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RESUMEN

El presente proyecto es una investigacion de consumidores de postres y helados,
encontrando que quisieran probar algo innovador y fuera de lo comun. Con esos resultados

hemos desarrollado este proyecto para cubrir las necesidades del consumidor del barrio San
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Antonio de Pichincha y lugares turisticos aledafios, incluyendo la Ciudad Mitad del Mundo.
Su valor primordial es brindar un producto de calidad donde el consumidor deguste nuevos
sabores y tenga su aceptacion en el mercado, logrando explotar el nicho deseado. Como
caracteristica complementaria, su precio tiene un margen asequible para las personas que

visitan el lugar del sector investigado.

La promocion del producto, Se dara a conocer a través de publicidad, etiqueta, marca y
redes sociales. Para posicionar el producto en el mercado utilizaremos promociones de
acuerdo con el conocimiento de los consumidores potenciales que se realiza a través del

marketing mix.

La mision de este emprendimiento es conseguir que el producto llegue a la mente del
consumidor para su posicionamiento en el mercado, culminando con éxito el proyecto de
implementacion para la produccion y venta de helado de licor que se refleja en el plan

estratégico.

Palabras clave: Consumo-licor-hielo-procesamiento-venta.

ABSTRACT

We have conducted research on dessert and ice cream consumers, finding that they
would like to try something innovative and out of the ordinary. With these results we have

developed this project to meet the consumer needs of the San Antonio de Pichincha
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neighborhood and surrounding tourist places, including the Middle of the World City. Its
primary value is to provide a quality product where the consumer tastes new flavors and is
accepted in the market, managing to exploit the desired niche. As a complementary
characteristic, its price has an affordable margin for people who visit the place of the

investigated sector.

The promotion of the product, It will be announced through advertising, label, brand and
social networks. To position the product in the market, we will use promotions in
accordance with the knowledge of potential consumers that is carried out through the

marketing mix.

The mission of this undertaking is to ensure that the product reaches the consumer's mind
for its positioning in the market, successfully completing the implementation project for

the production and sale of liquor ice cream that is reflected in the strategic plan.

Keywords: Consumption-liquor-ice-processing-sale.

INTRODUCCION

El proyecto presenta una oportunidad de mercado, ofrece un producto innovador, el cual consiste

en la elaboracion de helados a base de licor.
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El producto esta dirigido a jovenes asistentes a bares, karaokes, reuniones, u ocasiones en las que
se consuma bebidas alcoholicas, siendo un producto sustituto de licores, permitiendo refrescar a
los asistentes y amenizar la reunion. Para la elaboracion del helado se ha considerado un estudio
de mercado para seleccionar los licores o cocteles preparados y preferidos por la poblacion para

elaborar helados con sabor a los licores preferidos.
Situacion Problematica

En la oferta actual de licores, existe cocteles, pero ninguno helado y muchos de ellos llevan hielo
como un Wiski en las rocas, mojito, entre otros, de ahi nace la necesidad de crear un nuevo

producto coctel de licor helado.
Problema Cientifico
[ Serd rentable producir y comercializar un coctel de licor helado en base de maracuya?

El maracuyd es una fruta muy apetecida, conocida como fruta de la pasiéon y combina bien con

licor, es asi que se utiliza bastante en micheladas y otros cocteles actuales.
(Seran los sabores mas apetecidos para mezclar con licor el de maracuya y mora?

La mora y maracuya son frutas muy ricas, también saludables tienen vitaminas y antioxidantes,

también una buena innovacion para crear un producto de licor.

JUSTIFICACION

La comercializacion y venta de helado de licor es una opcidon relevante para crear un
emprendimiento, ya que la grave situaciéon econdémica que enfrenta nuestro pais, permite que se

formulen alternativas para generar fuentes de empleo a través de la creacion de microempresas,
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las cuales contribuyan al desarrollo del pais. Bajo este contexto la creacion de la microempresa de
produccion y comercializacion de helados de licor y frutos tropicales es una alternativa nueva con
relacion a productos innovadores. pues es un producto que ain no se encuentra totalmente

desarrollado en el mercado.

El mercado de produccion y comercializacion de helados es extenso, pero ninguno se ha dedicado

a la produccion de helados elaborados a base de productos con contenido de alcohol.

Por otro lado la innovacion se ha convertido en un eje fundamental, por lo cual emerge el
emprendedor-innovador ecuatoriano como agente del cambio que busca mejorar las condiciones

de vida de sus colaboradores, comunidad, familia, amigos, consumidores.

El mercado esta saturado de productos de las grandes empresas multinacionales que cubren las
necesidades a todo nivel, acaparando asi el mercado nacional, por lo tanto la probabilidad de
nuevos emprendimientos que pretende cumplir algunas necesidades por medio de un producto que
ya esta en el mercado es sumamente baja, Por lo tanto hemos visto la oportunidad de entrar en un
nicho de mercado para satisfacer una necesidad social en donde no han ingresado estas grandes
marcas que nos ofrece la coyuntura adecuada para hacer que nuestro producto obtenga una alta

probabilidad de crecimiento.

OBJETIVOS

Objetivo General
Determinar la factibilidad de una PYMES de desarrollo, produccion y comercializacion de helados

de calidad a base licor y frutas tropicales en el Sector de San Antonio de Pichincha periodo 2021.

Objetivos Especificos

e Desarrollar la linea de produccion de helados a base de licor y frutas tropicales.
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e Efectuar el estudio de mercado para determinar, la oferta y demanda, y la
comercializacion del producto en San Antonio de Pichincha.
e Desarrollar un sistema de logistica, distribucion del producto y plan de Promocion
e Evaluar la inversion y el financiamiento para obtener rentabilidad del producto
Hipotesis
- Los helados de licor tendran una tendencia alta en ventas en San Antonio de Pichincha,

para personas que buscan alternativas en postres y cocteles con bajo grado alcohdlico.

Mapeo de Involucrados

Es identificar a los actores involucrados en la problematica de manera directa o indirecta, y a la

misma vez se desea solucionar entre ellos tenemos dos tipos de beneficiarios:

Beneficiarios Directos: Son aquellos actores afectados directamente por el proceso ya sea de modo

positivo o negativo.

Beneficiarios Indirectos: Son aquellos que pueden influenciar de manera positiva o negativa en el

proceso.

El mapeo de involucrados admite verificar a las personas de una institucion que afecta el problema
que se encuentran en el entorno o de otra manera se ven afectados por el objetivo de estudio y

pueden llegar a ser puntos de influencia de la problematica (Daros, 2017)

Involucrados Directos

» Investigador
» Consumidores que comprarian el producto

» Proveedores de materias primas
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» Distribuidores del producto
» Supermercados y tiendas

» Competencia con otras marcas

Involucrados Indirectos

ARCSA (Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria)

Esta autoridad tiene importancia indirecta ya que se encarga de la regulacion de productos y provee de

registros sanitarios.

Figura 1: Analisis de Involucrados
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Investigadorres

Consumidores

»

Desconocimiento
de los helados de
licor en la
parroquia de San
Antonio de
Pichincha

9

Competencia

Supermercados

Elaborado por: Evelyn Lozano, Stefany Ortiz
Analisis
Esta herramienta grafica de informacion que determina, a los beneficiarios directos e indirectos

de la problematica. Para lo cual se describe a continuacion, el rol que cumple cada uno de los

involucrados.
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Tabla 1: Involucrados

INVOLUCRADOS DESCRIPCION
Investigado Es quien tiene interés en presentar una propuesta innovadora
dentro del sector y cree oportunidad de mercado.
Consumidores que Son personas las cuales seran quienes aprueben el producto y
Comprarian el Producto consuman el producto.
Proveedores de Materias Son quienes no ayudaran con la entrega de materias para la
Primas elaboracion del producto

Distribuidores del producto  También son parte de esta problematica porque tienen mas
relacion con los establecimientos a entregar el producto

Supermercado Seran parte de nuestra estrategia de marketing a futuro
porque ellos seran puntos claves para lanzar al producto y
tener mejores ventas

Nota: Otro de los involucrados que se encuentra en esta problematica a medida que se desarrolla

un mercado siempre aparecen productos que pueden sustituir a nuevos productos.

Elaborado por: Steffany Ortiz

Arbol de problemas.

Es una herramienta visual de analisis que nos ayuda a definir los problemas, causas y efectos de

manera organizada generando un modelo de causales en torno al problema y nos permite realizar.
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Grifico 1: Arbol de Problemas

;Proliferacion de microorganismos? iTemperatura Incorrecta?

iMalestar

;Falta de werificacion
del sellado?

iNo se mantiene en
su forma inicial?

iInsatisfaccion de los
fisiologico?

clientes?

;Desconocimiento (Disminucion dela
de un producto ;Costo elevado de ;Punto de demanda delicores y
nuevo? produccién  del congelacién alto de || aumento dedemanda
_ producta? licores? de productos a
* domicilio?

iRechazo del

producto?

(Empaque y
envasado no

P ;Emergencia
definido? £ =

sanitaria?

Elaborado por: Steffany Ortiz

Analisis

Mediante el arbol de problemas se puede detectar las siguientes:

Causas Indirectas.-Una de las causas e el desconocimiento del producto en el mercado nacional,
es necesario crear nuevos servicios de adquisicion de la demanda de productos a domicilio a causa

de la emergencia sanitaria que se estd viviendo en la actualidad. En base a estos factores se

desarrollaron lo siguiente causa directa como son la desinformacion del producto, el costo elevado
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de produccioén del producto, el punto de congelacion alto de licores y la disminucion de la demanda

de licores asi como el incremento de demanda de productos a domicilio.

Como problema central se detalla que si (Es factible la elaboracion de helados con licor y frutas
tropicales para su analisis de consumo y comercializacién?, puede afectar a futuro tanto al
propietario y a sus potenciales clientes, por la falta de verificacion del sellado produce la
insatisfaccion de clientes. La proliferacion de microorganismos se da el malestar fisioldgico, la

temperatura incorrecta no permite que se mantenga el producto en su forma inicial.

Por esta razon es necesario que la empresa tome conciencia de los problemas que se podrian
ocasionar y para lo cual debe tener nuevas tacticas y una de ellas seria el servicio a domicilio

mediante el uso de plataformas digitales (redes sociales).

Para la realizacion del presente arbol de problemas se tomaron en cuenta las condiciones negativas
del arbol de problemas y se las convirtié en condiciones positivas que seran los objetivos que se

realizaran en el proyecto. Si es necesario se agregaran nuevos objetivos para alcanzar el proposito.

Arbol de Objetivos.- Es una herramienta grafica-metodolégica en el que se relaciona las causas
y los efectos a partir de su problema central (Robayo.S.2013). Para la realizacion del presente arbol
de problemas se tomaron en cuenta las condiciones negativas del arbol de problemas y se las
convirtié en condiciones positivas que serdn los objetivos que se realizaran en el proyecto. Si es

necesario se agregaran nuevos objetivos para alcanzar el proposito.
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Grifico 2: Arbol de Objetivos
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Elaborado por: Steffany Ortiz
Analisis

Mediante el arbol de objetivos permitird solucionar la problemaética. La aceptacion por parte de
la poblacién esto se dara desarrollando la linea de produccion de helados a base de licor y frutas
tropicales asi se evaluara la inversion y el financiamiento para obtener rentabilidad del producto y
desarrollando un sistema de logistica, distribucion y plan de promocion se obtendrd mejores ventas
y para mayor demanda en el producto para lo cual se debera realizar un estudio de mercado que
permita descubrir la oferta y demanda asi como la comercializacion del producto. Con las

componentes del proyecto se puede establecer una factibilidad convirtiéndola en una realidad
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futura de una PYMES de desarrollo, produccién y comercializacion de helados de calidad a base
de licor y frutos tropicales en el sector de San Antonio de Pichincha a través de este resultado,
avala que la finalidad del proyecto se cumpla para obtener ganancias para la empresa, con la
aplicacion de las Buenas Practicas de Manofactura ( BPMs) para mejorar cada dia la calidad del

producto.

Marco logico
Es una herramienta de formulacion de proyectos el cual permite ejecutar monitorear y evaluar, esta
matriz se convierte una representacion grafica en la que se puede resumir los procesos que se

planificaron.
Analisis

Con el estudio realizado, el proyecto tiene como finalidad el ingreso de un producto innovador en
el mercado de la parroquia de San Antonio de Pichincha, mediante el indicador 60% de aceptacion
del producto en el mercado, se obtuvo esta verificacion con la ayuda del total de encuestas
realizadas. Otra finalidad para la factibilidad del producto se obtiene con los siguientes indicadores
al realizar el punto de equilibrio y estado corredor de ganancias, la verificacion que se utiliza para
obtener los indicadores es gracias al grafico de punto de equilibrio y sus supuestos son los ingresos

que se obtiene al crecimiento del producto en el mercado.

El propdsito del proyecto es desarrollar el estudio de factibilidad para la elaboracion de helados
con licor y frutos tropicales y analisis del consumo en el sector de San Antonio de Pichincha ,
mediante el indicador 60% de aceptacion del producto en el mercado, se obtuvo esta verificacion
con la ayuda del total de encuestas realizadas, al realizar el punto de equilibrio y estado corredor
de ganancias, la verificacion que se utiliza para obtener los indicadores es gracias al grafico de
punto de equilibrio y sus supuestos son los ingresos que se obtiene al crecimiento del producto en

el mercado.
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En las componentes del proyecto son que al desarrollar la linea de produccion de helados de licor
y frutas tropicales, tendremos que analizar aspectos como, la estandarizacion del proceso de
elaboracion para comprobar si se cumpli6 con el objetivo lo comprobaremos por medio de fichas
técnicas del producto, hoja de analisis de proceso, regirnos a la norma INEN 706 (Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013), para realizar el producto, el estudio de estabilidad
del producto de 3 meses en congelacion a -12°C y hay que tener en cuenta que cuando se efectué
el estudio de mercado para la determinar, la oferta y demanda y comercializacion del producto se
tendra que presentar un indice del 60% de aceptacion de producto en el mercado en base a esto
existiran las pruebas de formulacion del producto no cumple con los estandares de normas
establecidas de produccion. Para la realizacion del proyecto se realizar las siguientes la promocion
actividades: Definir técnicas de congelacion, pruebas de formulacion, pruebas de envasado,
producto final empaquetado, disefiar Flujograma de procesos, elaboracion de fichas técnicas de la
materia prima y producto final, actividades para comercializacidon del producto asi como también
logistica, buscar proveedores de materias primas, investigacion de mercado, encuestas, publicidad
y promocion, establecer costos de produccion, investigar aspectos legales de constitucion de una
empresa., se verificara con la linea de produccion para ver si el producto obtiene aceptaciéon mayor
a un 50%, si existe factibilidad técnica y econdmica para su produccion y comercializacion. (Ver

Anexo 3)
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CAPITULO I

2.1. MARCO TEORICO

Hoy en dia el comercio de licores en nuestro pais esta sectorizado, se los ha denominado como
licores tradicionales como el Ron, cervezas, whiskies, tonicos y vinos entre otros.
En el comercio a nivel internacional esta tendencia muy marcada y va cambiando de un modo muy
precipitado donde se le estan ofertando productos modernos e innovadores con sabores exoticos

que llamen la atencion de los consumidores.

Estas opciones han surgido de diversos modelos negocios que han sido exitosos en paises tales
como Espafia, EEUU, Italia entre otros, los cuales partieron de estudios de factibilidad y que

actualmente son los que estan marcando tendencia a nivel mundial. (Ballestas & Gomez, 2011).

”Un coctel segin la norma INEN 2802, los denominan cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y
los aperitivos deben tener una apariencia homogénea, en caso de mostrar una ligera separacion de

sus componentes luego de agitarse, deben recuperar facilmente su apariencia”.

La cocteleria se ha convertido en un accesorio imprescindible para cualquier bar y se ha
incursionado en hacer cocteles y aperirtivos listos para tomar que son lo suficiente atractivos como
para tomar, para llegar consigo en cualquier lugar. Ademas pueden ser guardados en el refrigerador
y mantienen el sabor fresco del coctel. (Ballestas & Goémez, 2011).

El producto pertinente a este proyecto mas encaja como aperitivo, segin la norma INEN 2802, es
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Aperitivos. Bebida alcoholica obtenida por mezcla de destilados, fermentados, infusiones,
maceraciones, percolaciones o extracciones de sustancias vegetales amargas o aromaticas
permitidas, a las que se les puede atribuir la propiedad de ser estimulantes del apetito, sus extractos
0 esencias naturales, con alcohol etilico rectificado neutro o extra neutro, alcohol vinico, licores,
aguardientes, vino o vinos de frutas, a los que se puede adicionar aditivos permitidos. (Servicio

Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013)

Tabla 2: Productos de Cocteles RTD en el Mundo

EMPRESA PAIS PRODUCTOS CARACTERISTICAS

Cocktails by Jenn E.E.U.U Cosmopolita Vienen en botellas de 750 ml, o en

Tropical Blue paquetes de 4 unidades de tamafio
individual frascos de 100 ml.
Mint Martiny

Alcoholes SKYY &  Italia Skyy Blue Mezcla de sabores citricos y los

Company Miller ingredientes naturales como

Brewing consecuencia de su refrescante
sabor inusual. La bebida no
contiene vodka Skyy

Allied Domecq Plc. y Reino Unido  Citrona Fresco y refrescante. Contiene

Miller Brewing . tequila y una mezcla de citricos

Stolichnaya .

Company como la margarita otros sabores
naturales que contengan el vodka
Stolichnaya.

Diageo Plc Europa Smirnoff Ice Ligeramente carbonatado, con
sabor a citricos mas fresco a base de
malta. La bebida no contiene vodka
Smirnoff.

Bacardi y Anheuser- E.E.U.U Plata Bacardi ~ Bebida de malta claro hecho con los

Busch sabores del ron Bacardi y citricos
con un sabor crujiente y refrescante.

Harry’s Bar Italia Bellini Es una mezcla de vino espumoso en
combinacion con un puré de fruta,
viene en tres sabores fantasticos -
frambuesa, pifia y guayaba, toronja
rosa.

Infinite Philippines Infinit Las bebidas con el contenido en

alcohol muy SUAVE. Con sabores
de Fresa Margarita, Frialdad de la
fruta,Cola azul Breezer.
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Global Brands Vk Mojitos Basada en la receta auténtica cubano
Mojito, Mojito VK contiene ron
caribefio blanco, con jugo de limon
real y un aroma sutil de menta.

Fuente: (Ballestas & Gomez, 2011)

Nacional Oferta de Cocteles

En la mayor parte de la poblacion Ecuatoriana, existen dos preferencias que ofertan grandes
oportunidades de comercio para la creacién planes de negocios y estudios de factibilidad que
consiste en ofertar servicios de show y barra en eventos sociales. Estas tendencias son: 1. El
consumo de alcohol en el Ecuador y 2. La cantidad de fiestas que existe en el pais. Para presentar
la tendencia del consumo de alcohol en Ecuador, se presentan datos que manifiestan dicha
tendencia que va en aumento. En la década de los 90’s, las edades del primer consumo eran en un
rango de “catorce a diecinueve afios”. (Mora & Carrera, 2012). En 1995, segun el CONSEP reveld
los siguientes datos: “prevalencia del consumo de alcohol de 76.4% en la poblacion que ha
consumido alcohol alguna vez en su vida; y que la mitad de la poblacion, (51.2%), consumio

alcohol en el altimo mes, de éstos ultimos el 19.7% se emborrachd una o mas veces”

En datos recientes, divulgados segin la OMS, se ve el aumento de consumo de alcohol por lo
menos en un 70% mas en litros puros de alcohol, a diferencia de afios anteriores. También se puede
ver segun la Revista-Americana (2010), que en el ano 2003 se gast6 16 millones de dolares en
cerveza. Esto ha continuado evolucionando de 18 a 25 litros de consumo por persona al afo,
tomando en cuenta la variacion segln la region; en la sierra fue de 8 y la costa entre 35 y 40 litros
por persona. Se reveld que un grupo que representa el 20% de la poblacion masculina, el consumo
es comun, siendo este grupo economicamente activo. La edad promedio de 15 afios de inicio de
consumo de alcohol bajé a 12 afios recientemente en investigaciones, esto demuestra el frecuente

consumo del alcohol y su crecimiento continuo. (Mora & Carrera, 2012)

El origen de los helados no se puede establecer a ciencia cierta, puesto que algunos sostienen que

proviene de China, otros ubican su nacimiento en Grecia y otros tantos en Egipto. Sin embargo,
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muchos coinciden en que aparecen hace aproximadamente tres mil afios. A Marco Polo se le
atribuye la difusion de este producto en el imperio Romano luego de conocerlo en el lejano oriente.
En el siglo XVI, Catalina de Médicis, al casarse con Enrique II de Valois, lleva el helado a Francia
y de la mano de un cocinero francés se introduce en Inglaterra, en donde se incorpora la leche en

la elaboracion.

Un italiano llamado Procopio, a mediados del siglo XVII inventa una maquina para homogeneizar
frutas, azticar y hielo, obteniendo una crema helada como la que hay hoy en dia. En el siglo XVIII
los vendedores ambulantes italianos difunden el helado por toda Europa, y llega a América del
Norte. En el siglo XIX, Nancy Johnson, una norteamericana, inventa la primera heladera
automatica, dando las bases para el helado industrial. En 1851 Jacobo Fussel fundo6 la primera
empresa productora de helados de Estados Unidos. ;Pero como fabricaban los helados sin
enfriadoras, antiguamente? Para elaborar los helados, en esa época en la que no contaban con
maquinas enfriadoras, utilizaban dos recipientes de madera o de estano, uno metido dentro del
otro. En el mas pequefio se preparaba el helado, y entre los dos recipientes se llenaba con hielo y

sal. (Liendo & Martinez, 2007).

Actualmente, las técnicas de fabricacion de helados se han perfeccionado. Y la maquinaria con la

que se cuenta facilita la produccion industrial y doméstica.

2.2. Antecedentes de la Investigacion
Se presenta el “Disefio de una linea de produccion de helados de crema a base de licor en Piura”
elaborado por Josua Ledn, Luis Maticorena, Carlos Ludefia, Renato Farfan, Patricia Montoya en
Piura el 15 de noviembre de 2014 y tiene como Conclusiones que el publico acepta opciones
novedosas de tragos para poder consumir en lugares como discotecas o bares, lo cual implica que
existe un mercado que no esta siendo atendido o que podria atenderse de forma innovadora, sin
tener que recurrir a los tragos comunes como ron o cerveza; este segmento de mercado podria ser

atendido por micro empresas. (Ledn, Maticorena, Ludena, Farfan, & Montoya, 2014).
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Se ha elaborado una investigacion de los consumidores de helados que desean probar algo
innovador, debido a los resultados se ha desarrollado este proyecto para cubrir las necesidades del
consumidor en el sector del Barrio Las Pefias. Su valor primordial es de dar un producto de calidad
e inocuidad donde el consumidor saboree nuevos paladares y tenga su aceptacion en el comercio
logrando explotar el segmento deseado. Su precio tiene un margen accesible a las personas que
visitan el lugar del sector indagado. Sera dado a conocer por medio de publicidad, etiqueta, marca
para poder llegar a la meta anhelada, usando las promociones de acuerdo al conocimiento de
posibles compradores que se lo realiza por medio del marketing mix. La misién de la empresa es
hacer que el producto alcance la mente del consumidor para posicionamiento en el clientes,
cumpliendo con éxito el proyecto de implementacion de la produccion y venta de los helados de

licor que esta reflejado en el plan estratégico. (Justavino & Isabel, 2018)

En la Ciudad de Machala se desarrollé el proyecto de emprendimiento: “CREACION DE
UNA MARCA DE HELADOS CON LICOR COMO PLAN DE NEGOCIOS DE UNA
HELADERIA EN LA CIUDAD DE MACHALA”., con idea de incentivar el desarrollo micro-
empresarial y por ende se reduce la migracion y lo mas importante que se busca satisfacer de
manera adecuada a los consumidores, de esta manera permite mejorar la calidad de vida de los
habitantes de la ciudad. El presente proyecto de emprendimiento aborda problemas del entorno
con el objetivo de cooperar al desarrollo sustentable, interactuando con la comunidad, con la
finalidad de generar alternativas de solucion a los problemas que frenan el desarrollo social, se
pretende hacer un proyecto que aporte a generar valor en las organizaciones, a la diversificacion y
reactivacion de la economia que genere bienestar social. Es significativo considerar el aporte
econdmico que con el presente proyecto de inversion se realizd en un primer plano a los
proveedores de la materia prima para la elaboracion de “Helados de licor” ya que se mejorara la
economia actual de las familias. Al igual que se busca fabricar un producto que sea asequible, rico

en proteinas y satisfacer a los consumidores de la Ciudad de Machala.

Su objetivo general fue hacer un estudio de mercado a través de percepciones y tendencias

para establecer el grado de aceptacion de los helados con licor aplicando el método cuantitativo
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con el instrumento de la guia de observacion en el proceso de la preventa asi también los objetivos
especificos, entre ellos fueron, la ejecucion de la acogida que tuvo el producto en el nicho de
mercado donde se determin6d que un 87,5% de degustadores aceptan el producto por que las
empresas existentes no brindan ni ofrecen el mismo, en la viabilidad técnica se ocup6 el método
cualitativo por punto para establecer la mejor ubicacion del negocio, cabe resaltar que la empresa

estard situada en la Ciudad de Machala especificamente en la Ciudadela Las Brisas (Lopez, 2018).

Estas investigaciones previas no solo demuestran que el consumo de licor y helados estan
en aumento, sino también que su mezcla puede generar un aperitivo de gran venta comercial en
cualquier parte del Ecuador y el mundo, con el clima calido de San Antonio de Pichincha y la
inexistencia del producto en el mercado, se puede proyectar una buena factibilidad del mismo que

beneficiara a los pobladores del sector y sus alrededores.

2.3. Cuerpo teorico conceptual

2.3.1. Helados
Definiciones: Segun el INEN 706-2:

3.1.1 Helado. Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una emulsion de grasas y
proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos permitidos en los cddigos normativos vigentes, o sin
ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, azlicares y otros ingredientes y aditivos permitidos en los codigos
normativos vigentes, sometidos a congelamiento con batido o sin él, en condiciones tales que garanticen la
conservacion del producto en estado congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento y
transporte.

3.1.2 Mezcla liquida para helados. Producto liquido higienizado que se destina a la preparacion de helado,
que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, de modo que al congelarlo, da el
producto final definido en el numeral 3.1.1

3.1.3 Mezcla concentrada para helados. Producto liquido concentrado, higienizado que contiene todos los
ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, que después de adicion prescrita de agua o leche y al
congelarlo da como resultado el producto definido en el numeral 3.1.1

3.1.4 Mezcla en polvo para helados. Producto higienizado con un porcentaje de humedad maximo de 4%
m/m, que contiene todos los ingredientes necesarios en cantidades adecuadas, que después de afiadir la
cantidad prescrita de agua o leche y congelarlo da como resultado el producto definido en el numeral 3.1.1.
3.1.5 Helado de crema de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de leche y grasa
procedente de la leche (grasa butirica) y cuya unica fuente de grasa y proteina es la lactea.

3.1.6 Helado de leche. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado a base de leche y cuya unica fuente
grasa y proteina, es la lactea.

3.1.7 Helado de leche con grasa vegetal. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuyas proteinas provienen
en forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen vegetal.
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2.3.2.

3.1.8 Helado de yogur. Producto definido en el numeral 3.1.1, en donde todos o parte de los ingredientes
lacteos son inoculados y fermentados con un cultivo caracteristico de microorganismos productores de acido
lactico (Lactobacillus Bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y probidticos, los cuales deben ser
abundantes y viables en el producto final.

3.1.9 Helado de yogur con grasa vegetal. Producto definido en numeral 3.1.8, cuyas proteinas provienen en
forma exclusiva de la leche o sus derivados y parte de su grasa puede ser de origen vegetal.

3.1.10 Helado no lacteo. Producto definido en el numeral 3.1.1, cuya proteina y grasa no provienen de la
leche o sus derivados.

3.1.11 Helado de sorbete o sherbet. Producto definido en numeral 3.1.1, preparado con agua potable, con o
sin leche o productos lacteos, frutas, productos a base de frutas u otras materias primas alimenticias; tiene un
bajo contenido de grasa y proteinas las cuales pueden ser total o parcialmente de origen no lacteo.

3.1.12 Helado de fruta. Producto fabricado con agua potable o leche, adicionado con frutas o productos a
base de fruta, en una cantidad minima del 15% m/m de fruta natural, a excepcion del limén cuya cantidad
minima es del 5% m/m. El helado de fruta se puede reforzar con colorantes y saborizantes permitidos.
3.1.13 Helado de agua o nieve. Producto definido en el numeral 3.1.1, preparado con agua potable, aziicar y
otros aditivos permitidos. No contienen grasa, ni proteina, excepto las provenientes de los ingredientes
adicionados y puede contener frutas o productos a base de frutas.

3.1.14 Helado de bajo contenido calorico. Producto definido en el numeral 3.1.1, que presenta una reduccion
en el contenido calorico, con respecto al producto normal correspondiente.

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013)

Tipos de Helados

4.1 Clasificacion de helados. De acuerdo con su composicion e ingredientes basicos, el helado se clasifica
en:

4.1.1 De crema de leche

4.1.2 De leche

4.1.3 De leche con grasa vegetal

4.1.4 De yogur

4.1.5 De yogur con grasa vegetal

4.1.6 No lacteo

4.1.7 Sorbete o “sherbet”

4.1.8 De fruta

4.1.9 De agua o nieve

4.1.10 De bajo contenido caldrico

4.2 Clasificacion de mezclas para helado
4.2.1 Liquida

4.2.2 Concentrada

4.2.3 En polvo
(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013)
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Tabla 3: Requisitos fisicoquimicos para helados y mezclas para helados

Clase
ﬁe De leche De Yogur
elado De Crema con grasa Sorbet De agua o
de leche | De leche |01 91353) yogur | vegetal |No lacteo|,, orbe e?, De fruta 39
Requisito vegetal Sherbet nieve
q

Grasa total, % m/m, 8 1,8 6 1,5 4,5 4 0,5 - -

min

Grasa lactea, % 8 1,8 1,5 1,5 1,5 0 - - -—

m/m, min

Grasa vegetal, % - - * 0 3 4 --- - -

m/m, min

Solidos totales, % 32 27 30 25 25 26 20 20 15

m/m, min

Proteina lactea, % 2,5 1,8 1,5 1,8 1,5 0 | - | - 0

m/m, min (N x 6,38)

Ensayo de fosfatasa| Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo - Negativo - -

alcalina

Peso/volumen, g/I 475 475 475 475 475 475 475 475 | -

min

Acidez como acido | —=-- | memeem | emeeen 0,25 025 | == | e | e ———--

lactico, % m/m min

Colesterol ** Min 0,10 010 === | - | | | = | - -

Colorantes ***

*  El fabricante establece el valor de grasa vegetal, siempre y cuando se cumpla con los valores minimos de grasa total y

de grasa lactea de la tabla 1.
**  Solamente si se declara huevo en su férmula de composicién.
*** Se determinara “Ausencia” o “Presencia”.

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013)

2.3.3. Técnicas de Congelacion

La congelacion admite preservar a los alimentos durante periodos de tiempo mucho mas largos de
su vida natural conservando su sabor y la mayoria de sus propiedades alimenticias. Es una técnica
que ha sido utilizada durante afios para conservar alimentos perecederos pero recientemente
gracias al desarrollo industrial, han aparecido distintas técnicas de congelacion apropiadas para
distintos usos. Cuando congelamos un alimento, lo que estamos haciendo es congelar el agua que

contiene éste a nivel celular, la congelacion actia sobre el agua que se encuentra ligada a las
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lipoproteinas, proteinas y otros componentes. Esta agua se hiela formando pequefios cristales,

mientras que el resto de componentes permanecen practicamente intactos

(http://sarrifer.es, 2020).

Las temperaturas frias ayudan a preservar el alimento, ralentizando la actividad celular,
permiten que los efectos de las reacciones quimicas y enzimaticas también sean mas
lentos, limitando asi el crecimiento bacteriano. Entre mas baja es la temperatura, mayor
es la probabilidad de preservacion del alimento, las reacciones naturales estin

controladas y por ende las propiedades nutritivas y organolépticas.

Congelacion: un congelador es un equipo de refrigeracion que comprende un
compartimiento aislado térmicamente y un sistema frigorifico, bien sea por compresion
o por absorcion, el cual es capaz de mantener los productos almacenados en su interior

a una temperatura bajo 0°C, normalmente entre -30°C y -4°C.

La congelacion de alimentos es una técnica de preservacion que parte de la
solidificacion del agua contenida en el alimento. Por esto, un factor a tomar en cuenta
en el proceso es la cantidad de agua del producto como funcion del calor latente de
congelacion. El calor latente del agua es la cantidad de calor preciso para transformar 1
Kg de liquido en hielo, sin cambio de temperatura, en este caso es de 80 Kcal/Kg. Otros
factores son la temperatura inicial y final del producto pues son determinantes en la
cantidad de calor que se debe extraer del producto. Funciona de la siguiente manera:

e Por aire: una corriente de aire frio extrae el calor del producto hasta
que se consigue la temperatura final.
e Por contacto: una superficie fria en contacto con el producto que

extrae el calor
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e Criogénico: se utilizan fluidos criogénicos, nitrégeno, o didxido de
carbono, que sustituyen al aire frio para conseguir el efecto
congelador.

Efectos de congelacion

Nucleacioén: al congelar un alimento a presion atmosférica normal, su temperatura baja
a 0°C, al momento el agua comienza a convertirse en hielo. Permanece un cierto tiempo
a esa temperatura y cuando la cristalizacion es completa, la temperatura sigue bajando
hasta que se equilibra con la temperatura ambiente. En el periodo durante el cual no ha
habido desvalorizacién de temperatura es el tiempo necesario para extraer el calor
latente de congelacion (80Kcal/g). Durante ese periodo el efecto del frio se equilibra
con el calor liberado por el agua al estar sometida a un cambio de estado.

Dado que el agua en los alimentos no es pura, sino que estd formada por una solucién
de sales, azucares y proteinas solubles, ademas de un complejo de moléculas proteicas
que estan en suspension coloidal, su punto de congelacion es mas bajo. Esta baja es
proporcional al nivel de concentracion de los elementos disueltos.

Cambios de volumen y velocidad de congelacion.

El paso de agua a hielo comporta un aumento de volumen cercano al 9%. Debido a este
fendmeno los alimentos mas ricos en agua se expanden mas que aquellos cuyo
contenido es menor. Esto puede dar lugar a fracturas o agrietamientos.

Velocidad:

Lenta: <lem/h por ejemplo un congelador domestico con el aire inmovil a -
18°C

Media: 1-5 cm/h, en un tunel de aire frio a 20 km/h y -40°C

Rapido: >5cm/h, en la inmersion en nitrégeno liquido
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(https://www.ecured.cu/, s.f.)
Ultra congelacion:

Consiste en ultra congelar rapidamente (120 minutos como maximo), a una
temperatura muy baja inferior a (-40°C), lo que permite preservar al maximo la
estructura fisica de los productos alimenticios. Es un proceso que sufre una disminucion
brusca para alcanzar rapidamente la temperatura de maxima cristalizacion en un tiempo
no superior a cuatro horas. El proceso se completa una vez lograda la estabilizacion
térmica del alimento a -18°C o inferior.

Tanto la congelacion como la ultra congelacion, utilizada en la industria, suponen un
método de preservacion que garantiza la inocuidad de los alimentos asi como el
mantenimiento de la calidad sensorial y organoléptica de los mismos. No obstante, el
control del proceso de ultra congelacion resulta vital para garantizar la posterior

conservacion y seguridad de los productos.

Fluidos criogénicos

Para disminuir la temperatura, de los alimentos se suele trabajar con
congeladores mecanicos, que utilizan el aire o el contacto con superficies frias como
medio de congelacion. Otra manera de garantizar el descenso de la temperatura es el
uso de los fluidos criogénicos, principalmente nitrégeno liquido y anhidrido carbdnico.

La ultra congelacién se aplica a una amplia gama de productos: carnes,
pescados, mariscos, vegetales, comidas preparadas.

El uso de esta técnica se basa en el contacto del liquido a muy bajas temperaturas
con el alimento que se va a congelar; la trasmision térmica es notable superior y el
proceso de congelacion se realiza de manera muy rapida. Estos fluidos no son téxicos
ni trasmiten gusto u olor al alimento ultra congelado de gran calidad pero también de

elevado costo. (https://www.consumer.es/, 2009).
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2.3.4. Licor

Los licores son aguardientes aromatizados recuperados ya sea por maceracion de sustancias
vegetales, o por destilacion de dichas sustancias en presencia de alcohol o de agua. Estos pueden
ser edulcorados, por medio de sacarosa, glucosa, fructosa o miel y pueden ser coloreados, mediante
colorantes naturales. (Castafieda Olivares, Evaluaciéon de los Factores Responsables de la

Decoloracion del Licor de Almendras Denominado Tipo “Amaretto”, 2011).

Seglin la Norma INEN 2802 de:

BEBIDAS ALCOHOLICAS. COCTELES O BEBIDAS ALCOHOLICAS MIXTAS Y LOS
APERITIVOS. REQUISITOS

Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en NTE INEN 338 y las
que a continuacion se detallan:

3.1 Coctel o bebida alcohdlica mixta. Bebida obtenida por la mezcla de una o mas bebidas
alcoholicas o alcohol etilico rectificado neutro o extra neutro de origen agricola o destilados
alcoholicos simples o sus mezclas, con otras bebidas, o productos de origen vegetal o animal o
aditivos alimentarios permitidos. Puede ser gasificada. Se podra utilizar la denominacién “crema”
para aquellos productos que contengan materias primas lacteas, sus derivados, sustitutos lacteos o

mas de 250 g/L de azlcares.

3.2 Aperitivos. Bebida alcoholica obtenida por mezcla de destilados, fermentados, infusiones,
maceraciones, percolaciones o extracciones de sustancias vegetales amargas o aromaticas
permitidas, a las que se les puede atribuir la propiedad de ser estimulantes del apetito, sus extractos
0 esencias naturales, con alcohol etilico rectificado neutro o extra neutro, alcohol vinico, licores,
aguardientes, vino o vinos de frutas, a los que se puede adicionar aditivos permitidos.

4. REQUISITOS

Los cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos deben cumplir con los siguientes

requisitos:
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4.1 Los cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos deben tener una apariencia
homogénea, en caso de mostrar una ligera separacion de sus componentes luego de agitarse, deben
recuperar facilmente su apariencia.

4.2 El agua utilizada para hidratacion debe ser potable conforme a NTE INEN 1108, la que
puede ser sometida a un proceso de tratamiento adecuado, de acuerdo a las exigencias del proceso

de elaboracion.

4.3.2 Los cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos con una fraccion volumétrica hasta

el 15 % de alcohol deben garantizar la estabilidad fisica, quimica y microbioldgica, y pueden ser

gasificados. Ademas, deben declarar cualquier condicién especial que se requiera para la
conservacion, si de ello dependiera la validez de la fecha de vencimiento.

4.3.3 Los cocteles o bebidas alcohdlicas mixtas y los aperitivos con una fraccion

volumétrica menor al 15 % de alcohol deben cumplir con los requisitos indicados en las

tablas 1y 2. (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 2013).

Origen: Los licores provienen desde la Antigiiedad Clésica, en la cual se decia que los
ancianos de aquella época destilaban hierbas y plantas para curar enfermedades o actien como
tonificantes. En cada parte del mundo se han elaborado sus propios licores a través de las
experiencias de sus antepasados. En la Primera Guerra Mundial fue cuando se dio la primera
definicién de licor, “Bebidas hidroalcohodlicas aromatizadas obtenidas por maceracion, infusion o
destilacion de diversas sustancias vegetales, naturales con alcoholes aromatizados, o por adicion a
los mismos de extractos aromaticos, esencias o aromas autorizadas, o por las combinaciones de
ambos, coloreados 0 no con una alta proporcion de azucar. (Sumiller) Existen dos tradiciones
distintas con respecto a los origenes de los licores de crema. Por un lado, la mas antigua, remonta
a la fabricacion de bebidas artesanales a base de whisky, crema de leche y otros ingredientes en la
vieja Escocia. Por otro lado, est4 la produccion relativamente mas reciente de bebidas alcoholicas

con leche evaporada, azicar y otros ingredientes en Australia.

(El Instituto Politécnico Nacional , 2011).
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Tipos de Licores y su Composicion

Existen varios tipos de licores con diferentes composiciones alcoholicas. Entre ellas

tenemos:

LICORES
AQUAVIT

BAGNA

Tabla 4: Tipos de Licores.
DESCRIPCION

Bebida habitualmente con un 40% de alcohol por volumen. Su
nombre viene de aqua vitae que significa “Agua vida”. Algunos
ejemplos: grapa, ron, vodka, whisky, tequila, sake, raki, etc.

Licor con bajo porcentaje alcohodlico entre los 11% y 18%. Son
aromaticos, utilizado especialmente para “bafiar” dulces y tortas.

CHARTREUSE Licor procedente de los conventos de los monjes cartujos.

Elaborado por: Steffany Ortiz

Para prepararlo, se utilizan especias y hierbas maceradas en alcohol durante un periodo de unos

cuarenta dias con adicion de agua y azlcar en jarabe. En la actualidad no se sabe una receta exacta,

solo se conoce que dos monjes la trasmiten de generacion en generacion. Ejemplo: Chartreuse

verde, chartreuse amarillo, chartreuse VEP, Elixir Vegetal de la Grande-Chartreuse, Chartreuse

1605 Liqueur d'Elixir. (Shadowlinel)

LICORES

Crema de Licor:

Elixir:

Ratafia:

Rosoli:

Tabla 5: Crema de Licor
DESCRIPCION

Licor con una graduacion alcohdlica de entre quince y veintiocho
grados. Es dulce y denso.

Licor medicinal que tiene como fin curar enfermedades con un sabor
dulce caracteristico.

Licor elaborado a partir de la maceracion de distintos frutos como
son la nuez verde, guindas, claveles rojos, etc.

Licor elaborado con flores, especialmente pétalos de rosa.

Elaborado por: Steffany Ortiz

Licores de mayor consumo en Ecuador Vino
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Los licores con mas consumo en el Ecuador son los de contenido alcohdlico entre 11% y 18% que

se hace del zumo de las uvas exprimido y cocido naturalmente por la fermentacion. Clases de

VIinos.

LICORES

Vino Tinto:

Vino seco:

Vino comun o
de mesa

Vino Rosado:

Vino Espumoso

Whisky

Tabla 6: Vinos en el Ecuador .
DESCRIPCION

Se obtiene de uvas negras que se prensan y fermentan junto con el
hollejo. Este tipo de vino usualmente acompafia comidas como la
carne oscura y quesos.

Es el que en el proceso de fermentacion ha transformado toda su
azucar en alcohol.

Es aquel de consumo rapido y acompafia a los aperitivos.

Constituye un punto medio entre los vinos tintos y blancos y su color
oscila entre el rosa y rojizo. Se obtiene de la prensa de las uvas negras
las cuales se fermentan juntamente con el hollejo. El zumo de la uva
que era originalmente claro adquiere rédpidamente una coloracion
sonrosada debido al hollejo. Antes de que el mosto se vuelva de color
rojo intenso se le separa de los hollejos y continia solo la
fermentacion.

Mais conocido como Champagne debido al origen francés del mismo

nombre, con claboracion similar al cava. Deben mostrar como
minimo una

Bebida alcoholica que se obtiene por destilacion de varios cereales,
principalmente de centeno, cebada, trigo y maiz. El whisky tiene 40
grados de alcohol.

(Universidad Tecnoldgica Equinoccial)

Propiedades Fisicoquimicos del alcohol etilico

El etanol es un liquido transparente, incoloro con un olor caracteristico y un sabor

ardiente.
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La masa molar del alcohol etilico es de 46,06 g / mol. Su punto de fusion y de ebullicién
son de -114 °C y 78 °C, respectivamente. Es un liquido volatil y su densidad es 0.789 g/

ml. El alcohol etilico es también inflamable y produce una llama azul sin humo.

Es miscible con agua y en la mayoria de los disolventes organicos tales como acido

acético, acetona, benceno, tetracloruro de carbono, cloroformo y éter.

Un hecho interesante es que el etanol es también miscible en disolventes alifaticos tales

como pentano y hexano, pero su solubilidad depende de la temperatura.

El etanol es el representante mas conocido de los alcoholes. En esta molécula, el grupo
hidroxilo estd en un carbono terminal, dando como resultado una alta polarizacion de la

molécula.

En consecuencia, el etanol puede formar fuertes interacciones, como los enlaces de
hidrogeno y la interaccion dipolo-dipolo. En agua, el etanol es miscible y las interacciones
entre los dos liquidos son tan altas, que dan lugar a una mezcla conocida como azeotropo,

con caracteristicas diferentes a los dos componentes.

El cloruro y el bromuro de acetilo reaccionan violentamente con etanol o agua. Las
mezclas de alcoholes con 4cido sulftrico concentrado y peroxido de hidrogeno fuerte
pueden causar explosiones. También las mezclas de alcohol etilico con perdxido de

hidrégeno concentrado forman explosivos potentes.

Los hipocloritos de alquilo son explosivos violentos. Se obtienen facilmente haciendo
reaccionar acido hipocloroso y alcoholes en disolucion acuosa o soluciones mixtas de

tetracloruro de carbono acuoso.

El cloro mas los alcoholes producirian igualmente hipocloritos de alquilo. Se descomponen en
el frio y explotan al exponerse a la luz solar o al calor. Los hipocloritos terciarios son menos

inestables que los hipocloritos secundarios o primarios.
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Las reacciones de isocianatos con alcoholes catalizadas en base deben realizarse en disolventes

inertes. Tales reacciones en ausencia de solventes ocurren a menudo con violencia explosiva.

2.3.5. Coémo congelar el licor de sabores

Para lograr que una bebida alcohodlica conserve sus propiedades y no se vea alterada ni su
composicion ni su sabor, es necesario conocer cudles de ellas deben refrigerarse, guardarse en un
congelador e, incluso, cudles es mejor conservarlas en lugares oscuros y frescos. A continuacion

te presentamos los mejores métodos de conservacion.

Cerveza, vino y champaiia

La luz solar y el calor son dos factores que suelen afectar enormemente a la mayoria de
las bebidas alcohdlicas, en concreto al vino, la cerveza y la champafia. Por ello, es
conveniente mantener sus botellas en lugares oscuros que logren conservar la frescura

de su contenido.

En cuestion de almacenamiento, las cervezas pueden permanecer en bodega un par de
meses hasta ser consumidas. A diferencia del vino o la champafia, bebidas que pueden

extender su vida en anaquel hasta un afio, o aflo y medio, después de su compra.

Sin embargo, estas condiciones cambian una vez que éstas han sido abiertas. Por su
parte la cerveza, para conservar la espuma y el gas que la caracteriza, debe ser
consumida en su totalidad una vez abierta. El vino, de no consumirse la botella
completa, debera ser puesto en refrigeracion, extendiendo su longevidad hasta por tres
dias antes de adquirir un caracteristico sabor avinagrado, lo cual dependerd, en gran
medida, de la edad y la variedad de uvas que lo constituyan. Por ultimo, la champana
también debe de ser consumida en no mas de un dia y conservarse en refrigeracion, en

caso de no hacerlo, su calidad burbujeante comenzaria a desaparecer.

Licores con alto indices de alcohol
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Los licores con un mayor indice de alcohol son los més faciles de mantener y,
ademas, los mas longevos. En ellos, uno de los requisitos mas importantes para su
conservacion es evitar que la luz solar les dé directamente. Esto podria afectar su color,
sabor e incluso su proceso de evaporacion. Es asi que, para mantener bebidas
alcohdlicas como el whisky, brandy o ron en perfecto estado, serd mejor guardarlas en

un lugar fresco, con poca luz y en posicion vertical.

Ahora bien, como en todo, hay quienes prefieren guardar ciertas bebidas; tales
como la ginebra, el vodka o el tequila, en el congelador. Al respecto, los expertos
recomiendan congelarlos aproximadamente una hora antes de servirlos, a diferencia de
las bebidas cuya base estd compuesta de crema, las cuales se pide conservar en

refrigeracion para alargar su durabilidad hasta por dos afios.

Finalmente, la intencion de distinguir las caracteristicas propias de cada bebida
alcoholica es conocer su mejor método de conservacion para mantener su color, aroma
y, por supuesto, su sabor. Alcanzando el proposito de invariablemente servir la mas alta
calidad en bebidas, cocteleria o maridaje. El agua se congelaa 0 C (32 F) y el punto de
congelacion del alcohol etilico puro es -114 C (-173.2 F). Las bebidas alcohoélicas son
una mezcla de alcohol y agua (en algunos casos, azlcares y otros aditivos también) por
lo que el punto de congelacion de sus bebidas alcohdlicas se encuentra en algun punto

intermedio.

El punto exacto de congelacion del vodka, tequila, ron, whisky y licores (asi como

el vino y la cerveza) depende de su alcohol en volumen (o su prueba) .

¢ Cuanto menor es el contenido de alcohol, méas calido es el punto de congelacion.

% Cuanto mayor es el contenido de alcohol, mas frio es el punto de congelacion.

Tabla 7: Las Temperaturas Heladas del Alcohol

. Punto de .
Tipo ABV congelacién Notas y Ejemplos
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3- No recomendado para el congelador
Cerveza 10% 2C(28F) mas alla de un enfriamiento rapido.
3 Mas de una o dos horas en el
Vino 14% -5SC(23F) congelador y estas poniendo el vino en
0

riesgo.

Incluye muchos licores de baja

graduacioén como la crema irlandesa .
Licor de 40 20% -7C(22F) Si se deja demasiaflo tiempq en un
pruebas congelador muy ftio, es posible que
estos se vuelvan fangosos, pero esto es
raro.
Un licor como amaretto y un whisky
con sabor como Fireball caeria en este
rango. Estos deberian estar bien en el
congelador.
Incluye la mayoria de los licores base
estdndar como la ginebra, el vodka, el
whisky, etc. | Esta claro para el
congelador!
FUENTE: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion,INEN , 2016)

licor a 64prueba 32% -23C(-10F)

licor a 80prueba 40% -27C (-17F)

CAPITULO 111

3.1. MARCO METODOLOGICO

3.1.1. Teoria de la Investigacion Exploratoria
La investigacion exploratoria es un tipo de investigacion aplicada para analizar un problema que
no esta claramente determinado, por lo que se lleva a cabo para entenderlo de mejor manera, pero

sin proporcionar resultados argumentales.

Aunque la investigacion exploratoria es una técnica muy flexible, comparada con otros tipos de

estudio, implica que el investigador esté dispuesto a correr riesgos, ser paciente y receptivo.

Suele llevarse a cabo cuando el problema se encuentra en una fase preliminar. A menudo, se le
llama enfoque de teoria fundamentada o investigacion interpretativa, ya que se utiliza para

responder las preguntas que, por qué y como.
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Es importante mencionar que la investigacion exploratoria se encarga de generar hipotesis que
impulsen el desarrollo de un estudio mas profundo del cual se extraigan resultados y una

conclusion.
Caracteristicas de la investigacion exploratoria

La investigacion exploratoria tiene miultiples caracteristicas que le dan ventaja sobre otros

métodos. Las principales son:
Al definir sus conceptos, prioriza los puntos de vista de las personas.

Esta enfocada en el conocimiento que se tiene de un tema, por lo que el significado es nico e

innovador.

No tiene una estructura obligada, asi que el investigador puede seguir el proceso que le

parezca mas sencillo.
Encuentra una solucion a problemas que no fueron tomados en cuenta en el pasado. (Pérez, 2020)

3.1.2. Tipos de Investigacion

Es una investigacion de mercado de un nuevo producto helados de licor, para lograr un
reconocimiento de marca y mayor nivel de rentabilidad, basandose en la indagacion, elaboracion
y desarrollo de una propuesta sostenible para solucionar los problemas, requerimientos y

necesidades del equipo de trabajo.
Los tipos de investigacion aplicados en este proyecto seran:

Investigacion Cualitativa.- Segin los autores (Bodgan, 1994) consideran en un sentido amplio,
“la investigacion cualitativa como aquella que produce datos descriptivos: las propias palabras de

las personas, habladas o escritas y la conducta observable” (p.20).

Investigacion Cuantitativa.- Segliin la autora Pita Fernandez (2002) nos dice, “la investigacion

cuantitativa es aquella que recoge y analiza datos cuantitativos sobre variables” (p.76).
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3.1.3. Enfoque de la Investigacion

El enfoque de la investigacion serd mixto, ya que es cuantitativo y cualitativo, se basa en la
recoleccion de datos no estandarizados.
Segun el autor (Negrete, 2002) describe “la metodologia cualitativa produce datos descriptivos:
las propias palabras de las personas habladas o escritas y la conducta observable. La metodologia

cualitativa es un modo de encarar el mundo empirico” (p.23).

La investigacion esta dirigida al disefio de un plan de marketing que establecerd estrategias y
acciones a seguir para la PYME “Assed” asi como la difusion de la marca en las distintas redes

sociales.
Analisis del Consumidor

El consumo de licor y helados en Ecuador ha mostrado aumentos, inclusive durante las épocas de
crisis, que son dos productos que se consume por tradicion, el grado de innovacién del proyecto
permitird entrar al mercado de licores, creando una nueva categoria y concepto como es, helados
de licor, para lograr que el negocio se posicione como la mejor opcion antes de una farra en la

ciudad de Quito.

El consumo nacional de helados ha ido en aumento los lltimos afios el mercado ecuatoriano
se esta abriendo a nuevas opciones en cuanto a postres se refiere, actualmente se ofrece mas

variedad de helados, entre sabores, presentaciones y precios.

El consumidor ecuatoriano ha ido evolucionando en sus gustos y preferencias, es mas exigente
a cuanto sabor y presentacion en lo que es alimentacion, busca nuevos sabores y se aburre cada
vez mas con los sabores tradicionales, es porque debemos dirigirnos a este segmento de mercado

ofreciendo helados totalmente diferentes al formato conocido

3.2. Ensayos

Ensayos de formulacion del producto
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Tabla 8: Ensayo 1 Fecha: 6/03/2021

ﬁiﬁ%%gi INSUMOS | CANTIDAD UNIDAD PORCENTAJE
AGUA 200,00 ML 23,43%
MARACUYA 250,00 GR 29,29%
AZUCAR 300,00 GR 35,15%
ACIDO CITRICO 3,00 GR 0,35%
CITRATO DE SODIO 3,00 GR 0,35%
SABORIZANTE 1,50 ML 0,18%
COLORANTE 1,00 ML 0,12%
CMC 4,00 GR 0,47%
SAL 1,00 GR 0,12%
AGUARDIENTE 45,00 ML 5,27%
VODKA 45,00 ML 5,27%
TOTAL 853,50 100,00%
ZIE/[I;%(;]T) g INSUMOS | CANTIDAD UNIDAD PORCENTAJE
LECHE 1.022,00 ML 75,93%
b OLLE/COHE EN 60,00 GR 4,46%
AZUCAR 250,00 GR 18,57%
CcMC 4,00 GR 0,30%
AMARETTO 5,00 ML 0,37%
VAINILLLA 1,00 ML 0,07%
SAL 2,00 GR 0,15%
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ITRATO DE
S(C)DIO 0 2,00 GR 0,15%
TOTAL 1.346,00 100,00%
Elaborado por: Steffany Ortiz
Tabla 9: Ensayo 2 Fecha: 19/03/2021
HELADO DE
A INSUMOS CANTIDAD UNIDAD PORCENTAJE
AGUA 350,00 ML 38,19%
MARACUYA 250,00 GR 27,28%
AZUCAR 250,00 GR 27,28%
ACIDO CITRICO 3,00 GR 0,33%
CITRATO DE SODIO 3,00 GR 0,33%
SABORIZANTE 1,50 ML 0,16%
COLORANTE 1,00 ML 0,11%
CMC 2,00 GR 0,22%
SAL 1,00 GR 0,11%
AGUARDIENTE 35,00 ML 3,82%
VODKA 20,00 ML 2,18%
TOTAL 916,50 100,00%
HELADO DE
AMARETTO INSUMOS CANTIDAD UNIDAD PORCENTAJE
LECHE 1.022,00 ML 75,70%
LECHE EN POLVO 60,00 GR 4,44%
AZUCAR 250,00 GR 18,52%
CMC 3,00 GR 0,22%
AMARETTO 10,00 ML 0,74%
VAINILLLA 1,00 ML 0,07%
SAL 2,00 GR 0,15%
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CITRATO DE SODIO 2,00 GR 0,15%

TOTAL 1.350,00 100,00%

Elaborado por: Steffany Ortiz

Tabla 10: Ensayo 3 FECHA: 12/03/2021

ﬁiﬁ])c%gi INSUMOS |CANTIDAD |UNIDAD | PORCENTAJE
AGUA 350,00 ML 38,82%
MARACUYA 250,00 GR 27,73%

AZUCAR 250,00 GR 27,73%

ACIDO CITRICO 3,00 GR 0,33%

S(I)TD%TO DE 3,00 GR 0,33%

SABORIZANTE 1,50 ML 0,17%

COLORANTE 1,00 ML 0,11%

CMC 2,00 GR 0,22%

SAL 1,00 GR 0,11%
AGUARDIENTE 30,00 ML 3,33%

VODKA 10,00 ML 1,11%
TOTAL 901,50 100,00%
AMTIE{IEJ?‘]]?CO) DE INSUMOS | CANTIDAD UNIDAD | PORCENTAJE
LECHE 1.022,00 ML 78,05%

LECHE EN POLVO 70,00 GR 5,35%

AZUCAR 200,00 GR 15,27%

CMC 2,50 GR 0,19%
AMARETTO 10,00 ML 0,76%

VAINILLLA 1,00 ML 0,08%
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SAL 2,00 GR 0,15%

CITRATO DE .

SODIO 2,00 GR 0,15%
TOTAL 1.309,50 100,00%

Elaborado por: Steffany Ortiz

3.2.1. Aceptacion del Producto

Para analizar el porcentaje de aceptacion de nuestro producto se realizé un focus group de 7
personas, en el cual se repartié una muestra a cada persona con su respectiva evaluacion sensorial,
finalmente los resultados fueron positivos pero dieron alrededor de un 85% de aceptacion de
producto, y hubieron algunas observaciones y sugerencias como por ejemplo, sobre la textura del
producto la cual estaba muy suave, tenia un nivel bajo de grado alcoholico por lo que no se sentia
mucho el licor, y estaba elevado el nivel de azicar. Gracias a estas observaciones se realizd un
segundo ensayo con las mejoras respectivas, y efectivamente hubo un 100% de aceptacion del

producto.

3.3. Poblacion y Muestra
Poblacion.- El autor (Tamayo, 1997) define “La poblacion se define como la totalidad del
fenomeno a estudiar donde las unidades de poblacion posee una caracteristica comun la cual se

estudia y da origen a los datos de la investigacion” (p.42).

Muestra.- El autor (Tamayo, 1997) nos dice “Es el grupo de individuos que se toma de la

poblacion, para estudiar un fenémeno estadistico” (p.48).

La presente investigacion se aplicara a un disefio de plan de marketing para la PYME “Assed”,
teniendo como sujetos de investigacion a la poblacion econdomicamente activa del Distrito
Metropolitano de Quito, de edades entre 18 y 25 afos de edad, las cuales segun datos del INEC

actualizados a marzo del 2020 corresponden a 2.441.926 personas.

Tabla 11: Tamafio de Muestra
TAMANO DEL UNIVERSO O POBLACION #
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PEA Canton Quito 17.510.643

PEA Cant6n Quito de 18 a 25 afios 2.441.926

Elaborado por: Steffany Ortiz

Para realizar el calculo de la muestra debemos aplicar la siguiente féormula basados en la PEA y

sus datos anteriormente mencionados.

La férmula para determinar el tamafio de la muestra es:

B Z*xPxQxN
TEN-D+Z2xPxQ

n

n= Tamafo de la muestra

N= Universo

Z=Nivel de confiabilidad, que sera 1,96
P= Probabilidad a Favor

Q= Probabilidad en contra

e= Margen de error que sera 0,4

n=(1.96)%(0.50)(0.50)(2441926)
(0.50)(2441926-1)+(1.96)%(0.50)(0.50)
n=234522.57
1220962.5+0.96
n=234522.57
1220963.46

n=300 encuestas
3.4. Encuesta.- Es un medio de recoleccion de informacion, consta de un conjunto de preguntas

que contienen interrogantes con relacion a la aceptacion de un determinado Producto y Servicios.

3.5. Tabulacion

1.- ;Qué fruta es de su preferencia?
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Tabla 12: Pregunta N° 1

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Maracuya 132 51.3%
Naranjilla 71 27.6%

Mora 54 21%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grifico 3: Pregunta N° 1

é¢Queé fruta es de su preferencia?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

En la primera respuesta podemos constatar que la mayoria de personas prefieren el sabor a
Maracuya sobre las otras frutas, lo cual resulta beneficioso para la PYME, ya que serd mas
accesible difundir cualquier tipo de informacion sobre las mismas basados en el

conocimiento de las personas sobre el tipo de productos a ofertar.

2.- ;Consume algun tipo de licor?
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Tabla 13: Pregunta N° 2

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Si 210 81.4%
No 48 18.6%

Elaborado por: Evelyn Lozano.

Grafico 4: Pregunta N° 2

é¢Consume algun tipo de licor?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

En la segunda interrogante planteada podemos identificar que la mayoria de los

encuestados consumen algun tipo de licor.

3.- ;Qué tipo de licor consume con mas frecuencia?
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Tabla 14: Pregunta N° 3

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Whisky 87 37.7%
Ron 51 22.1%
Vodka 93 40.3%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Gréfico 5: Pregunta N° 3

é¢Qué tipo de bebida alcohdlica consume?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

En la tercera pregunta podemos identificar que el Vodka es el licor que mas les gusta a las

personas. Por lo cual este licor serd el mas apto para utilizar en el producto.
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4.- ;Le gustaria consumir un postre combinado con licor?

Tabla 15: Pregunta N° 4

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Si 228 88.7%
No 29 11.3%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grafico 6: Pregunta N° 4

éLe gustaria consumir un postre combinado
con licor?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

Dentro del analisis de la cuarta pregunta podemos deducir que cerca de la mayoria de la

encuestada sefiala que en si le gustaria consumir un postre combinado con licor, como la
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mezcla de vodka en un helado. Lo que establece oportunidades de crecimiento dentro del

negocio de la PYME.

5.- Compraria usted un helado que contenga algun tipo de licor.

Tabla 16: Pregunta N° 5

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Si 236 91.8%
No 21 8.2%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grafico 7: Pregunta N° 5

Compraria usted un helado que contenga
algun tipo de licor

Elaborado por: Evelyn Lozano

Analisis
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En la quinta interrogante planteada el 92% de los encuestados sefiala que si compraria un

helado que contenga licor.

6.- ;Por la siguiente presentacion de 90 ml estaria dispuesto a pagar?

Tabla 17: Pregunta N° 6

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
$1.50 174 73.10%
$2.50 67 26.90%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grifico 8: Pregunta N° 6

Por la siguiente presentacion de 90 ml
estaria dispuesto a pagar

Elaborado por: Evelyn Lozano
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Analisis

En el analisis de la pregunta sobre el precio que los encuestados estarian dispuestos a pagar

por un producto de 90ml, cerca del 68% sefialan que entre $1.50 dolares es accesible y

acorde a su economia.

7.- ;Donde le gustaria poder adquirir este producto?

Tabla 18: Pregunta N° 7

OPCION RESPUESTA
Tienda propia de la empresa 61
Supermercados y minimarket 145
Internet 26
Otros (Delivery) 24

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grafico 9: Pregunta N° 7

PORCENTAJE
23.8%
56.6%
10.2%
9.4%

Otros
(Delivery)
9% Internet
10%

Supermercado
s y minimarket
57%

éDonde le gustaria poder adquirir
este producto?

Tienda propia
de la empresa

24%
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Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis
En la interrogante sobre donde adquirir el producto los encuestados opt6 por la compra del
producto, el 57 % sefiala que compraria en los supermercados y mini market. En cambio el
24% de la encuesta sefiala que un le gustaria adquirir en la tienda de la empresa. Lo cual

intervendria una producciéon mas grande para poder ingresar a los supermercados y mas

gastos.

8.- (Le gustaria comercializar helados a base de licor en su negocio?

Tabla 19: Pregunta N°8

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Si 187 73%
No 69 27%

Elaborado por: Evelyn Lozano
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Grafico 10: Pregunta N° 8

éLe gustaria comercializar helados a base de
licor en su negocio?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

En la pregunta numero 8 si les gustaria comercializar el producto en sus negocio fue muy

aceptado con el 73%.

9.- ;Cree usted que tendria acogida este producto?

Tabla 20: Pregunta N°9

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Si 243 93.8%
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No 16 6.2%
Elaborado por: Evelyn Lozano

Grifico 11: Pregunta N°9
éCree usted que tendria acogida este
producto?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

La pregunta 9 el 94% es aceptado el producto con muy buena acogida en las personas

encuestadas.

10.- ;Consumiria un helado de 2 sabores en un mismo producto?
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Tabla 22: Pregunta N°10

OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Si 215 82.7%
No 45 17.3%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grafico 14: Pregunta N° 10
é¢Consumiria un helado de 2 sabores en un
mismo producto?

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

La pregunta 10, el 83% de las personas encuestadas les interesaria consumir un producto

con 2 sabores incluidos.
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11.- ;Qué segundo sabor le gustaria para una buena combinacion de nuestro

producto?
Tabla 22: Pregunta N°11
OPCION RESPUESTA PORCENTAJE
Amaretto 85 32.81%
Vainilla 83 32.05%
Ron Pope 45 17.37%
Pifia Colada 46 17.76%

Elaborado por: Evelyn Lozano

Grafico 15: Pregunta N° 11
¢ Qué segundo sabor le gustaria para una
buena combinacion de nuestro producto?

Ron Pope
17%

Elaborado por: Evelyn Lozano
Analisis

La pregunta 11, Gracias a los resultados nos dimos cuentea que el sabor de Amaretto y de
Vainilla tenian casi el mismo porcentaje por lo que utilizamos los dos sabores en la

preparacion de la segunda fase del helado.
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CAPITULO IV

4.1. PROPUESTA

Alcance de la Propuesta

El presente plan de marketing esta dirigido al area comercial de la PYME “Assed” para su
aplicacion, con el fin de obtener un mayor posicionamiento en el mercado, mediante la difusion
en redes sociales como medios alternativos de comunicacion, las cuales permitirdn una mayor
sociabilizacion de la marca, una fidelizacion estratégica del cliente que a corto plazo determinara

un aumento significativo de pedidos y por consecuencia un mayor nivel de rentabilidad.

Importancia de la Propuesta

El plan de marketing en la actualidad es vital para todas las empresas porque se constituye en el
eje fundamental del mercadeo, que permitird tener unas bases solidas en el futuro comercial de la

empresa. Entonces la aplicacion del plan de marketing en la

PYME “Assed” permitira llevar a cabo planes y estrategias comerciales tanto para el cliente interno
como para el cliente externo, lo cual contribuird con el reconocimiento de la marca y de esta forma

se incrementaran las ventas, asi como el nivel de rentabilidad para la PYME.

Analisis de Entorno Comercial
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La PYME Assed elabora y comercializa bebidas con saborizantes a la cual se aumentara los
helados con licor y frutos tropicales, el alcance de su mercado es local, el cual radica en el Distrito
Metropolitano de Quito, dicho mercado estd enfocado a clientes que estan dentro de la poblacion

econdmicamente activa de la ciudad.

La PYME por ser nueva dentro del mercado de poseer ciertas limitaciones las cuales le impiden
generar un mayor volumen de ventas y un alto nivel de rentabilidad, pero al tener factores como
una segmentacion de mercado definida y precios competitivos busca posicionarse en el mercado
local como una alternativa a las empresas tradicionales de bebidas aumentar a sus productos la
venta de helados con licor y frutos tropicales con productos de Optima calidad y un servicio

oportuno.

4.1.1. Factibilidad Técnica

Elementos tedricos del estudio técnico

Un diagrama de flujo es la representacion grafica de una secuencia de rutinas simples. Viene a ser
la representacion simbolica de un procedimiento, es decir, tiene la delantera de mostrar la
secuencia del proceso en cuestion, los elementos involucrados y los responsables de su

cumplimiento.

Son de gran valor ya que ayudan a destinar cualquier representacion grafica de un procedimiento

o parte de este.(moreno, 2018)
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Figura 1: Diagrama de Flujo
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INICIO

HELADO DE LECHE HELADO DE AGUA
A 4 A 4
LECHE (1022 ML)
LECHE EN POLVO (60 DISOLUCION DISOLUCION R
GR :
AZUCAR (;oo GR) AZUCAR (250 GR)
AMARETTO (10 ML) v v < PULPA DE SMA/T.R/;CGUYA (250 GR)
VAINILLA (1 ML) (1GR)
SAUCE) RMEZCLRO RLEZCLADO SABORIZANTE (1 ML)
e COLORANTE (1 ML)
(3 GR) > <« CITRATO DE SODIO (2 GR)
CITRATO DE SODIO (2 GR) v CMC (3 GR)
v ACIDO CITRICO (2 GR)
BATIDO
BATIDO
AIREACION Y

CALENTAMIENTO A
902C POR 10 MI

o9

AL
ENFRIAMIENTO < AMBIENTE <«4— ENFRIAMIENTO

20°C

AGREGAR EL LICOR |€—

VODKA (30 GR)
AGUARDIENTE (25 GR)

v

MOLDEADO

b

8 HORAS A (-18°C) CONGELADO

'

EMPAQUETADO Y
ETIQUETADO

ALMACENADO En frio a (-10°C)

Elaborado por: Steffany Ortiz

Proceso.-

Un proceso es una serie de labores que se hacen de manera concatenada, o sea de manera seguida

una detras de la otra para conseguir un objetivo o un fin concreto.
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En una organizacion, la suma de varios procesos va a tener como consecuencia la entrega de un

producto o servicio al comprador.

- Preparacion:
Tabla 21: Tabla de Productos
PRODUCTO PROCESO
1. Dentro de una olla agregar la leche, leche en
polvo, azlicar, amaretto, vainilla y sal
Helado de leche sabor a 2. Mezclar poco a poco hasta que todo este
Amaretto unificado.
3. Agregar CMC y citrato de sodio
4. Batir por 10 min a 90°C a potencia media.
5. Enfriar durante unos 30 min
PRODUCTO PROCESO
1. Dentro de una olla agregar agua, azucar, pulpa
de maracuya, y sal
Helado de Agua sabor a 2. Mezclar poco a poco hasta que todo este
Maracuya unificado.
3. Agregar CMC, saborizante, colorante, citrato de
sodio y acido citrico.
4. Batir por 10 min a 90°C a potencia media.
5. Enfriar durante unos 30 min
PRODUCTO PROCESO
1. Con ayuda de una balanza agregar primero 45
gramos de helado de maracuy3, seguido con 45
Helado Shoot and gramos de helado de Amaretto. 1.
Freeze 2. Congelar durante 8 horas a (-18°C). 2.
3. Empaquetar.
4. Almacenar.
5. Con ayuda de una balanza agregar primero 45

gramos de helado de maracuy3, seguido con 45
gramos de helado de Amaretto.

Elaborado por: Steffany Ortiz

Condiciones de almacenamiento: el producto debe almacenarloy en congelacién.

Estudio de Estabilidad
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Con esta clase de ensayos conseguimos conceptualizar de forma rigurosa las condiciones de
almacenamiento de un producto, el tipo de envase y/o embalaje mas conveniente para €1, asi como
implantar su lapso de caducidad.

El fabricante esta obligado a asegurar la calidad, la efectividad y la inocuidad durante toda la vida
eficaz del producto, con el objeto de dar al consumidor un producto seguro, y eficaz.

El equilibrio es dependiente de componentes del medio ambiente como: Temperatura, Humedad
y Luz ambiental, asi como de otros componentes que son propios del producto como: las
caracteristicas fisicas y quimicas del activo que tiene y ademas de los excipientes usados, del
proceso de construccion para la transformacion del mismo, asi como del sistema de cierre del
envase usado, las caracteristicas de todos los materiales con los que fueron fabricados los envases
y la compatibilidad entre el envase y el producto. (ENTEMA laboratorio, 2017)

Ficha Técnica.-

Definicién.- es un archivo en €l se consolidan las especificaciones técnicas que se necesitan para

el seguimiento de la produccion de cualquier producto.

De esta forma se cumple con las especificaciones de calidad satisfaciendo las necesidades de los
consumidores finales; siendo un instrumento importante para la planeacion y ejecucion del proceso

de produccion.

Las fichas técnicas pueden ser:

- Ficha de producto

- Ficha de detalles constructivos

- Ficha de diagrama de operaciones
- Ficha de secuencia de procesos

- Ficha de progresiones

- Ficha de orden de produccion
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Por otro lado, es recomendable un de disefio propio de ficha o fichas que contengan la informacion
primordial para el tipo de produccion a hacer. Comentado disefio va a tener variaciones segun

propiedades de cada producto. (Torres, 2014)
La utilidad de la ficha técnica

La ficha técnica aporta informacion y una descripcidon breve sobre las propiedades técnicas de un

producto, utilizando el mas grande detalle para entender las cualidades de comentado producto.
Es un instrumento que posibilita hacer un seguimiento con indicadores.

Continuar una ficha técnica nos da la estabilidad para la utilizacion de materiales y productos,

respetando sus reglas de calidad.

Los elementos de la ficha técnica son:

Datos del fabricante

Numero y denominacion

Lista de formatos con imagenes y codigos
Propiedades

Breve descripcion funcional

Usualmente es un anexo con normas detalladas.
FICHA TECNICA
DATOS PRODUCTO

e Nombre Helado con licor
e Peso neto: 90 gr
e Vida util: 3 meses

e Descripcion del producto:
Delicioso helado de dos sabores, la mitad de helado de maracuya3, seguido de la otra

mitad de helado con sabor a amaretto.

e Lista de Ingredientes:
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Tabla 22: Ficha Técnica Helado Sabor Amaretto

Elaborado por: Steffany Ortiz

Alérgenos: Lactosa

Analisis Sensorial

Esta clase de estudio comprende un grupo de técnicas para el tamano estricta de las respuestas
humanas a los alimentos y minimiza los potenciales efectos de desviacion que la identidad de la

Formula
Insumo Pu gr Put % costo
Contenido
leche 0,0008 1.022,00 o,5000 I 42,56%
leche en polvo 0,0100 60,00 o,6000 [ 31,92%
CMC 0,0380 4,00 0,1520 l 3,09%
vainilla 0,0130 1,00 0,0130 | 0,69%
sal 0,0005 2,00 0,0009 0,05%
amaretto 0,0138 2,00 0,1375 I 7.31%
azucar 0,0008 200,00 0,1522 l 8,10%
citrato de sodio 0,0121 2,00 0,0242 | 1,29%
Elaboro por: Steffany Ortiz
Tabla 23: Ficha Técnica Helado Sabor Maracuya
Formula
Insumo Pu gr Put %0 costo
agua - 250,00 - 0,00%
maracuya 0,0015 250,00 0,3676 [ 35,46%
azucar 0,0008 250,00 o,1902 I 18,35%
citrato de sodio 0,0121 1,00 0,0121 | 1,17%
sal 00,0005 1,00 00,0005 0,04%
acido citrico 0,0012 3,00 0,0036 0,35%
CMC 0,0380 1,00 0,0380 I 3,67%
saborizante maracuya 0,0130 1,50 0,0270 | 2,60%
Colorante amarillo 6 0,0010 1,00 0,0010 0,10%
vodka 0,0113 35,00 0,3967 I 38,26%
aguardiente 0,0030 35,00 0,1050 . 10,13%
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marca y otras informaciones tienen la posibilidad de ejercer sobre el juicio del consumidor. O sea,
aspira aislar las caracteristicas sensoriales u organolépticas de los alimentos o productos en si
mismos y aporta informacion bastante eficaz para su desarrollo o optimizacion, para la sociedad
cientifica del &rea de alimentos y para los directivos de organizaciones.

No obstante, su desarrollo historico permitidé que actualmente la aplicacion de este estudio en la
industria alimentaria sea reconocida como una de las maneras mas relevantes de afirmar la

asentimiento del producto por parte del consumidor. (Garcia, 2007)

EVALUACION SENSORIAL
HELADO DE MARACUYA

Tabla 24: Evaluacion 1 FECHA: 20/03/2021

CARACTERISTICAS 1 2 3 4

Dulzor
Sabor
Color
Textura X
Olor
Acidez
Grado Alcohdlico X

K| X X o

b

<

Presentacion X

Elaborado por: Steffany Ortiz
HELADO DE AMARETTO

Tabla 25: Evaluacion 2
CARACTERISTICAS 1|2 3 4 5

Dulzor

Sabor
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Color X

Textura X

Olor

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz

OBSERVACIONES: Se necesita mejorar la consistencia del helado de Maracuyéa de ahi muy

bien.
EVALUACION SENSORIAL
FECHA: 20/03/2021
HELADO DE MARACUYA

Tabla 26: Evaluacion 3 FECHA: 20/03/2021

CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

Dulzor

Sabor

Color

Textura X

Olor

Acidez

Grado Alcohdlico

T I B R R e

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz
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HELADO DE AMARETTO

Tabla 27: Evaluacion 4

CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

Dulzor

Sabor

Color

Textura

Olor

T I e B B e

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz

OBSERVACIONES:

Para el segundo proceso se obtiene un mejor andlisis sensorial

EVALUACION SENSORIAL
HELADO DE MARACUYA
Tabla 28: Evaluacion 5 FECHA: 20/03/2021
CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

Dulzor
Sabor
Color
Textura X
Olor
Acidez
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Grado Alcohdlico

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz

HELADO DE AMARETTO

Tabla 29: Evaluacion 6

CARACTERISTICAS 1 2 5
Dulzor X
Sabor X
Color X
Textura X
Olor X
Presentacion X
Elaborado por: Steffany Ortiz
OBSERVACIONES: Bajo nivel de alcohol, falta de textura en el helado de Maracuya
EVALUACION SENSORIAL
HELADO DE MARACUYA
Tabla 30: Evaluacion 7 FECHA: 20/03/2021
CARACTERISTICAS 1 2 5
Dulzor X
Sabor
Color
Textura X
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Olor X

Acidez X

Grado Alcohdlico

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz
HELADO DE AMARETTO

Tabla 31: Evaluacion 8
CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

Dulzor

Sabor

Color

Textura

Olor

el B o T Bl i ol e

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz

OBSERVACIONES: Un poco mas de acido en el maracuya

EVALUACION SENSORIAL
HELADO DE MARACUYA
Tabla 32: Evaluacién 9 FECHA: 21/03/2021
CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5
Dulzor
Sabor
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Color

Textura

Olor

o] B B

Acidez

Grado Alcohodlico

Presentacion

Elaborado por: Steffany Ortiz
HELADO DE AMARETTO

Tabla 33: Evaluacion 10
CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

Dulzor

Sabor

Color

Textura X

Olor X

Presentacion X

Elaborado por: Steffany Ortiz

OBSERVACIONES: Textura de amaretto deberia ser mas cremosa, el sabor del alcohol es muy
bajo, de alguna manera deberia incrementarse su sabor, la presentacion seria mejor en un envase

mas ancho. Se deberia evaluar en el envase definitivo.
EVALUACION SENSORIAL
HELADO DE MARACUYA

Tabla 34: Evaluacion 11 FECHA: 20/03/2021
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CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

Dulzor

Sabor

Color

Textura

Olor

o B T Bl B R B

Acidez

Grado Alcoholico X

Presentacion X

Elaborado por: Steffany Ortiz
HELADO DE AMARETTO

Tabla 35: Evaluacion 12
CARACTERISTICAS 1 2 3 4 5

DULZOR

SABOR

COLOR

TEXTURA X

OLOR X

PRESENTACION X
Elaborado por: Steffany Ortiz

OBSERVACIONES: Textura de amaretto deberia ser mas cremosa, el sabor del alcohol es muy
bajo, de alguna manera deberia incrementarse su sabor, la presentacion seria mejor en un envase

mas ancho. Se deberia evaluar en el envase definitivo.
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Tabla 36: Materias Primas
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Primas e Insumos

CMC.- (CarboxiMetilCelulosa),

ACIDO CITRICO

Descripcion

Es un polvo de color Beige claro que se utiliza
como estabilizante de alimentos, mejora la
viscosidad, es decir, los hace més espesos, ya
que ayuda a retener la humedad tiene
diferentes usos en varias industrias tales como
la Reposteria, industria de alimentos en la
textil, farmacéutica etc. (Salazar, 2017)
Es un 4cido organico tricarboxilico que esta
presente en la mayoria de las frutas, sobre todo
en citricos como el limén y la naranja.
Tiene diversos usos en cocina como:
e Dar un toque de acidez al plato con un
agradable sabor a citrico.
e (Combinado con bicarbonato, permite
hacer efervescencias.
e Cuajar leche para hacer queso fresco.
e Aifadido en pequeias cantidades a una

masa panadera, favorece la
fermentacion y da lugar a panes que
suben mas.

e Es un potente antioxidante que evita
que frutas y verduras se pongan negras
al cortarlas y exponerlas al ambiente.

e En general es wun conservante
especialmente eficaz para productos en
conserva o encurtidos.

e Anadido a la carne, hace las veces de
ablandador. (Escuela de Hosteleria de
LEIOA, 2004)
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AZUCAR

LECHE

LECHE EN POLVO

SAL.- CLORURO SODICO (CLNA)

También conocida como sacarosa, es un
producto usado tradicionalmente para endulzar
bebidas y comidas, especialmente en la
reposteria. El mas consumido es el extraido
principalmente de la cafia de azucar el cual, a
pesar de las crecientes alternativas, es el rey a
la hora de sabor, , los azucares se dividen entre
libres —como es el blanco- e intrinsecos —los
segundos, la Organizacion Mundial de la Salud
recomienda que su consumo “se deberia
reducir a menos del 10% de la ingesta caldrica
total”. . (La Vanguardia , 2018)q

La leche es el fluido bioldgico que segregan las
hembras de los mamiferos y cuyo papel es
aportar los nutrientes y la energia necesarios
para el crecimiento y el desarrollo de las crias
durante los primeros meses de vida.

Una racién media de 200 mililitros aporta 130
kcal, 6,2 gramos de proteinas y 7,6 gramos de
grasas). Su principal componente es el agua,
entre un 68 y un 91 por ciento. La leche aporta
proteinas de alto valor biologico e hidratos de
carbono, fundamentalmente en forma de
lactosa, ademas de grasas y minerales como
calcio, magnesio, fosforo y zinc, asi como
vitamina D, A y del complejo B, especialmente
la vitamina B12 y la riboflavina.

Las leches en polvo son mucho mas estables
que las leches fluidas, pero deben preservarse
de factores como la humedad, el oxigeno, la
luz y el calor. Para ello deben ir envasadas en
sacos debidamente protegidos de los
elementos citados. (Arte Heladero, 2009)

estd compuesta aproximadamente de un 40%
de sodio y un 60% de cloro. La sal, es la mayor
fuente de sodio de nuestra dieta (> 90%). Pero
hay otra pequeiia parte de sodio que se ingiere
también a través de las comidas, y que se anade
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a los alimentos en los procesos de fabricacion.
Son los aditivos, saborizantes o conservantes.

En exceso de sal no se puede eliminar por los
ritlones, se acumula en nuestra sangre
atrayendo el agua e incrementa el volumen de
sangre circulante. Esto provoca que el corazon
necesite trabajar mas fuerte para mover la
sangre y se eleve la presion produciendo
hipertension arterial, entre otros problemas
serios. (Plan Cuidate, 2000)
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CITRATO DE SODIO (Na3C6H507)

SABORIZANTE DE MARACUYA

El citrato de sodio es un derivado del acido
citrico, es usado como regulador de acidez o
persevante en alimentos y bebidas,
Almacenar en lugar seco, fresco y ventilado.
Evitar contacto directo con la luz solar.

Vida util: 3 afos

Apariencia:  Polvo cristalino o granulos
blancos o casi blancos. Posee un sabor salino,
ligeramente 4cido.

Embalaje: Bolsas por 25 kg de papel kraft
Especificacion

Humedad:10 - 13% (dihidrato)

Cloruros:< 50 ppm

Hierro:< 5 ppm

Calcio:< 75 ppm

Sulfatos:< 150 ppm

Arcén: < 1 ppm

Metales Pesados (como Pb): < 10 ppm
Pureza:> 99,0%

valor de pH:7,5 - 8,5

(Possehl Erzkontor GMBH & CO.KG, 2001)

El principal elemento caracteristico que
poseen estas sustancias es que act@ian
directamente sobre los sentidos del gusto y del
olfato con la mision de reforzar el sabor o el
olor que ya dispone el alimento en cuestion.
Existen diversos tipos de saborizantes. En
primer lugar, se wubican los naturales,
denominados asi ya que son Recuperados de
fuentes naturales y lo mas comuin es que se
empleen dentro de la gastronomia casi de
manera exclusiva. Seguidamente estan los
sintéticos, se caracterizan por reproducir las
caracteristicas de los encontrados en la
naturaleza. Y en tercer lugar estan los
artificiales, los cuales se producen a través de
procesos quimicos, que aun no se han
identificado como productos similares de
naturaleza. (Concepto Definicion, 2021)
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COLORANTE AMARILLO #6

Los colorantes pueden ser naturales, si son
extraidos de una sustancia vegetal, animal o
mineral, o sintéticos, si son productos
modificados quimicas fisicamente.

Entre los colorantes naturales se distinguen los
hidrosolubles, solubles en agua, los
liposolubles o solubles en la grasa, y los
minerales

Tabla 37: Colorantes Naturales
COLORANTES NATURALES

HIDROSOLUBLES

Curcumina (E100)

Riboflavina, lactoflavina o B2 (E101)

Cochinilla o 4cido carminico (E120)
Betanina o rojo de remolacha (E162)
COLORANTES NATURALES
LIPOSOLUBLES
Clorofilas (E140 y 141)
Carotenoides (E160)
MINERALES
Carbon vegetal (E153)
Diodxido de titanio (E171)
Oxidos e hidroxidos de hierro (E172)
Oro (E175)

Fuente: (Sanchez, 2013)

Caramelo (E150)
Antocianos (E163)

Xantofilas (E161)

Carbonato calcico (E170)
Aluminio (E173)
Plata (E174)

Los primeros tienen que su color al conjunto azo ~N=N— conjugado con anillos aroméaticos

por los dos extremos.

Tabla 38: Colorantes Sintéticos

COLORANTES SINTETICOS
AZOICOS
Rojo allura AC (E129)

Tartrazina (E102)
Azorrubina, carmoisina (E122)
Amaranto (E123)

Amarillo anaranjado S o amarillo sol
FCF (E110)

Negro brillante BN (E151)

Marron FK (E154)*

Marrén HT (E155)*
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Rojo cochinilla A o rojo Ponceau 4R Litol Rubina BK (E180)**
(E124)
Rojo 2G (E128)*
COLORANTES SINTETICOS NO
AZOICOS
Amarillo de quinoleina (E104) Azul patentado V (E131)
Eritrosina (E127) Azul brillante FCF (E133)
Indigotina o carmin de indigo (E132) Verde acido brillante BS (E142)
Fuente: (Sanchez, 2013)
*El “Rojo 2G”, “Marron FK” y “Marron HT” se utilizan, entre los paises desarrollados,

practicamente solo en el Reino Unido. (Sanchez, 2013)

Lo preocupante es que se ha reconocido que diversos de dichos colorantes permanecen asociados
a cambios en el comportamiento de los chicos, en especial con un crecimiento de hiperactividad y
falta de atencion. Dichos colorantes son: rojo allura o rojo 40, tartrazina o amarillo 5, amarillo

ocaso o amarillo 6, rojo cochinilla, carmoisina y ponceau 4R. (El Poder del Consumidor, 2012)

VAINILLA.- Aun cuando no se conoce con precision de donde es la Vanilla planifolia, se han
rastreado la procedencia de esta planta hasta la zona geografica que hoy conocemos como México,
especialmente la Sierra Mama del Sur (en el estado de Oaxaca), la selva Lacandona en Chiapas y

el sur de Quintana Roo.
Se cultiva a partir de tiempos prehispéanicos

Mucho previo a la conquista de América, los pobladores del territorio que hoy llamamos
Mesoamérica ya habian descubierto las bondades organolépticas del fruto de la Vanilla planifolia
y la utilizaban para mejorar el sabor de las bebidas de cacao que preparaban para sus soldados y

lideres.
Origen de la vainilla: su elaboracion

En sus inicios, para lograr que la vainilla desprendiera todo su aroma, se colocaban las vainas sobre

lienzos para que se secaran al sol.
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Para su sorpresa, la planta florecia sin embargo no daba los frutos o vainas de la vainilla.
. (E1 Diario Vasco, 2020)

ESENCIA DE AMARETO.- El amaretto combina el dulzor de los huesos de albaricoque con el
amargo de las almendras, los cuales permanecen acompanados por alcohol puro, sacarosa
caramelizada y la esencia de diecisiete plantas y frutas aromaticas, en medio de las que destaca de

manera particular la vainilla, aun cuando tiene ademas melocotén (durazno) y cereza.

AGUA.- El agua es el elemento mas exuberante en los medios organicos, los organismos vivos
tienen dentro por término medio un 70% de agua. No todos poseen la misma porcidn, las verduras
poseen mas agua que los animales y ciertos tejidos (por ejemplo: el tejido graso) tienen dentro
menos agua -tiene entre un 10% a un 20% de agua- que otros como, ejemplificando: el nervioso,

con un 90% de agua. (Empresa Publica Metropolitana de Agua , 2013)
Frutas tropicales

Maracuya:

Clasificacion cientifica:

Nombre Comin: maracuya amarillo, parchita,
calala, maracuja, yellow passion-fruit.

Orden: Passiflorales

Familia: Passifloraceac

Género: Pasiflora

Especie: Passiflora edulis forma flavicarpa

. Categoria extra: son de calidad preeminente (sin deficiencias en su apariencia) y cumplen
con los requisitos minimos para tal fin, en ventaja de lo que permanecen exentos de todo defecto

que demerite las condiciones del fruto.
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. Categoria I: tienen que consumar con todos los requisitos minimos de calidad, aun cuando
se permiten ligeros deficiencias en el color, manchas y marcas que no perjudiquen la aspecto

general ni su presentacion.

. Categoria II: comprende los frutos de maracuya que no tienen la posibilidad de clasificarse
en las categorias mejores sin embargo que si cumplen con los requisitos minimos de calidad.

(Mora Castro, 2011).
Norma INEN.-

Maracuya.- fruto que pertenece a la familia passiflordcea, género pasiflora, especie edulis,
variedad flavicarpa degener (amarilla), variedad purpura sims (morada), y se le conoce también

con el nombre de fruta de la pasion.

Tipo de maracuya.- para objeto de esta norma es el caracter dimensional del maracuya lo que

permite clasificarlo por su tamafio.

Grado de maracuyd.- es el valor porcentual de defectos admitidos para un mismo tipo de
maracuya.- para objeto de esta norma es el cardcter dimensional del maracuya lo que permite

clasificarlo por su tamafo.

Madurez de cosecha.- fruto que ha completado su desarrollo fisioldgico, ddndole una consistencia
firme y que conserva las caracteristicas propias de la variedad, permitiendo su manipulacién y

transporte.
Clasificacion del maracuya segun su tamafio

Tabla 39: Clasificacion del Maracuya Segun su Tamafio

Tipo (tamaiio) Diametro en mm
I(GRANDE) Mas de 60
II(MEADIANO) 50-59
III(PEQUENO) 40-49

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 1994)
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Tabla 40: Grados de Calidad del Maracuya

Caracteristicas Grado 1 max. Grado 2 max.
Defectos tolerables %5 10
Diferencia de tamafio por defecto, por %10 10
unidad de empaque en % de masa

(peso)
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion INEN, 1994)

Operacion unitaria

Se ha restringido a esos estadios de los cambios son en esencia fisicos y estdn afectando a la materia

sin perjudicar sus caracteristicas quimicas. (Orozco, 2010)
Clasificacion

Todas estas fases se llama operaciones simples o unitarias, y son habituales a un enorme conjunto
de procesos industriales. Las operaciones particulares poseen técnicas habituales y se fundamentan
en los mismos procesos cientificos, esto provoca que el analisis de estas operaciones se unifique y

el procedimiento de todos los procesos resulten mas sencillo.

En las operaciones unitarias tienen la posibilidad de distinguirse diversos tipos, dependiendo de la
naturaleza de la transformacion hecha, de esta forma cabe diferenciar fases fisicas, quimicas y

bioquimicas.
Etapas quimicas: refinado, pelado quimico.

Por consiguiente, el grupo de fases fisicas, quimicas y bioquimicas que poseen sitio en los procesos
de transformacion delos productos agricolas conforman las llamadas operaciones unitarias de las
industrias alimentarias. El fin de las operaciones unitarias es la division de 2 o mas sustancias

presentes en una mezcla, o bien el trueque de una propiedad gracias a un gradiente.
Operaciones unitarias de transferencia de materia

Operaciones unitarias de transmision de calor
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Operaciones unitarias de transporte de cantidad de movimiento

Ademas de las operaciones unitarias englobadas en todos los apartados mencionados, hay esas de
transferencia simultanea de calor y materia, y otras operaciones que son imposibles de abarcar en

ningun de dichos apartados y que reciben el nombre de complementarias. (Ibarz & Barbosa, 2011).

4.1.3. Buenas Practicas de Manufactura

Actualmente, las BPM se constituyen como reglamentacion de condicion obligatoria en todas las
industrias alimenticias de la Republica del Ecuador y en muchos paises; éstas buscan prevenir y
controlar la ocurrencia de peligros fisicos, quimicos y biologicos en la elaboracion de productos

alimenticios, que pudiesen trascender en la salud de los clientes o consumidores.

En Ecuador bajo la Administracion del Dr. Gustavo Noboa Bejarano, se emitié el “Decreto
Ejecutivo 3253, publicado en el Registro Oficial N° 696 del 04 de Noviembre del 2002” se

promulgé el “Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos Procesados”.

De igual manera en el Registro Oficial 393, recalca que el Reglamento de Alimentos vigente, en
su “articulo 41 establece que la autoridad de salud competente otorgara el permiso de

funcionamiento” al Establecimiento que cumple con las “BPM”.

El 25 de Febrero del 2011, mediante el “Registro Oficial 393, se acuerda por parte del MSP,
expedir el instructivo para las verificaciones con objetivos de Certificacion de la operacion sobre

la base de la utilizacion de BPM en alimentos.

Finalmente el “27 de noviembre del 2012”, se emite el “Registro Oficial 839” en el cual se emite
“La Politica de Plazos de Cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura para Plantas
Procesadoras de Alimentos”; en donde se definen los riesgos y plazos para los cumplimientos,

teniendo asi:

. Riesgos Tipo A: “Elaboraciéon de productos lacteos, Elaboraciéon de bebidas no

alcoholicas, produccion de aguas minerales y otras aguas embotelladas, Elaboracion de productos
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carnicos y derivados, Elaboracion de alimentos dietéticos, alimentos para regimenes especiales y
complementos nutricionales; Elaboracion de ovoproductos. Otorgando un plazo a la industria y

mediana industria 1 afio y a la Pequena industria y microempresa 2 afios a partir de la resolucion”.

. Riesgos Tipo B: “Elaboracion de cereales y derivados; Elaboracion y conservacion de
frutas, legumbres, hortalizas, tubérculos, raices, semillas, oleaginosas y sus derivados; Elaboracion
y conservacion de pescados, crustaceos, moluscos y sus derivados; Elaboracion de comidas listas
y empacadas; Elaboracion de bebidas alcoholicas. Otorgando un plazo a la industria y mediana

industria 3 afo y a la Pequena industria y microempresa 4 afios a partir de la resolucion”.

. Riesgos Tipo C: “Elaboracion de cacao y derivados; Elaboracion de salsas, aderezos,
especias y condimentos; Elaboracion de caldos y sopas deshidratadas; Elaboracion de café, té,
hierbas aromaticas y sus derivados; Elaboracion de aceites y grasas comestibles; Elaboracion de
almidones y productos derivados del almidon; Elaboracién de gelatinas, refrescos en polvo y
preparaciones para postres; Elaboracion de azlicar y sus derivados. Elaboracion de otros productos
alimenticios no contemplados anteriormente. Otorgando un plazo a la industria, mediana industria,

Pequena industria y microempresa 5 afios a partir de la resolucion”. (Decreto Ejecutivo 3253,

2002)
RIESGOS DE CONTAMINACION EN LOS HELADOS

En la construccion de helados tanto artesanal como la industrial existe peligros microbioldgicos
potenciales que estan vinculados de manera directa a los componentes en el proceso de
preparacion, primordialmente las proteinas como parte de la materia prima como los huevos y las
leches crecen las bacterias mas patogenas, esperando la posibilidad de reproducirse eficazmente

hasta conseguir poblaciones exponenciales.

En la construccion de los helados, a temperatura mas baja cercano al punto de congelacion la
actividad de los microorganismos reduce de manera considerable, la existencia de agua disponible

reduce por la formacion de cristales de hielo. Una vez que se genera una mas grande rapidez de
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congelacion los males provocado por las bacterias van a ser menores, a una congelacion lenta los

males por las bacterias van a ser mas grandes.

Los coloides, sales (principalmente fosfatos) en leche, lactosa y caseina, otorgan mdas grande

custodia contra los males de los microorganismos a lo largo de la etapa de la congelacion.

Las enfermedades relacionadas al consumo de helados son por ingerir helados contaminados por
m.o. (microorganismos) o toxinas de los mismos microorganismos tales como la toxina de la

salmonella con diversas versiones causantes de infecciones. (Martha Cathalina Montoya, 2012).

Las razones o fuentes de contaminacion por bacterias en los helados casi constantemente se
originan por los que manipulan alimentos de manera directa debido a que tienen la posibilidad de
ser manipuladores enfermos o portadores de microorganismos, la no adecuada refrigeracion, el
déficit de calentamiento de la mezcla, el desmesurado reposo de la mezcla (enfriamiento no
inmediato), y el elevado porcentaje de materias primas contaminadas. En la obtencion de productos
con altas condiciones higiénicas estos deben seguir una serie de requisitos o normas de higiene
que involucran a toda la organizacion, desde la recepcion y establecimiento hasta el personal.

(Labprobio, 2020)
POES

Me¢étodos Operativos Estandarizados de Desinfeccion, son descripciones de todos los pasos para
llevar a cabo una labor de desinfeccion, que se hace previo a la operacion de la produccion (pre
operacional), a lo largo de la operacion (operacional) y que tiene una lista de materiales, insumos,

equipo, partes y utensilios que se usan en una operacion y que pertenece a la labor.

“Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”. (Bejarano, 2002)
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Balance de materia

Balance de materia de un proceso industrial es una contabilidad exacta de todos los materiales que

entran, salen, se acumulan o se agotan en un intervalo de operacion dado.

Se pueden distinguir cuatro tipos de balances de materia dependiendo del tipo de sistema:
Acumulacion = Entrada - Salida + Generacion - Consumo.

Es un sistema con entradas, salidas y reacciones quimicas.

Acumulacion = Entrada - Salida.

- Sistema sin reacciones quimicas.

- Entrada = Salida.

- Sistema en estado estacionario, no hay acumulacion ni reacciones quimicas.
- Acumulacion = Generacion - Consumo.

- Sistema sin corrientes de entrada ni de salida, pero con reaccion quimica.

4.2. FACTIBILIDAD TECNOLOGICA
CAPACIDAD INSTALADA

Se refiere a la disponibilidad de infraestructura necesaria para producir determinados bienes o
servicios. Su magnitud es una funcion directa de la cantidad de produccion que puede

suministrarse.
Disefio y distribucion de las areas de la planta

Es la mejora mas importante que se puede hacer en una fabrica mediante el cambio fisico de la
planta, ya sea para una fabrica existente o todavia en planos, y se refiere a la dptima disposicion
de las maquinas, los equipos y los departamentos de servicio, para lograr la mayor coordinacion y

eficiencia posible en una planta.
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Los problemas de disefio y distribucion de planta son fundamentales para cada tipo de empresa y
hay ejemplos resueltos para todo tipo de problematicas. La idoneidad de la disposicion afecta a la

eficiencia de las operaciones.

La distribucion de planta es un importante prerrequisito para una operacion eficiente y también
resuelve cantidad de problemas comunes a todas las empresas. Una vez que se ha decidido la
localizacién de la planta, la siguiente tarea importante antes de la gestion de la empresa, es

planificar el disefio de las instalaciones industriales de la planta. (Lean Manufacturing, 2010).

4.2.1. Capacidad Operativa

Tabla 41: Capacidad Operativa por hora, dia, semana y mes

TOTAL DE
LITROSDE ~ HORASDIARIAS =1, g pE PRODUCCION
DESTINADAS PRODUCCION
HELADO PARA TRABAJO MENSUAL POR
POR DIA PRODUCCION MENSUALES TRABAJADOR
ANUAL
140 LT 8 30 4200 LT 50400 LT
Elaborado por Evelyn Lozano
Tabla 42: Maquinaria y Equipos
MAQUINARIA Y EQUIPOS CARACTERISTICAS IMAGEN PRECIO
% ]
o

Ayuda al pesado de | D 2 120
a al pesado de 1os L | — «\
CUCHARAS yncaarp . )

productos O
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Mantiene en buen estado
CONGELADOR 290
al producto

COCINA INDUSTRIAL Coccion de productos 100
MESA DE INOX Mesa de trabajo 450
Ayuda de soporte del
PALOS DE HELADO helado para ingerir de 1.00
forma mas comoda
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Elaborado por Evelyn Lozano
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Elaborado por: Steffy Ortiz

4.3.FACTIBILIDAD FINANCIERA

Inversion
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Una inversion, en el sentido econdmico, es una colocacion de capital para obtener una ganancia
futura. Esta colocacion supone una eleccion que resigna un beneficio inmediato por uno futuro y,
por lo general, improbable. Una inversion en términos generales, es la utilizacion de los recursos
en el sector productivo o de capitales con el objetivo de generar beneficios o ganancias y su
importancia radica en lograr obtener libertad financiera. Para realizar una inversion se debe contar

con recursos financieros (dinero).
La inversion es de un total de 6487.5

Figura 2: Cuadro de Inversiones

Descripcion Afo 0 Anro1 | Ao 2 Afo 3 Afo 4 Afno 5
Equipo y Materiales -2.643,73 1.321,87
Productos de limpieza -63,50 -63,50 21,17
TOTAL -2.643,73 -2.643,73 1.343,03
Descripcion 1 Mes 2 Mes TOTAL
Arriendo 150,00 150,00 300,00
Sueldos Personal 1.506,54 1.506,54 3.013,07
Servicios Basicos 107,00 107,00 214,00
Materia Prima Directa 158,36 158,36 316,72
TOTAL 3.843,79
TOTAL INVERSION 6.487,52

Elaborado por: Steffany Ortiz

Financiamiento

Sé conoce como financiamiento o financiacion el mecanismo por medio del cual se aporta dinero
o se concede un crédito a una persona, empresa u organizacion para que esta lleve a cabo un
proyecto, adquiera bienes o servicios, cubra los gastos de una actividad u obra, o cumpla sus

compromisos con sus proveedores

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE HELADOS CON LICOR Y FRUTAS
TROPICALES Y ANALISIS DEL CONSUMO PARA LA COMERCIALIZACION EN EL SECTOR DE SAN
ANTONIO DE PICHINCHA PERIODO 2021.



102

TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

El financiamiento es del 55% de capital propio y el 45% financiado

Tabla 43: Financiamiento

INVERSION TOTAL 6.487,52

CAPITAL PROPIO 55% 3.568,14
CAPITAL FINANCIADO 45% 2.919,39
TOTAL 100% 6.487,52

Elaborado por: Steffany Ortiz
Depreciacion

Contablemente se considera a la depreciacion como un costo o gasto en que incurre una empresa
por el uso de sus activos fijos como edificios, vehiculos, maquinaria, entre otros, y se utiliza como
procedimiento para reducir el valor de dichas inversiones haciendo cargos que afectan al estado
de resultados a través del tiempo. Se considera como costo cuando los activos que la generan se
encuentran directamente involucrados en el proceso productivo (Ejemplo: maquinaria). Es un

gasto cuando dichos activos no hacen parte directa en la produccioén de un bien o servicio.

Tabla 44: Cuadro de Depreciaciones

CUADRO DE DEPRECIACIONES

Descripcion Ano 0 Vida Util | Aho1 | Afo 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Equipo y $ } $ $ $ $ $
10 afos
Magquinaria 2.576,73 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67
TOTAL 2.576,73 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67 21,47

Elaborado por: Steffany Ortiz.
Costos Fijos

Son aquellos que siempre deberas pagar, independiente del nivel de produccién de tu negocio o
emprendimiento. Puedes tener meses que no produzcas o vendas, pero en los que de todas formas

deberas pagar.
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Tabla 45: Costos Fijos
Descripciéon 1 Mes 2 Mes TOTAL
Arriendo 150,00 150,00 300,00
Sueldos Personal 1.506,54 1.506,54 3.013,08
TOTAL 3.313,08
Elaborado por: Steffany Ortiz
Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio, punto muerto o umbral de rentabilidad, es aquel nivel de ventas minimo

que iguala los costes totales a los ingresos totales. Por tanto, el punto muerto no es mas que ese

minimo necesario para no tener pérdidas y donde el beneficio es cero.

En resumen nuestro punto de equilibrio seria 16.531,73 unidades

Tabla 46: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO

P.E. =

Costos Fijos:
Gastos Administrativos
Gastos de Ventas
Gastos Financieros
TOTAL COSTOS FIJOS
Costo Variable unitario
Margen de contribucion
Precio
PE =

PE

PE =

CF
p - Cvu
Valor
10.418,80
1.980,00
0
12.398,80
0,75
0,75
1,5
CF
p - Cvu
12.398,80
1,5 - 0,75
12.398,80 = 16.531,73 u
0,75

1.377,64

DEMOSTRACION
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VENTAS 24.797,60

(-) Costo Variable 12.398,80
(=) Margen Contribucion 12.398,80
(-) Costo Fijos 12.398,80

( =) Utilidad Operacional -
Elaborado por: Steffany Ortiz.
Costos de venta: Para la venta del producto. El costo de ventas, (también conocido como
el costo de los bienes vendidos), se refiere al importe directo de la produccion de los bienes
vendidos por una empresa. Esta cantidad incluye el costo de los materiales y la mano de obra

directamente utilizados para crear un producto o servicio.

Tabla 47: Costos de Venta

MATERIA PRIMA Costo unitario
S 0,13

COSTOS INDIRECTO FABRICACION
SUELDOS OP S 0,23
BENEFICIOS SOCI S 0,07
ENVASE S -
EMPAQUE S 0,01
COSTO UNITARIO S 0,44

GASTOS OPERACIONALES

SUELDO GERENTE S 0,17
BENEFICIOS SOCIALES S 0,05
DEP MAQUINARIA S 0,01
SERVICOS BASICOS S 0,04
PUBLICIDAD S 0,03
ARRIENDO S 0,05
TOTAL GASTOS S 0,33
COSTOS + GASTOS S 0,77
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195%

0,73

SERVICIOS BASICOS

Elaborado por: Steffany Ortiz

Servicios basicos: registra los gastos correspondientes de Comunicacion, servicios eléctricos y

agua potable y correo requeridos en la operacion de las entidades de seguridad social.

Tabla 48: Servicios Basicos

Servicios Basicos

Descripcion

Cantidad

Valor
unitario

Valor Total

Luz

1

50,00

50,00
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Agua 1 15,00 17,00
Monitoreo Seguridad 1 40,00 40,00
Total

107,00

Elaborado por: Steffany Ortiz

ANALISIS COSTO BENEFICIO

El analisis coste/beneficio mide la relacion entre el coste por unidad producida de un bien o

servicio y el beneficio Recuperado por su venta.

Figura 3: Analisis Costo Beneficio

IT
Y
Costo
Precio tilidad CT
12.915,42 PE B cV
Perdida —
12.398,80 '] CF
A
CF
0,96 X

Cantidad
4.4. FACTIBILIDAD EMPRESARIAL

FILOSOFiA EMPRESARIAL

MISION
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Elaborar helado de licor con ricos y nuevos sabores, con insumos de calidad para satisfacer a

nuestros clientes del sector norte de la ciudad de Quito.

VISION

Para el 2024 expandir nuestra cartera de clientes en todo el Distrito Metropolitano de Quito.
Principios y valores

Trabajo en equipo con transparencia y lealtad innovando productos de buena calidad en un

ambiente empresarial de respeto y humildad.

4.5.PLAN DE MARKETING:
Los autores (Kerin, 2009) sefalan que “es como un mapa de las actividades de marketing de

una organizacion en un periodo futuro especificado” (p.174).
Contenido del Plan de Marketing

Dentro del plan de marketing no existe un marco definido ni un formato unico, ya que depende de

la actividad a la que se dedica la empresa y sus necesidades la elaboracion del mismo.

Pero un plan de marketing debe contener los siguientes aspectos fundamentales que le permitiran

su acertada aplicacion y un €xito a la empresa.

Analisis Situacional de la empresa, su status dentro del mercado y situacion actual de la

competencia.

Analisis FODA, el mismo que contiene fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas
de la empresa, que permitiran en lo posterior definir las alternativas de mejora que contendra el

plan de marketing para el beneficio de la empresa.

Objetivos financieros y mercadotécnicos, los cuales permitirdn en el primer caso obtener

un mayor nivel de rentabilidad y en el segundo un posicionamiento de la marca dentro del mercado.
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Estrategias de mercadotecnia, en las cuales se hacen un plan amplio de las acciones a seguir
para el mejoramiento de la empresa dentro del mercado. Dentro de las estrategias se considera el
servicio que se va a proporcionar a los clientes para un mayor nivel de satisfaccion, el precio que
se va a cobrar por el producto y las implicaciones que puede generar en los consumidores frente a
la competencia, los canales que se va a utilizar para que el producto llegue al mercado, las
promociones que se van a utilizar para lograr el mayor nivel de impacto y preferencia frente a la

competencia.

Tacticas de mercadotecnia, las mismas que entran en un plan de accion de las estrategias
antes mencionadas, para determinar el tiempo en el que se van a realizar, el lugar, las personas que

estardn a cargo del mismo y el presupuesto que conllevara dichas actividades.

Programa financiero, en el cual se podra determinar los ingresos que percibe la empresa
por la ventas realizadas y los egresos que la empresa realiza por concepto de mercadeo, entrega y

produccion, lo cual permitird conocer de forma acertada la utilidad neta de la empresa.

Cronograma, el cual viene a ser un calendario de las actividades a realizar por parte de la
empresa, las mismas que pueden ser semanales o mensuales acorde a las necesidades de la

empresa.

Monitoreo, el cual permitird dar un seguimiento a las actividades realizadas y logros

alcanzados para una futura evaluacion.
Proveedores

El autor (Nunes, 2012) define a los proveedores como “una entidad que pone a disposicion

de otra entidad un determinado producto o servicio” (p.15).

Existen varios tipos de proveedores, tanto de bienes como de servicios, por ejemplo de

energia, de servicios médicos, juridicos, de bienes de consumo, etcétera, en la medida que las
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empresas lo necesiten para entregar a los consumidores o usuarios productos o servicios de éptima

calidad.
Mercado

El autor del libro Marketing (Kotler, 2010) define, “un mercado es el conjunto de
compradores reales y potenciales de un producto. Estos compradores comparten una necesidad o

un deseo particular que puede satisfacerse mediante una relacion de intercambio” (p.5).
Competencia

Segun el autor (Galbraith, 2008) afirma “es la situacion en la que existe un indeterminado
numero de compradores y vendedores, que intentan maximizar su beneficio o satisfaccion, y en la

que los precios estan determinados unicamente por las fuerzas de la oferta y demanda” (p.3).

La competencia entonces es cuando existe un bien y a su alrededor estan varios ofertante

asi como demandantes.

4.5.4. PRODUCTO, PRECIO, PLAZA Y PROMOCION
PRODUCTO

El producto es un conjunto de atributos los cuales son tangibles e intangibles que satisfacen

las necesidades de los consumidores.

Un producto en general estd constituido por varios factores relevantes los que ayudan a

identificarlo en el mercado y generan una imagen de rapida familiarizacion para el cliente.

La PYME se enfoca en ofrecer un producto lleno de cualidades tangibles e intangibles que
permiten a los consumidores demostrar sus sentimientos con un agradable detalle a las personas

que aprecian, dando a resaltar que no es necesaria una fecha importante para poder adquirirlos.

Los factores mas importantes que se debe tomar en cuenta en un producto son los siguientes.
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Figura 4: Factores del Producto

FACTORES DEL PRODUCTO

) P4

=

Elaborado por: Evelyn Lozano

Cualidad. - Es un atributo muy valorado por los consumidores y Assed hace de esto una
prioridad en el servicio de comercializacion de helados frutales con licor, el poder personalizar a
gusto y preferencia de cada cliente los helados frutales es una cualidad que consideran muy

importante al momento de escoger el sabor de helado.

Diseiio.- En Assed los helados frutales con licor que se manejan en la empresa son disefios
originales y creativos que al tener contacto visual con el cliente generan un gran impacto de interés

y ademas eso permite una diferenciacion con la competencia

Marca.- Sirve para identificar y diferenciar los productos que la empresa ofrece en el

mercado.

La PYME se enfoca en un nombre que sea de facil de recordar y pueda convertirse en una
ventaja competitiva en el mercado, ademés debe ser distintivo y que proporcione connotaciones

agradables basadas en la atraccion visual inicial.
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Logotipo.- por el momento se esta buscando un buen logotipo que llame la atencidén con

colores muy llamativos.

Griafico 13: Logotipo
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Elaborado por: Evelyn Lozano

Cromatica.- La combinacion de colores que representan a la PYME van incluidos en el
logotipo para generar un poder de comunicacion con el cliente, los colores que buscamos queremos
darle un toque de originalidad y asociacion con los helados frutales con licor. De este modo los
colores del logotipo buscan satisfacer las necesidades de los clientes, tanto para damas como para

caballeros.

Slogan.- Permite identificar a la marca y trasladarle al cliente la diversion de poder disfrutar
un helado con licor en cualquier hora del dia, basados en una frase que representa lo que el cliente

quiere escuchar.

Servicio al cliente.- El servicio al cliente es un factor primordial que los consumidores
buscan al momento de adquirir algiin producto, lo cual si es acertado y agradable generara una
afinidad con el cliente, con ello la fidelizacion hacia la PYME proporcionando un beneficio mutuo.

Para lo cual se aplicaran las siguientes estrategias:
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e Asesorar de manera rapida y personalizada a los clientes las solicitudes de informacion y
compra.

e Realizar constantes actualizaciones en las redes sociales con fotografias videos y mensajes
publicitarios con el fin de difundir precios, nuevos modelos, promociones y actividades de
la Pyme generando mayor interés y expectativas en los clientes.

e Oftrecer al cliente la informacion del proceso de la venta online para su conocimiento y
disolver inquietudes.

e Atender con respeto, cordialidad y oportunamente los mensajes y llamadas telefonicas de
los clientes.

e Los pedidos se receptaran con 24 horas de anticipacion, contando con el deposito ya
realizado del valor del arreglo.

e La entrega se realizara a domicilio en la direccion y horario indicado por el cliente.

e Enviod de fotografias de la entrega del producto al cliente para la respectiva constancia.
Precio

El precio del producto serd importante definirlo de forma tal que se accesible para los
clientes, con lo cual la marca tendré una ventaja competitiva sobre otras empresas similares, para
lo cual se debe tener un alto nivel de negociacion con los proveedores, asi como alternativas en

caso de una ruptura de alianzas con los mismos.

Los precios definidos para los helados frutales con licor se detallan en el catdlogo de productos
que se adjunta, los mismos que van desde los 1.50 dolares hasta los 5.00 délares dependiendo de

factores como productos, tamafio y complejidad en su elaboracion.
Plaza

La plaza donde tiene actividad comercial la PYME Assed es el Distrito Metropolitano de
Quito, mercado local donde se distribuyen las bebidas con saborizantes. El giro del negocio de la

PYME esta dirigido a personas econdmicamente activas, las mismas que por avance de la
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tecnologia, asi como el desarrollo del mercado en helados los tltimos afios consumen productos y

servicios via online.
Promocion

La promocion es una base del posicionamiento de la PYME Assed, la misma que permitird un
posicionamiento de la marca en los consumidores, para ello se utilizaran ciertas estrategias y

actividades
Publicidad

Los medios tradicionales de comunicacion, como radio television y revistas tienen un costo muy
elevado para acceder por parte de la PYME Assed, razon por la cual, la PYME llegara a sus clientes

por medio de las redes sociales antes descritas.

A mas de aquello se busca posicionar a la marca en la mente de los clientes con un tipo de
publicidad boca a boca o llamada publicidad blanca, la cual se difunde a través de la experiencia
y satisfaccion de los clientes, los cuales de forma positiva trasmiten hacia otras personas o clientes

potenciales.

Para fortalecer estas actividades se aplicaran estrategias basadas en el material POP, los cuales
incluyen carteles, flyers, tarjetas de presentacion, uniformes para los empleados y demas

elementos que promocionen la marca Assed.
Carteles Publicitarios

Los carteles publicitarios siempre han sido la mejor opcion de poder difundir los productos de una
empresa hacia el mercado. La PYME Assed busca colocar estratégicamente en las carteleras de
Centro Comerciales y demds lugares de afluencia dichos carteles publicitarios a fin de generar un

reconocimiento de marca por parte de los clientes y el publico en general.

Los carteles publicitarios estaran elaborados en un tamafo A4 de alto gramaje e impresion de alta

calidad para ser facilmente visibles, los mismos que contienen el logotipo de la PYME, slogan,
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colores de reconocimiento de la marca, asi como contactos e imagenes de los helados frutales que
la PYME Assed elabora y comercializa dentro del Distrito Metropolitano de Quito. Poseen una

dimension de 50 centimetros de largo y 35 centimetros de ancho.
Flyers

Los flyers conocidos también como volantes tienen como objetivo impactar de manera rapida e
inteligente a los clientes, mediante informacion rapida, oportuna y mensajes claros sobre los
helados frutales. Contienen informacion de la PYME, asi como contactos de compra y redes
sociales para la interaccion. Ademas poseen fotografias de los helados con licor de la PYME

Assed.

Los flyers estan elaborados en material couche de alta calidad de impresion con colores llamativos

propios de la marca, contienen el logotipo y slogan.
Sus dimensiones son: largo 15 centimetros y de ancho 11 centimetros.
Tarjetas de Presentacion

Las tarjetas de presentacion estan elaboradas en un gramaje apto de alta calidad que contiene el

logotipo de la PYME Assed, su slogan y los contactos de las redes sociales.

Esté elaborada con los colores que representan la marca, de igual forma la tarjeta de presentacion
contiene imagenes de los helados frutales con licor a fin de generar la expectativa y curiosidad por

visitar las paginas por parte de los clientes.
Sus dimensiones son; 9 centimetros de ancho y 5,5 centimetros de largo.
Tarjetas de entrega

Las tarjetas de entrega en los helados frutales con licor a mas de permitir colocar una frase para el
destinatario, van acompafiadas del logotipo, de los colores de la marca y el slogan respectivo,

generando un impacto y una asociacion con la marca por parte del cliente y del consumidor final.
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Sus dimensiones son; 10 centimetros de ancho y 6 centimetros de largo.
Uniformes

Los uniformes de la PYME Assed crearda una identificacion en sus empleados haciéndolos
reconocibles ante otras empresas de helados frutales con licor, los mismos que son sencillos,
simples y féciles de llevar, siguiendo las BPM’s como son uniformes de produccion dentro de la
empresa y para la venta una sudadera para damas y una camisa polo para los caballeros, los cuales

son elaborados en los colores de la PYME y contienen el logotipo, asi como el slogan de la marca.

Merchandising

Para estimular la compra de los helados frutales con licor por parte de los clientes, es importante
que los disefios sean originales, creativos y sujetos a personalizacion en colores, frutas, licores y

demas accesorios que vayan con los gustos y preferencias de los clientes.

De igual forma los helados frutales con licor de la PYME Assed irdn acompainiados de obsequios
comestibles sin costo adicional, decorados con los colores que identifiquen a la marca, como son

colores llamativos.

4.4.1. CATALOGO DE PRODUCTOS
El catdlogo de los productos va a llevar todo un listado de los helados frutales con sabor

detallando costos, sabores y tamaifio.

4.4. Estrategias

Estrategias de Precio

Para obtener una fidelizacion con los clientes se aplicaran las siguientes estrategias en cuanto al

precio:

e Buscar proveedores que tengan precios competitivos, buscando que la alianza comercial

sea a largo plazo.
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e Realizar compras al contado de materia prima, en ofertas y descuentos que permitira
obtener un costo de elaboracion bajo, con una mayor rentabilidad para la PYME y un precio
accesible para el cliente.

e Abastecimiento oportuno y al por mayor en productos y materia prima para la elaboracion
de los helados con licor en fechas.

Estrategias de Plaza

Dentro de la plaza se aplicardn las siguientes estrategias, las mismas que buscan la fidelizacion de

los clientes con la marca:

e La venta de los arreglos frutales de la PYME Assed se lo realizara de forma directa hacia
el consumidor sin intermediarios, mediante las redes sociales como Facebook, Instagram,
Twitter y Whatsapp, donde el cliente tendra un portafolio de todos los productos.

e Atencion via telefonica

e Entrega gratuita dentro del Distrito Metropolitano de Quito.

e Flexibilidad en los horarios de entrega dentro del Distrito metropolitano de Quito.

Redes Sociales

La PYME Assed va contar con interaccion en las redes sociales como Facebook, Instagram,

Twitter y Whatsapp, asi como un correo electronico directo.
Facebook

Assed va contar con una fan page y un perfil de amigos en Facebook, lo cual permite difundir
todas las actividades realizadas, entregas de arreglos, promociones, descuentos y eventos a los

clientes y al publico en general.

Los usuarios de Facebook podran acceder a toda la informacién de la PYME accediendo a Assed

como fanpage y Assed Quito como perfil de amigos.
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Instagram

Una de las redes sociales que en la actualidad se utiliza para mostar fotos de productos es
Instagram, la cual la PYME se va utilizar para mostar a sus clientes y al publico en general todos

los helados frutales con licor elaborados y entregados a sus destinatarios.
Twitter

Los clientes y publico en general que busquen helados frutales con licor podran acceder en la red
social de Twitter con el fin de obtener informacion asi como ver fotografias, entregas, promociones

y demas actividades que la PYME realiza.

Whatsapp

Una de los medios de comunicacién en la actualidad mas utilizados por parte de las personas es
Whatsapp, la mismas que a la PYMe permite ponerse en contacto con sus clientes de forma directa,

rapida y oportuna. Para ello bastara con agregar el numero de celular.
Correo Electronico

El correo electronico de la PYME, el mismo que servira para proporcionar un mayor nivel de
informacion a los clientes, mediante fotografias y un catalogo o portafolio completo de los helados

frutales con licor de la PYME Assed.
Estrategias de Promocion

e Actividad BTL por parte de la PYME Assed, la misma que consistira en repartir flyers, dar
a conocer la marca de forma rapida y obsequiar helados frutales con licor. Esta actividad
se realizara los dias sabado y domingos una vez cada trimestre en las afueras de los Centro

Comerciales del Distrito Metropolitano de Quito al ser sitios concurridos.
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En las redes sociales se realizara descuentos por compras frecuentes, ademas de concursos
por difundir y compartir enlaces y ofertas en los perfiles de los clientes.

Se realizaran descuentos en temporadas donde se considera bajo nivel de pedidos.
Preferencia de entrega a clientes fieles.

Creacion de base de datos de los clientes, con nombres, fechas de cumpleafios, aniversarios
con su pareja, a fin de mantener una relacion mas personalizada con el cliente, buscando
su fidelizacion.

Enviar postales fotograficas en redes sociales para los clientes, en eventos como
cumpleafios, aniversarios y otras fechas especiales, a fin de mantener la marca en la mente
del cliente.

Posicionar a la marca en la mente de los clientes mediante los simbolos de la empresa, tales
como el slogan y el logotipo, para ello se establecera el branding tanto en los productos a
utilizarse en la elaboracion de los helados frutales con licor con los colores de la marca, asi

como en cada actividad, promocion y difusion en las redes sociales.

Figura 5: Organigrama Estructural de la Empresa

Direccign General

Direccion Comercizl Arzzde Producridn Logistica

Elaborado por: Evelyn Lozano.

Dentro de la PYME “Assed” esta el Director General, el mismo que tiene las siguientes funciones:
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Definir los objetivos que busca la PYME, para en lo posterior establecer estrategias. Dichos
objetivo no solo deben ser econdomicos sino de valor posicional para el éxito de la PYME
dentro del mercado de arreglos frutales.

Planificar las metas a corto plazo a fin de garantizar la consecucion de los objetivos. Para
ello debera definir procesos y estrategias que todo el equipo de trabajo deberd cumplir.
Controlar y evaluar las actividades sugeridas con los resultados Recuperados a fin de

determinar cambios y mejoras en el desempefio de la PYME.

En el organigrama estructural de la empresa esta un Director Comercial, el cual debe tener un
perfil altamente competitivo con formacion profesional, el mismo que estara a cargo de tomar

decisiones, tales como:

Seleccion de canales de distribucion.

Disefio de planes de venta.

Establecer objetivos.

Planificar acciones y tareas para alcanzar las metas y objetivos.

Supervisar las tareas del trabajo en equipo de todas las areas.

Organizar reuniones de trabajo y formas de evaluacion continua.

Liderar a su equipo de trabajo para un mejor desempefio

Determinar clientes potenciales.

Fijar precios acordes al mercado, ademas de definir politicas de descuentos.
Seleccionar al personal, para cada area de la PYME.

En el area de produccion estan los empleados que elaboran los arreglos frutales, las mismas
que cumplen ciertos procesos. Dentro de sus funciones estan:

Determinar procesos que tengan un bajo costo en la elaboracion de los arreglos frutales.
Mantener aseo e Higiene dentro del Area de produccion.

Optimizar materia prima y recursos en la elaboracion de los arreglos frutales.

Mantener la materia prima en Optimas condiciones para la elaboracion de los arreglos

frutales.
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e Llevar un inventario de materia prima para evitar romper el stock.
e Analizar productos y materia prima que no es apta para el consumo.

e Evaluar la capacidad de almacenamiento.

En la logistica, existe un encargado de la entrega de los arreglos frutales la PYME Assed posee
vehiculo propio, el cual es utilizado para realizar las entregas dentro del Distrito Metropolitano de

Quito.
Dentro de las funciones del area de logistica estan:
Mantener el vehiculo en perfectas condiciones a fin de evitar contratiempos en las entregas.

Trasladar los arreglos frutales al destino en las mismas condiciones que salieron del area de

Produccion.
Entrega de persona a persona.

Tomar fotografias de la entrega para constancia con el cliente.

FODA

Para realizar el FODA, una vez identificadas las fortalezas y debilidades de una empresa se debe
proceder a la evaluacion de ambos, para ellos es importante resaltar que aspectos sobresalen y
prevalecen. Asi los aspectos fuertes le permitirdn a la empresa ser altamente competitiva y los

débiles le mostraran los escenarios que avizoran su futuro de no existir un cambio.

Las oportunidades son las fuerzas externas que no son controlables por la empresa u organizacion,
pero que representan elementos importantes y de potencial para el crecimiento de la misma.
Mediante las oportunidades que se presentan la empresa opta por transformarlas en estrategias que

beneficiaran en un futuro.
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Las amenazas son lo contrario, estas se constituyen en las fuerzas externas no controlables por la
empresa, las mismas que son de caracter negativo y pueden influenciar de manera tal que la

empresa se vea en escenarios de riesgo para su continuidad.

La matriz o analisis FODA en conclusion nos permite evaluar fortalezas y debilidades, las
oportunidades y las amenazas y llegar a conclusiones para toma de decisiones que beneficiaran a

la empresa.
ANALISIS MATRIZ FODA

Una vez realizada la matriz FODA se determinan las fortalezas de la empresa basadas en la
innovacion del producto, la materia prima de buena calidad, implementacién constante de medidas
sanitarias en el proceso de produccion asi como la facilidad de entrega producto artesanal, generan

ventajas competitivas en cuanto a costos y reduccion de tiempos en el servicio éptimo al cliente.

Respecto a las debilidades es notoria la limitacion de los recursos financieros al ser una PYME
con corto tiempo de actividad comercial, a mas de ello la falta de un local fisico al igual que el
poco reconocimiento de la marca en el mercado limita su posicionamiento y una mayor

rentabilidad.

Las oportunidades que la PYME Assed ha encontrado en el mercado de helados y licores; un
creciente desarrollo del marketing digital basado en las redes sociales, que permitira una mayor
difusién de la marca, generando nuevos canales de distribucion, convirtiéndose en una ventaja

competitiva en un segmento del mercado, lo que permitira fidelizar a los clientes.

La PYME Assed se encuentran un mercado donde existen varios competidores a mas de las
empresas ya establecidas y posicionadas, lo que se convierte en una amenaza para la PYME, a mas
de una falta de informacion sobre la venta online, que genera desconfianza a una cierta parte de

clientes.
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4.5.FACTIBILIDAD FINANCIERA

Inversion

Una inversion, en el sentido econdmico, es una colocacion de capital para obtener una ganancia

futura. Esta colocacion supone una eleccion que resigna un beneficio inmediato por uno futuro vy,

por lo general, improbable. Una inversion en términos generales, es la utilizacion de los recursos

en el sector productivo o de capitales con el objetivo de generar beneficios o ganancias y su

importancia radica en lograr obtener libertad financiera. Para realizar una inversion se debe contar

con recursos financieros (dinero).

La inversion es de un total de 6487.5

Figura 6: Cuadro de Inversiones

Descripcion Ano 0 Ano1 | Aho 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Equipo y Materiales -2.643,73 1.321,87
Productos de limpieza -63,50 -63,50 21,17
TOTAL -2.643,73 -2.643,73 1.343,03
Descripcion 1 Mes 2 Mes TOTAL
Arriendo 150,00 150,00 300,00
Sueldos Personal 1.506,54 1.506,54 3.013,07
Servicios Basicos 107,00 107,00 214,00
Materia Prima Directa 158,36 158,36 316,72
TOTAL 3.843,79
TOTAL INVERSION 6.487,52

Elaborado por: Steffany Ortiz

Financiamiento

Sé conoce como financiamiento o financiacion el mecanismo por medio del cual se aporta dinero

o se concede un crédito a una persona, empresa u organizacion para que esta lleve a cabo un
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proyecto, adquiera bienes o servicios, cubra los gastos de una actividad u obra, o cumpla sus

compromisos con sus proveedores
El financiamiento es del 55% de capital propio y el 45% financiado

Tabla 49: Financiamiento

INVERSION TOTAL 6.487,52

CAPITAL PROPIO 55% 3.568,14
CAPITAL FINANCIADO 45% 2.919,39
TOTAL 100% 6.487,52

Elaborado por: Steffany Ortiz
Depreciacion

Contablemente se considera a la depreciacion como un costo o gasto en que incurre una empresa
por el uso de sus activos fijos como edificios, vehiculos, maquinaria, entre otros, y se utiliza como
procedimiento para reducir el valor de dichas inversiones haciendo cargos que afectan al estado
de resultados a través del tiempo. Se considera como costo cuando los activos que la generan se
encuentran directamente involucrados en el proceso productivo (Ejemplo: maquinaria). Es un

gasto cuando dichos activos no hacen parte directa en la produccioén de un bien o servicio.

Tabla 50: Cuadro de Depreciaciones

CUADRO DE DEPRECIACIONES

Descripcion Ano 0 Vida Util | Aho1 | Aho 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Equipo y $ . $ $ $ $ $
10 afios
Magquinaria 2.576,73 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67
TOTAL 2.576,73 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67 | 257,67 21,47

Elaborado por: Steffany Ortiz.

Costos Fijos
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Son aquellos que siempre deberas pagar, independiente del nivel de produccidon de tu negocio o
emprendimiento. Puedes tener meses que no produzcas o vendas, pero en los que de todas formas

deberas pagar.

Tabla 51: Costos Fijos
Descripcion 1 Mes 2 Mes TOTAL
Arriendo 150,00 150,00 300,00
Sueldos Personal 1.506,54 1.506,54 3.013,08
TOTAL 3.313,08

Elaborado por: Steffany Ortiz
Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio, punto muerto o umbral de rentabilidad, es aquel nivel de ventas minimo
que iguala los costes totales a los ingresos totales. Por tanto, el punto muerto no es mas que ese

minimo necesario para no tener pérdidas y donde el beneficio es cero.

En resumen nuestro punto de equilibrio seria 16.531,73 unidades

Tabla 52: Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO
PE. = CF
p - Cvu
Costos Fijos: Valor
Gastos Administrativos 10.418,80
Gastos de Ventas 1.980,00
Gastos Financieros 0
TOTAL COSTOS FIJOS 12.398,80
Costo Variable unitario 0,75
Margen de contribucion 0,75
Precio 1,5
PE = CF
p - Cvu
PE = 12.398,80
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE HELADOS C’ON LICOR Y FRUTAS
TROPICALES Y ANALISIS DEL CONSUMO PARA LA COMERCIALIZACION EN EL SECTOR DE S\N
ANTONIO DE PICHINCHA PERIODO 2021.




125

TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

1,5 - 0,75
PE = 12.398,80 = 16.531,73 u 1.377,64
0,75

DEMOSTRACION

VENTAS 24.797,60

(-) Costo Variable 12.398,80
(=) Margen Contribucion 12.398,80
(-) Costo Fijos 12.398,80

( =) Utilidad Operacional -
Elaborado por: Steffany Ortiz.
Costos de venta: Para la venta del producto. El costo de ventas, (también conocido como
el costo de los bienes vendidos), se refiere al importe directo de la produccion de los bienes
vendidos por una empresa. Esta cantidad incluye el costo de los materiales y la mano de obra

directamente utilizados para crear un producto o servicio.

Tabla 53: Costos de Venta

MATERIA PRIMA Costo unitario
S 0,13

COSTOS INDIRECTO FABRICACION
SUELDOS OP S 0,23
BENEFICIOS SOCI S 0,07
ENVASE S -
EMPAQUE S 0,01
COSTO UNITARIO S 0,44

GASTOS OPERACIONALES

SUELDO GERENTE S 0,17
BENEFICIOS SOCIALES S 0,05
DEP MAQUINARIA S 0,01
SERVICOS BASICOS S 0,04
PUBLICIDAD S 0,03
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ARRIENDO S 0,05
TOTAL GASTOS S 0,33
COSTOS + GASTOS S 0,77
195% S 0,73

Elaborado por: Steffany Ortiz

SERVICIOS BASICOS

Servicios basicos: registra los gastos correspondientes de Comunicacion, servicios eléctricos y

agua potable y correo requeridos en la operacion de las entidades de seguridad social.

Tabla 54: Servicios Basicos

Servicios Basicos
Descripcion Cantidad | Valor Valor Total
unitario
Luz 1 50,00 50,00
Agua 1 15,00 17,00
Monitoreo 1 40,00 40,00
Seguridad
Total
107,00

Elaborado por: Steffany Ortiz

ANALISIS COSTO BENEFICIO

El analisis coste/beneficio mide la relacion entre el coste por unidad producida de un bien o

servicio y el beneficio Recuperado por su venta.
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Figura 7: Analisis Costo Beneficio
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4.6. MARCO LEGAL.
Grifico 14: Registro Unico de Contribuyentes
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Permisos Establecidos por la Empresa
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Grafico 15: Registro Sanitario

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE HELADOS CON LICOR Y FRUTAS
TROPICALES Y ANALISIS DEL CONSUMO PARA LA COMERCIALIZACION EN EL SECTOR DE SAN
ANTONIO DE PICHINCHA PERIODO 2021.



133

TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

|
o 1 AN NOGO -
.5 e Regutackon, Control , J !
oY ¥ Vigancis Sordtoris \

AGENCIA NACIONAL DE REGULACION,
CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA - ARCSA

PERMISO DEFUNCIONAMIENTO: ARCSA-2017-14.1.19.4-0000308
Nombsre o Razon Social del 2stablecimisnta: ORTIZFLORIL ANDY CHRISTIAN
Nombsre del Propietario o Representnte Lazal: ORTIZFLORIL ANDY CHRISTIAN
Numero del RUC del sstablecimisno: 1712243755001 Esiblecimiento N* 4

Provincia: PICHINCHA '
Canton: QUITO

Pamoquia. CALDERON (CARAPUNGO)

Sector Referenciz A .\ ADRAS DEL PARQU:E DELA JUVENIUD

Direccion: CALLE. Q _\\s}}kaao:loﬂmﬁ‘sixgm\xmcmm |
Actividades / Tipo(s) de esablehitiemto(s) - “\\ :
CIMIE

+141194 ESTABLE zsm«mos.\ﬁ\ RACION DEEIELO,BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS, PRODUCCION DE AGUAS MINE S AGUAS EMBOTELLADAS
MICROEMPRESA Risszo' Alo ' '

Fecha de Emision: 29-05-2017
Fechade Vigancia 20-05-2018
Valor: 500

b

Dr. Luis Alberto Monteverde Radrignez
Coordinador General Técnico de Certificaciones - ARCSA

|
- |

v omes en la ceal s¢ et ¢ Permso & Fanconamenio, son weaficablss encwm ke mame o pE@n : |
‘(WM Contral v Vgt Santara m?l '. 1
B |

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA ELABORACION DE HELADOS CON LICOR Y FRUTAS
TROPICALES Y ANALISIS DEL CONSUMO PARA LA COMERCIALIZACION EN EL SECTOR DE SAN
ANTONIO DE PICHINCHA PERIODO 2021.




134

TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Los Requisitos para registro sanitario en Ecuador estdn compuestos por:

e Elinforme técnico favorable, el cual se entrega por medio del Sistema Ecuatoriano
de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion y Certificacion. Este funciona como
un analisis de control de calidad efectuado por dicha autoridad.

e Un certificado de buenas practicas de manejo de tu planta procesadora.

e [a Homologacion de todos los documentos entregados por la administracion de tu
estado. En su defecto también se aceptan certificaciones de organismos
internacionales que se especialicen en el Reglamento de Registro y Control

Sanitario.

NOTA: El registro sanitario de nuestro producto esta en proceso.
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CONCLUSIONES

Se desarroll6 la linea de produccion de helados a base de sabor de amaretto, leche o agua,
frutas tropicales y aditivos, que seguin la formulacion y la evaluacidon sensorial, data los
siguientes sabores: Helado de Agua sabor a Maracuya, Helado de leche sabor a Amaretto y

Helado Shoot and Freeze.

Se efectuo el estudio de mercado para determinar, la oferta y demanda, para su
comercializacion del producto en San Antonio de Pichincha, que resulté una aceptacion

del producto mayor al 80%

Concluimos que nuestro sistema de logistica y distribucion del producto esta bien
organizado ya que se lo hace con 24 horas de anticipacion y entrega del pedido realizado
después del lapso de tiempo ya mencionado. Este proceso nos ayudara bastante a la

administracion y organizacion de nuestro nuevo producto.

Por ultimo, la inversion inicial no es muy fuerte por motivos del 55% capital propio y 45%
capital financiado, esto no afecta la rentabilidad que nos da el producto es cerca del 95%
con un precio al publico de 1,50 por unidad , podemos cumplir con el objetivo de no tener

problemas econdmicos inicialmente.
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RECOMENDACIONES

e Se recomienda a la empresa ASSED, implementar en su linea de produccion los tres
productos de Helados de sabor a licor y frutas, ya que demostraron tener una buena

aceptacion y caracteristicas sensoriales agradables.

e Se recomienda la utilizacion de las redes sociales ya que actualmente podemos vender
productos en linea y llegamos a la conclusion de que nuestra empresa se debera enfocara
principalmente en llenar de publicidad y promociones en plataformas como: Facebook,
Instagram, Google, Tiktok, ya que esto ayudara a que el producto se dé a conocer por si

solo y llegue a generar ventas para llegar a nuestros propositos mensuales planteados.

e Se recomienda la planificacion de promociones, combos, y nuevos productos 1 o 2 veces
a mas para llegar a més gente y asi poder tener mas demanda de nuestro producto y llegar

a los nameros, ventas ya propuestas
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NETGRAFIA

ANEXOS

Anexo 1: Modelo de Encuesta

Género

a) Masculino |:| b) Femenino |:|
Edad

A) De 18 a 25 aios |:| B) De 25 a 35 afios |:| C) De 35 afios en adelante |:|

Sector

A) Norte B) Sur ﬂ Centro :r) Valle

1.- {Qué fruta es de su preferencia?

A) Maracuya |:| B) Naranjilla |:| C) Mora |:|
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2.- ;Consume algun tipo de licor?
Si No
3.- ;Qué tipo de bebida alcohélica consume?
A) Whisky D B) Ron D C) Vodka D
4.- ;Le gustaria consumir un postre combinado con licor?
Si No
5.- ;Compraria |u:|sted un helado quelglntenga algun tipo de licor?
BE b
6.- ;Por la siguiente presentacion de 90ml estaria dispuesto a pagar?
$1.50 [] $2.50 [ ]
7.- ;Donde le gustaria poder adquirir este producto?
8.- Cree usted que tendria acogida este prDcto
Si No [ ]
"llglenda propia de la empresa

Supermercado y minimarket
Internet B

Otro (Delivery) |:|

Anexo 2: Marco Légico

Resumen Narrativo de Indicadores Medios de
Objetivos Verificables Verificacion
Objetivamente

Supuestos

FIN: Ingreso  del | 60% De aceptacion | Tabulacion de las
producto innovador en | del producto en el | encuestas

el mercado de la | mercado Ingreso creciente del
parroquia de San Grafica de punto de | producto al mercado

Antonio de Pichincha Andlisis de punto de | equilibrio
equilibrio

Producto

Factibilidad del estrella

producto Estado corredor de
ganancias
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PROPOSITO:
Desarrollar el estudio de
factibilidad para la
elaboracion de helados
con licor y frutas
tropicales y andlisis del
consumo para la
comercializacion en el
sector de San Antonio
de pichincha

60% De aceptacion

del producto en
mercado

Andlisis de punto
equilibrio

Estado corredor
ganancias

el

de

de

Tabulacion de las
encuestas

Grafica de
punto de equilibrio

Ingreso creciente del
producto al mercado

Producto estrella

COMPONENTES:

Desarrollar la linea de
produccién de helados a
base de licor y frutas
tropicales.

Efectuar el estudio de
mercado para
determinar, la oferta y
demanda, y la
comercializacion del
producto en San
Antonio de Pichincha.

Desarrollar un sistema
de logistica, distribucion
del producto y plan de
Promocién

Evaluar la inversion y el
financiamiento para
obtener rentabilidad del
producto

Estandarizacion del

proceso de
elaboracion
Estudio de
estabilidad

60%de
aceptacion del
producto en el
mercado
HORECA

Redes comerciales

Disefio
promociones
publicidad

de
y

Ficha técnica del
producto

Hoja de andlisis de
procesos

Regirnos a la norma
INEN 2016-76
Informe de vida util
del producto es tres
meses en
congelacion -12°C
Tabulacion de las
encuestas

Tripticos
Pagina web, cddigo
QR, pagina de face,
Instagram

Desarrollo del

balance de costos

Las  pruebas de
formulacion del
producto no cumplen
con los estandares de
normas establecidas
de produccion

Las encuestas
realizadas
demostraron una

aceptacion mayor al
50%

Con el producto para
comercializar y ganar
cobraremos un 50%
de utilidad
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Analisis de punto de
equilibrio

Estado corredor de
ganancias

Actividades y
subactividades:
Definir técnicas de

congelacion
Pruebas de formulacion
Pruebas de envasado

Producto final

empaquetado

Disenar Flujograma de
procesos

FElaboracion de fichas
técnicas de la materia
prima y producto final

Actividades para
comercializacion ~ del
producto asi como

también logistica

Buscar proveedores de
materias primas

Investigacion de
mercado, encuestas

Publicidad y promocién

Establecer costos de
produccion
Investigar aspectos

legales de constitucion
de una empresa

Presupuesto
Congelador de 90
litros $245
Empaques para

varios productos $80

Estudio $150

Impresiones $15

$120

$80

Medios
Actividades:

Facturas,
cotizaciones
proformas

TOTAL: $700

de

y

Supuestos de
actividades:

Se define la linea de
produccion

El producto tiene
aceptacion mayor al
50%

Existe factibilidad
técnica y econdmica
para su produccion y
comercializacion

-diagrama de flujo e
incumplimiento  de
estandares para
realizar la actividad

publicidad e
investigacion de
mercado

Costos elevados
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Elaborado por: Evelyn Lozano y Steffany Ortiz

Anexo 3: Matriz FODA

FORTALEZAS

Producto innovador
Materia prima de buena
calidad.

Implementacidn constante
de medidas sanitarias en
el proceso de produccion
Facilidad de entrega
Producto artesanal

DEBILIDADES

Falta de experiencia y
reconocimiento de mercado
El costo del producto en
comparacion en la misma
linea de produccion el valor
es elevado.

Desinformacion por parte de

la poblacion

Elaborado por: Evelyn Lozano y Steffany Ortiz

DAFO

OPORTUNIDADES

Campaiias que incentiven el
consumo del producto

Mayor exigencia para mejorar
competitividad

Producto poco sustituible
Gracias a las aplicaciones como
uber eats, glovo, entre otras nos
ayuda a aumentar la demanda y
la forma de entregar

AMENAZAS

Competencia de mercados a
nivel nacional

Inestabilidad econdmica y
politica del pais

Riesgo a que el producto
final  se mantenga en su
forma inicial.
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MATRIZ

DAFO

FORTALEZAS

e Producto innovador

e Materia prima de buena
calidad

e Implementacion constante
de medidas sanitarias en el
proceso de produccion

e Facilidad de entrega

DEBILIDADES

e Falta de experiencia y
reconocimiento de
mercado

e El costo del producto en
comparacion en la misma
linea de produccion el
valor es elevado.

e Desinformacion por parte
de la poblacion

Riesgo a que el producto final

no se mantenga en su forma

inicial

OPORTUNIDADES

e Mayor exigencia para
mejorar
competitividad

e Producto poco
sustituible

e (racias a las
aplicaciones como
uber eats, glovo, entre
otras nos ayuda a
aumentar la demanday

la forma de entregar

FO (MAXI-MAX)

e Estudio de mercado de
manera periodica

e Realizar un plan de
marketing sostenido cada
ano

DO (MINI-MAXI)

e C(Capacitacion permanente
a todo el personal.

e Mejorar los procesos para
minimizar los costos

AMENAZAS
e Competencia de
mercados a  nivel

nacional

e Inestabilidad
econdmica y politica
del pais

FA(MINI-MAX]I)

e Tener una variacion de
productos y precios para
ser competitivo

DA(MINI-MINI)

e Tener una variedad de
materia prima con costos
bajos y de buena calidad.

e Realizar un crédito para
comprar mas equipos para
tener productos en Optima
calidad.

Elaborado por: Evelyn Lozano
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Anexo 4: Elaboracion del Producto

Elaborado por: Evelyn Lozano
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