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Resumen

En esta tesis se presentan los resultados de l@ntgzion de una planta comunitaria procesadora
de soya para obtener leche con sabores, ejecutad@studiantes de varias carreras de la ESPOL.
Los beneficiarios pertenecen a Las Malvinas, Subude Guayaquil y el inversionista el Club
Rotario.

De fuentes de informacion sobre empresas comuadétan el Ecuador se observé que en su mayor
parte reciben apoyo financiero o en la elaboracd® producto o servicio, sin considerar la cadena
productiva.

Los estudiantes formularon el proyecto, elaborareh disefio de la planta, ejecutaron la
instalacion, las pruebas de produccion, asi coraaadpacitacion a tres mujeres de la comunidad que
manejan la planta. Basado en las normas BPM seanipl practicas de higiene que dio como
resultado ausencia de contaminacién microbiana.

Actualmente la planta trabaja a plena capacidadoduciendo 960 botellas de leche de 250cc.
Segun el flujo de caja, la planta funciona sustblga

Los beneficios fueron: la generacion de empleopractica profesional de los estudiantes, la
demostracion de poder transferir tecnologia a coitiatles necesitadas y la posibilidad de sentar las
bases de una metodologia para ejecutar proyeatmdyctivos sustentables con estudiantes.

Palabras claves:. Soya, leche, estudiantes, ESPOL, Club Rotario,vidas, BPM, comunidad,
sustentable, transferir tecnologia, metodologia.



Abstract

This thesis presents the results of the implemientaif a soybean processing plant community for
flavored milk, performed by ESPOL students of wemigarreers, as consultants. The beneficiaries
belong to “Las Malvinas”, a suburb of Guayaquil atite investor the Rotary Club.

Sources of information on the development of contynemterprises in the country proved that
starting a business is not just having the abii@ycreate a product or service, if not knowledgehef
production chain.

Students developed the formulation, plant desigstallation, testing and production methods, as
well as training to three women in the communityowhanage the plant. The lack of proper
implementation of hygiene practices at the startpodduction, product in process and finished
presented microbial contamination. Based in BPMhdta the problem was solved.

Currently the plant operates at full capacity, pusihg 960 bottles of milk 250cc. According to
cash flow, the plant is operated sustainably.

The benefits were: job creation, professional piefor students, the demonstration of transfer
technology to communities in need and the abilitylay the groundwork for a methodology to
implement sustainable production projects with stid.

Keywords: Soy, milk, students, ESPOL, Rotary Club, MalvinrBBM, community, sustainable,
technology transfer, methodology.



1. Implantacién de Planta Comunitaria gestiébn administrativa, produccién, calidad, y kEnp
de comercializacion del producto.

para la Produccion de leche de Soya A través de un breve diagndstico se explica los
en el sector de las Malvinas de la distintos tipos de empresas, comunidades o grupos

: ; minoritarios, la participacion de las Institucionds
Ciudad de Guayaqun Educacion Superior en proyectos comunitarios y los

antecedentes de la comunidad de las Malvinas,

La presente tesis se desarrolla como un proyecto d%eneficiaria del presente proyecto

caracter social en la C',Udad de. Guayaquil, en s Finalmente, se hace referencia a la implantacion de
expone la metodologia seguida por estudiantes dqa planta, donde se describe sobre la instalacdiosl

varias carreras de la Facultad de Ingenieria enequipos, las pruebas de operacion, de gestion y

_I\/Iecanlca_,y Ciencias de la !Dro_ducuon en la calidad, asi como también el proceso de capacitacid
implantacion de una planta comunitaria. del personal

2. Empresas Comunitarias
Las empresas Comunitarias tienen como objetivo 1% hd 3%

primordial la inclusién social, econémica y culiude ® Pablica

sus comunidades. B

En la figura 1 se puede observar la distribucién de oot

las principales actividades de las empresas 45%

comunitarias; donde predomina la empresa turistica,

seguida por las empresas productivas y finalmente s

agrupa otros tipos de empresas en menor volumen. Figura 2. Apoyo de Organizaciones

Empresas Comunitarias

3. Producto

50%

El producto es leche de soya natural azucarada y
# Turisticas con sabores de vainilla y frutilla, envasada ers tre
" Productvas presentaciones: fundas plasticas de un litro y en
botellas de medio y cuarto de litro.

40%
30%
20% Otros

10%

0%

Empresas Comunitarias

Figura 1. Tipos de Empresas Comunitarias Se consideré como mercado objetivo la ciudad de
Guayaquil, especialmente a los nifios en etapaa¥scol

De acuerdo al “Estudio de factibilidad para un De acuerdo al ministerio de educacién existen
proyecto de promocion de la Empresarialidad en alrededor de 490 escuelas de lo cual se estimaaque
Ecuador (12)", las organizaciones fueron clasifisad  una frecuencia de consumo de 2 veces/semana de una
segun su naturaleza en: pdblicas, privadas, ongasis  botella de 250ml, la demanda puede alcanzar a
no gubernamentales (ONG) y otros. 200.000 litros mensuales.

En la figura 2 se puede apreciar la composicion de  El numero de leches de soya nacionales e
las organizaciones de apoyo, la mayoria son deimportadas con registro sanitario se obtuvieroriode
caracter privado con un 45%, seguida por las diferentes supermercados de la ciudad de Guayaquil,
organizaciones de caracter publico con un 30% y endonde se expenden casi todas las presentaciones,
tercer lugar estan las ONG's con un 19%. Un 6% senatural, con sabores entre otras, y la cantidaléate
clasifican como de naturaleza distinta a las tresde soya que se expenden en la ciudad de Guayaguil s
primeras opciones. registro sanitario se determiné realizando una

Con el analisis del mercado se describe elinvestigacion en tiendas, despensas y panadesas, a
desarrollo del producto, ademas de mencionar loscomo también a vendedores ambulantes. En la fiura
beneficios de la soya; la identificacion del mecgd se muestra las marcas nacionales e importadas
poblacion objetivo, para estudiar las tendencias ycomercializadas en la ciudad de Guayaquil, con
gustos de los potenciales clientes, y la promogion registro sanitario y las nacionales si registroitagn
comercializacién del producto. de origen artesanal.

Se describe el disefio de planta, seleccionando
mediante pruebas de produccién en una planta simila
el mejor método de procesamiento para la obtenciéon
de la leche de soya, tomando en cuenta factores
organolépticos. Asi mismo, se plantea los sistadeas



Oferta de Leche de Soya

502

50%

40%

30%

20%

10%

0%

Nacionales con Importadas con Nacionales sin
Reg.San. Reg.San. Reg.San.

Figura 3. Oferta de leche de Soya Nacional e
Importada en Guayaquil

Productores y distribuidores de la leche de soya,

c) Para la determinaciéon del sabor, se realizaron
pruebas experimentales ademas de sensoriales con
grupos de voluntarios.
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Figura 6. Encuestas realizadas

nacional (con Reg. San) e importada, se centrand. ldentificacion de Proveedores

fundamentalmente en la difusién a través de metkos

comunicacion masiva.

Las leches “Tarzan” y “Oriental”, se comercializan
en supermercados y tiendas, cuyas presentaciones SO

en funda, enlatadas y en polvo.

Por tal motivo, para la formulacion del producto se

tomd en cuenta como factores fundamentales:
a) Férmula existente
b) Sabor
c) Color

a) Para elaborar la formula de los productos se tomé
como punto de partida las férmulas desarrolladas
en la tesis, “Disefio de Proceso para el Desarrollo
de Barras Energéticas como Subproducto en |
obtencién de la Leche Saborizada de Soya” (6). Y

Para la identificacién de proveedores se elabord un
formato de evaluacion, debido a que la cantidad de
oya que se previd utilizar en un principio eraahaj
aproximadamente 2 quintales por semana. Donde los
parametros principales a evaluar son:

Entrega de manera oportuna;
Limpieza de la MP;

Buena apariencia;

Pago posterior a la entrega,;
Entrega en sitio;

Precio; etc.

Donde, se escogié un proveedor que cumplia con
los requisitos, con la ventaja de entrega “In sitgl
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aPago posterior a la entrega.

se establecié al método Cornell como método de>. Sistema de produccion

produccion a utilizar;

Figura 4. Manémetro

b) Para definir el color de los productos se realizd u
benchmarking con productos similares de leche de
vaca reconocidos y posicionados en el mercado en Pardmetros de produccion

sus distintos sabores;

Figura 5. Pruebas de coloracion

Se implementé un sistema MRP (Planificacion de
Requerimiento de Materiales). Dentro de éste sistem
se toma en cuenta los lotes, las cantidades adesar
cada material. Obteniendo:

» Facilidades en la planificacion de Ia
produccion.

» Recursos a tiempo.

» Minimizacibn de tiempo y riesgos de
abastecimiento y de produccion.

» Utilizacion de la materia prima en orden de
ingreso (Rotacion FIFO)

Tabla 1. Parametros de Produccién

Nimero de paradas/dia 16
Produccion (litros/ parada) 15
Duracion de paradas (minutos 30

Tabla 2. Capacidad de la Planta

Capacidad de la planta
Jornada laboral de 8 horas

Produccion diaria (litros) 240
Produccion mensual (litros) 5.280
Produccion Anual (litros) 63.360




Tabla 3. Tabla de MRP > Contabilidad, control de ingresos, egresos, etc
» Mantenimiento de los equipos, manejo del

_ o proceso de abastecimiento de MP e insumos;
Tiempo de ofd|a|m|= ~|oo|o|=
espera: Ko INued N IR IO IR IR IR IRl IR R
a a|la|a|ala ala|o n
Ingrediente
Soya
00|00 |0 |0
necesitadg © QRN IR II| S|
. oO|loO|IN|S|O|0|O O |0
o s
Inventanogggggg‘jwmgg
@ Total de ~le|olololol<|el2]Q Figura 9. Capacitacion de Operadores
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> bodega 6.2 Pruebas de Gestion
@ |Emision 2
q : Id L Para éste estudio se consideraron indicadores de
€ oraen gestion, los cuales estan basados en el andlisis de
eficiencia y productividad de la planta [1].
Recepcién Q Unidadesroducid
. nidadesfProducidas
de orden o Productividal = :
RecursosUtilzados

El MRP mostrado en la tabla 3 considera la |3 eficiencia, por otro lado es la relacion exitgen

capacidad de produccion de MP, es decir tendran ungntre: el tiempo disponible, la produccion obtenida
capacidad maxima de 5 sacos (50 Kg cada saco) d@alidad del producto.

azlcar y 5 de soya. Ademas de dejar espacio en la
bodega para los aditivos, sal, botellas, y demas MP g 3 pruebas de Calidad
necesaria para la elaboracion de leche de soya.
La leche de soya, como cualquier otro producto
6. Sistema de Gestion tiene que cumplir con especificaciones establecidas
Conforme a 3 aspectos definidos:

Para el buen control de gestién de la planta, se > Cualidades organolépticas

tendra en cuenta dos aspectos fundamentalespapri > Composicion fisico-quimica
aspecto esta basado en las estrategias y el segand > Cualidades microbiolégicas
el talento Humano. Donde a su vez ambos se dividen ElI AMFE, es la herramienta que se propone utilizar
en capacitacion, calidad y productividad: para asegurar la calidad del producto, ya que 8an e
se determina los puntos criticos del proceso yesbo
« Estratégicas se establecen medidas de control a emplear paea evi
>  Mision que no salga a la venta productos con defectota Es
> Vision ofrece la ventaja de prevenir antes que corregir,
> Objetivos asegurando la calidad del producto y el proceso
> Politicas
> Valores 7. Sistema de Calidad
e Talento Humano El sistema de calidad a utilizar dentro de la plant
» Capacitacion de Personal se baso en las Buenas Practicas de Manufactura)BPM
desde su disefio. Por lo tanto se capacitd a lasresuj
6.1 Capacitacion gue guedarian a cargo de la planta en la aplicatgén

estas practicas, ademas de la limpieza de la raateri
El proceso de capacitacion se llevd a caboprima, planta, su cuidado personal asi como la
simultdneamente con las pruebas de operacion ybtencion del producto. De esta manera garantizando
mantenimiento. Entre los temas que se abordaroria calidad en cada una de las etapas de obteneion d
estuvieron: este producto.
» Operacion de las maquinas y demas equipos; Por lo cual se realizé un check list que certifitpse
> Resolver problemas que pueda presentar laprocedimientos de calidad a cumplir de maneraaliari
maquina,; tanto en la limpieza de la planta como el equipo
» Conocimientos béasicos de BPM; necesario a utilizar por parte de las operarias.



8. Estudio Técnico 9. Instalacion de la Planta

El estudio técnico inicia seleccionando el terreno  Una vez terminada la construccion del &rea de
indicado para realizar el disefio de la planta, cemo produccién, se procedi6 a verificar que las
muestra en la figura 7 y 8. instalaciones y otros detalles que se encuentm@miac

al disefio elaborado.
s Durante la instalacion se presentaron algunos
problemas, como el acabado del piso, el canal de
P drenaje de agua taponado y sin la trampa respectiva
las instalaciones eléctricas inconclusas, los lenal
no correspondian a los requerimientos en cuanto al
Jamm e v tamafio, para la limpieza de los equipos e
P implementos. Superado los problemas se procedio a |

instalacién del caldero y el triturador, asi corus
demas elementos complementarios, contemplados en
el disefio, para llevar a cabo la produccién.

» La primera Prueba de Produccion; se detecto

un problema con el motor

e ® » La Segunda Prueba de Produccién; se
consiguid exitosamente el producto esperado

O

10.Comercializacion

La comercializacién se realizé6 por medio de la
venta personal y de mostrador. En lo que respecta a
venta personal, se realizaron ventas fuera de las
iglesias cercanas al sector, de igual manera daseyp
a una guarderia, donde semanalmente consumen 50
litros. Ademas de las ventas ocasionales que se
realizan directamente desde la planta.

Figura 8. Terreno éscogido

Una vez seleccionado el terreno se inici6 con la Despues de cuatro meses de haber comenzado a
construcciéon de acuerdo con los planos. Donde, unaProducir las personas encargadas de la planta @dn n
vez finalizada la obra se realizaron las instaleesode ~ te€nian ventas contantes, ademas de botar mas %el 60

presentaron problemas de instalacion eléctrica adem @bono, y de este modo tener un ingreso extra.
de ciertas partes de la planta no terminadas en su
totalidad. Superado estos inconvenientes comenzo la
produccidn de la leche de soya y la capacitacidiasle
personas que se quedarian a cargo de la planta
simultdneamente.

El proceso de obtencion de la leche de soya
originalmente se encuentra predisefiado en los
manuales que vienen junto con la maquinaria
adquiridos al fabricante, el resultado de esta
formulacién es una leche simple, con sabor a
leguminosa, sabor desagradable.

Para la mejora del proceso se la realizd por anedi
del método de Cornell, donde se realiz6 11.Estudioy Evaluacion Financiera
estandarizaciones de tiempos y cantidades, Las
cantidades y tiempos estandarizados fueron los Para este analisis se consider6 lo siguiente:
siguientes:

Li_tros de agua ut_iIizados por parada: 15Lts Horas Trabajadas 8
Tiempo de remojo: 4 — 6 horas ) i

Presion para esterilizador: 40 Psi Litros Producidos/parada 15
Temperatura de coccion: 77°C Litros Producidos/dia 240
Tiempo de triturado: 10 minutos

4 ‘ \
Figura 10. Venta “In situ”
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En el siguiente cuadro se resume los resultaddssde
costos variables unitarios y los costos fijos,casno,
el punto de equilibrio.

Tabla 4. Punto de Equilibrio

Precio venta x unidad ($/litro

PVU ( ) 0,45
Costo variable x unidad ($/litro) 016
CVU ’
Costos fijos ($

or jos (3) 20.198,52
R_esultaglo Q= CF/(PVU-CVU) 70.123
(litros/afio)

Por otro lado, se elabor¢ el flujo de caja proyéeta
10 afios, con base a los costos para la elabordeitm

leche de soya con sabor a vainilla, ya que esiar b

el de mas alto costo de produccién. Del cual sevabt

« Esta experiencia también demostrd que existe
una gran predisposiciéon para trabajar en
equipo y de manera multidisciplinaria entre
profesores y estudiantes.

« A través de éste proyecto se puso a prueba la
capacidad emprendedora que algunos
estudiantes adquieren durante su formacién
académica y profesional en la ESPOL.

e« Uno de los rubros que deben ser tratados a
futuro es el estudio de mercado y, de éste,
principalmente la comercializacién, para
asegurar alcanzar niveles de produccién por
encima de punto equilibrio, 70.123 litros/afio,
y de esta manera mantener sustentable el
proyecto.

13. Referencias

[1] ABAD JORGE, Folleto de Produccion II, 2007

Tabla 5. Resultado de Flujo de Caja
VAN ($) 13.179,08

TIR 22%

El flujo de caja revela que desde el primer afio de
produccion hay utilidades para la planta. La tasa
interna de retorno es del 22%, con tmal se
comprueba que este proyecto es rentable

12.Conclusiones

Finalmente, se puede concluir lo siguiente:

Actualmente, la planta se encuentra
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pertenecientes a la Parroquia San José de Las
Malvinas, donde reciben ingresos por encima
del salario minimo vital con proyecciones a
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En virtud de la produccion alcanzada y la
calidad del producto obtenido, con el trabajo
de las personas que operan la planta,
beneficiarias de este proyecto, cuya
instruccion es basica, se ha demostrado que
independiente del nivel formal de educacion,
pueden ser capacitadas y preparadas para el
manejo de pequefias unidades productivas

Se demostr6 que una unidad productiva
comunitaria, que cuenta con el apoyo de un o
mas benefactores, se implanta de manera
segura cuando el consultor actda, junto al
beneficiario, en toda la cadena de valor.

Los estudiantes de la ESPOL organizados en
grupos multidisciplinarios demostraron estar
en capacidad de actuar como consultores en
la implantacion de unidades productivas
comunitarias.
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