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RESUMEN EJECUTIVO

Este proyecto estuvo enfocado a la demanda que existe en el mercado de
Quevedo al consumo de helados tradicionales a base de pitahaya, la cual se
tomo una pequefia muestra de los habitantes de la Parroquia 7 de Octubre
perteneciente al Cantdn Quevedo, para ver la aceptacion de la misma. Para
la elaboracion de este proyecto se establecieron capitulos que nos ayudaron
a definir las partes de la investigacion, en el primer capitulo definimos
restablecimos la problematica a las que daremos soluciéon ademas de los
objetivos que permitieron realizar con eficacia la investigacion los cuales son
los siguientes: determinacion de la demanda, elaboracion de un estudio
técnico y determinacion de los costos de inversion mediante un estudio
econdémico. En el segundo capitulo se elabor6 el marco teérico referente al
tema investigado, ademas de la fundamentacion legal que permitié
establecer las regulaciones a las que estaremos sujetos como
microempresa. Finalmente el tercer capitulo se procedié a desarrollar los
objetivos de la siguiente forma: se determiné la demanda insatisfecha de
helados de paila a base de pitahaya mediante la aplicacion de un
cuestionario de encuestas, la cual nos fue de mucha ayuda en lo referente a
aspectos relacionados a helados artesanales de paila a base de pitahaya.
Consecuentemente se elaboro un estudio técnico en el cual se establecio la
ubicacion de la microempresa, la cual fue en la parroquia 7 de Octubre Av.
Walter Andrade y 4ta. Finalmente el estudio econdmico determino los costos
de inversion que ascendieron a $ 12.004,45 los cuales fueron de inversion
propia del duefio del negocio y fueron divididos en los siguientes conceptos:
Activos Fijos $9.952,85; Otros Activos $481; gatos administrativos $
1.111,50; Gastos de Publicidad $50,00 y Gastos Generales $409,10. Al
finalizar la investigacion se elaboraron las conclusiones demostrando el
cumplimento de los objetivo en las cuales expresan que este proyecto se
presenta como una iniciativa factible de implementar una microempresa que
cautivara la expectativas de las personas, elaborando un buen producto de
calidad con precios accesible para publico y que tendran una gran acogida
por los mismos. Palabras claves: estudio técnico, estudio econdmico,

microempresa, heladeria, helados tradicionales, Pitahaya.
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ABSTRACT

This project was focused on the demand in the market Quevedo
consumption of traditional ice cream based pitahaya which a small sample of
the inhabitants of the parish October 7 belonging to the Canton Quevedo was
taken to see the acceptance of the same. For the development of this project
we chapters helped define the parts of the research, the first chapter
reestablished define the problem to which we will give solution in addition to
the objectives effectively allowed for research established which are:
determining demand, development of a technical study and determination of
investment costs by an economic study. In the second chapter about the
subject investigated, in addition to the legal foundation that allowed
establishing the regulations to which we are subject as micro framework was
developed. Finally, the third chapter proceeded to develop the objectives as
follows: unmet demand for ice pan base dragon fruit was determined by
applying a questionnaire survey, which was us well regarding aspects
artisanal ice cream-based pan pitahaya. Consequently a technical study in
which the location was established microenterprise was elaborated, which
was in the parish October 7th Av. And 4th-Walter Andrade. Finally the
economic study determined the investment costs totaling $ 12.004,45 which
were own investment business owner and were divided into the following
items: Fixed Assets $ 9,952.85; Other Assets $481; $ 1,111.50 administrative
cats; Advertising Expenses General Expenses $ 50.00 and $ 409.10. At the
end of the investigation’s conclusions they were drawn showing the fulfillment
of the objective which state that this project is presented as a feasible
initiative to implement a small business that captivate the expectations of
people, producing a good quality product at affordable prices to the public
and they will have a great success for them. Keywords: technical study,

economic study, microenterprise, ice cream, traditional ice cream Pitahaya.

Xiv



CAPITULO |

MARCO CONTEXTUAL



1.1. INTRODUCCION.

A nivel mundial, segun la Asociacion Internacional de Productos Lacteos,
Nueva Zelanda, Estados Unidos y Australia tienen los mayores niveles de
consumo de helado con 26,3, 24,5 y 17,8 litros/per capita al afio,
respectivamente. Por otro lado el promedio de Hispanoamérica es de US$ 4,

siendo los mayores consumidores Chile y Uruguay.

El sabor mas consumido en el mundo es el de vainilla que como sabemos se
afiade hasta en el café; es la base de otros sabores; y acompafia una gran
variedad de postres.

Referente a Ecuador existe un consumo de helado por cada habitante de 1,5
litros de helado al afio. Mientras que en otros paises, este llega a 9 litros por
persona, segun estadisticas mencionadas anteriormente. Segun Diario El
universo en el afio 2007 el mercado nacional de helados produjo $ 71,5

millones y 20 millones de litros al afo.

En la ciudad de Quevedo existen varias empresas que venden helados de
forma ambulante y que tienen relativo éxito comercial, por lo que crear una
microempresa de elaboracion de helados con productos no tradicionales
como lo es la pitahaya (hylocereusundatus) canton Quevedo afio 2015
llama mucho la atencién a los consumidores por el contenido que se busca

ofrecer en ella.

Este es uno de los productos que tiene gran demanda en todas las épocas

del afio sin importar la hora o cualquier fenébmeno social.

Al crear esta microempresa se tomo en cuenta la economia de los clientes
gue lleguen a visitarla. Con la idea de fomentar un negocio propio que cause
interés en las personas que quieran saborear un producto diferente. Ademas
de esta manera podremos mejorar los ingresos econdmicos de las personas

involucradas en el proyecto.



La carencia de una heladeria que brinde los servicios necesarios y
completos que contemple precios que vayan acorde a nuestra economia, ha

sido el punto de partida para la creacion de nuestro negocio.

En vista que en la ciudad de Quevedo no existe un lugar dedicado a ofrecer
este tipo de alimentos como son los helados pitahaya, este proyecto busca
ser el promotor de uno de los negocios que ha tenido la vision de ofrecer un

servicio de calidad.

Con la creacion de este proyecto se busca generar alternativas de desarrollo
micro empresarial aplicando las herramientas que sean necesarias para

fomentar desarrollo.



1.2. PROBLEMATIZACION

1.2.1. Diagndstico

Hoy en dia el mercado de helados es poco comun en la Ciudad de Quevedo,
ya que actualmente no se cuenta con lugares que permitan compartir entre
familias y amigos, permitiendo a las personas que se conformen con las
ventas de helados comunes en tiendas, lugares comerciales y de forma
ambulante. Adicional existe una escasa oferta de variedad de sabores que

intentaremos remediar con la aplicacién de este proyecto.

Basandose de esta perspectiva se ha considerado en crear este proyecto en
el Cantdbn Quevedo ubicado en la parroquia. 7 de Octubre, permitiendo
obtener una vision empresarial que permita fluir nivel socio-econdémico,
dando fuentes de trabajo y tener un segmento de cliente que acepte el
productos ya que se encontrara elaborado a base de una fruta exotica
(pitahaya), tanto por su poder nutricional y exquisita en sabor por lo que

gueremos deleitar a la ciudadania con la venta de este producto.

1.2.2. Formulacién del problema

¢En gque medida la elaboracion de un estudio técnico y econémico para la
creacion de una microempresa elaboradora de helados a base de pitahaya

ayudara a maximizar ingresos y minimizar costos de inversion?
1.2.3. Sistematizacion del problema

¢ Existen heladerias con la venta de este producto pitahaya en la ciudad

Quevedo?

¢,De qué forma el poder de gusto de la ciudadania inciden los niveles de

ventas de helados no tradicionales?

¢, Como influye este nuevo servicio de ventas de helados a base de pitahaya

a la ciudadania?



1.3. JUSTIFICACION

El siguiente proyecto busca determinar por medio de un estudio técnico y
econdémico la demanda que tendria esta microempresa al seleccionar una
fruta exquisita que hoy en dia se ha comprobado que sirve para ayudar al
metabolismo digestivo y prevenir enfermedades como es la pitahaya |,
ademas la elaboracion de este producto seria elaborado con un edulcorante
natural no calérico como es la estevia que se diferencia de los helados
convencionales al poseer menos calorias el mismo que evitara
complicaciones en la salud de los individuos que lo consumen (diabéticos,
sobrepeso, obeso y dislipidenicos) que por ende no sera nocivo para la

salud ,

Otras de las caracteristicas del producto es que no demanda mayor
inversion en la elaboracion del mismo, también se estudiara lo econdémico
que determinara cual sera la cantidad de recursos econdmicos que son

precisos para la ejecucion de este proyecto.

Esta microempresa, estard enfocada en brindar un servicio de alta calidad
con una adecuada infraestructura, un buen ambiente para el deleite del
delicioso helado de pitahaya, dirigido a consumidores que busquen un

servicio especial.

Con un personal de excelente presencia capacitados para la atencion al
cliente con un buen servicio personalizado, brindando seguridad y carismas

a los futuros clientes potenciales.

Por otra parte esta idea de negocio ofrecera grandes oportunidades, puesto
gue generaria empleo y una economia a nivel del canton Quevedo, un

negocio propio.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. General

Realizar un estudio técnico y econOmico para la creacion de una
microempresa productora de helados a base de pitahaya (hylocereus
undatus) en la parroquia 7 de Octubre del cantén Quevedo.

1.4.2. Especificos

Investigar la demanda de helados de paila a base de pitahaya

elaborados de manera artesanal.

Recopilar la informacion necesaria sobre la ingenieria del proyecto

desarrollando un estudio técnico.

Determinar los costos de la inversion del proyecto mediante la

elaboracion de un estudio econémico.



CAPITULO II

MARCO TEORICO



2.1. FUNDAMENTACION TEORICA.

2.1.1. Estudio técnico

Busca determinar si es posible o materialmente, “hacer” un proyecto,
determinacién que es realizada generalmente por los experto propios del
area en la que se sitla el proyecto en algunos casos este estudio puede
llegar, incluso a evaluar la capacidad técnica y el nivel de motivacién del
personal de la empresa que se involucraria en el nuevo proyecto. (SAPAG,
2007).

2.1.2. Estudio econémico

Busca definir, mediante la comparacion de los beneficios y costos estimados
de un proyecto, si es rentable la inversibn que demanda su
implementacion.(SAPAG,2007)

2.1.3. Pitahaya

La Pitahaya es un fruto exotico y tropical que tiene tres variedades: de color
rojo, amarillo, y rosado es una fruta que raramente encontramos en nuestro
pais por lo cual es poco conocida. El nombre cientifico de la variedad de
color amarillo es Selenicereus megalanthus, la de color rojo es hylocereus
undatus y la de color rosado es Hylocereus monacanthusto das ellas
pertenecen a la familias de Cactaceae. Sus principales productores son sus

paises de América Centra y asiaticos. (PEREZ, 2013)
2.1.4. Beneficios de la Pitahaya

Entre los beneficios que podemos sefialar sobre la pitahaya mencionaremos

los mas importantes:

Es rica en vitaminas, en especial la vitamina C.



Es baja en calorias.
Contiene antioxidantes naturales.

Las semillas de pitahaya contienen grasas del tipo Omega 3.

Se recomienda el consumo para personas que tratan de bajar de peso,
ayuda a prevenir enfermedades degenerativas, cardiovasculares y el cancer.
Esta recomendado en caso de anemia ferropénica, ya que ayuda a

aumentar la absorcion de hierro de los alimentos. (PEREZ, 2013).

Componentes nutricionales y quimicos de la Pitahaya

Calorias 36.0
Proteinas 0.5 (gr)
Ceniza 0.5 (gr)
Agua 89.4 (gr)
Fibra 0.3 (gr)
Grasas 0-1 (gr)
Hierro 0.4 (mg)
Calcio 6.0 (mg)
Fosforo 19.0 (mQ)
Carbohidratos 9-2 (grn)
Acido ascérbico 25.0 (mQ)
Niacina 0.2 (mg)
Riboflavina 0.03 (mg)

Fuente: Estudio Jordan & Asociados

2.1.5. Caracteristicas de la pitahaya.

La Pitahaya o Pitaya es una planta cactacea trepadora con una vida de
aproximadamente 20 afos, la cual se puede desarrollar en ambientes
hamedos y secos creciendo sobre troncos, arboles, muros y piedras los
cuales le sirven para apoyarse; también reacciona ante la intensidad
luminica, por lo que puede tolerar periodos largos de sequia. asi mismo

empieza una floracién cuando llega la época de lluvias.

Esta fruta se conserva entre 4 y 6°C y a un alto grado de humedad de
alrededor de 83%; de esta forma se pueden almacenar hasta 4 semanas en

Optimas condiciones. La maduracion tiene lugar a una temperatura ambiente




de 20°C. Una vez alcanzada su madurez, se pueden guardar unos dias a

una temperatura maxima de 4<C.

El fruto de la Pitahaya es una baya que tiene forma ovoide, larga y
redondeada la misma que presenta tres variedades que se diferencian por
su color y pulpa: la roja y la amarilla, ambas con importante contenido
nutricional (BOLIVAR, 2010).

2.1.5.1. Amarilla con pulpa blanca

Exclusiva de Colombia y Nicaragua, con forma ovalada y su cascara tiene
espinas las cuales son eliminadas antes de su comercializacién. La fruta
contiene captina y tiene en sus semillas negras una grasa natural que
mejora el funcionamiento del tracto digestivo. Por lo tanto tiene efecto
laxante y su consumo se aconseja cuando hay problemas de estrefimiento.
(BOLIVAR, 2010).

2.1.5.2. Roja de pulpa blanca con cascara provista de bracteas.

Este tipo se presenta mas en Vietnam y México.

2.1.5.3. Roja con pulpa roja.

Se cultiva principalmente en Guatemala y Nicaragua. Su cascara tiene
bracteas y su forma varia entre ovalada a redonda con bracteas de cantidad,
tamafio y color distinto.

Las exportaciones de la Pitahaya roja se orientan principalmente a los
mercados de Hong Kong, Singapur y Taiwan, donde también se la conoce
con el nombre de "fruta Dragdn”, aunque asi mismo se exporta pero en

menor cantidad, a paises europeos. (BOLIVAR, 2010).
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2.1.6. Fabricacion de los helados.

Para obtener una gama de helados de calidad alta, resultan fundamentales
tanto la eleccion de las materias primas como las fases de elaboracion de
las mismas. El primer paso a seguir para conseguir una buena elaboracion
de helados artesanos, serd relacionado con una buena eleccion de las

materias primas siguiendo unos estandares fijos los cuales son:

Genuinidad, frescura y calidad
Caracteristicas merceoldgicas adecuadas
Propiedades organolépticas integras

Buena relacion calidad — precio

Para que cualquier alimento sea apreciado y percibido como “bueno” por un
consumidor, éste debe de ser elaborado a partir de materias primas de
calidad que sean al maximo de sus capacidades fisico-quimicas; el sabor del
producto acabado esta intimamente relacionado con la calidad de la materia
prima utilizada. A una buena eleccion de materias primas, debe de seguir un
adecuado proceso de elaboracién sobre todo por lo que se refiere a textura,
y cremosidad de los helados artesanos; en esa fase resultaran

fundamentales:

Balanceamiento y estudio de las materias primas
Escrupulosa observacion de las recetas

Preparacion previa de los ingredientes

Fases de elaboracion o procesamiento de los helados:
Pasteurizacion-Maduracion-Homogenizacion
Mantecacion

Endurecimiento-Conservacion

11



Venta

Estos puntos son imprescindibles para una perfecta elaboracion de
helados artesanos, y sus conocimientos y aplicacion estan a la base de un
producto de seguro éxito en el mercado. (GEROGELATO HELADO
ARTESANO, 2006).

2.1.7. Caracteristicas de los helados.

Las caracteristicas son (GEROGELATO HELADO ARTESANO, 2006):

Olor

Un Buen helado artesano, sobretodo en relacion a las bajas temperaturas a
las que esta conservado, no dejara nunca una gran sensacién de olor.
Acostando la nariz a él, se percibird un moderado olor segun el sabor que
hayan elegido y, en el caso de las cremas, el tipico olor de los productos

lacteos integros.

Color

Un buen helado artesano tendra unos colores tenues resultantes de las
mezclas entre diferentes colores. Tanto los azucares como los lacteos
indispensables en cualquier tipo de helado, tienen un color neutro que
rebaja naturalmente la intensidad de color de las otras materias primas.

Sabor

Un Buen helado artesano sera el resultado de una mezcla de ingredientes
con sus particulares caracteristicas en cuanto a sabor. Predominara el sabor
del ingrediente principal relacionado con el gusto que se ha elegido sin
olvidar los sabores tipicos de los lacteos en las cremas por ejemplo.

Sensaciones a rancio y a fermentado denotaran el despedimiento
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organico de las materias primas basicas. Los sabores se acercaran a los
naturales de cada ingrediente presente en la mezcla y cualquier

amplificacion de sabor manifestara la utilizacion de aromas artificiales.

Textura

Un Buen helado artesano debe de combinar las caracteristicas
organolépticas fundamentales, una buena cremosidad que labios, lengua y
paladar apreciaran bajo el nombre de lo que se le llama textura. Una

adecuada textura tendra esas caracteristicas:

0 Sensacion de cremosidad pero no de untuosidad

0 Sensacion de frio calido pero no de hielo

0 Sensacion de corposidad pero no de masticabilidad
0 Moderado derretimiento

o Estructura firme

0 Ausencia de arenosidad

0 Ausencia de tramas aeriformes

2.1.8. Oferta y la Demanda.

La demanda es el deseo o la necesidad de las personas de adquirir un
producto o servicio de acuerdo a su potencialidad economica, respecto a
esto (PARKIN, 2006) afirma que “si usted demanda algo, entonces usted: Lo
desea, puede pagarlo, ha planeado definitivamente comprarlo. Los deseos
son las aspiraciones o0 anhelos ilimitados que la gente tiene de poseer

bienes y servicios” (p. 61).

Por lo que lo anterior la demanda se enfoca en que quiere la gente comprar

y en lo que podria querer comprar.
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(MILTON, 1993) indica que “La oferta es la relacion que demuestra las
distintas cantidades de una mercancia que los vendedores estarian
dispuesto y serian capaces de poner a la venta a precios alternativos
durante un periodo dato de tiempo, suponiendo que las todas las demas

cosas permanezcan constantes” (p. 35)

De acuerdo a lo anterior la oferta seria todo aquello que los vendedores
ponen en venta en nuestro caso la no existe oferta de nuestro producto ya
qgue no existen heladerias que expendan helados a base de pitahaya, pero
existira competencia respecto a los demas sabores de helados que ofertan
las heladerias del sector Siete do Octubre.

2.1.9. Ventas.

¢Porque las ventas son importantes? Las ventas son de gran importacion
por que son el eje principal de todo negocio ya se de productos o servicios
por que a la final siempre estamos vendiendo algo desde una mercancia
hasta una idea, sin las ventas no podriamos tener ingresos con los que

sustentar nuestro negocio y tendriamos que cerrar.

Segun (MARKETING PUBLISHING CENTER, 1994) “Las ventas generan los
ingresos. Los ingresos permiten a la empresa cubrir sus gatos y costes. Si
una empresa no puede cubrir sus gastos y costes, sencillamente deja de

funcional. En consecuencia, sin ventas la empresa no funciona.” (p. 29)

Para obtener buenas ventas hay que fomentar el interés de los clientes por

nuestros productos segun las siguientes normas.

Atraer a los usuarios a nuestros productos y servicios, mediante

propagandas, ofertas, programas especiales, etc.

Hacer que el comprador visualice los beneficios del producto y como
le ayudaran a €l en el desarrollo de sus funciones diarias, ensefarle

como seria si tuviera el producto en sus manos.
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si podemos cumplir con las bases anteriores entonces generaremos
el pedido para nuestro negocio y por lo consiguiente tendremos

ingresos.

2.1.10. Plan de marketing.

Toda empresa tiene objetivos que cumplir y desea alcanzar, el plan de
marketing nos permite definir, planificar e implementar acciones vy
actividades que nos ayuden a alcanzar dichos objetivos, por en ello se deriva

la importancia del marketing en una empresa.

(SORIANO, 2000) manifiesta que“el enfoque del marketing paso de estar
centrado en las necesidades de la empresa (vender a toda costa), para
enfocarse en las necesidades del consumidor. Se dice que el marketing
tiene como objetivo satisfacer los deseos y las necesidades del consumidor,
produciendo beneficios para la empresa”. (p. 26)

2.1.10.1. Contenido del plan de marketing.

Después de plantarse los objetivos debemos plantearnos en que consiste un

plan de marketing y cual debe ser su contenido:

1. Resumen: contendra los objetivos principales, las recomendaciones para
desarrollar el plan y el indice del contenido del plan. Todo esto permite

entender y comprender hacia donde avanza el plan de marketing.

2. Situacion Actual de marketing: En este apartado descubrimos
informacion relacionada con las ventas, costes, beneficios,

competidores, distribucién y macro entorno.

3. Andlisis de oportunidades e ideas principales: aqui se realiza el analisis
FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas) y sobre el

producto.

15



4. Objetivos: aqui se plantean los objetivos financieros que se pretende
alcanzar con el plan de marketing en base a lo analizado en los

anteriores puntos.

5. Estrategia de marketing: Aqui se deducen las actividades necesarias
para llevar a cavo el plan de marketing, ademas de la coordinacion con
las demas areas de la empresa para que verifigue si se cuenta con el
personal requerido, si se tiene los recursos materiales y financieros para

llevar a cavo el plan.

6. Programas de accion: aqui debemos responder a las preguntas: ¢Qué
se debe hacer? ¢Cuando se puede hacer? ¢Quien lo va ha hacer?
¢Cuanto va a costar? y esto se realiza con cada elemento del plan de

marketing.

7. Declaracion de pérdidas y ganancias previstas: Los panes de accion
permiten elaborar un presupuesto, con el cual se puede determinar el
gasto que se va realizar y si la relacion costo-beneficio que se obtendran
a partir e la implementacion del plan de marketing es favorable para la

empresa.

8. Controles: Es el control ya sea mensual o trimestral de los elementos del
plan de marketing y se detallan las contingencias en caso de algun
imprevisto (EDITORIAL VERTICE, 2007).

2.1.11. Las 7p del marketing.

Estrategias del producto

Se pueden estudiar usos alternativos del producto, o métodos para
incentivar la fidelidad. Se deben buscar formas mas eficientes de fabricar el
producto y métodos para aumentar su rentabilidad. El envase y la marca
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son factores que se deben considerar, las caracteristicas del producto y
hacia donde esta enfocado debe de estar bien establecidas.

Estrategias del precio

Un factor a considerar es si se fijaran precios inferiores o superiores a la
competencia; ambas estrategias pueden originar resultados satisfactorios.
Hay que determinar si los precios seran iguales en distintas areas
geogréaficas. Finalmente, se estudia si se utilizara el precio para
comunicar un posicionamiento. Es habitual fijar precios bajos para lograr una

posicién ventajosa frente a la competencia.

Estrategias de plaza

Para desarrollar un Plan de Distribucién hay que considerar los siguientes
factores: penetracion o cobertura del mercado, tipo de mercado, geografia y
tiempo. Es necesario examinar estos puntos para desarrollar una buena

estrategia de introduccién del local en la plaza de nuestro mercado meta.

Estrategia de promocién

Las promociones se realizan para cubrir necesidades concretas en un
periodo de tiempo limitado. Las estrategias de promocién en esta parte del
Plan de Marketing fijaran las areas relevantes a considerar.

Estrategia de personas

El personal del servicio esta compuesto por aquellas personas que
prestan los servicios de una organizacion a sus clientes. Hay que considerar
que el personal es el primer contacto que tiene la empresa con el
consumidor, por lo tanto es indispensable que esté capacitado en su rol y

gue su trato sea amable y cordial.
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Estrategia de prueba fisica

Es todo lo que pertenece a una empresa, edificios, fabrica, vehiculos,
maquinaria. En este punto se debe establecer una linea clara de
mantenimiento de estos activos para que puedan durar la planta y todo lo

gue contiene la fabrica.

Estrategia de procesos

Establece todos los procesos para la elaboracion del producto, es necesario
crear esto ya que ayuda a tener definidos normas y los pasos que se tienen

que dar para que mi producto salga optimo, (DA, 2005).

2.1.12. Las 5 fuerzas de Porter.

Elaborado por el Economista y Profesor Michael Porter de Harvard Business
School en 1979. Las 5 fuerzas de Porter es un modelo que permite analizar
cualquier industria en términos de rentabilidad; la rivalidad entre los
competidores es el resultado de la combinacion de las 4 fuerzas o
elementos. (PORTER, 2008)

1. Amenaza de nuevos competidores:

Los factores que definen esta fuerza se basa en la existencia de las barreras
de entrega, economias de escala, diferenciacion de productos, valor de la
marca, costes de cambio, requerimientos de capital, acceso a la
distribucion, ventajas absolutas en coste, ventajas en la curva de

aprendizaje, acceso a canales de distribucion y mejoras en la tecnologia.

2. Poder de negociacion de los proveedores:

Se refiere a una amenaza impuesta sobre la industria por parte de los

proveedores, a causa del poder de que éstos disponen ya sea por su grado
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de concentracién, por la especificidad de los insumos que proveen, por el

impacto de estos insumos en el costo de la industria.

3. Poder de negociacion de los clientes:

En esta etapa se mide la concentracion de los compradores respecto a la
concentracion de la compaifiia, el grado de dependencia de los canales de
distribucion, la posibilidad de negociacion, el volumen comprador, la facilidad

del cliente en cambiar de empresa.

4. Amenaza de los productos o servicios sustitutos:

Aqui se analiza la propensién del comprador a sustituir, se investiga los
precios relativos de los productos sustitutos, la facilidad del cambio del
comprador, el nivel percibido de diferenciacion de producto y la

disponibilidad de productos sustitutos cercanos.

5. Rivalidad entre los competidores:

Este es el resultado de las 4 fuerzas antes descritas, la cual define la
rentabilidad de un sector: cuanto menos competido se encuentre un

sector, normalmente serd mas rentable y viceversa.

2.1.13. Estrategias de posicionamiento

Se debe tomar en cuenta estos puntos para realizar una estrategia:

La diferenciacion es un factor importante dentro del posicionamiento.

Posicionarse junto a la mayoria no suele ofrecer ninguna ventaja.

El mejor posicionamiento es aquel que no es imitable, si los
competidores pueden imitarlo en el corto plazo, se perdera la

oportunidad de diferenciarnos.
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El posicionamiento de nuestra marca tiene que proporcionar beneficios

gue sean relevantes para el consumidor (LLUSA, 2010).

2.1.14. Costos de produccion.

Los costos de produccién determinan que los materiales, personal, recursos
econdmicos que se van a necesitar para la fabricacion del producto
terminado con las condiciones necesarias para su comercializacion
(VALENCIA, 2010).

Mano de obra.- Son todas las personas a quienes denominamos empleados
gue intervienen en el proceso de fabricacién del producto desde la obtencion

de la materia prima hasta la produccién del producto final.

Costos indirectos de fabricacion.- Son los costos adicional es necesarios
gque no estan relacionados directamente con el proceso el proceso
productivo entre los cuales tenemos; servicios publicos de fabrica,
arrendamiento, mantenimiento y depreciacion de maquinaria y equipo,
respuesta, fletes y otros (VALENCIA, 2010).

2.1.15. Depreciaciones y Amortizaciones.

La depreciacion en el gasto operacional del uso o goce de un activo fijo en
la organizacion. Se supone que todo bien de este tipo tiene una vida util o
sea, un tiempo en el cual generara beneficios e ingresos a la empresa. La
depreciacion se calcula teniendo en cuenta el costo del activo (precio
pagado mas todos los valores agregados: impuestos, tasas, gastos

adicionales para ponerlo en uso, etc.). Los métodos mas utilizados son:

La amortizacibn es un cargo contable como coste que cubre la
depreciacién de los activos fijos como consecuencias de su uso. Con las
dotaciones anuales por amortizacion se va creando un fondo para reponer el

activo fijo una vez que este haya agotado su vida atil. Dado que la
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amortizacion es un gasto deducible a efectos del impuesto de sociedades,
cobra importancia las normas fiscales sobre amortizacion (GUTIERREZ
JUNQUERA, 2006).

2.1.16. Costo del capital.

El costo de capital es el rendimiento requerido sobre los distintos tipos de
financiamiento. Este costo puede ser explicito o implicito y ser expresado
como el costo de oportunidad para una alternativa equivalente de inversion.
De la misma forma, podemos establecer, por tanto, que el costo de capital
es el rendimiento que una empresa debe obtener sobre las inversiones que
ha realizado con el claro objetivo de que esta manera pueda mantener, de

forma inalterable, su valor en el mercado financiero (DEFINICION.DE, 2008).

2.2. FUNDAMENTACION CONCEPTUAL.

En esta parte consideraremos los conceptos mas importantes del estudio de

técnico y econdmico.
2.2.1. Estudio técnico.

En el estudio técnico se determinan los aspectos necesarios para el buen
desarrollo del proyecto, se determina. El estudio debe contemplar los
siguientes aspectos: localizacion, tamafo del proyecto, inversiones, materia
prima, costos de operacion y produccion, plan de ejecucién del proyecto
(ESPINOZA, 2007).

2.2.2. Estudio econémico.

El estudio econdémico trata, de determinar cual sera la cantidad de recursos
econdémicos que son necesarios para que el proyecto se realice, es decir,

cuanto dinero se necesita para la microempresa opere. (ESPINOZA, 2007)
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2.2.3. Ingreso.

Los ingresos son incrementos del patrimonio neto, distintos de las
aportaciones de fondos a la entidad por parte de los propietarios, como
consecuencias de las actividades econdémicas de ventas de bienes o
prestaciones de servicios 0 como consecuencia de las variaciones en el
valor de activos y pasivos que deben reconocerse contablemente(JAIME,
2009).

2.2.4. Inversion.

Invertir “es renunciar al gasto o consumo de unos bienes, para aplicarlos a
otros fines con la esperanza de obtener beneficios. Como esta decisién se
espera recuperar la propia inversion mas unos fondos adicionales cuyos

excedentes constituyen el rendimiento” (Caceres, 2010)

2.2.5. Costos.

Son los costes necesarios para la implementacion de la estructura fisica,
servicios, bienes, etc., del negocio, a estos por lo generalmente los

denominamos activos en la contabilidad de la empresa (VALENCIA, 2010).
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2.3. FUNDAMENTACION LEGAL.

2.3.1. Derechos de los productores y consumidores.

La constitucion de Ecuador en su Art. 66 literal 15: reconoce y garantizara a
las personas: El derecho a desarrollar actividades econémicas, en forma
individual o colectiva, conforme a los principios de solidaridad,

responsabilidad social y ambiental.

En concordancia con lo anterior en su Art. 52 manifiesta que las personas
(consumidores) tienen derecho a disponer de bienes y servicios de 6ptima
calidad y a elegirlos con libertad, asi como a una informacién precisa y no

engafiosa sobre su contenido y caracteristicas.

Con consecuencia del incumplimiento del articulo anterior La Constitucion
del Ecuador en su Art. 54. Sefala que las personas que produzcan o
comercialicen bienes de consumo, seran responsables civil y penalmente
por la deficiente prestacion del servicio, por la calidad defectuosa del
producto, o cuando sus condiciones no estén de acuerdo con la publicidad

efectuada o con la descripcidén que incorpore.

Las personas seran responsables por la mala practica en el ejercicio de su
profesion, arte u oficio, en especial aquella que ponga en riesgo la integridad
o la vida de las personas (CONSTITUCION DEL ECUADOR, 2008.
Disponible en: www.asambleanacional.gov.ec/ documentos/

constitucion_de_Dbolsillo.pdf).
2.3.2. Responsabilidades y obligaciones del proveedor de servicios.

En el Ecuador existe una ley organica de defensa del consumidor que regula
los servicios brindados por las empresas publicas y privadas en conformidad
con lo dispuesto por el numeral 7 del articulo 23 de la Constitucién Politica

de la Republica, es deber d el Estado garantizar el derecho a disponer de
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bienes y servicios publicos y privados, de Optima calidad; a elegirlos con
libertad, asi como a recibir informacién adecuada y veraz sobre su contenido

y caracteristicas.

En esta ley se encontrg algunos articulos que regulan a los proveedores de
bienes y servicios que estan en conformidad con el presente proyecto. Los

cuales se mencionaran a continuacion.

Art. 6.- Publicidad Prohibida.- Quedan prohibidas todas las formas de
publicidad engafiosa o abusiva, 0 que induzcan a error en la eleccion del

bien o servicio que puedan afectar los intereses y derechos del consumidor.

Art. 9.- Informacién Publica.- Todos los bienes a ser comercializados
deberan exhibir sus respectivos precios, peso y medidas, de acuerdo a la

naturaleza del producto.

Art. 17.- Obligaciones del Proveedor.- Es obligacion de todo proveedor,
entregar al consumidor informacion veraz, suficiente, clara, completa y
oportuna de los bien es o servicios ofrecidos, de tal modo que éste pueda

realizar una eleccién adecuada y razonable.

Art. 19.- Indicacion del Precio.- Los proveedores deberan dar conocimiento
al publico de los valores finales de los bienes que expendan o de los
servicios que ofrezcan, con excepcion de los que por sus caracteristicas

deban regularse convencionalmente.

o El valor final debera indicarse de un modo claramente visible que
permita al consumidor, de manera efectiva, el ejercicio de su derecho a

eleccion, antes de formalizar o perfeccionar el acto de consumo.

Art. 46.- Promociones y Ofertas.- Toda promocion u oferta especial debera
sefalar, ademas del tiempo de duracién de la misma, el precio anterior del
bien o servicio y el nuevo precio o, en su defecto, el beneficio que obtendria
el consumidor, en caso de aceptarla (LEY ORGANICA DE DEFENSA DEL
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CONSUMIDOR, 2011. Registro Oficial Suplemento 116. Disponible en:
http://www.industrias.gob.ec/wp-content/uploads/2015/04/A2-LEY -
ORGANICA-DE-DEFENSA-DEL-CONSUMIDOR.pdf).

2.3.3. Requisitos previos para inscripcion de establecimientos.

Segun el Servicio de Rentas Internas (SRI), se debe obtener el RUC,

cumpliendo con los requisitos siguientes.

“Copia del documento de identificacion (cedula de identidad o
pasaporte)”

“Copia del documento de votacion”.

“Factura; planilla; comprobante de pago de servicios basicos u otros
servicios adicionales”.

“Notas de Crédito y Notas de Débito legalizadas”.

“Cualquier documento emitido por una entidad publica debidamente
certificada”.

“Contrato o factura de arrendamiento del establecimiento o contrato
de comodato”

“Contrato de Concesion Comercial o certificaciones de uso de locales
u oficinas, debidamente otorgadas por administradores de centros
comerciales, del municipio, asociaciones de plazas y mercados u
otros”

“Estado de cuenta bancaria o tarjeta de crédito del representante
legal”.

“Patente Municipal y Permiso del Cuerpo de Bomberos de la
Jurisdiccion”.

“Certificacion de la Junta Parroquial mas cercana al lugar del domicilio
del establecimiento”

“Carta de cesion de uso gratuito del inmueble legalizada”

“Escritura de compra venta del inmueble y/o Certificado del
Registrador de la Propiedad de la jurisdiccion”.

25



Este es el primer paso para la legalizacién de un establecimiento comercial.
2.3.4. Organismos encargados de la regulaciéon de establecimiento.

La Ley Organica de salud instituye los organismos encargados de la

regulacion de establecimientos de alimentos en los siguientes articulos:

Art. 6.- Es Responsabilidad del ministerio de Salud Publica: Numeral
18: “Regular y realizar el control sanitario de la produccion, importacion, dist
ribucion, almacenamiento, transporte, comercializacion, dispensacion y expe
ndio dealimentosprocesados, medicamentos y otros productos para uso y
consumo humano; asi como los sistemas y procedimientos que garanticen
su inocuidad, seguridad y calidad, a través del Instituto Nacional de Higiene
y Medicina Tropical Dr. Leopoldo Izquieta Pérez y otras dependencias del
Ministerio de Salud Pudblica” (REGLAMENTO SUSTITUTIVO PARA
OTORGAR PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO A LOS
ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A VIGILANCIA' Y CONTROL SANITARIO,
2012 Disponible en:http://www.ambiente.gob.ec/wp-content/uploads/

downloads/2015/01/Anexo_5 Regla-Permiso-deFuncionamiento-20141.pdf
2.3.5. Permiso de funcionamiento.

El (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA, 2014) sefiala que: “el Permiso de
Funcionamiento es el documento otorgado por la Autoridad Sanitaria
Nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que
cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la

normativa vigente”.

Para solicitar por primera vez “el Permiso de Funcionamiento del
establecimiento se debera solicitarlo mediante un formulario en el sistema
automatizado de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria (ARCSA) acompafado los documentos siguientes:
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El Registro Unico de Contribuyentes del establecimiento o propietario
(RUC).

Cédula de ciudadania del propietario o representante legal del

establecimiento que realiza el tramite.

Documentos legales que acrediten la personeria juridica del mencionado
establecimiento.

Permiso respectivo otorgado por el Cuerpo de Bomberos de la

jurisdiccion o documento legitimo que lo remplace.

Certificado de Salud Ocupacional del personal que labora en el
establecimiento debidamente firmados.

Comprobante de pago/deposito por concepto de Derecho de Permiso

de Funcionamiento,

Requisitos varios determinados por la agencia del ambiente”
(REGLAMENTO SUSTITUTIVO PARA OTORGAR PERMISOS DE
FUNCIONAMIENTO A LOS ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A
VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO, 2012 Disponible
en:http://www.ambiente.gob.ec/wp-content/uploads/
downloads/2015/01/Anexo_5 Regla-Permiso-deFuncionamiento-
20141.pdf

El propietario o representante legal de la microempresa asume la

responsabilidad de:

“Que el establecimiento ejecute de manera Unica y exclusiva la actividad

para la que se otorgd el Permiso de Funcionamiento otorgado.

Cumplir con las normativas vigentes relacionadas al funcionamiento del

establecimiento; y,

Contar con la documentacidon actualizada relacionada con el
establecimiento y la actividad que realiza” (MINISTERIO DE SALUD
PUBLICA, 2014 Disponible en http://www.ambiente.gob.ec/wp-
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content/uploads/ downloads/2015/01/Anexo_5 Regla-Permiso-
deFuncionamiento-20141.pdf).

2.3.6. Control sanitario.

“El Ministerio de Salud Publica, a través de la Agencia Nacional de
Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA, efectuard inspecciones
de control y vigilancia en forma programada a todos los establecimientos,
cuando se considere pertinente, es decir, “Si durante las inspecciones de
control y vigilancia sanitaria se establece que el establecimiento no cumple
con las disposiciones, se procedera conforme a lo establecido en la Ley
Organica de Salud, sin perjuicio de las sanciones civiles y penales a que
hubiere lugar” (MINISTERIO DE SALUD PUBLICA, 2014 Disponible en
http://www.ambiente.gob.ec/wp-content/uploads/

downloads/2015/01/Anexo_5 Regla-Permiso-deFuncionamiento-20141.pdf).
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION



3.1. METODOLOGIA

3.1.1. Métodos de investigacion.

Método Inductivo.- “Este método va de lo particular a lo general. Es
decir, que parte del conocimiento de cosas y hechos particulares, que
se investigaron, para luego, esos datos ser utilizados para la
generalizacion de la informacién, llegando a los criterios establecidos
a través de reglas y leyes”

Método Deductivo.- “Este método permiti6 presentar conceptos,
principios, reglas, definiciones generales, a partir de los cuales, se
analizaron y compararon, generalizaron para demostrar la

aplicabilidad de la investigacion”.

Método Descriptivo.- “Se utiliz6 en la descripcion de hechos y
fendbmenos actuales de la investigacion, es decir, que no se redujo a
una simple recoleccion y tabulaciéon de datos, si no se integro el
analisis de reflexion con una interpretaciéon imparcial de los datos
obtenidos en el estudio, que permitieron concluir acertadamente el

presente trabajo”.

3.2. Tipo de investigacion.

Descriptivas: Con la aplicacion de este tipo de investigacién se llegé a
conocer la aceptacion de una microempresa que se encontrara dedicada a la
ventas de helados con sabores no tradicionales(pitahaya), por cuanto a
través de la informacion que se obtuvo se va a clasificar elementos y

estructuras para caracterizar una realidad.
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3.3. Técnicas e instrumentos de investigacion.

La encuesta.- Es una técnica de adquisicion de informacién de caracter
sociologico, es decir, mediante la elaboraciéon y presentacion de un

cuestionario a los involucrados de la investigacion.

3.4. Poblacién y muestras.

3.4.1. Poblacién

Para la elaboracién del presente proyecto se tomd como universo objetivo a
los habitantes del area urbana del canton Quevedo, en la cual segun el
censo poblacional y de vivienda realizado por el INEC en el afio 2010, existe

una total de habitantes de 150.827 personas.
3.4.2. Tamafno de muestra

La formula de muestreo que aplicamos es la siguiente:

B No?Z?
(N—1)e?+ 0222

n = tamarfo de la muestra.

n

o = Desviacion estandar.
Z = Valor obtenido mediante niveles de confianza.
e = Limite aceptable de error muestral.

N = tamafio de la poblacion.

Cuadro 1. Muestra del Proyecto

N 150.827
o 0,5

Z 1,96 (95%)
e 0,09 (9%)
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_ 150827 x 0,5% x 1,962
n= (150827 — 1) x 0,092 + 0,52 x 1,962

150827 x 0,25 x 3,84

n= 150826 x 0,0081 + 0,25 x 3,84

~ 144793,92
" =1221.6906 + 0,96

| 144793,92
"= 12226506
n = 11842

De acuerdo a la formula de muestreo aplicada el tamafio de la muestra es:
118 encuestas a realizar a la poblacion de la parroquia “Siete de Octubre”

del Cantén Quevedo.
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CAPITULO IV

RESULTADOS



4.1. Tabulacion y analisis de los resultados obtenidos en
encuestas aplicadas a una pequefia muestra de
habitantes de la Parroquia 7 de Octubre del Cantdn

Quevedo.

Pregunta 1.- ¢Conoce usted los helados de Paila?

Cuadro 2. Conocimiento sobre helados de paila.

1|Si 111 94%

2|No 7 6%

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracion: Autora

4 I

N J
Gréfico 1. Conocimiento sobre helados de paila.

Anélisis

En el gréfico 1 se observa que el 94% de los encuestados tienen
conocimientos de los helados de paila, mientras que el 6% no tiene
conocimiento. Podemos definir que existe el conocimiento del tipo de

producto a ofrecerse por nuestra empresa.
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Pregunta 2.- ¢El Helado es uno de sus postres favoritos?

Cuadro 3. Favoritismo del helado.

1|Si 106 90%

2|No 12 10%

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracion: Autora

4 I

. J/

Gréafico 2. Favoritismo del helado.

Anélisis

Como se puede evidenciar en los resultados de la pregunta el 90% de los
moradores del sector tiene como postres favoritos los helados. A diferencia
del otro 10% que no le agrada los helados.De esto podemos precisar que
contamos con un mercado objetivo aceptable ya que a la mayoria de los
encuestados le gusta el helado.



Preguntas 3. ¢ Qué tan seguido disfruta usted de un helado?

Cuadro 4. Frecuencia de consumo de helado.

ftems | Opciones cantidad porcentaje
1| Todos los dias 25 21%
2 | Varias veces a la semana 33 28%
3|Una vez a la semana 31 26%
4|Una vez al mes 18 15%
5|Nunca 12 10%

Total 118 100%

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracién: Autora

4 I
Una vez al mes
15%

_ J
Gréafico 3. Deleite de un helado.

Anélisis

Con estos resultados podemos notar que 28% de los encuestados disfruta
de un helado varias veces a la semana, el 26% una vez por semana, el 21%
casi siempre, un 15% una vez al mes y el 10% nunca, eso nos indica que en
Su gran mayoria si se siente atraido con nuestro producto como son los
helados. Vemos que el consumo de helado es constante entre la Parroquia.
Siete de Octubre, ya que por lo menos el 26% lo consume una vez a la

semana.
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Pregunta 4.- ¢Le gustaria que en la Parr. 7 de octubre haya una heladeria
gue ofrezca helados a base de pitahaya?

Cuadro 5. Aceptacion de la heladeria.

1|Si 100 85%

2|No 18 15%

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracién: Autora

N J
Gréfico 4. Aceptacion de la heladeria.

Anélisis

De los encuestados el 85% afirma que le gustaria contar con el servicio de
una heladeria que brinde helados de pitahaya por el contrario el 15% no esta
de acuerdo con el nuevo servicio a brindarse. De los resultados anteriores se
puede obtener que existe un alto porcentaje de aceptacion de la heladeria y

gue podemos contar con una cuantiosa cartera de clientes potenciales.
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Pregunta 5.- ¢En cuales de los siguientes sectores de la parroquia 7 de

octubre le guastaria que estuviera ubicada la heladeria?

Cuadro 6. Ubicacion de la heladeria.

| |

30 25%
Avenida Walter Andrade y 4ta. 34 29%

Calle 7tay la K. 30 25%

AWIN|F

Avenida los Guayacanes. 24 20%

| |

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboraciéon: Autora

(

J

o

_
Grafico 5. Ubicacion de la heladeria.

Analisis

De la pregunta realizada el 29% de los habitantes encuestados en la
parroquia 7 de octubre esta de acuerdo en que la heladeria deberia estar
ubicada en la avenida Walter Andrade y 4ta, un 25% por el contrario
desearia que se ubicara en Calle 7ta. y la C. asi mismo otro 25% afirma que
estuviera en la Calle 7ta y la K. y finalmente un 20% le gustaria que fuera en

la Avenida los Guayacanes.
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Pregunta 6.- ¢ Qué tipos de helados son sus favoritos?

Cuadro 7. Clase de helados favoritos.

1| Artesanales 100 85%
2 | Fabricados 18 15%

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracion: Autora

g /
Grafico 6. Clase de helados favoritos.

Analisis

De la encuesta realizada el 85% contestd que le gustan los helados
artesanales y el 15% de origen fabricado. Adicionalmente las personas
encuestadas afirmaron que prefieren los helados artesanales por su sabor,
calidad y precios accesibles ademas de la tradicion que ellos conllevan.
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Pregunta 7.- ¢ En qué fechas visita usted una heladeria?

Cuadro 8. Ocasiones de compra de helado.

Qéé%

1(14 de febrero 17%
2 | aniversarios 31 26%
3| cualquier ocasion 37 31%
4| cumplearfios 31 26%

Total | 18 |  100%

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracién: Autora

N J
Grafico 7. Conocimiento sobre helados de paila.

Anélisis

Se obtuvo como resultados que la gran mayoria de los encuestados visitan
las heladerias en cualquier ocasion distribuyendo los resultados de las
siguientes formas, el 17% en febrero mes del amor y la amistad, el 26% por
distintos aniversarios, otro 26% solo en cumpleafios y 31% en cualquier
ocasion. Confirmamos que existe un mercado a satisfacer en la parr. Siete
de Octubre, por lo que nuestro proyecto cuenta con altas probabilidades de
factibilidad.

40



Pregunta 8.- ¢Cual de los siguientes valores estaria dispuesto a pagar por

un helado elaborado a base de pitahaya?

Cuadro 9. Valor de consumo de helado.

1 Entre $0,75 — $3,00 85 72%
2 Entre $3,50 — $4,50 25 21%
3 Entre $5,00 — $6,50 8 7%

| Toa 00| 18 | @ 100% |

Fuente: encuesta realizadas.
Elaboracién: Autora

- /

Grafico 8. Valor de consumo de helado.

Analisis

Respecto al precio de consumo de helados el 72% de los encuestados
afirmaron que estarian dispuestos a pagar un valor entre $0,75 y $3,00,
mientras que un 21% estan entre un rango de $3,50 — $4,50, y finalmente

existe una minoria que se dispondria a pagar un valor entre $5,00 — $6,50.




4.2. Estudio Técnico.

4.2.1. Tamano del proyecto.

Considerando que la parroquia 7 de octubre tiene un una considerable
cantidad de habitantes, el proyecto se clasifica como un proyecto de tamafio
mediano estimado por la poblacion del momento, el proyecto tiende a crecer
ya que la poblacion de esta parroquia esta creciendo rapidamente debido al

desarrollo habitacional que esta presentando toda la provincia.

4.2.2. Localizacion.

42.2.1. Macrolocalizacion.

La macro localizacion de este proyecto sera en el canton Quevedo de la

provincia de Los Rios.

g

| Universidad T2cnica
|\ Estatalde Cuevedo

Queavedo

r VivE Alfaro

a

€l

Grafico 9. Mapa del Cantén Quevedo
Fuente: Mapas en Google
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4.2.2.2. Microlocalizacion.

El local de la heladeria estara ubicada en la parroquia 7 de Octubre calle 4ta

y Walter Andrade.

Y
1
0
]
el

o

7 de Octubre - +

Y

Grafico 10. Mapa de Parr. 7 de Octubre
Fuente: Mapas en Google

4.2.3. Infraestructura

El local requerido para esta microempresa serd de unos 10 metro de largo
por 6 metros de ancho, del cual se contara con un area destinado a la
produccion, otro para la venta y despacho y uno acondicionado para el

consumo directo del producto.
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Gréfico 11. Infraestructura de la heladeria.
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4.2.4. Proceso y flujo del proceso.

El proceso esta formado por los siguientes pasos:
Recepcion.

Los beneficiarios de la heladeria se atenderan en el local destinados para
ese fin, durante el horario establecido de 12 pm a 9 pm de martes a

domingos.
Toma de pedidos.

Para la toma de pedidos se darda la bienvenida a los clientes y se procedera
a presentar la carta, asesorarles sobre la variedad de sabores vy

presentaciones del producto, y finalizar tomando la orden.
Pago del producto.

Luego de tomar la orden de los clientes este se acercara a caja a realizar la

cancelacion del mismo.
Preparacion del producto.
Una vez cancelado el producto se procedera a la preparacion del mismo.

Entrega del producto.

Luego de preparado el producto se procedera a la entrega del mismo.

4.2.5. Elaboracién de los Helados Paila a base de Pitahaya

Pitahaya Roja o amarilla, se extrae la pulpa la licua hasta que quede algo
espesa, se cierne el liquido para que no quede residuos se le agrega leche
gue no contenga lactosa segun la porcion a elaborar, azucar estibia al gusto,
vainillina, ya preparado el liquido se procede a verter la mezcla en un

recipiente de aluminio, esta sera la paila el cual se encontrara a su alrededor
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(externo) sal en grano con hielo picado en sus alrededores, realizando
movimientos constante en forma circular hasta que esta se congele el cual

se convertira en helado y listo para consumo

4.2.6. Ingredientes a utilizar para la elaboracion de los helados

Pitahaya roja o amarilla

Leche que no contenga lactosa
AzUcar estibia

Vainillina

Omogel

4.2.6.1. Flujo del proceso.

Recepcion/ate
Entrega del ncion al

producto. usuario

Preparacion
del producto.

Pago del
producto

Grafico 12. Proceso de servicio
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4.2.7. Requerimientos del proceso para la implementacion de la
Heladeria.

A continuacion se detallara las maquinarias y equipamiento para poner en

marcha la microempresa.

Cuadro 10. Requerimiento de equipos de la heladeria.

Activos fijos tangibles

Concepto Cantidad
Licuadora industrial 1
Batidora 5
Vitrina de helados 1
Congelador 1
Cuchara para helados 3
Congelador vertical para bebidas 1
Estanterias para Snacks 1
Cuadro 11. Requerimiento de equipos de computo.
Concepto Cantidad
Computador 1
Impresora 1
Caja registradora 1
Cuadro 12. Requerimiento de muebles y enseres.
Concepto Cantidad
Escritorio 1
Silla de escritorio 1
Mesas 4
Televisor 1
Sillas para mesas 16
Paila 3
Platon 3
Mesa de produccién 2
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4.2.8. Estructura organizativa de la heladeria.

Propietario

Productor

[ |

Cajero (a) Mesero 1 Masero 2

Graéfico 13. Estructura organizativa

4.3. ESTUDIO ECONOMICO.

El estudio econdmico se le realizo con la finalidad de determinar la
factibilidad econdmica en la aplicacién del proyecto de inversion para lo se
elaboré un esquema sencillo para ver la estimacion de gastos, ventas y

costo de inversion.

4.3.1. Inversion inicial.

La inversion inicial, comprende la adquisicion de todos los gastos y costos
que influirdn en la inversiéon del proyecto. En este apartado se presentaran
los montos de inversion del proyecto. El valor total de la inversion asciende a

$ 12.004,45 cantidad que se divide en los siguientes rubros:
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4.3.1.1. Activos fijos.

Cuadro 13. Equipos de cocina.

Concepto Cantidad V?IOT Valor Total
unitario
Licuadora industrial 1 $ 151,29 $ 151,29
Batidora 5 $ 46,65 $ 233,25
Congelador 1 $1.268,83| $1.268,83
Vitrina de helados 1 $2.100,00| $2.100,00
Cuchara de helados 3 $ 10,20 $ 30,60
Congelador vertical para bebidas 1 $ 750,00 $ 750,00
Estanterias para Snacks 1 $ 28,85 $ 28,85
Total Equipos de Cocina $ 4.562,82
Cuadro 14. Muebles y enseres.
Concepto Cantidad V?"OF Valor Total
unitario
Escritorio 1 $ 155,00 $ 155,00
Silla de escritorio 1 $ 39,00 $ 39,00
Mesas 4 $ 125,00 $ 500,00
Sillas para mesas 16 $ 59,00 $ 944,00
Televisor 1 $ 850,00 $ 850,00
Paila 3 $ 280,00 $ 840,00
Platon 3 $ 9,00 $ 27,00
Mesa de produccién 2 $510,00| $1.020,00
Total Muebles y enseres $ 4.375,00
Cuadro 15. Equipos de computo.
Concepto Cantidad V?"OF Valor Total
unitario
Computador 1 $ 683,04 $ 683,04
Impresora 1 $ 60,00 $ 60,00
Caja registradora 1 $ 215,99 $ 215,99
Total Equipos de Computo $ 959,03
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Cuadro 16. Activos fijos intangibles.

) Valor Valor
Concepto Cantidad unitario Total
Permisos sanitarios $ 36,00
Permisos (tramites legales) $ 20,00
Total Activos Fijos Intangibles $ 56,00
Cuadro 17. Otros Activos.
Concepto Cantidad Vf”"of Valor Total
unitario
Juegos de Manteles 15 $ 10,00 $ 150,00
Vasos 100 $0,25 $ 25,00
Individuales 60 $0,10 $ 6,00
Charoles 10 $ 5,00 $ 50,00
Cuadros al 6leo 3 $ 50,00 $ 150,00
Adornos de mesa 20 $ 5,00 $ 100,00
Total Otros Activos $ 481,00
4.3.1.2. Gastos.
Cuadro 18. Gastos de publicidad.
item Medio
1 Radio $ 30,00
2 Volantes $ 20,00
Total $ 50,00
Cuadro 19. Gastos Administrativos.
al| Deci Deci
Sueldo Aporte mo mo Total
Personal Cant. IESS tercer cuarto Total anual
mensual mensual
1115% | (anual) (anual)
Duefio-
1 $40000| $4460| $40000| $40000| $44460| $6.13520
Propietario/Productor
Cajero/ Mesero Auxiliar 1 $30000| $3345( $30000| $30000| $33345| $4.60140
Mesera/ Aux. Aseo 1 $30000| $3345( $30000| $30000| $33345| $4.60140
TOTAL 3 $1.00000| $11150|$1.00000| $1.000,00|$1111,50| $15.33800
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Cuadro 20. Gastos Generales.

Concepto Costo Mensual Costo Anual

Arriendo de local $ 150,00 $ 1.800,00
Insumos de Aseo $ 75,05 $ 900,60
Materiales de Oficina $ 34,05 $ 408,60
Servicios Basicos $ 150,00 $1.800,00
TOTAL $ 409,10 $ 4.909,20

Cuadro 21. Depreciaciones

Concepto Valor _Aﬁols. Depreciacion Depreciacion
Actual vida util Mensual Anual
Muebles de oficina Porcentaje 10%
Escritorio $ 155,00 10 $1,29 $ 15,50
Silla de escritorio $ 39,00 10 $0,33 $ 3,90
Mesas $ 500,00 10 $4,17 $ 50,00
Sillas para mesas $ 944,00 10 $ 7,87 $ 94,40
Total $1.638,00 $ 13,65 $ 163,80
Equipos y enseres de
Cocina Porcentaje 20%
Licuadora industrial $ 151,29 5 $2,52 $ 30,26
Batidora $ 233,25 5 $ 3,89 $ 46,65
Congelador $ 1.268,83 5 $ 21,15 $ 253,77
Vitrina de helados $2.100,00 5 $ 35,00 $ 420,00
Cuchara de helados $ 30,60 5 $0,51 $6,12
Paila $ 840,00 5 $ 14,00 $ 168,00
Plat6n $ 27,00 5 $ 0,45 $5,40
Mesa de produccién $ 510,00 5 $ 8,50 $ 102,00
Vasos $ 25,00 5 $0,42 $5,00
Individuales $ 6,00 5 $0,10 $1,20
Charoles $ 50,00 5 $0,83 $ 10,00
Juegos de Manteles $ 150,00 5 $2,50 $ 30,00
Total $5.391,97 $ 89,87 $1.078,39
Equipos Electrénicos | Porcentaje 20%
Televisor $ 850,00 5 $ 14,17 $ 170,00
Total $ 850,00 5 $ 14,17 $ 170,00
Equipos de
Computacion Porcentaje 33%
Computador $ 683,04 3 $ 18,78 $ 225,40
Impresora $ 60,00 3 $1,65 $19,80
Total $ 743,04 $ 20,43 $ 245,20
Total Depreciaciones $ 124,47 $ 1.493,60
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4.3.1.3. Inversion total y financiamiento.

Cuadro 22. Inversién Total.

item Concepto Costo Inicial
1| Activos Fijos Tangibles $9.896,85
2 | Activos Fijos Intangibles $ 56,00
3| Otros Activos $ 481,00
4| Gastos Administrativos $1.111,50
5| Gastos de Publicidad $ 50,00
6 | Gastos Generales $ 409,10
Total Inversion Inicial $ 12.004,45
Cuadro 23. Financiamiento.
_ Monto
Inversiéon _
Absoluto Relativo
Propietario $ 12.004,45 100%
Total $ 12.004,45 100%

El proyecto se financiara con fondos propios es decir que el valor total de la

inversion sera costeado por el socio o propietario del mismo.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES



5.1. CONCLUSIONES.

De acuerdo al desarrollo de los objetivos en funcién de la problematica, se

llegé a las siguientes conclusiones:

Se determino que existe una demanda del helado de paila a base de
pitahaya ya que un 85% de los encuestados han asegurado que
conocen y comprarian el producto ofrecido. A partir de este y otros
resultados de la encuesta pudimos determinar el camino a seguir en

el proyecto de inversion.

Al realizar el estudio técnico se determino que el mejor lugar y la
ubicacion de la heladeria elaboradora de helados a base de pitahaya
seria en la parroquia 7 de Octubre ya que el 85% de los encuestados
afirmaron que estan de acuerdo en que exista una heladeria en dicha
parroquia, asi mismo el 29% de estas personas aseveraron que estan
de acuerdo en que la microlocalizacion sea en la calle 4ta y Walter
Andrade.

Se determino que el 72% de los usuarios estaria dispuestos a
comprar el producto entre un valor de $0.75 y $3.00, el cual abarcaria
desde el helado sencillo hasta el de copa adornado, etc. Ademas en
el estudio econdmico definié costos de inversion y gastos factibles
para la implementacion del proyecto de inversién, por lo que es
posible un financiamiento del 100% por parte del propietario y nos

permitird no incurrir en préstamos bancas privadas.

La factibilidad de este proyecto queda demostrada mediante el
estudio de mercado, técnico y economico aplicados en la
investigacion, ya que e determino la necesidad de una lugar como es
la de una heladeria con helados de pitahaya en la ciudad de
Quevedo, por lo tanto es altamente posible que se pueda implementar

con éxito esta pequeia empresa artesanal.
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CAPITULO VII

ANEXOS



7.1. Insumos

COMPUTADOR AIO DELL INTEL-N3530-4GB-

500GB-LED19.5-W8
Numero de parte: 3043PDC4500WE
Unidad de medida: Unidad

Peso: 0.01 KG
Disponibilidad: En Stock
Categoria: COMPUTO
Subcategoria: Computadores
Marca: DELL

Faila De Bronce Ue 48 Cm De Liametro Por 15 Cm De Alto
MNueva

Faila De Bronce Da 36 Cm De Diametro Por 12 Cm De Alto
Nueva

Paila De Bronce Jamras Uasada En Fuego, Sclo Como Adormno
i Silla Girstoria (i nas Eseritorios Foonomicas Nuevas

Mesa Ce Fitra De Plastico

Mesa De Freparacion Con Repisa Superior

~= Bandeja Metalica

U$s 309%°

U$S 249%°

U$s 280°°

U$s 39°°

U$s 125

Us$s 510°°

Us$s 9%
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7.2. Presentacion de helados hecho a base de pitahaya
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