000 OFERTA DE HONGOS COMESTIBLES
2007
2.500.000,00
2.000.000,00
1.500.000,00
1.000.000,00
500.000,00
0,00
1998
2000
2002
2004
2006
2008
A&ntilde;os
Elaborado por: Byron Loor
Fuente: Cuadro # 10
Los puntos de intersecci&oacute;n forman una l&iacute;nea recta con tendencia hacia arriba,
entonces el m&eacute;todo aplicar para estimar la oferta futura ser&aacute; el de m&iacute;nimos
cuadrados.
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CUADRO N&ordm; 11
PROYECCION ESTIMADA DE LA OFERTA FUTURA DE HONGOS
COMESTIBLES POR EL METODO DE MINIMOS CUADRADOS
2
A&Ntilde;OS
OFERTA(Y) Kg.
X
X
XY Kg.
2000
1.551.999,36
1
1
1.551.999,36
2001
1.584.002,48
2
4
3.168.004,96
2002
1.656.003,48
3
9
4.968.010,44
2003
1.728.017,02
4
16
6.912.068,08
2004
1.799.993,99
5
25
8.999.969,95
2005
1.871.994,76
6
36
11.231.968,56
2006
1.943.994,70
7
49
13.607.962,90
2007
2.015.939,47
8
64
16.127.515,76
TOTAL
14.151.945,26
36
204
66.567.500,01
Elaborado por: Byron Loor
Las formulas descritas abajo nos servir&aacute; para calcular la proyecci&oacute;n futura de
los hongos comestibles. Para lo cual se calcula A y B con unas formulas tomada
del libro de probabilidades para ingenieros: “Millar –Jonson”, la cual es
reemplazada en la ecuaci&oacute;n de la recta Y= A + B (X) y as&iacute; vamos obteniendo, los
valores proyectados para la oferta futura.
Formulas:
a
Y.
n.
a
X2
X
X.
2
X
X .Y
2
14151945 ,26 204
8 204
b
n
X .Y
n.
36 66567500 ,01
2
36
X
X.
2
X
Y
2
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A = 1460020,335
b
8 66567500 ,01 36 14151945 ,26
2
8. 204 36
B = 2077965,98
Y = A + B(X)
Y = 2077965,91
CUADRO N&ordm; 12
ESTIMACION DE LA OFERTA FUTURA
DE HONGOS COMESTIBLES
A&Ntilde;OS
X
OFERTA FUTURA Kg.
2008
9
2077965,91
2009
10
2146626,53
2010
11
2215287,15
2011
12
2283947,77
2012
13
2352608,39
2013
14
2421269,01
Elaborado por: Byron Loor
2.5.4Determinaci&oacute;n de la Demanda Insatisfecha
La demanda insatisfecha es la diferencia entre la demanda y la oferta, entonces
para el a&ntilde;o 2008 con una demanda 2.362.228,53 Kg. y una oferta de 2.077.965,91
Kg. de hongos comestibles existir&aacute; una demanda insatisfecha de 284.262,62 Kg.
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CUADRO N&ordm; 13
DEMANDA INSATIFECHA ACTUAL
A&ntilde;o
Demanda(Kg.)
Oferta(Kg.)
Demanda
Insatisfecha(Kg.)
2008
2.362.228,53
2.077.965,91
284.262,62
Elaborado por: Byron Loor
Para los periodos del 2009 al 2013 se ha elaborado el siguiente cuadro.
CUADRO N&ordm; 14
PROYECCION DE LA DEMANDA INSASTIFECHA
A&ntilde;o
Demanda(Kg.)
Oferta(Kg.)
Demanda
Insatisfecha(Kg.)
2009
2010
2.364.333,99
2.423.205,91
2.146.626,53
2.215.287,15
217.707,46
207.918,76
2011
2012
2013
2.483.543,74
2.545.383,97
2.608.764,04
2.283.947,77
2.352.608,39
2.421.269,01
199.595,97
192.775,58
187.495,03
Elaborado por: Byron Loor
2.5.5An&aacute;lisis de Precios
Los precios actuales de los productos han sido obtenidos a trav&eacute;s de la
investigaci&oacute;n directa en
los comisariatos, megamaxi y supertaxi de la ciudad de
Guayaquil .Ver los siguientes cuadros.
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CUADRO N&ordm; 15
PRECIO DE PRESENTACI&Oacute;N
EMPRESA INVEDELCA MARCA GOURMET / EXOTICOS
PRESENTACIONES
PRECIOS $
PESO NETO gr.
ENTEROS
2,70
450
REBANADOS
2,66
220
SOMBRILLOS
1,33
230
EMPRESA INVEDELCA MARCA GUIPI
PRESENTACIONES
PRECIOS $
PESO NETO gr.
ENTEROS
1,53
250
REBANADOS
1,69
380
TROZOS
1,43
160
Fuente: Comisariatos y Supermaxi
Elaborado por: Byron Loor
2.5.5.1 Fijaci&oacute;n de Precio
El precio que se fijara para el producto estar&aacute; dado de acuerdo a todos los
costos que se generen para la producci&oacute;n del mismo y tomando como referencia
la lista de precios de los productos similares mencionados en el cuadro anterior.
2.6 An&aacute;lisis del Negocio en el Mercado
Para realizar dicho an&aacute;lisis se aplicara la t&eacute;cnica conocida como FODA, para
conocer las fortalezas y debilidades de la empresa – producto, as&iacute; como
amenazas y oportunidades
Fortaleza.1.- Bajo requerimientos de insumos.
2.- Bajo costo de producci&oacute;n (cultivo y procesamiento).
3.- F&aacute;cil acceso y disponibilidad de la materia prima.
4.- Producto 100% natural, sin efectos secundarios
5.- Respaldo de una fuerza de ventas en la distribuci&oacute;n.
6.- Producci&oacute;n permanente.
sus
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7.- Respaldo de una direcci&oacute;n de marketing.
8.- Control de calidad y producci&oacute;n.
9.- El producto puede mantenerse en buen estado en temperaturas de 0 y 2 oC.
Debilidades.Escaso inter&eacute;s (p&uacute;blico y privado) por la implementaci&oacute;n de campa&ntilde;as
publicitarias que promuevan el consumo del champi&ntilde;&oacute;n.
1.- El poco nivel de consumo del producto en la clase baja por falta de
conocimiento de sus propiedades nutritivas.
2.- El no uso del producto entre unos de los
alimentos b&aacute;sicos consider&aacute;ndose
que tienes m&aacute;s prote&iacute;nas que la carne.
Oportunidades.-
1.- El aprovechamiento y reciclaje de subproductos agr&iacute;colas y/o agroindustriales
sin uso alternativo.
2.- Producto con oferta de mercado baja actualmente en el pa&iacute;s.
3.- El aprovechamiento del valor nutricional, nutrac&eacute;utico y medicinal, para
mejorar la dieta y salud de las familias.
4.- Futura captaci&oacute;n de mercado en relaci&oacute;n a que los similares productos que se
ofertan en el mercado son elaborados fuera de la provincia.
Amenazas.-
1.- Futura amenaza de productos similares provenientes de pa&iacute;ses externos que
manejan tecnolog&iacute;a de punta en el procesamiento del producto.
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2.-Problemas econ&oacute;micos, sociales y pol&iacute;ticos del pa&iacute;s.
2.7 Canales de Distribuci&oacute;n
Los canales de distribuci&oacute;n, son como las arterias por donde circulan los
productos desde la industria al consumidor final. Estas v&iacute;as se componen de
empresas o entes independientes de los fabricantes que comercializan, venden o
ayudan a vender los productos fabricados o suministrados por otros, sirvi&eacute;ndole a
la empresa productora para tener acceso debido a los mercados.
Para el consumidor los puntos de distribuci&oacute;n son los lugares donde acceder a
la compra de productos que el fabricante no puede poner directamente a su
disposici&oacute;n.
El canal seleccionado para nuestro proyecto es el siguiente , ya que es el mas
id&oacute;neo para este negocio, ya que el fabricante le vende a una persona natural o
jur&iacute;dico que tiene el animo a su vez de venderle al consumidor como se muestra
en al grafico.
GRAFICO N&ordm; 7
CANAL DE DISTRIBUCION A UTILIZAR
Fabricante
Locales de
comercializaci&oacute;n
Consumidor
Elaborado por: Byron Loor
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CAP&Iacute;TULO III
ESTUDIO T&Eacute;CNICO
3.1 Tama&ntilde;o de planta
El proyecto consta de dos fases:
La primera es la fase del proceso tecnol&oacute;gico agr&iacute;cola, para el &aacute;rea de cultivo
y cosecha del champi&ntilde;&oacute;n.
La segunda fase tendr&aacute; el proceso industrial del champi&ntilde;&oacute;n comprende las
siguientes operaciones: recepci&oacute;n y almacenamiento, inspecci&oacute;n y clasificaci&oacute;n,
pesaje y empaque en fresco, etiquetado y empacado, almacenamiento y despacho.
3.1.1 Capacidad instalada
La estructura intermedia del proyecto de inversi&oacute;n muestra uno de los aspectos
m&aacute;s relevantes en la determinaci&oacute;n del estudio t&eacute;cnico, como es el tama&ntilde;o de la
planta, el cual forma parte del bosquejo de la implementaci&oacute;n de la empresa, que
esta definido en base al balance actual de la oferta y la demanda es decir la
demanda insatisfecha producida en el mercado, sin dejar de mencionar otra
variables como la disponibilidad de materia prima, suministros, maquinaria,
tecnolog&iacute;a y su localizaci&oacute;n.
La selecci&oacute;n del tama&ntilde;o de la planta se realizara en base a la actual demanda
insatisfecha que es de 284.262,62 Kg. de champi&ntilde;ones, para este proyecto se ha
determinado seleccionar el
20 % de esta demanda insatisfecha, para iniciar las
actividades productivas. Esto significa, fijarse una meta de captar una demanda de
56.852,52 Kg. anuales de champi&ntilde;ones.
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3.2 Localizaci&oacute;n
La planta Industrial de hongos comestibles estar&aacute; ubicada en el Km. 30 de la
v&iacute;a a la costa
ya que este lugar presenta con las condiciones mas favorables
para la realizaron del proyecto, lo que permite facilitar las diferentes actividades a
desenvolverse en cualquier &eacute;poca del a&ntilde;o (construcci&oacute;n, manejo, transporte de
producto, etc.)... (Ver Anexo No 8)
En este sitio se decidi&oacute; construir la empresa por las siguientes razones:
Cuenta con los servicios b&aacute;sicos durante todo el a&ntilde;o.
Las v&iacute;as de acceso son garantizadas para la normal transportaci&oacute;n del
producto.
La ubicaci&oacute;n permite un r&aacute;pido acceso a la ciudad de guayaquil.
Los permisos de funcionamiento de la planta Industrial no ocasionan problema
alguno, puesto que se encuentra situada fuera de las zonas residenciales.
El terreno cumple con los requerimientos tanto topogr&aacute;ficos, f&iacute;sicos, qu&iacute;micos
y ambientales apropiados para el cultivo y construcci&oacute;n de esta planta
Industrial.
3.2.1
Disponibilidad de v&iacute;as, suministros y mano de obra
En esta zona se encuentra con v&iacute;as de comunicaci&oacute;n asfaltadas y caminos
vecinales que permiten el acceso inmediato para desarrollar las actividades
vinculadas a la producci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n.
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Los suministros e insumos utilizados en el proceso de cultivo y cosecha, as&iacute;
como tambi&eacute;n el mantenimiento a las diferentes &aacute;reas
ser&aacute;n adquiridos en el
mercado local garantizando su permanente abastecimiento.
La mano de obra que se utilizar&aacute; en el proceso agr&iacute;cola se la adquiere de la
siguiente manera:
Un
Bi&oacute;logo (Jefe de Producci&oacute;n) que ser&aacute; contratado en Guayaquil,
los
obreros, y guardi&aacute;n se los contratar&aacute; de la pen&iacute;nsula.
Los suministros, insumos y mano de obra necesarios para la industrializaci&oacute;n
del champi&ntilde;&oacute;n ser&aacute;n adquiridos en Guayaquil y la pen&iacute;nsula.
3.3 Cultivo del champi&ntilde;&oacute;n.
El champi&ntilde;&oacute;n y toda clase de hongo comestibles
no necesitan tierra para
desarrollarse, requieren de espacios peque&ntilde;os, bajo cubierta o en invernaderos. Es
importante que el sitio sea ventilado, seco y limpio. Para el cultivo del champi&ntilde;&oacute;n
se deben separar al menos cuatro &aacute;reas.
a) &Aacute;rea de Preparaci&oacute;n:
Puede ser un &aacute;rea al aire libre, o cualquier &aacute;rea amplia que facilite la
preparaci&oacute;n del sustrato.
b) Esterilizaci&oacute;n del sustrato y &Aacute;rea de Inoculaci&oacute;n:
Es el &aacute;rea donde se inocular&aacute; o sembrar&aacute; la semilla del hongo en el sustrato
est&eacute;ril. Esta es el &aacute;rea que debe permanecer m&aacute;s as&eacute;ptica en todo el proceso, debe
tener bastante luz, para vigilar el proceso de siembra o inoculaci&oacute; n.
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c) &Aacute;rea de Incubaci&oacute;n:
Es el &aacute;rea donde el hongo se incubar&aacute; o crecer&aacute; alimentado del sustrato
escogido, debe ser un &aacute;rea as&eacute;ptica, completamente oscura, la temperatura debe
permanecer a 25oC, aunque a menor temperatura tambi&eacute;n se desarrolla, pero se
demoran m&aacute;s en crecer. La humedad ideal del sustrato debe ser del 60%.
d) &Aacute;rea de Fructificaci&oacute;n:
Es el &aacute;rea que requiere de mayor espacio. Se debe permitir el ingreso de la luz
hasta lograr un estado de semipenumbra. Tener en cuenta la ubicaci&oacute;n de los
estantes, tejas o lo que se vaya a utilizar para colocar los bloques y la separaci&oacute;n
entre ellos, para facilidad de las personas encargadas de la cosecha.
Sustratos empleados para la producci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n
El
champi&ntilde;&oacute;n
se
cultiva
en
compuestos
org&aacute;nicos,
producidos
fundamentalmente por las plantas; lo m&aacute;s com&uacute;n es que se cultiven en residuos
agr&iacute;colas ricos en estos compuestos. Es bastante larga la lista de materiales
que se pueden emplear como sustrato b&aacute;sico para la producci&oacute;n.
Se han investigado los siguientes sustratos:
 Vainas secas de Fr&eacute;jol y otras leguminosas
 Bagazo triturado de ca&ntilde;a de az&uacute;car
 Cogollo de az&uacute;car
 Cascarilla motosa de algod&oacute;n
 Ca&ntilde;a, capacho y tusa (secos) de ma&iacute;z
 Pulpa de caf&eacute;
 Pasto seco
 Podas de rosas y arbustos
 Fibra de pl&aacute;tano
 Aserr&iacute;n

Paja de arroz
Estudio T&eacute;cnico
49
Descripci&oacute;n de proceso para la preparaci&oacute;n del sustrato
El Aserr&iacute;n y la paja de arroz son el tipo de sustratos escogidos ya que fueron
seleccionados por la facilidad con que se consigue en el &aacute;rea y debido a que su
precio es m&iacute;nimo.
Si se van a almacenar grandes cantidades del sustrato, este
debe secarse al sol y guardarse en un lugar seco, libre de humedad, y de roedores
e insectos.
Se homogenizan todos los elementos muy bien sobre una superficie limpia y
seca,
se hidrata hasta llegar a un 70% de humedad y se remueve durante tres d&iacute;as
consecutivos. Posteriormente se apila en montones con el objetivo de ser
transportados al &aacute;rea donde se realiza la esterilizaci&oacute;n. La utilizaci&oacute;n del substrato
remanente una vez terminado el proceso de producci&oacute;n consiste en: Enmiendas de
suelo o fertilizantes.
Descripci&oacute;n de proceso para la Esterilizaci&oacute;n Del Sustrato
El sustrato se transporta desde el &aacute;rea de composteo hacia el lugar donde se
encuentra el autoclave. Posteriormente se realiza el proceso de esterilizaci&oacute;n del
sustrato, el cual
se debe autoclavar 20 minutos a 121 psi. Posteriormente se
transporta a la mesa en la cual se el sustrato se colocar&aacute; en bolsas pl&aacute;sticas.
Estas bolsas se mantienen en el sitio de trabajo con el fin de realizar el siguiente
proceso.
Descripci&oacute;n de proceso para la siembra (inoculaci&oacute;n).
La inoculaci&oacute;n consiste en agregar la semilla o Micelio del hongo al sustrato
en donde va a crecer. Este paso debe hacerse en completa esterilidad,
desinfectando el &aacute;rea. La persona que vaya a realizar el proceso debe desinfectar
bien sus manos, usar bata o ropa escogida siempre para este mismo proceso y
ning&uacute;n otro, tapabocas siempre y gorro. No se debe hablar en esta &aacute;rea pero si lo
requieren hacerlo lo estrictamente necesario y siempre con tapabocas.
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Descripci&oacute;n de proceso para la Incubaci&oacute;n
En esta etapa se busca que el hongo se incube, es decir que tenga las
condiciones adecuadas para que se desarrolle dentro del sustrato. Se debe tener en
un sitio oscuro, con temperaturas de 19 a 26 oC.
El cuarto no debe tener
humedad, es el sustrato el que tiene la humedad al 60 %, debe ser poco ventilado
si el sitio es muy peque&ntilde;o, debe haber suficiente ox&iacute;geno en el sitio, pero no
corrientes de aire.
Durante esta etapa no se debe entrar mucho al &aacute;rea, en lo posible cada 3 d&iacute;as,
una sola vez al d&iacute;a. Se entra con tapabocas y se revisan el &aacute;rea para detectar
algunas posibles contaminaciones, cuando se ingresa al &aacute;rea el olor debe ser
agradable, si no es as&iacute; es se&ntilde;al de alg&uacute;n a contaminaci&oacute;n.
Descripci&oacute;n de proceso para la Fructificaci&oacute;n
En esta etapa se espera que el hongo ya fructifique o madure, si hasta el
momento todo ha marchado bien, el hongo ya cuenta con defensas para
desarrollarse y no es com&uacute;n que en este punto se presenten contaminaci&oacute;n.
Cuando se ha trasladado a &eacute;sta &aacute;rea, ya se deben cambiar las condiciones para
proporcionar un ambiente propicio para la fructificaci&oacute;n del hongo.
Se debe entonces aumentar la humedad relativa del &aacute;rea (80%), esto se puede
lograr por aspersi&oacute;n a los 10 d&iacute;as o colocando baldes de agua en el suelo, regando
el piso y las paredes diariamente. La entrada de luz se regula hasta obtener estado
de semipenumbra.
Relativamente a los 4 d&iacute;as de haber descubierto el sustrato, comienzan a nacer
los primeros primordios, en los siguientes d&iacute;as debe haber vigilancia constante
pues todas los hongos no est&aacute;n listos para cosechar al mismo tiempo.
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Descripci&oacute;n de proceso para la Cosecha
Unas dos o tres semanas despu&eacute;s de aparecer el primer bot&oacute;n ya se recogen los
primeros champi&ntilde;ones. La producci&oacute;n se concentra en tres a ocho d&iacute;as y luego
para de diez a veinte d&iacute;as, despu&eacute;s abundan otra semana y as&iacute; sucesivamente. Para
obtener champi&ntilde;ones con sombreros gruesos, carnosos y de buena calidad. Los
hongos se cortan con un cuchillo, sin arrancar la base.
La producci&oacute;n se obtiene en tres o cuatro colectas durante 1 mes, despu&eacute;s de
inducir el fructificaci&oacute;n, destapando los “pasteles” resultantes despu&eacute;s de la
incubaci&oacute;n en bolsa y regando tanto el sustrato como los pisos.
Almacenamiento.
Los hongos cosechados son trasportado
a una c&aacute;mara frigor&iacute;fica que se
mantiene entre 0 o C y 2 o C que se encuentra en la &aacute;rea de bodega prima
3.4 Capacidad de producci&oacute;n de champi&ntilde;&oacute;n. (Materia prima)
Capacidad de cada nave producci&oacute;n
La
planta va contar con tres naves de producci&oacute;n, cada nave de producci&oacute;n va
a dar tres cosechas a su vez. En pa&iacute;ses de mayor experiencia con el cultivo de
hongos comestibles cada nave da alrededor da 5 cosechas.
En el siguiente cuadro se puede apreciar la producci&oacute;n de hongos por cada
nave de producci&oacute;n.
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CUADRO N&ordm; 16
PRODUCCI&Oacute;N DE CHAMPI&Ntilde;ONES POR NAVES
FASE AGR&Iacute;COLA
CHAM PI&Ntilde;ONES
PRODUCIDOS
POR NAVE Kg.
CHAM PI&Ntilde;ONES
PRODUCIDOS POR
NAVE ANUAL Kg.
1.579,24
4.737,71
56.852,52
3
1.579,24
4.737,71
56.852,52
3
3
1.579,24
4.737,71
56.852,52
4
3
1.579,24
4.737,71
56.852,52
5
3
1.579,24
4.737,71
56.852,52
6
3
1.579,24
4.737,71
56.852,52
7
3
1.579,24
4.737,71
56.852,52
A&Ntilde;O
NAVES DE
PRODUCCI&Oacute;N
CHAM PI&Ntilde;ONES
PRODUCIDOS POR
CADA NAVE Kg.
1
3
2
Elaborado por: Byron Loor
3.4.1
Abastecimiento de la Materia Prima
El abastecimiento de la materia prima es la producci&oacute;n de 56.852,52 Kg. de
hongos comestibles que se producir&aacute;n anualmente.
Entonces para el abastecimiento de la planta que tiene un tama&ntilde;o 56.852,52
Kg.
/anuales (20% de la demanda insatisfecha actual), y con un programa de
eficiencia del 90% para el presente a&ntilde;o es decir 51.167,27 Kg. / anuales, 95% para
el siguiente a&ntilde;o y 100% para los a&ntilde;os siguientes.
3.5
Ingenier&iacute;a del Proyecto
Para la ingenier&iacute;a del proyecto es necesario realizar los diagramas necesarios
que permitan clarificar o entender paso a paso el desarrollo del proceso de
transformaci&oacute;n de la materia prima a producto terminado.
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3.5.1 Dise&ntilde;o del Producto
Todo producto a elaborarse debe tener un dise&ntilde;o no solo de preparaci&oacute;n, sino
tambi&eacute;n de empaque que conste de parte espec&iacute;ficas como su presentaci&oacute;n, marca,
forma de embalaje y normas de calidad. Tambi&eacute;n se puede decir que el producto
representa a la empresa donde se muestra la imagen y la calidad, siempre con el
fondo de satisfacer las necesidades de los consumidores.
La marca ser&aacute; “HONGOS
NATURALES” la misma que ser&aacute; registrada
legalmente y tendr&aacute; un registro sanitario emitido por el Instituto Leopoldo
Izquieta P&eacute;rez de la ciudad de Guayaquil.
3.5.2
Distribuci&oacute;n de Planta
El &aacute;rea total del solar donde se va a desarrollar el proyecto es de 1512 m2 , de
los cuales el &aacute;rea de ocupa la planta es 558 m2 , con proyecciones a futuro a
construcciones, por disposiciones legales de construcci&oacute;n, no se consideran 3
metros lineales por cada lado del solar. Ver anexo No 9
3.6 Maquinarias y Equipos
La maquinaria a emplearse para el proceso de cultivo y procesamiento ser&aacute;
compraba en el mercado local espec&iacute;ficamente en guayaquil.
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MAQUINARIA Y EQUIPOS
Cantidad
MAQUINA
1
Autoclave
1
Balanza Electr&oacute;nica
1
Termo higr&oacute;metro
1
Term&oacute;metro Ambiental
1
MODELO
Tipo olla, potencia de 120-220
V Capacidad 80Ltrs.
10Kg. De capacidad
Madera, Doble escala 40 a
50oC.
C&aacute;mara frigor&iacute;fica
Capacidad 5 toneladas
&Aacute;REA DE PROCESAMIENTO
1
Banda transportadora
Para transportar alimentos
1
Selladora al vaci&oacute;
Balanza Electr&oacute;nica
C&aacute;mara frigor&iacute;fica
120-220v
1
1
10Kg. De capacidad
Capacidad 5 toneladas
Elaborado por: Byron Loor
En lo referente a los equipos auxiliares de la producci&oacute;n utilizaremos:
CUADRO N&ordm; 18
EQUIPOS AUXILIARES
Descripci&oacute;n
Cantidad
Tanques pl&aacute;sticos de 1000lts.
Juego de llaves allen
Caretillas
2
1
2
Palas
Cuchillos
Mesas
Perchas met&aacute;licos
Caja de herramientas
Canastillas
4
4
2
12
Elaborado por: Byron Loor
1
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Mano de Obra
Para realizar el proyecto
la empresa constara con el siguiente personal de
empleados y obreros detallados a continuaci&oacute;n:
 1 Gerente general
 1 Jefe de Ventas y Distribuci&oacute;n
 1 Jefe de Producci&oacute;n – (Control de Calidad)
 1 Secretarias
 2 Vendedores – Distribuidores
 2 T&eacute;cnico de Mantenimiento (El&eacute;ctrico y Mec&aacute;nico)
 10 Obreros
 1 Chofer
 1 conserje
3.8 Descripci&oacute;n del proceso de industrializaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n.
Recepci&oacute;n y almacenamiento de la materia prima.-
La materia prima (el champi&ntilde;&oacute;n) es receptado en el &aacute;rea de pesaje donde se
controla que cumpla los siguientes par&aacute;metros:
-Tama&ntilde;o.
-Apariencia f&iacute;sica (peso, caracter&iacute;sticas externas).
-Ubicaci&oacute;n en la bodega de materia en una c&aacute;mara frigor&iacute;fica.
Clasificaci&oacute;n
Se coloca los hongos en las bandas transportadoras para realizar la
clasificaci&oacute;n. Se limpian las impurezas. Un buen tama&ntilde;o para hongo fresco son
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los sombreros con un di&aacute;metro de 7 a 10 cm. Sombreros m&aacute;s peque&ntilde;os son
apropiados para cocteler&iacute;a.
Envasado y Pesaje
Una vez clasificados los hongos son trasladados al &aacute;rea de envasado y pesaje
para sus presentaciones de 180, 250, y 450 gr. respectivamente
Etiquetado y Embalaje
El etiquetado se lo realizara manualmente cuando el producto luego de ser
sellado contin&uacute;a por la banda transportadora, con etiqueta adhesiva que tendr&aacute; las
especificaciones expuestas referentes a la ficha t&eacute;cnica. Luego es embalado con
cintas pl&aacute;sticas, individualmente en las diferentes presentaciones.
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Almacenamiento refrigerado
Una vez embalados, los hongos deben ser almacenados entre 1 a 2 semanas en
un
lugar
limpio,
comercializaci&oacute;n.
refrigerado,
temperatura 0-5&deg; C
y ventilado
para su
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3.9 Diagrama de operaciones de proceso.
GRAFICO No8
DIAGRAMA DE OPERERACIONES DEL PROCESO DE
INDUSTRIALIZACI&Oacute;N DEL CHAMPI&Ntilde;ON
BANDEJAS
INDUS TRIALIZACI&Oacute;N
DEL CHAMPI&Ntilde;ON
1
1
2
3
Recepci&oacute;n de la materia
(champi&ntilde;&oacute;n cultivado).
Clasificaci&oacute;n e inspecci&oacute;n de los
champi&ntilde;ones por tama&ntilde;o, y
Separaci&oacute;n de impureza.
Llenado
de
champi&ntilde;ones
bandejas manualmente.
Pesado de cada presentaci&oacute;n en
Balanza electr&oacute;nica
4
Sellado al vaci&oacute; con maquina
Selladora.
1
Inspecci&oacute;n del sellado.
5
Colocar etiquetas manualmente
6
Embalaje de bandejas
Almacenamiento en c&aacute;mara de
Fri&oacute;.
Elaborado por: Byron Loor
prima
en
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3.10 Diagrama de bloque de la industrializaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n.
GRAFICO No9
DIAGRAMA DE BLOQUE DEL PROCESO DE INDUSTRIALIZACI&Oacute;N
DEL CHAMPI&Ntilde;ON
RECEPCI&Oacute;N
CLASIFICACI&Oacute;N
LLENADO
PESADO
SELLADO
ETIQUETADO
EMBALADO
ALMACENAMIENTO
REFRIGERADO
Elaborado por: Byron Loor
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3.11 Planificaci&oacute;n de la producci&oacute;n
En el
cuadro que se presenta a continuaci&oacute;n se visualiza la cantidad de
kilogramos de champi&ntilde;ones que ingresan a la planta, es decir, al cual se le estima
una eficiencia para el primer a&ntilde;o del 90% y 10% que corresponden a aquellas
que no pasan el proceso inicial de clasificaci&oacute;n., para el segundo a&ntilde;o se estima
una eficiencia del 95% y 5% que corresponden a aquellas que no pasan el proceso
inicial de clasificaci&oacute;n y para los a&ntilde;os siguientes una eficiencia del 100%.
CUADRO N&ordm; 19
PLANIFICACI&Oacute;N DE LA PRODUCCI&Oacute;N
INGRESOS DE CHAMPI&Ntilde;ONES A LA PLANTA
A&Ntilde;O POR NAVE Kg. POR A&Ntilde;O Kg.
EFICIENCIA %
KG. DE CHAMPI&Ntilde;ONES A
VENDERSE ANUAL Kg.
1
4.737,71
56.852,52
90,00%
51.167,27
2
4.737,71
56.852,52
95,00%
54.009,90
3
4.737,71
56.852,52
100,00%
56.852,52
4
4.737,71
56.852,52
100,00%
56.852,52
5
4.737,71
56.852,52
100,00%
56.852,52
6
4.737,71
56.852,52
100,00%
56.852,52
7
4.737,71
56.852,52
100,00%
56.852,52
Elaborado por: Byron Loor
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3.11.1 Planificaci&oacute;n de la producci&oacute;n por presentaciones
En el
cuadro que se presenta a continuaci&oacute;n se visualiza el n&uacute;mero de
presentaciones tomando en cuenta que para la de 180gr. tomamos el 10%, para
250gr. el 30% y para la de 450 el 60% de la producci&oacute;n total.
CUADRO N&ordm; 20
PLANIFICACI&Oacute;N DE LA PRODUCCI&Oacute;N POR PRESENTACIONES
NUMERO DE PRESENTACIONES
Unidades
Kg./PRODUCCI&Oacute;N
ANUAL DE HONGOS
250Gr.
450Gr.
Total de n&uacute;meros
de Presentaciones
anuales
61.400,73
68.223,03
158.050,02
64.811,88
72.013,20
166.830,57
68.223,03
75.803,37
175.611,13
180 Gr.
51.167,27
28.426
54.009,90
30.005
56.852,52
31.585
Elaborado por: Byron Loor
3.12 Programa de Mantenimiento.
El presente
estudio tiene referencia a la metodolog&iacute;a TPM desarrollada por
el JIPM siendo sus principales objetivos de esta metodolog&iacute;a
obtener cero
accidentes, cero aver&iacute;as y cero defectos.
El TPM tuvo sus inicios en la industria del autom&oacute;vil y paso r&aacute;pidamente a
formar parte de la cultura corporativa de las empresas Toyota, Mazda y Nissan. El
TPM ha tenido gran aceptaci&oacute;n en las industrias debido a tres razones
fundamentales que son:
Garantiza dr&aacute;sticos resultados.
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Transforma visiblemente las &aacute;reas de trabajo.
Eleva el nivel de conocimiento y capacidad del personal.
El aplicar TPM arroja resultados tangibles como intangibles que se ven reflejados
en indicadores que son clasificados en los siguientes grupos:
P = Productividad.
Q = Calidad del producto.
C = Costos.
D = Entrega cumplimiento de pedidos.
S = Seguridad e higiene Industrial.
M = Moral de los empleados.
Beneficios Tangibles. – Son los siguientes:
P - Productividad: Aumento de la producci&oacute;n de 1.5 a 2 veces.
Reducci&oacute;n del n&uacute;mero de aver&iacute;as; aumento de la eficiencia global del
equipo.
Q - Calidad: Reducci&oacute;n del 90% de defectos de producto y reducci&oacute;n del
75% de reclamos de cliente..
S- Seguridad. Cero accidentes.
M - Moral - Personal motivado y comprometido.
Beneficios Intangibles.- El personal se siente motivado y comprometido, las
&aacute;reas lucen mucho mejor, se trabaja en un ambiente seguro se gana confianza en
el personal, se gana la autonom&iacute;a y el sentido de pertenencia. Con esto se busca
los objetivos b&aacute;sicos del TPM:
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Cero Accidentes.
Cero aver&iacute;as.
Cero Defectos.
Para
conseguir estos objetivos el JIPM dise&ntilde;&oacute; una estructura de 8 pilares
presentado en el Anexo No 10, que est&aacute;n soportados sobre una base que es la
implementaci&oacute;n de la 5 “ S ” as&iacute; se denominan por su escritura en japon&eacute;s.
Cada pilar objetivos espec&iacute;ficos que se observan en el Anexo No 10.
SEIRI = ORGANIZACI&Oacute;N.- Se refiere a que en el &aacute;rea de trabajo solo se
debe tener lo necesario en el momento necesario, todo lo dem&aacute;s debe ser retirado
del &aacute;rea.
SEITON = ORDEN.- Un lugar para cada cosa y cada cosa en su lugar, aqu&iacute;
se utiliza mucho la comunicaci&oacute;n visual.
SEISO = LIMPIEZA.-La limpieza es considerada una inspecci&oacute;n, es la
remoci&oacute;n de toda suciedad que afecte el &aacute;rea o equipo de trabajo.
SEIKETSU
=
ESTANDARIZACI&Oacute;N.-
Sirve
para
estandarizar
lo
conseguido en las anteriores para que todo quede debidamente establecido.
SHITSUKE = DISCIPLINA.- Es el cumplimiento fielmente a lo dispuesto y
debidamente estandarizado.
Una vez implementado las 5 &quot;S&quot; que se muestran en el Anexo No 11. se inicia
la implementaci&oacute;n de los 8 pilares del TPM que revisaremos a continuaci&oacute;n:
Mantenimiento Aut&oacute;nomo. – Tiene que ver con la involucraci&oacute;n del personal
de operadores con las labores de mantenimiento manteniendo las condiciones
b&aacute;sicas del equipo limpieza, lubricaci&oacute;n y ajuste.
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Mantenimiento Planeado. – Son las actividades que realiza el departamento
de mantenimiento para alcanzar el cero aver&iacute;as, tiene 6 etapas par su
implementaci&oacute;n
Mejora Enfocada. – Se encarga de cuantificar las p&eacute;rdidas y dar las
herramientas necesarias para la soluci&oacute;n de problemas.
Capacitaci&oacute;n y entrenamiento. – Este pilar se enfoca en armar el plan de
entrenamiento de cada empleado enfocado siempre en mejorar las habilidades y
as&iacute; evitar p&eacute;rdidas por falta de conocimiento.
Seguridad e Higiene. – Todo lo relacionado a la seguridad higiene y medio
ambiente.
Mantenimiento de la Calidad. – Identifica los puntos cr&iacute;ticos de control de
los equipos, los procesos y velas por su correcto funcionamiento para no afectar a
la calidad del producto.
Gesti&oacute;n Temprana. – Responsable de la implementaci&oacute;n de nuevos proyectos
a la planta en el menor tiempo de montaje y con un arranque vertical.
Gesti&oacute;n Administrativa. – Trabajo sobre las p&eacute;rdidas ocasionadas por la
administraci&oacute;n de la planta.
3.13 Seguridad e Higiene Industrial
El
proyecto contempla un sin numero de condiciones exigidas por el
reglamento de seguridad para mantener un ambiente de trabajo seguro e higi&eacute;nico.
Tendr&aacute; un comit&eacute; interno integrado por el jefe de de producci&oacute;n y un miembro
de cada secci&oacute;n que tendr&aacute;n reuniones dos o tres veces en el mes y se encargaran
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de la inspecci&oacute;n en la empresa de manera peri&oacute;dica y aspectos relacionados a la
seguridad tales como:
-
Evitar y combatir los riesgos en su origen
-
El dise&ntilde;o, aplicaci&oacute;n y coordinaci&oacute;n de planes y programas de prevenci&oacute;n
-
Anteponer la prevenci&oacute;n colectiva
e individual, utilizando los equipos de
protecci&oacute;n individual y generales.
-
Planificar la prevenci&oacute;n
-
Adaptar el trabajo a la persona, en especial en lo que respecta a la
concepci&oacute;n de los puestos de trabajo.
-
La determinaci&oacute;n de prioridades y la adaptaci&oacute;n de medidas preventivas.
-
La informaci&oacute;n y formaci&oacute;n de los trabajadores
-
La prestaci&oacute;n de primeros auxilios y planes de emergencias
-
Evaluar aquellos que no se puedan evitar, teniendo en cuenta la evaluaci&oacute;n
t&eacute;cnica.
-
Sustituir aquello que sea peligroso por algo que no lo sea
-
La vigilancia en la salud de los trabajadores
Se concienciar&aacute; al trabajador de su participaci&oacute;n activa en la labor continua de
prevenci&oacute;n de accidentes provocados por actos y condiciones inseguras.
La gerencia proporcionara al trabajador los equipos de seguridad y en
coordinaci&oacute;n con el comit&eacute; de seguridad se dispondr&aacute; de un lugar de trabajo a
salvo de accidentes y la seguridad ser&aacute; una pol&iacute;tica de empresa.
CAPITULO VII
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
7.1 Conclusiones
Una vez realizado el an&aacute;lisis del Proyecto de Industrializaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n
se ha llegado a las siguientes conclusiones:
La factibilidad de instalar una empresa de industrializaci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n en
al regi&oacute;n y en el pa&iacute;s, como se detalla en este estudio en el aprovechamiento y
reciclaje de subproductos agr&iacute;colas y/o agroindustriales sin uso alternativo.
Existe una aceptaci&oacute;n del p&uacute;blico hacia el consumo de champi&ntilde;&oacute;n o, como lo
demuestra el 76 % seg&uacute;n las encuestas realizadas.
En la provincia del Guayas existen las condiciones geogr&aacute;ficas y clim&aacute;ticas
apropiadas para el cultivo de hongos comestibles, seg&uacute;n los datos obtenidos en el
estudio t&eacute;cnico del Proyecto.
La inversi&oacute;n total del proyecto de cultivo e Industrializaci&oacute;n de champi&ntilde;&oacute;n es
de aproximadamente un $ 364.334,56, la misma que se considera b&aacute;sica si se
quiere aprovechar eficientemente todos los recursos tanto en la fase agr&iacute;cola
como industrial en base a las recomendaciones t&eacute;cnicas.
La Tasa Interna de Retorno (TIR) estimada para los primeros siete a&ntilde;os del
proyecto es de 19,17%
que resulta superior en comparaci&oacute;n con la tasa Tasa
activa y pasiva del mercado.
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7.2
Recomendaciones
De acuerdo a los resultados obtenidos,
a las diferentes vivencias y
experiencias ganadas en el presente estudio se recomienda lo siguiente:
Investigar el mercado externo, preferentemente los pa&iacute;ses vecinos con respecto
a la aceptaci&oacute;n de hongos comestibles lo que permitir&aacute; contar a futuro con un
nuevo mercado potencial.
Desarrollar t&eacute;cnicas de captaci&oacute;n de mercado donde se permita hacerle
conocer al consumidor las propiedades y cualidades y superiores en prote&iacute;nas que
las carnes que generara una mayor demanda del producto.
Cabe notar como sugerencia final que se deben aplicar todas las t&eacute;cnicas m&aacute;s
id&oacute;neas para que la calidad del champi&ntilde;&oacute;n garantice la m&aacute;xima satisfacci&oacute;n de las
necesidades del cliente y el precio colme sus expectativas
CAPITULO VI
EVALUACI&Oacute;N FINANCIERA
6.1 Determinaci&oacute;n del Punto de Equilibrio
Para obtener el punto de equilibrio del proyecto es necesario determinar los
costos fijos y variables, conociendo que los fijos son aquellos que no var&iacute;an con el
volumen de producci&oacute;n, mientras que los variables si dependen del programa de
producci&oacute;n. En el siguiente cuadro se presentan los costos fijos y variables.
CUADRO N&ordm; 56
COSTOS FIJOS Y VARIABLES
Costos
Materiales Directos
Fijos
Variables
$ 11.926,31
Mano de Obra directa
Materiales Indirectos
$ 33.728,40
$ 633,00
Gastos de Ventas
$ 20.981,52
Mano de obra Indirecta
$ 17.284,52
Reparaci&oacute;n y Mantenimiento
$ 8.427,80
Seguros
Suministros
Depreciaciones
$ 8.427,80
$ 1.791,60
$ 15.234,44
Gastos Administrativos
$ 21.768,60
Gastos Financieros
7082,06
TOTALES
$80.016,81
Elaborado por: Byron Loor
$ 67.269,23
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Luego de haber encontrados los costos fijos y variables, primero se determina
el valor total de ventas para hallar el punto de equilibrio.
Ventas = Programa de Producci&oacute;n x Precios de ventas
CUADRO N&ordm; 57
VENTAS NETAS 2008
Programa de producci&oacute;n
Precio de venta
$ 0,78
$ 1,08
$ 1,94
28.426
61.400,73
68.223,03
Ventas
$22.172
$66.312,78
$132.352,68
$220.837,95
Elaborado por: Byron Loor
Ventas = $220.837,95
Costos Fijos
Punto de equilibrio = -----------------------------------------Ventas – Costos variables
$80.016,81
Punto de equilibrio = -----------------------------------------$220.837,95 - $ 67.269,23
Punto de equilibrio = 0,36
Punto de equilibrio = 36,23 %
Punto de equilibrio en unidades = 220.837,95 Bandejas / anual x 36,23 %
57.266,69
/ anual
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Punto de equilibrio en unidades = 57.266,69 Bandejas / anual
6.2 Determinaci&oacute;n de las Futuras Ventas Netas
Para la determinaci&oacute;n de las ventas netas para los a&ntilde;os 2009 y 2010 se
considera el programa de producci&oacute;n respectivo y el precio de venta para cada
a&ntilde;o.
CUADRO N&ordm; 58
VENTAS NETAS 2009 Y 2010
Descripci&oacute;n
Cant./presentaciones
Valor Unitario Valor Total
A&ntilde;o 2009
180gr
30.005
0,95
$ 28.505,22
250gr
450gr
64.811,88
72.013,20
1,33
2,39
$ 86.199,80
$ 172.111,54
Total de ventas 2009
$ 286.816,56
A&ntilde;o 2010
180gr
31.585
250gr
450gr
68.223,03
75.803,37
1,09
1,52
2,74
Total de ventas 2010
$ 34.427,36
$ 103.699,00
$ 207.701,22
$ 345.827,59
Elaborado por: Byron Loor
6.3 Estados de P&eacute;rdidas y Ganancias
El estado de p&eacute;rdidas y ganancias nos sirve para saber la utilidad operacional
y la utilidad neta que generara la empresa durante los primeros 7 a&ntilde;os. Ver el
siguiente cuadro.
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CUADRO N&ordm; 59
ESTADOS DE P&Eacute;RDIDAS Y GANANCIAS
RUBRO / A&Ntilde;O
Ventas netas
(-) Costos de producci&oacute;n
1
$220.837,95
$ 97.369,32
2
$ 286.816,56
3
$ 345.827,59
4
$ 345.827,59
5
$ 345.827,59
6
$ 345.827,59
7
$ 345.827,59
$ 107.504,64
$ 118.792,74
$ 118.792,74
$ 118.792,74
$ 118.792,74
$ 118.792,74
Margen bruto
(-)Gastos administrativos y
Ventas
Utilidad operacional
(-)Gastos financieros
$ 123.468,63
$ 179.311,93
$ 227.034,85
$ 227.034,85
$ 227.034,85
$ 227.034,85
$ 227.034,85
$ 42.750,12
$ 80.718,51
7082,06
$ 47.549,67
$ 131.762,26
$ 8.620,62
$ 52.894,74
$ 52.894,74
$ 174.140,11 $ 174.140,11
$ 1.270,68
$ 0,00
$ 52.894,74
$ 52.894,74
$ 52.894,74
$ 174.140,11 $ 174.140,11 $ 174.140,11
$ 0,00
$ 0,00
$ 0,00
Utilidad Liquida
(-)Utilidad 15% trabajadores
Utilidad antes impuesto
(-)Imp. a la renta 25%
UTILIDAD NETA
$ 73.636,45
$ 11.045,47
$ 62.590,98
$ 15.647,75
$ 46.943,24
$ 123.141,64
$ 18.471,25
$ 104.670,39
$ 26.167,60
$ 78.502,79
$ 172.869,43 $ 174.140,11
$ 25.930,41
$ 26.121,02
$ 146.939,01 $ 148.019,09
$ 36.734,75
$ 37.004,77
$ 110.204,26 $ 111.014,32
$ 174.140,11 $ 174.140,11 $ 174.140,11
$ 26.121,02
$ 26.121,02
$ 26.121,02
$ 148.019,09 $ 148.019,09 $ 148.019,09
$ 37.004,77
$ 37.004,77
$ 37.004,77
$ 111.014,32 $ 111.014,32 $ 111.014,32
Elaborado por: Byron Loor
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6.4 Determinaci&oacute;n de la Tasa Interna de Retorno y el Tiempo de
Recuperaci&oacute;n del Capital
Para determinar la Tasa Interna de Retorno y el Valor Actual Neto se ha
elaborado el balance flujo caja, considerando los ingresos y los gastos del
proyecto, para comparar los flujos efectivos con la inversi&oacute;n inicial.
En el flujo caja se determinaran los valores del TIR y VAN con la ayuda del
programa de Excel. Ver el siguiente cuadro.
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CUADRO N&ordm; 60
FLUJO CAJA
$220.837,95
A&ntilde;o 2
$ 286.816,56
PERIODOS ANUALES
A&ntilde;o 3
A&ntilde;o 4
$ 345.827,59
$ 345.827,59
A&ntilde;o 5
$ 345.827,59
A&ntilde;o 6
$ 345.827,59
A&ntilde;o 7
$ 345.827,59
Costo de Producci&oacute;n
$ 97.369,32
$ 107.504,64
$ 118.792,74
$ 118.792,74
$ 118.792,74
$ 118.792,74
$ 118.792,74
G. Administrativos y Ventas
$ 42.750,12
7082,06
$ 5.088,79
$ 47.549,67
$ 8.620,62
$ 7.372,91
$ 52.894,74
$ 1.270,68
$ 7.787,18
$ 52.894,74
$ 0,00
$ 7.787,18
$ 52.894,74
$ 0,00
$ 7.787,18
$ 52.894,74
$ 0,00
$ 7.787,18
$ 52.894,74
$ 0,00
$ 7.787,18
$ 7.209,11
$ 159.499,39
$ 46.943,24
$ 10.444,96
$ 181.492,80
$ 78.502,79
$ 11.031,84
$ 191.777,19
$ 110.204,26
$ 11.031,84
$ 190.506,51
$ 110.204,26
$ 11.031,84
$ 190.506,51
$ 110.204,26
$ 11.031,84
$ 190.506,51
$ 110.204,26
$ 11.031,84
$ 190.506,51
$ 110.204,26
25188,16
$ 21.755,08
55919,82
$ 22.582,97
30999,54
$ 79.204,72
0,00
$ 110.204,26
0,00
$ 110.204,26
0,00
$ 110.204,26
0,00
$ 110.204,26
Descripci&oacute;n
A&ntilde;o 0
Ingresos por ventas
Recursos socios
$ 364.334,56
$ 252.227,00
Pr&eacute;stamo
$ 112.107,56
Inversi&oacute;n Inicial
A&ntilde;o 1
Capital de operaci&oacute;n
Costos de Financieros (Int.)
Utilidad 15% trabajadores
Impuesto a la Renta 25%
Egresos Operaci&oacute;n Anual
Utilidad Neta
Amortizaci&oacute;n de pr&eacute;stamo
TIR
-$ 252.227,00
19,17%
VAN
$ 45.735,73
FLUJO DE CAJA
Elaborado por: Byron Loor
Evaluaci&oacute;n Financiera 103
CUADRO N&ordm; 61
PERIODO DE RECUPERACI&Oacute;N DE LA INVERSI&Oacute;N
1er A&ntilde;o
$ 46.943,24
2do A&ntilde;o
$ 78.502,79
FLUJO NETO ACUM.
$ 46.943,24
125.446,03
INVERSI&Oacute;N TOTAL
$ 364.334,56
FLUJO NETO
PORCENTAJ E
Elaborado por: Byron Loor
12,88%
34,43%
3er A&ntilde;o
4to A&ntilde;o
$ 110.204,26 $ 110.204,26
235.650,29
345.854,55
64,68%
94,93%
5to A&ntilde;o
6to A&ntilde;o
7mo A&ntilde;o
$ 110.204,26 $ 110.204,26 $ 110.204,26
456.058,81
125,18%
566.263,07
676.467,33
155,42%
185,67%
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6.6
Coeficiente Beneficio/Costo
Para la determinaci&oacute;n del costo beneficio se utiliza la siguiente ecuaci&oacute;n:
Beneficio
Costo Beneficio/ Costo = -----------------------------Costo
$220.837,95
Costo Beneficio/ Costo = -----------------------------$97.369,32
Costo Beneficio/ Costo = $ 2,27
El coeficiente costo beneficio indica que por cada d&oacute;lar invertido el proyecto
generara $2,27 es decir, $1,27 de ganancia.
6.7 Factibilidad y Viabilidad del Proyecto
Para el an&aacute;lisis de la factibilidad y viabilidad del proyecto se consideran los
indicadores econ&oacute;micos calculados, es decir que con una Tasa Interna de Retorno
de 19,17% que es mayor a la tasa de descuento considerada en un 14%, el Valor
Actual Neto de $ 364.334,56 superior a 0 y el Tiempo de recuperaci&oacute;n de la
inversi&oacute;n que es de 50 meses (4a&ntilde;os y 2 meses) en relaci&oacute;n a la vida &uacute;til de 84
meses.
En relaci&oacute;n a estos indicadores
del proyecto.
se manifiesta la sustentabilidad y fiabilidad
CAPITULO IV
ORGANIZACI&Ograve;N DEL PROYECTO
4.1 Estructura Organizacional
La finalidad de una estructura organizacional es establecer un sistema de
relaciones y funciones que han de desarrollar los miembros de una entidad para
trabajar juntos de forma &oacute;ptima y que se alcancen las metas fijadas en la
planificaci&oacute;n. Se expresan en organigramas y contemplan
la descripci&oacute;n de los
puestos de trabajo, los cuales es recomendables tenerlos por escrito y hacerlos del
conocimiento de todos los empleados. La organizaci&oacute;n del proyecto es lineal o
staff con el prop&oacute;sito de que la informaci&oacute;n fluya eficazmente y haya correlaci&oacute;n
entre los departamentos. Ver Anexo No12
Planeaci&oacute;n.- Tiene como funci&oacute;n la planeaci&oacute;n prospectiva, determinaci&oacute;n de
objetivos generales y particulares para cada &aacute;rea, preparaci&oacute;n de m&eacute;todos,
estrategias,
alternativas, pol&iacute;ticas, procedimientos, formulaci&oacute;n de programas y
presupuestos que contribuyan a alcanzar objetivos y metas trazados a corto y largo
plazo. El proceso de la planeaci&oacute;n contempla cuatro etapas:
1
Planear el tipo de futuro que desea alcanzar y destino la empresa.
2
Conocer la situaci&oacute;n actual de la empresa de sus principales caracter&iacute;sticas
y sus interacciones interna y externa.
3
Confrontar el futuro deseable con la realidad actual y contrastarlo con el
objetivo de conocer y analizar la distancia entre ambos.
4
Definir la orientaci&oacute;n global para que el futuro de la empresa sea
alcanzable.
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4.1.1 Manual de Funciones
Un manual de procedimiento que contiene la descripci&oacute;n de actividades que
deben seguirse en las funciones de una unidad administrativa o, de dos o m&aacute;s de
ellas. El manual incluye adem&aacute;s los puestos o unidades administrativas que
intervienen precisando su responsabilidad y participaci&oacute;n. En la ejecuci&oacute;n de las
tareas encomendadas.
a) Gerente General.- Es el m&aacute;ximo l&iacute;der de la organizaci&oacute;n y representa
legalmente la empresa, es designado por los socios y tiene las siguientes
funciones:
 Planificaci&oacute;n de las actividades organizacionales
 Direcci&oacute;n y control de los registros de producci&oacute;n, calidad, inventarios y
pol&iacute;ticas de seguridad e higiene.
 Planeaci&oacute;n de estrategias para el beneficio y fortalecimiento de la
organizaci&oacute;n.
 Coordinar con los jefes de secciones las pol&iacute;ticas de trabajo a aplicarse.
 Analizar el mercado y el producto, para la elaboraci&oacute;n de propuestas que
incrementen su competitividad.
 Planificar los presupuestos de ventas y operaci&oacute;n.
 Desarrollar con los jefes de producci&oacute;n y ventas el desarrollo de nuevos
productos.
b) Secretaria.- Labores administrativas en general, tiene las siguientes funciones:
 Recopilaci&oacute;n de documentaci&oacute;n interna y externa inherente a la empresa
 Trato directo con cliente sobre asuntos directivos.
 Registro de llamadas telef&oacute;nicas y reuniones para el gerente.
 Transcribir reporte a gerencia de la producci&oacute;n, ventas y recepci&oacute;n de
materia prima.
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 Asiste al contador en elaboraci&oacute;n de roles y pago de personal.
c) Jefe de Producci&oacute;n (Bi&oacute;logo) Es el m&aacute;ximo responsable por las actividades
inherentes a la producci&oacute;n y t&eacute;cnicas de la organizaci&oacute;n, tiene las siguientes
funciones:
 Planificaci&oacute;n, direcci&oacute;n y control del cultivo y procesamiento da la
producci&oacute;n del champi&ntilde;&oacute;n.
 Elaboraci&oacute;n de presupuesto de producci&oacute;n.
 En conjunto con la gerencia planifica las estrategias para mejor la
producci&oacute;n.
 Coordina las pol&iacute;ticas de seguridad e higiene industrial y Ambientales de
la empresa.
 Efect&uacute;a las tareas de compras en coordinaci&oacute;n del contador.
 Fijaci&oacute;n de est&aacute;ndares en el proceso.
 Se encarga de seleccionar, evaluar al personal de la organizaci&oacute;n.
 Coordina con el jefe de ventas alguna solicitud de producci&oacute;n.
 Programaci&oacute;n de la capacitaci&oacute;n del personal.
 Dirigir el equipo de jornaleros as&iacute; tambi&eacute;n dar instrucciones al guardi&aacute;n.
 Elaborar informes semanales sobre el desarrollo del champi&ntilde;&oacute;n y las
actividades que se realizan en la parte agr&iacute;cola e industrial.
d) Contador.- Tiene las siguientes funciones:
 Elabora los estados financieros
 Asienta de transacciones comerciales en el libro diario.
 Tramita los pagos de impuesto al SRI. y entidades gubernamentales.
 Informa a la gerencia sobre los indicadores financieros que se han
presentado en el ejercicio econ&oacute;mico.
 Elabora los roles personales
 Realiza el pago al personal de la empresa
 Mantiene los registros de los inventarios y activos de la organizaci&oacute;n.
Organizaci&oacute;n del Proyecto
69
e) Conserje - mensajero.- Tiene las siguientes funciones:
 Limpieza del &aacute;rea administrativa de la empresa
 Reparte informaci&oacute;n interna a nivel departamental.
 Pago de l&iacute;nea telef&oacute;nica, agua, energ&iacute;a el&eacute;ctrica, y valores m&iacute;nimos a nivel
local.
 Traslados de documentaci&oacute;n a nivel local
f) Jefe de Ventas – Distribuci&oacute;n.- Es el responsable de la comercializaci&oacute;n del
producto, tiene las siguientes funciones:
 Aplicar todas las estrategias del marketing para la captaci&oacute;n del mercado.
 Apertura de los canales de distribuci&oacute;n.
 Investigaciones de mercado
 Informar a la gerencia de las ventas, mensuales y anuales.
 Promociones y Publicaciones
 Ampliar el mercado
 Estrategias para introducir nuevos productos.
 Presentar proyecciones de venta para los siguientes periodos.
g) Vendedores – Distribuidores.- Tienen las siguientes funciones:
 Ejecuta la cobertura al cliente
 Llevan a cabo la retroalimentaci&oacute;n del cliente y la investigaci&oacute;n de
mercado.
 Captaci&oacute;n de mercado
 Realiza la actividad directa de la comercializaci&oacute;n del producto.
h) T&eacute;cnicos de mantenimiento.- Encargado de la operatividad, eficiencia de las
maquinarias e instalaciones de la empresa, tiene las siguientes funciones:
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de los
equipos.
 Presentar informe mensual de las condiciones de los equipos al jefe de
producci&oacute;n
 Desarrollara reporte de producci&oacute;n semanales y mensuales
 Calcula los indicadores de eficiencias de los procesos.
i) Chofer.- Tienen las siguientes funciones:
 Responsable del vehiculo de la empresa que trasladara el producto
terminado a la ciudad de Guayaquil.
 Trabajara bajo coordinaci&oacute;n del jefe de ventas y distribuci&oacute;n.
 Cumplir&aacute; labores log&iacute;sticas en el &aacute;rea de producci&oacute;n y administrativa en la
planta interna y externamente.
j) Obreros.- Tienen las siguientes funciones:
 Labores generales en el proceso de cultivo y transformaci&oacute;n de la materia
prima a producto terminado.
 Auxiliares en el mantenimiento de las instalaciones y maquinarias.
k) Guardi&aacute;n
 Se encarga de la seguridad f&iacute;sica.
 De los activos y los pasivos de la empresa.
GLOSARIO DE TERMINOS
AGARICUS CAMPESTRIS: Hongo comestibles mas conocido como
champi&ntilde;&oacute;n.
BASIDIO: Tipo de esporangio, propio de los hongos basidiomicetos.
BASIDIOMICETOS: Hongos formados a partir de un basidio, clase de
estos hongos, a la que pertenecen la mayor parte de setas comestibles.
MICELIO: Cuerpo vegetativo de los hongos, formados por multitud de
hifas.
ESPORA: C&eacute;lula asexuada de las plantas cript&oacute;gamas que es capaz de
formar un individuo adulto, sin necesidad de unirse a otra.
AGAR: Medio de cultivo solid&oacute;, ideado Koch, de gran aplicaci&oacute;n en
microbiolog&iacute;a.
SUSTRATO: Sustancia, entidad o esencia de una cosa.
ESTERILIZACI&Oacute;N: Acci&oacute;n y efecto de esterilizar, conjunto de
procedimientos f&iacute;sicos o qu&iacute;micos por los cuales se eliminan todos los
organismos vivos de un objeto.
INOCULACI&Oacute;N: Acci&oacute;n y efecto de inocular. M&eacute;todo de transmisi&oacute;n de
microorganismos desde un cultivo artificial al interior de un ser vivo
(vacunaci&oacute;n) o de una sustancia org&aacute;nica.
INCUBACI&Oacute;N: Proceso de cuidado de los cultivos hasta su eclosi&oacute;n.
ALANINA: Amino&aacute;cido fundamental que interviene en la secuencia de
multitud de proteicas y se convierte en acido pir&uacute;vico.
PILEO: Parte del cuerpo fruct&iacute;fero de los hongos superiores, en forma de
sombrerillo, que constituye la parte superior del hongo o de la seta.
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ANEXO 1
POBLACI&Oacute;N DE LA PROV. DEL GUAYAS
08. EVOLUCI&Oacute;N DE LA POBLACI&Oacute;N DE LA PROVINCIA, CANT&Oacute;N GUAYAQUIL Y
CIUDAD DE GUAYAQUIL – GUAYAS
CENSO 1950 – 2001
A&Ntilde;O
CENSAL
PROVINCIA
GUAYAS
POBLACI&Oacute;N
CANT&Oacute;N
GUAYAQUIL
TASA DE CRECIMIENTO ANUAL %
CIUDAD
GUAYAQUIL
PER&Iacute;ODO
PROVINCIA
CANT&Oacute;N
CIUDAD
1950
582.144
331.942
258.966
1962
979.223
567.895
510.804 1950-1962
4,34
4,49
5,67
1974
1.512.333
907.013
823.219 1962-1974
3,77
4,06
4,14
1982
2.038.454
1.328.005
1.199.344 1974-1982
3,52
4,50
4,44
1990
2.515.146
1.570.396
1.508.444 1982-1990
2,63
2,10
2,87
2001
3.309.034
2.039.789
1.985.379 1990-2001
2,49
2,38
2,50
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ANEXO 2
PREGUNTAS FORMULADAS PARA LAS ENCUESTAS:
Fecha: ………………………………… Lugar de la Encuesta: …………………..
Nombre del entrevistado: …………………………………………………………..
Fecha: -----------------------------------1.- &iquest;Ha consumido usted champi&ntilde;ones?
A. Si ______
B. No ______
2.- &iquest;Con que frecuencia consume?
A. Semanal.
B. Quincenal.
D. Mensual.
3.- &iquest;Conoce Usted que existe una empresa que se dedique a la industrializaci&oacute;n de
hongos comestibles en el mercado local?
A. Si ______
B. No ______
4.- &iquest;Qu&eacute; tama&ntilde;o de presentaci&oacute;n considera usted que ser&iacute;a el ideal para la venta
de champi&ntilde;ones?
A. 180 gr. aproximadamente
B. 250 gr. aproximadamente
C. 450 gr. aproximadamente
5.- &iquest;Si usted comprar&iacute;a el producto que ser&iacute;a lo importante para usted?
A. Cantidad.
B. Calidad.
C. Precio
ANEXO 3
Importaciones a&ntilde;o 2000
CONSULTA DE TOTALES POR NANDINA - PAIS
(cifras en m iles)
Tipo:
Importaciones
Subpartida Nandina:
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
Desde (aaaa/mm):
2000/01
Hasta (aaaa/mm):
2000/12
Consultar
DESCRIPCION NANDINA PAIS PESO - KILOS FOB - DOLAR CIF - DOLAR
TOTA L GENERA L:
0.00
0.00
0.00
Importaciones a&ntilde;o 2001
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR CIF - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS COLOMBIA
TOTA L GENERA L:
4.00
8.02
8.23
100.00
4.00
8.02
8.23
100.00
Importaciones a&ntilde;o 2002
SUBPARTIDA DESCRIPCION
NANDINA
NANDINA
0709510000
TOTA L
GENERA L:
HONGOS DEL
G&Eacute;NERO
AGARICUS
PAIS
PESO
FOB CIF DOLAR DOLAR
KILOS
% / TOTAL FOB DOLAR
% / TOTAL FOB - DOLAR
COLOMBIA
4.50
11.38
12.75
95.09
ITALIA
0.43
0.51
0.74
4.24
ESTADOS
UNIDOS
0.05
0.09
0.10
0.68
4.98
11.97
13.57
100.00
ANEXO 4
Importaciones a&ntilde;o 2003
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR CIF - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS COLOMBIA
% / TOTAL FOB DOLAR
18.70
39.36
48.95
96.28
ITALIA
0.58
1.20
1.35
2.92
ESTADOS UNIDOS
0.24
0.33
0.40
0.81
19.52
40.88
50.69
100.00
TOTA L GENERA L:
Importaciones a&ntilde;o 2004
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR CIF - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS COLOMBIA
ESTADOS UNIDOS
TOTA L GENERA L:
% / TOTAL FOB DOLAR
6.17
11.41
14.82
96.70
0.12
0.39
0.43
3.31
6.29
11.80
15.24
100.00
Importaciones a&ntilde;o 2005
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR CIF - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS COLOMBIA
TOTA L GENERA L:
% / TOTAL FOB DOLAR
1.08
2.50
3.33
100.00
1.08
2.50
3.33
100.00
Importaciones a&ntilde;o 2006
SUBPARTIDA NANDINA
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS
TOTA L GENERA L:
FOB - DOLAR
0.00
CIF - DOLAR
0.00
0.00
Importaciones a&ntilde;o 2007
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
TOTA L GENERA L:
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS COLOMBIA
PESO - KILOS FOB - DOLAR CIF - DOLAR
% / TOTAL FOB DOLAR
0.83
2.79
3.07
100.00
0.83
2.79
3.07
100.00
ANEXO 5
Exportaciones a&ntilde;o 2000
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS FRANCIA
ALEMANIA
TOTA L GENERA L:
% / TOTAL FOB DOLAR
0.49
4.50
75.00
0.15
1.50
25.00
0.64
6.00
100.00
Exportaciones a&ntilde;o 2001
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS ITALIA
% / TOTAL FOB DOLAR
0.86
6.88
79.13
ALEMANIA
0.15
1.80
20.71
ESTADOS UNIDOS
0.01
0.02
0.18
1.02
8.70
100.00
TOTA L GENERA L:
Exportaciones a&ntilde;o 2002
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS ITALIA
TOTA L GENERA L:
% / TOTAL FOB DOLAR
1.05
8.92
100.00
1.05
8.92
100.00
Exportaciones a&ntilde;o 2003
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
TOTA L GENERA L:
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR
% / TOTAL FOB DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS FRANCIA
0.40
4.80
64.52
ESPANA
0.70
1.44
19.36
ALEMANIA
1.41
1.20
16.13
2.50
7.44
100.00
ANEXO 6
Exportaciones a&ntilde;o 2004
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS FRANCIA
% / TOTAL FOB DOLAR
7.48
10.50
69.65
ALEMANIA
3.20
2.85
18.91
ESTADOS UNIDOS
1.32
1.32
8.76
ESPANA
TOTA L GENERA L:
0.31
0.41
2.70
12.30
15.08
100.00
Exportaciones a&ntilde;o 2005
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
PESO - KILOS FOB - DOLAR
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS ESPANA
% / TOTAL FOB DOLAR
1.99
4.28
40.49
ITALIA
0.15
2.37
22.45
FRANCIA
2.12
2.25
21.29
ALEMANIA
2.00
1.30
12.32
SUECIA
0.06
0.37
3.48
6.32
10.56
100.00
TOTA L GENERA L:
Exportaciones a&ntilde;o 2006
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
TOTA L GENERA L:
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS ESPANA
PESO - KILOS FOB - DOLAR
% / TOTAL FOB DOLAR
2.34
6.60
51.66
COSTA RICA
1.00
3.95
30.93
FRANCIA
1.97
2.23
17.43
5.30
12.78
100.00
ANEXO 7
Exportaciones a&ntilde;o 2007
SUBPARTIDA
NANDINA
0709510000
TOTA L GENERA L:
DESCRIPCION NANDINA
PAIS
HONGOS DEL G&Eacute;NERO AGARICUS COSTA RICA
PESO - KILOS FOB - DOLAR
% / TOTAL FOB DOLAR
55.59
186.26
94.01
ESPANA
3.45
9.25
4.67
ALEMANIA
2.32
2.63
1.33
61.36
198.13
100.00
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ANEXO 8
Localizacion de la Zona para la Industrializaci&oacute;n
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ANEXO 10
OBJETIVOS DE PILARES DEL TPM
SINERGIA DE LOS PILARES
Capacitaci&oacute;n
4M
MA
SHE
ME
MP
Office
Control Inicial
MQ
P
Q
C
D
S
M
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ANEXO 11
MANTENIMIENTO PRODUCTIVO TOTAL
MA N T EN I MI EN TO P RO D U C TIV O TO T A L
T P M
n
MA = Mantenimiento Aut&oacute;nomo.
MP = Mantenimiento Planeado.
ME= Mejora Enfocada.
C.E= Capacitaci&oacute;n y entrenamiento.
SHE = Seguridad e Higiene.
MQ = Mantenimiento de la Calidad.
G.T= Gesti&oacute;n Temprana.
G.A= Gesti&oacute;n Administrativa.
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&oacute;
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Ad m i n i s tr a ti v a
n
&oacute;
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En fo c a d a
Pl a n i fi c a d o
M a n te n i m i e n to
A ut o no m o
M a n t e n i m ie n t o
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n
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ANEXO 12
ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
GERENTE GENERAL
SECRETARIA
CONTADOR
CONSERJE MENSAJERO
JEFE DE PRODUCCI&Ograve;N - BIOLOGO
JEFE DE VENTAS y DISTRIBUCI&Ograve;N
VENDEDORES
TECNICOS
CHOFER
OBREROS
GUARDIAN
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ANEXO 13
COTIZACI&Oacute;N DE C&Aacute;MARAS FRIGOR&Iacute;FICAS
PRO FORMA
CLIENTE:
ATENCI&Oacute;N:
PRECIOS
ENTREGA
FORMA DE PAGO
Byron Loor
FECHA:
OFERTA #
10 abril del 2008
03 100
Valido 15 d&iacute;as
c&aacute;mara 20 d&iacute;as, equipos inmediato seg&uacute;n existencias.
70% anticipado, 20% contra entrega de materiales y
10% contra entrega instalado.
C&Aacute;MARA FRIGOR&Iacute;FICA PARA CONSERVACI&Oacute;N
Medidas exteriores: 4,0 m x 4,0 m y altura 2,0 m.
PAREDES Y
TECHOS:
Los paneles ser&aacute;n inyectados con poliuretano a una densidad de 38 Kg./m3 y
y cubiertas con planchas de acero galvanizadas prepintadas color blanco.
Llevara: Una puerta de85 x 190 de luz con cortina pl&aacute;stica,
una l&aacute;mparas.
VALOR INSTALADO DE LA C&Aacute;MARA
$
3.050,00
EQUIPOS DE REFRIGERACI&Oacute;N
EQUIPO PARA LA C&Aacute;MARA DE MANTENIMIENTO (de +0&ordm;C a +2&ordm;C ))
Una unidad marca FLEXCOLD, MODELO FLEX 500 H2B, con compresor
herm&eacute;tico COPELAND, refrigerante R-22
Un evaporador BOHN FBA4-450D o equivalente
Accesorios, material para instalaci&oacute;n
VALOR INSTALADO DEL EQUIPO
SUMAN
12% DEL IVA
VALOR TOTAL
$ 4.050,00
$ 7.100,00
$ 900,00
$ 8.000,00
Atentamente,
Ing. Abelardo Mu&ntilde;oz
AISTERMCON S.A.
AISLAMIENTO T&Eacute;RMICOS, C&Aacute;MARAS FRIGOR&Iacute;FICAS, REPARACIONES
C.C. PLAZA QUIL, LOCAL 51, TELE. 2294703, 2294707, CELULAR 09 9851628 .
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ANEXO 14
PROFORMA DE EQUIPOS AUXILIARES
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ANEXO 15
COTIZACI&Oacute;N DE BANDEJAS
De: Mercedes Alcivar ([email protected])
Es posible que no conozcas a este remitente. Marcar como seguro | Marcar como no
seguro
Enviado:
martes, 04 de marzo de 2008 17:13:06
Para:
[email protected]
C onjunto de caracteres:
Selecci&oacute;n autom&aacute;tica
M&aacute;s informaci&oacute;n
Buenos d韆s, le env韔 la cotizaci 髇 solicitada:
Bandeja 2-P牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋?13.73
Bandeja 2-S牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋 ?15.89
Bandeja 3-P牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋?牋牋牋牋牋?22.03
Bandeja 4-P牋牋 牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋牋 24.99
Por el momento les estar?ayudando en la parte de atenci 髇 al cliente hasta que la
se駉rita Alcivar regrese de vacaciones.
Cordialmente,
Econ. Juan Guam醤 C.
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ANEXO 16
COTIZACI&Oacute;N DE SEMILLAS DE HONGOS
De: setas de manizales ([email protected])
Enviado:
Domingo, 27 de enero de 2008 23:23:29
Para:
Byron Jose Loor Alc&iacute;var ([email protected])
Buenas Tardes
Se&ntilde;or Byron
Nosotros nos encontramos ubicados en Manizales_ Colombia y tenemos en
estos momentos cepas de Orellanas (Pleurotus) y de Shiit ake.
El precio de la semilla de Orellana en Kg. es de 2,00
Cordial saludo;
Gloria Piedad Alzate Palacio
From: bj_loor_20@hot mail.com
To: [email protected]
Subject: cotizaci&oacute;n
Date: Wed, 23 Jan 2008 22:06:13 +0000
hola. Necesito una cotizacion de semillas... principalmente del genero de
champi&ntilde;&oacute;n y de agaricus quedare muy agradecido
Discover the new Windows Vista Learn more!
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CAPITULO V
ESTUDIO ECON&Oacute;MICO Y FINANCIERO
5.1
An&aacute;lisis de la Inversi&oacute;n
La inversi&oacute;n total en el proyecto se dividida en inversi&oacute;n y capital de
operaci&oacute;n. En el an&aacute;lisis de los siguientes &iacute;tems se ha determinado los rubros de
inversi&oacute;n fija y de capital de operaci&oacute;n.
5.1.1 An&aacute;lisis de Inversi&oacute;n Fija
El an&aacute;lisis de inversi&oacute;n fija corresponde a los rubros de construcciones,
terrenos, equipos de la producci&oacute;n y otros activos.
Terrenos y Construcciones.- En el siguiente cuadro se detalla las cuentas que
forman parte del rubro terrenos y construcciones.
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CUADRO N&ordm; 21
CUENTAS DEL RUBRO CONSTRUCCIONES
Descripci&oacute;n
Cantidad Unidad
Valor
Unitario
Valor Total
&Aacute;rea de Procesamiento
&Aacute;rea Administ. (9x 2,5)
22.5
m2
$280,00
$6.300,00
Lab. Calidad (3,5 x3)
10.5
m2
$250,00
$2.625,00
Of. Taller Prod. (4 x 2,5)
10
m2
$200,00
$2.000,00
Ba&ntilde;os (5,5 x 2,5)
13.75
m2
$250,00
$3.437,50
Bodega M P (6,5 x 4,5)
29.25
m2
$200,00
$5.850,00
Bodega P T (6,5 x 6)
39
m2
$200,00
$7.800,00
&Aacute;rea de Pesaje M.P(3 x 3)
9
m2
$200,00
$1.800,00
&Aacute;rea de Producci&oacute;n
146
m2
$212,00
$30.952,00
Garita (2,5 x 2,5)
6.25
m2
$122,00
$762,50
Transito peatonal y parqueo
109.75
m2
$150,00
$16.462,50
Sub- Total de Construcciones
396
--
--
77,989.00
&Aacute;rea de Cultivo
Patio de Composteo
54
m2
122.00
Nave de Producci&oacute;n
54
m2
122.00
Nave de Incubaci&oacute;n
54
m2
122.00
Sub- Total de
Construcciones
162
TOTAL CONSTRUCCIONES
$ 6,588.00
$ 6,588.00
$ 6,588.00
$19,764.00
$97,753.00
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que el rubro construcciones representa un costo de $ 97.753,00
para el proyecto.
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A continuaci&oacute;n se presentan los valores por concepto de adquisici&oacute;n de
terrenos y el rubro de construcciones.
CUADRO N&ordm; 22
TERRENOS Y CONSTRUCCIONES
Descripci&oacute;n
Cantidad Unidades
Terrenos (36 m x
42m)
Construcciones
V.
Unitario
V. Total
$ 33,264.00
1512
m2
$ 22.00
0
m2
--
Total construcciones y
terrenos
$ 97,753.00
$ 131,017.00
Elaborado por: Byron Loor
El valor unitario del
metro cuadrado de terreno donde se localizara la
empresa, fue consultado a $ 22.00, indicando as&iacute; que el rubro de terrenos y
construcciones representa un costo de $ 131.017,00 para el proyecto.
Equipos y Maquinarias.-
Este rubro esta conformado por la cuenta de
equipos de producci&oacute;n y equipos auxiliares.
En el cuadro siguiente se describen los valores por concepto de adquisici&oacute;n de
equipos de producci&oacute;n., y el restante de equipo en el mercado de la ciudad de
Guayaquil.
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CUADRO N&ordm; 23
EQUIPOS DE PRODUCCI&Ograve;N
Descripci&oacute;n
&Aacute;rea de Cultivo
Cantidad V. Unitario
$
V. Total
$
Autoclave
Balanza Electr&oacute;nica
Term&oacute;metro
Ambiental
Termo higr&oacute;metro
1.00
1.00
$ 1,450.00
$ 280.00
$ 1,450.00
$ 280.00
1.00
$ 43.00
$ 43.00
1.00
$ 120.00
$ 120.00
C&aacute;mara frigor&iacute;fica
1.00
$ 8,000.00
Sub - total
$ 8,000.00
$ 9,893.00
&Aacute;rea de Procesamiento
Banda transportadora
1.00
$ 4,000.00
$ 4,000.00
Selladora al vac&iacute;o
1.00
$ 1,100.00
$ 1,100.00
Balanza Electr&oacute;nica
C&aacute;mara frigor&iacute;fica
1.00
1.00
$ 150.00
$ 8,000.00
$ 150.00
$ 8,000.00
Sub-total
$ 13,250.00
Total de equipos de producci&oacute;n
$ 23,143.00
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que el rubro de equipos de la producci&oacute;n representa un costo
de $ 23.143,00 para el proyecto. En el siguiente cuadro se presenta los valores por
concepto de de adquisici&oacute;n de equipos auxiliares. (Ver Anexo No 13)
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CUADRO N&ordm; 24
EQUIPOS AUXILIARES DE PRODUCCI&Ograve;N
&Aacute;rea de Cultivo y Procesamiento
Descripci&oacute;n
Cantidad
V. Unitario
Tanques pl&aacute;sticos de 1000lts.
Juego de llaves allen
Caretillas
Palas
Cuchillos
Mesas
Perchas met&aacute;licas
Caja de herramientas
Canastillas
2
1
4
15
4
2
12
$210
$9,50
$20
$4
$2,10
$65
$38
$93,70
$5.5
1
20
Total equipo auxiliar producci&oacute;n
V. Total
$ 420.00
$ 9.50
$ 80.00
$ 60.00
$ 8.40
$ 130.00
$ 456.00
$ 93.70
$ 110.00
$ 1,307.60
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que el rubro equipos de oficina representa un costo de $
1.307,60
para el proyecto. (Ver Anexo No 14)
A continuaci&oacute;n se presentan los valores por concepto de maquinarias y
equipos que re&uacute;ne a los equipos de producci&oacute;n y auxiliares.
CUADRO N&ordm; 25
MAQUINARIAS Y EQUIPOS
Descripci&oacute;n
Equipos de producci&oacute;n
Equipos auxiliares de prod.
Total Equipos y
Maquinarias
Valor total
$ 23.143,00
$ 1.307,60
$ 24.450,60
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que el costo de Maquinaria y Equipos es $ 24.450,60
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Otros Activos.- En el cuadro siguiente se representan los valores de los
equipos y muebles de oficina.
CUADRO N&ordm; 26
EQUIPOS Y MUEBLES DE OFICINA
Descripci&oacute;n
Escritorios
Sillas Giratorias
Silla ejecutiva
Archivadores
Tel&eacute;fonos
Juego de mueble
Cantidad
V. Unitario
6
$75,8
5
$45
1
$68,5
3
$50
6
$22
1
$202
Total equipos y muebles de oficina
V. Total
$454,8
$225
$68,5
$150
$132
$202
$ 1.232,30
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro
que se presentan a continuaci&oacute;n se describe los valores
correspondientes al rubro de suministro de oficinas.
CUADRO N&ordm; 27
SUMINISTRO DE OFICINA
Descripci&oacute;n
Cantidad
V. Unitario
Grapadoras
6
$2,68
Perforadoras grandes
6
$4,10
Saca grapas
3
$0,27
Archivadores
8
$1,49
Libretas de apuntes
12
$0,57
Caja de Papal carb&oacute;n
1
$0,75
Hojas A4 (75gr.)
4
$2,70
Hojas oficio
4
$3,00
Resaltadores
10
$0,35
Marcadores permanentes
15
$0,50
Carpetas
20
$0,05
Bit&aacute;coras
1
$25,00
Otros
$25,00
Total suministro de oficina
Elaborado por: Byron Loor
V. Total
$16,08
$24,6
$0,81
$11,92
$6,48
$0,75
$10,8
$12
$3,5
$7,5
$1
$25
$25
$145,44
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El siguiente cuadro presenta los valores generales del rubro Otros Activos.
CUADRO N&ordm; 28
OTROS ACTIVOS
Descripci&oacute;n
Cami&oacute;n frigor&iacute;fico
Equipos y muebles de oficina
Repuesto y accesorios (5% C.
M&aacute;q.)
Cantidad
1
V. Unitario
$42000
Suministro de Oficina
G. puesta en marcha (5% C.
M&aacute;q.)
V. Total
$42000
$ 1.232,30
$ 1.222,53
$ 138,16
$ 1.222,53
Activo Intangible (Patente)
1
$300,00
$ 300,00
Equipo de Computaci&oacute;n
Equipo para seguridad
industrial
Equipo para mantenimiento
L&iacute;neas telef&oacute;nicas
4
1
$780,00
$344,00
$ 3.120,00
$ 344,00
1
2
$200,00
$175,00
$ 200,00
$ 350,00
Costo de estudio
Constituci&oacute;n en la Sociedad
Gasto de investigaci&oacute;n
1
1
1
$315,00
$300,00
$315,00
$ 315,00
$ 300,00
$ 315,00
Total Otros Activos
$ 51.059,52
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro nos indica que la cuenta del rubro Otros Activos representa el valor de
$ 51.059,52 para el proyecto.
A continuaci&oacute;n se describe en el siguiente cuadro las cuentas de terrenos,
construcciones, otros activos, maquinarias y equipos, que representan a la
inversi&oacute;n fija del proyecto.
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CUADRO N&ordm; 29
INVERSION FIJA
Descripci&oacute;n
V. Total
%
Terrenos y Construcciones
$ 131.017,00
63,44
Maquinarias y Equipos
$ 24.450,60
$ 11,84
Otros Activos
$ 51.059,52
$ 24,72
Total Inversi&oacute;n Fija
$ 206.527,12
$ 100,00
Elaborado por: Byron Loor
La inversi&oacute;n fija requerida es de $ 206.527,12 para la puesta en marcha del
proyecto.
5.1.2An&aacute;lisis del Capital de Operaci&oacute;n
Corresponde a los costos de producci&oacute;n, administraci&oacute;n y ventas.
Materiales directo.- El proyecto tiene como materia prima o material directo
la semilla del champi&ntilde;&oacute;n, el sustrato y los envases respectivamente.
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CUADRO N&ordm; 30
MATERIALES DIRECTOS
Descripci&oacute;n
Micelenio
(semilla)
Sustrato
(Aserr&iacute;n y
Paja de
arroz)
Fundas
Bandejas
Adhesivas
Rollo de
pl&aacute;stico
Cantidad
723.58
36,178.97
12,059.66
78,226.96
78,226.96
550
Unidad de
medida
C.
Unitario
V. Anual
Kg
$2.1
$ 1,519.52
Kg
$0.15
$ 5,426.84
unidades
$0.02
$ 241.19
unidades
$0.038
$ 2,972.62
unidades
$0.005
$ 391.13
Rollos de 100m.
$2.5
$ 1,375.00
TOTAL MATERIALES
DIRECTOS
$ 11,926.31
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro descrito anteriormente indica que el rubro de materiales directo
representa un costo $$ 11.926,31 para el proyecto. (Ver Anexo No 15 y 16).
Mano de obra directa.cuadro.
Para el calcul&oacute; se ha desarrollado el siguiente
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CUADRO N&ordm; 31
COSTO MANO DE OBRA DIRECTA
Descripci&oacute;n
Sal. B&agrave;s
Unif.
13&ordf;
Sueldo
14&ordf;
Sueldo
Fondo
Reserva
IESS
9,35
SECAP
IECE
Vacaciones
Obreros
$200
16,67
16,67
16,67
20,57
2,2
8,3
Descripci&oacute;n
Obreros
Costo por
Cantidad
Costo
Costo
persona
personas
Mensual
Anual
$281,07
10
2.810,70
$ 33.728,40
TOTAL MANO DE OBRA DIRECTA $ 33.728,40
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que el rubro Mano de Obra directa, representa un costo de $
33.728,40
para el proyecto.
Carga Fabril.- La carga fabril esta formada por las cuentas de materiales
indirectos, mano de obra indirecta, depreciaci&oacute;n anual, costo de reparaci&oacute;n,
mantenimiento, seguros, suministros.
CUADRO N&ordm; 32
MATERIALES DIRECTOS
Descripci&oacute;n
Guantes
quir&uacute;rgicos
Cantidad
8
Unidad
Costo
Unitario
Valor
Anual
Ciento
$ 5,00
$ 40,00
Mandiles de
50
Unidad
$ 7,00
cuerina
Botas de
24
Pares
$ 7,00
caucho
Mascarilla
Caja de
10
$ 7,50
desechables
20 unid.
Total costo materiales indirectos
Elaborado por: Byron Loor
$ 350,00
$ 168,00
$ 75,00
$ 633,00
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El cuadro anterior descrito que el costo de materiales indirectos es de 633,00
para el proyecto.
CUADRO N&ordm; 33
COSTO MANO DE OBRA INDIRECTA
Descripci&oacute;n
Jefe Producci&oacute;n
Sal. B&agrave;s
Unif.
$470
13&ordf;
Sueldo
39,17
14&ordf;
Sueldo
16,67
Fondo
Reserva
39,17
IESS
9,35
43,945
T&eacute;cnicos
$280
23,33
16,67
23,33
26,18
SECAP Vacaciones
IECE
4,7
19,505
2,80
Descripci&oacute;n
Costo por
persona
Cantidad
personas
Costo
Mensual
Costo
Anual
Jefe
Producci&oacute;n
T&eacute;cnicos
$633,15
1
672,51
$ 8.070,12
$383,93
2
767,87
$ 9.214,40
Total costo mano de Obra Indirecta
11,62
$ 17.284,52
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro de mano de obra indirecta, representa un costo de $ 17.284,52 para
el proyecto.
Para obtener los costos por concepto de depreciaciones, reparaciones
mantenimiento y seguros se ha elaborado el siguiente cuadro:
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CUADRO N&ordm; 34
DEPRECIACI&Oacute;N, REPARACI&Oacute;N, MANTENIMIENTO Y SEGUROS
Activo
Costos
V. util
Valor
a&ntilde;os Residual
Depreciaci&oacute;
n Anual
%
Reparaci&oacute;n
Mantenimiet.
Seguros
Maquinaria
$ 24.450,60
10
$ 2.445,06
$ 2.200,55
5
$ 1.222,53
$ 1.222,53
Construccione $ 97.753,00
s
20
$ 4.887,65
$ 3.910,12
5
$ 4.887,65
$ 4.887,65
P. en Marcha
$ 1.222,53
5
$ 244,51
$ 232,28
Vehiculo
42000
5
$ 8.400,00
$ 7.980,00
5
$ 2.100,00
$ 2.100,00
Eq.
Computaci&oacute;n
$ 3.120,00
5
$ 624,00
$ 592,80
5
$ 156,00
$ 156,00
Eq. Oficina
$ 1.232,30
5
$ 246,46
234,137
5
61,615
61,615
$ 8.427,80
$ 8.427,80
$ 15.149,89
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que la cuenta depreciaci&oacute;n anual suma la cantidad de
$ 15.149,89 la cuente de reparaciones y mantenimiento es de $ 8.427,80 y la
cuenta de seguros totaliza a $ 8.427,80.
Para la obtener los costos de suministro de fabricaci&oacute;n se ha elaborado el
siguiente cuadro.
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CUADRO N&ordm; 35
SUMINISTROS DE FABRICACI&Oacute;N
Suministro
Unidad
Cantidad
Mensual
Energ&iacute;a
El&eacute;ctrica
Kw.-Hr.
550
Agua
Servicio
Telef&oacute;nico
90
---
mt
Combustible
3
Costo
Costo
Valor
Unitario Mensual
Anual
$0,12
$66
$ 792,00
$0,22
$24,00
$19,8
$ 237,60
$ 576,00
2 L&iacute;neas
$48
Comercial
galones
10
$1,55
$15,5
Total suministro de Fabricaci&oacute;n
$ 186,00
$ 1.791,60
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro detalla que la cuenta suministro de fabricaci&oacute;n representa $ 1.791,60
para el proyecto.
Con los resultados de los cuadros anteriores, correspondiente a la carga fabril,
se ha elaborado el siguiente cuadro.
CUADRO N&ordm; 36
COSTO CARGA FABRIL
Descripci&oacute;n
Mano de Obra indirecta
Materiales indirectos
Depreciaci&oacute;n anual
Reparaci&oacute;n y Mantenimiento
Valor Total
$ 17.284,52
$ 633,00
$ 15.149,89
$ 8.427,80
%
33,42
1,22
29,30
16,30
Seguros
Suministros de Fabricaci&oacute;n
Total Carga Fabril
$ 8.427,80
$ 1.791,60
$ 51.714,60
16,30
3,46
$ 100,00
Elaborado por: Byron Loor
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De acuerdo al cuadro de costo de carga fabril representa un costo de
$51.749,60 de los cuales 33,42% corresponde a la mano de obra indirecta; el
1,22% que es el rubro de materiales indirectos; 29,30 % de la depreciaci&oacute;n anual
de los equipos y maquinarias; 16,30% a la reparaci&oacute;n y mantenimientos; 16,30% a
la cuenta de seguros; el 16,30% al rubro de suministro de fabricaci&oacute;n y el 3,46% a
alquiler de bodega en la ciudad de Guayaquil.
Gastos Administrativos.- Est&aacute;n conformados por las cuentas de sueldo de
personal administrativos y gastos generales.
CUADRO N&ordm; 37
SUELDOS A PERSONAL ADMINISTRATIVO
Descripci&oacute;n
Gerente
General
Secretaria
Conserje
Guardia
Contador medio
tiempo
Sal. B&agrave;s
Unif.
$550
13&ordf;
14&ordf;
Fondo
Sueldo Sueldo Reserva
45,83
16,67
58,33
IESS
9,35
51,425
SECAP
IECE
5,5
Vacaciones
22,825
$200
16,67
16,67
18,33
18,7
2
8,3
$200
$200
$120
16,67
18,33
10,00
16,67
16,67
16,67
16,67
18,33
10,00
18,7
20,57
11,22
2
2,2
1,2
8,3
9,13
4,98
Descripci&oacute;n
Costo por
Cantidad
Costo
persona
personas
Mensual
Elaborado
por: Byron$750,58
Loor
Gerente
General
1
$750,58
Secretaria
$280,67
1
$280,67
Conserje
$279,00
1
$279,00
Guardi&aacute;n
$305,23
1
$305,23
Contador
$174,07
1
$174,07
Total costo Sueldo personal Administrativo
Costo
Anual
$ 9.007,00
$ 3.368,00
$ 3.348,00
$ 3.662,80
$ 2.088,80
$ 21.474,60
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que la cuenta sueldos al personal administrativo representa
para $ 21.474,60 el proyecto.
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A continuaci&oacute;n se detalla el cuadro de gastos generales del proyecto.
CUADRO N&ordm; 38
GASTOS GENERALES
Activo
Costos
V. &uacute;til
Valor
Valor a
Depreciaci&oacute;n
a&ntilde;os
Residual
Depreciar
Anual
Constituci&oacute;n de
la Sociedad
$300,00
10
30
270
$27,00
Patente
Gasto Oficina
$300,00
$ 240,00
10
30
270
$ 27,00
$240,00
Total Gastos Generales
$294,00
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro indica que la cuenta gastos generales representan $294,00 para el
proyecto.
El total de el rubro gastos administrativos es la suma de los del costo del personal
administrativo m&aacute;s el total gastos generales, detallados a continuaci&oacute;n.
CUADRO N&ordm; 39
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Descripci&oacute;n
Valor Total
%
Gastos Generales
Personal Administrativos
Total Gastos
Administrativos
$ 294,00
$ 21.474,60
$ 21.768,60
1,35
98,65
100
Elaborado por: Byron Loor
De acuerdo al cuadro N&ordm; 36 los gastos administrativos, tienen un costo de
$ 21.768,60 de el cual el 98,65% corresponde a los sueldos del personal
administrativo y el 1,35% a los gastos generales.
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Gastos de Ventas.- Est&aacute;n conformados por la cuentas de sueldo de personal
de ventas; publicidad y promociones.
CUADRO N&ordm; 40
SUELDOS AL PERSONAL DE VENTAS
Descripci&oacute;n
Jefe de Ventas
Dist.
Vendedor
Chofer
Descripci&oacute;n
Sal. B&agrave;s
Unif.
$450
13&ordf;
Sueldo
37,5
14&ordf;
Sueldo
16,67
Fondo
Reserva
37,5
IESS
9,35
42,08
SECAP
IECE
4,5
Vacaciones
$220
$220
18,33
18,33
16,67
16,67
16,67
16,67
20,57
20,57
2,2
2,2
9,13
9,13
Costo por
Cantidad
Costo
Costo
persona
personas
Mensual
Anual
Jefe de Ventas
Dist.
$606,92
1
$606,92
$7283
Vendedor
$303,57
2
$607,14
$7285,68
Chofer
$303,57
1
$303,57
Total Sueldos Personal de Ventas
18,675
$3642,84
$18211,52
Elaborado por: Byron Loor
El cuadro demuestra que la cuenta sueldos personal de venta representa
$18211,52 para el proyecto.
En el siguiente cuadro se detallan las diferentes cuentas de promociones
publicidad.
CUADRO N&ordm; 41
PROMOCI&Oacute;N Y PUBLICIDAD
Descripci&oacute;n
Cantidad
Cu&ntilde;as radiales
Camisetas
Volantes
300
200
10.000
Costo
Unitario
$7
$2,1
$0,025
Total promoci&oacute;n y Publicidad
Elaborado por: Byron Loor
Costo Anual
$ 2.100,00
$ 420,00
$ 250,00
$ 2.770,00
y
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El cuadro indica que el total de Promoci&oacute;n y Publicidad es de
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$ 2.770,00
dividido en las siguientes cuentas, cu&ntilde;as radiales representara un costo de $
2.100,00 distribuidas en varios d&iacute;as y diferentes horarios; la cuenta camisetas
tiene un costo de $ 420,00 repartidas entre los distribuidores y los nuevos nichos
de mercados; Volantes con un valor de $250,00 distribuidas en toda la ciudad.
Con los rubros encontrados de gastos de ventas se procede a elaborar el
siguiente cuadro.
CUADRO N&ordm; 42
GASTOS DE VENTAS
Descripci&oacute;n
Valor Total
%
Sueldos Personal Ventas
$18211,52
86,80
Promoci&oacute;n y Publicidad
$ 2.770,00
13,20
Total Gastos de Ventas
$ 20.981,52
$ 100,00
Elaborado por: Byron Loor
Capital de Operaci&oacute;n requerido.- En el cuadro siguiente se presenta el valor
requerido por el rubro capital de operaci&oacute;n, que esta formado por las siguientes
cuentas: Materiales Directos, Mano
de
obra
directa,
Carga
fabril,
Gastos
administrativos y gastos de venta. Se detalla tambi&eacute;n el porcentaje que representa
para su respectiva cuenta.
Estudio Econ&oacute;mico y Financiero
88
CUADRO N&ordm; 43
CAPITAL DE OPERACI&Oacute;N
Descripci&oacute;n
Materiales directos
Valor Total
$ 11.926,31
%
8,51
Mano de Obra directa
Carga Fabril
Gastos Administrativos
$ 33.728,40
$ 51.714,60
$ 21.768,60
24,07
36,91
15,54
$ 20.981,52
$ 140.119,44
14,97
100
Gastos de Ventas
Total Capital de
Operaci&oacute;n
Elaborado por: Byron Loor
De acuerdo al cuadro anterior el capital de operaci&oacute;n es de $ 140.119,44 para
el proyecto dividido en materiales directos 8,51 %; la mano de obra directa
corresponde a
24,07%; para la carga fabril el 36,91% ; gastos administrativos
15,54% y gastos de ventas 14,97%.
5.1.3Inversi&oacute;n Total Requerida
La inversi&oacute;n total requerida es la suma de la inversi&oacute;n fija m&aacute;s el capital de
operaci&oacute;n para la puesta en marcha del proyecto. En el siguiente cuadro se
presenta el detalle de la inversi&oacute;n total requerida.
CUADRO N&ordm; 44
INVERSI&Oacute;N TOTAL
Descripci&oacute;n
Inversi&oacute;n fija
Capital de Operaci&oacute;n
INVERSI&Oacute;N TOTAL
Capital propio
Financiamiento
Elaborado por: Byron Loor
Valor Total
$ 224.215,12
$ 140.119,44
$ 364.334,56
$ 252.227,00
$ 112.107,56
%
61,54
38,46
100
69,23
30,77
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El cuadro anterior demuestra que la inversi&oacute;n total es de $ 364.334,56 para el
proyecto, distribuidos en el 61,54% de inversi&oacute;n fija y 38,46% que corresponde al
capital de operaci&oacute;n.
El proyecto tendr&aacute;
un financiamiento de $ 112.107,56 que corresponde al
50% de la inversi&oacute;n fija a trav&eacute;s de una Instituci&oacute;n Bancaria, pero que es 30,77%
de la inversi&oacute;n total requerida, el otro restante $252.227,00 que corresponde al
69,23 % ser&aacute; cubierto por un grupo de socios.
5.2 Financiamiento
El financiamiento del proyecto corresponde al 50% de la inversi&oacute;n fija, cuyo
monto es de $ 112.107,56. La instituci&oacute;n que facilitara el pr&eacute;stamo dispone de una
tasa activa del 14% anual, debido a que los pagos ser&aacute;n mensuales la tasa de
inter&eacute;s es de 1,16% y el reembolso del pr&eacute;stamo en un plazo de 2 a&ntilde;os,
Los datos del pr&eacute;stamo bancario son los siguientes:
Monto de pr&eacute;stamo (C) = $112.107,56
Tasa de inter&eacute;s anual = 14%
Tasa de inter&eacute;s mensual ( i ) = 1,16% = 0,0116
Plazo para pagar = 2 a&ntilde;os
Numero de pago mensuales (n) = 24
La ecuaci&oacute;n para obtener el monto de los pagos mensuales es la siguiente:
C * ( i ) * (1 + i)n
Pago = -------------------------(1 + i)
n-
1
$ 112.107,56* 0, 0116 * (1 +0, 0116) 24
Pago = ------------------------------------------------------(1 + 0, 0116)24 - 1
$112.107,56* 0, 0116 * 1, 318899477
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Pago = -----------------------------------------------(0, 318899477)
Pago = $5378,37
Se elabora la tabla de amortizaci&oacute;n del pr&eacute;stamo en el siguiente cuadro:
CUADRO N&ordm; 45
TABLA AMORTIZACI&Oacute;N DEL PR&Eacute;STAMO FINANCIADO
n
Fecha
C
$
I (1,16% )
$
Amortizaci&oacute;n
$
P
$
(C+ i) –P
$
0
1
1 julio 2008
1300,45
1agost. 2008
1 sep. 2008
1 oct. 2008
4077,92
4125,23
5378,37
5378,37
108029,64
2
3
4
$ 112.107,56
112107,56
108029,64
5
6
7
4173,08
4221,49
4270,46
5378,37
5378,37
5378,37
4319,99
4370,10
4420,80
5378,37
5378,37
5378,37
4472,08
4523,96
4576,43
5378,37
5378,37
5378,37
4629,52
4683,22
4737,55
5378,37
5378,37
5378,37
4792,50
4848,10
4904,33
5378,37
5378,37
5378,37
4961,22
5018,77
5076,99
5378,37
5378,37
5378,37
5135,89
5195,46
5255,73
5378,37
5378,37
5378,37
5316,70
5378,37
103904,41
99731,33
1253,14
1205,29
1156,88
1 nov. 2008
1 dic. 2008
1 enero 2009
95509,85
91239,39
86919,40
1107,91
1058,38
1008,27
8
9
10
1 feb. 2009
1 marzo 2009
1 abril 2009
82549,29
78128,49
73656,41
957,57
906,29
854,41
11
12
13
1 mayo 2009
1 junio 2009
1 julio 2009
69132,46
64556,03
59926,51
801,94
748,85
695,15
14
15
16
1agost. 2009
1 sep. 2009
1 oct. 2009
55243,28
50505,73
45713,23
640,82
585,87
530,27
17
18
19
1 nov. 2009
1 dic. 2009
1 enero 2010
40865,13
35960,80
30999,58
474,04
417,15
359,60
20
21
22
1 feb. 2010
1 marzo 2010
1 abril 2010
25980,80
20903,81
15767,92
301,38
242,48
182,91
23
24
1 mayo 2010
1 junio 2010
10572,46
5316,73
TOTALES
122,64
61,67
Elaborado por: Byron Loor
$16.973,35
103904,41
99731,33
95509,85
91239,39
86919,40
82549,29
78128,49
73656,41
69132,46
64556,03
59926,51
55243,28
50505,73
45713,23
40865,13
35960,80
30999,58
25980,80
20903,81
15767,92
10572,46
5316,73
0,00
90
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El pr&eacute;stamo financiero genera un gasto por inter&eacute;s de $16973,55 durante los
dos a&ntilde;os que dura la amortizaci&oacute;n.
En el siguiente cuadro se expresa los valores por gasto de inter&eacute;s anuales.
CUADRO N&ordm; 46
GASTOS FINANCIEROS
A&ntilde;os
2008
2009
2010
Gastos por Inter&eacute;s
$ 7.082,06
$ 8.620,62
$ 1.270,68
Elaborado por: Byron Loor
5.3 Costo de Producci&oacute;n
Los costos de producci&oacute;n son los materiales directos, mano de obra directa y
la carga fabril. A continuaci&oacute;n se detallan el cuadro con los valores de cada rubro.
CUADRO N&ordm; 47
COSTO DE PRODUCCI&Oacute;N 2008
Descripci&oacute;n
Materiales
directos
Valor Total
$ 11.926,31
%
12,25
Mano de Obra
directa
$ 33.728,40
34,64
Carga fabril
Total Costo
Producci&oacute;n
$ 51.714,60
$ 97.369,32
53,11
100
Elaborado por: Byron Loor
El rubro del costo de producci&oacute;n es de $$ 97.369,32de los cuales el 12,25 %
representa a los materiales directos; el 34,64% a la mano de obra directa y el
53,11% corresponden a la carga fabril.
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CUADRO N&ordm; 48
COSTO DE PRODUCCI&Oacute;N 2009
Descripci&oacute;n
Materiales
directos
Valor Total
$ 12.224,47
%
11,37
Mano de Obra
directa
$ 37.101,24
34,51
Carga fabril
Total Costo
Producci&oacute;n
$ 58.178,93
$ 107.504,64
54,12
100
Elaborado por: Byron Loor
Para el a&ntilde;o 2009 se contabiliza en base del valor del a&ntilde;o anterior mas la
inflaci&oacute;n anual de 2,5%, en relaci&oacute;n a la mano de obra directa se contabiliza un
incremento del 10% y en cuanto a la carga fabril el incremento es del 12,5%.
CUADRO N&ordm; 49
COSTO DE PRODUCCI&Oacute;N 2010
Descripci&oacute;n
Materiales
directos
Valor Total
$ 12.530,08
%
10,55
Mano de Obra $ 40.811,36
directa
34,36
Carga fabril
Total Costo
Producci&oacute;n
$ 65.451,29
$ 118.792,74
55,10
100
Elaborado por: Byron Loor
Para el a&ntilde;o 2010 se contabiliza en base del valor del a&ntilde;o anterior mas la
inflaci&oacute;n anual de 2,5%, en relaci&oacute;n a la mano de obra directa se contabiliza un
incremento del 10% y en cuanto a la carga fabril el incremento es del 12,5%.
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5.3.1Costo Unitario de Producci&oacute;n
El costo unitario de producci&oacute;n se obtiene mediante la suma de los costos de
producci&oacute;n, gastos de ventas, gastos administrativos y gastos financieros. Luego
se divide el resultado de la operaci&oacute;n por el programa de producci&oacute;n estimado.
CUADRO N&ordm; 50
COSTO UNITARIO DE PRODUCCI&Oacute;N 2008
Descripci&oacute;n
Gastos
administrativos
Gasto de ventas
Valor Total
$ 21.768,60
%
14,79
$ 20.981,52
14,25
Gastos
financieros
Costo de
producci&oacute;n
Costos totales
Programa de
Producci&oacute;n
estimada Kg.
2008
$7082,06
4,81
$ 97.369,32
66,15
$ 147.201,49
Costo Unitario
de Producto
1/Kg.
$ 100,00
51.167,27
Elaborado por: Byron Loor
$2,88
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CUADRO N&ordm; 51
COSTO UNITARIO DE PRODUCCI&Oacute;N 2009
Descripci&oacute;n
Valor Total
%
Gastos
administrativos
$ 23.945,46
14,63
Gasto de
ventas
$ 23.604,21
14,42
Gastos
financieros
$ 8.620,62
5,27
Costo de
producci&oacute;n
$ 107.504,64
65,68
Costos totales
Programa de
Producci&oacute;n
estimada Kg.
2009
$ 163.674,93
Costo
Unitario de
Producto
1/Kg.
$ 100,00
54.009,90
$3,03
Elaborado por: Byron Loor
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CUADRO N&ordm; 52
COSTO UNITARIO DE PRODUCCI&Oacute;N 2010
Descripci&oacute;n
Valor Total
%
Gastos
administrativos
$ 26.340,01
15,23
Gasto de ventas
$ 26.554,74
15,35
Gastos
financieros
$ 1.270,68
0,73
Costo de
producci&oacute;n
$ 118.792,74
68,68
Costos totales
Programa de
Producci&oacute;n
estimada Kg.
2010
$ 172.958,16
Costo
Unitario de
Producto
1/Kg.
$ 100,00
56.852,52
$3,04
Elaborado por: Byron Loor
5.4 Determinaci&oacute;n del Precio de Venta del Producto
Para la determinaci&oacute;n del precio de venta intervienen el costo unitario del
producto y un margen de rentabilidad respectivo para cada a&ntilde;o, que se puede ver
en los siguientes cuadros.
CUADRO N&ordm; 53
PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO 2008
PRESENTACIO NES
CO STO
UNITARIO DEL
PRO DUCTO
$
MARGEN DE
UTILIDAD %
PRECIO DE
VENTA
UNITARIO
DEL
PRO DUCTO
180 gr.
0,5184
0,26
$ 0,78
250 gr.
450 gr
0,72
1,296
0,36
0,65
$ 1,08
$ 1,94
Elaborado por: Byron Loor
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CUADRO N&ordm; 54
PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO 2009
PRESENTACIO NES
CO STO
UNITARIO DEL
PRO DUCTO
$
MARGEN DE
UTILIDAD %
PRECIO DE
VENTA
UNITARIO
DEL
PRO DUCTO
180 gr.
250 gr.
450 gr
0,5454
0,7575
1,3635
0,41
0,57
1,02
$ 0,95
$ 1,33
$ 2,39
Elaborado por: Byron Loor
CUADRO N&ordm; 55
PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO 2010
PRESENTACIO NES
CO STO
UNITARIO
DEL
PRO DUCTO
$
MARGEN DE
UTILIDAD
PRECIO DE
VENTA UNITARIO
DEL PRO DUCTO
180 gr.
250 gr.
450 gr
0,5472
0,76
1,368
0,55
0,76
1,37
$ 1,09
$ 1,52
$ 2,74
Elaborado por: Byron Loor
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