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RESUMEN 

Según un artículo llamado "Ecuador, marcas de helados crean variedades 

sanas para incentivar el consumo", publicado en la prestigiosa revista 

América Economía en Mayo del 2011, el consumo de helado en el Ecuador 

está en crecimiento y se espera llegar de los 1,8 litros de consumo por 

persona al año, a 2 litros por persona, por lo que las marcas más 

importantes están ampliando operaciones para abastecer esta demanda 

creciente. 

 

Esto abre la oportunidad para nuevas marcas que quieran ingresar al 

mercado. Por lo que se pretende diseñar e implementar una planta de 

elaboración de helados que pueda competir en cierto segmento de mercado. 

 

Para iniciar, se realiza un estudio de mercado en el que se analizan diversos 

aspectos del mercado al que se quiere llegar, definiendo la demanda , la 

oferta, el análisis de las 5 C's y el marketing mix para cubrir temas de 

producto, precio, plaza y promoción 

. 

Se realiza también un estudio técnico, en el que se abarcan temas de 

localización de la planta, su distribución (tomando como base las 

operaciones y procesos que se necesitan llevar a cabo para elaborar el 
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producto final) y la debida selección de equipos a adquirir tomando en 

cuenta capital disponible, capacidad necesaria y calidad requerida. 

Dentro del estudio técnico también se establece un plan de control de 

calidad para determinar que análisis son necesarios para asegurar la calidad 

del producto final, y se va a utilizar la norma NTE INEN 706:2013 como 

referencia para determinación de tamaño de muestras, tipo de análisis y 

frecuencia de los mismos. 

 

Además se realiza un análisis de la estructura organizacional de la empresa 

con el cual se estableció la cantidad de gente requerida, los perfiles de 

cargo, el organigrama general y los requisitos legales y de funcionamiento. 

 

Por último, se realizó un análisis o estudio financiero del proyecto, donde se 

determinó la factibilidad del mismo utilizando una serie de indicadores 

financieros y poniendo en el estudio diferentes escenarios que se podrían 

dar, con variables cambiantes para determinar cuáles serían los resultados 

en escenarios pesimistas, regulares y optimistas. 

 

Una vez concluidos todos los estudios y análisis, se presentan las 

conclusiones y recomendaciones del proyecto. 
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INTRODUCCIÓN 
 

 
El consumo actual de helado se estima en 1.7 litros por persona, de cada litro 

de helado se pueden producir 8 unidades de producto (bolas de helado) que 

multiplicado por un valor aproximado de habitantes (12’ millones) proporciona 

un consumo actual de cerca de 170’ millones de unidades de helado. 

En Ecuador la demanda actual es de aproximadamente 270’ millones de 

unidades que comparado al consumo deja un vacío de cerca de 100’ 

millones de unidades que son demandadas pero que la oferta no puede 

satisfacer. [1] 

 

El objetivo de este proyecto es realizar un análisis de factibilidad de la 

implementación de una planta de elaboración de diferentes tipos de helados 

para diferentes tipos de clientes, que puedan competir con marcas de 

helados ya establecidos en el mercado, y buscar una ventaja competitiva.  

 

Para determinar la factibilidad del negocio, se realizarán una serie de análisis 

y estudios de diferentes tipos, empezando con una investigación del mercado 

usando fuentes secundarias para el análisis del contexto como el ambiente 

socioeconómico, política y legal, así como un estudio de los consumidores, 

competencia, análisis de las barreras de entrada y salida de la industria y así  

definir la cadena de valor. Además, otro estudio de mercado basado en 
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fuentes primarias, se realizarán diferentes técnicas para así determinar la 

ventaja competitiva.  

A continuación se realizará un estudio técnico, para determinar cuestiones 

básicas del proceso productivo, entre las que se cuentan localización, 

distribución de la planta y el análisis de los diferentes procesos, con el 

objetivo de optimizar la producción en todos sus niveles para lograr la mayor 

eficiencia operativa. En esta fase se desarrollarán las fórmulas y se 

determinarán los procedimientos para la elaboración del helado, teniendo en 

cuenta la importancia de estandarizar el proceso productivo para mantener la 

calidad del producto. También se analizara el método más conveniente para 

mantener la cadena de frio desde la fase de materias primas hasta su 

distribución. 

 

Luego se realizará el estudio legal y organizacional del negocio. Se realizará 

un análisis de la estructura organizacional que debe tener la empresa, 

incluyendo perfiles de cargos para todas las funciones y se definirá un 

organigrama para plasmar de manera gráfica la estructura de la compañía. 

Dentro del marco legal se analizarán los permisos necesarios para operación 

de la planta, se definirán en general todos los aspectos legales necesarios 

para llevar a operación una planta de helados. 
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Por último, se realizará un análisis financiero del proyecto, siendo quizás el 

más importante para determinar la factibilidad de la planta de elaboración de 

helados. En este análisis se incluirá un estudio de costos de producción, el 

cual incluye análisis de costos fijos, variables, gastos directos de fabricación, 

gastos indirectos de fabricación, inversión inicial, capital de trabajo, pago de 

salarios, y permisos de funcionamiento. Al final de este estudio se hallaran 

los valores  de indicadores financieros como  el TIR (tasa interna de retorno), 

VPN (valor presente neto), PAYBACK (retorno financiero) y margen de 

contribución, entre otros indicadores financieros. Al final de este estudio se 

realizará un análisis de sensibilidad para analizar la situación si se da un 

escenario pésimo, un escenario aceptable y un escenario de éxito rotundo.  

 

Una vez realizados todos los estudios mencionados anteriormente, se podrá 

conocer la factibilidad de la implementación de una planta de elaboración de 

helados, reduciendo  al mínimo los factores que puedan dar la probabilidad 

de error en la decisión. Se incluirán tanto conclusiones como 

recomendaciones basadas en toda la información que se haya recopilado a 

lo largo del proyecto. 
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CAPÍTULO 1 

 

1. ANTECEDENTES 

 

1.1. Diagnóstico del Problema y Justificación del Proyecto 

Según estadísticas del INEC, Cifras 2012, el desempleo en Ecuador 

alcanzó el 5% y el subempleo el 39.62%, es decir que cerca de la 

mitad de la población del Ecuador no cuenta con una fuente de 

ingresos estables ni suficientes[2]. 

 

La prestigiosa revista América Economía presentó un artículo 

denominado “Ecuador: marcas de helados crean variedades sanas 

para incentivar el consumo“ en Mayo del 2011, en el que menciona 

que “Con un consumo anual por persona que en Ecuador se estima 

en 1,8 litros, las principales marcas de helado están apuntando a 

nuevas estrategias para empujar el crecimiento del mercado…” en 

el mismo artículo Carmen Márquez, ejecutiva de Unilever Andina 

asegura que “El consumo per cápita lo queremos construir de 1,8 a 

2 litros por habitante hasta el 2015” [3] 
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Estas aseveraciones de que las principales marcas de helado están 

impulsando estrategias de crecimiento de mercado es corroborado 

en la edición del día Lunes 3 de Septiembre del 2012 de Diario El 

Universo; en este artículo menciona que además de las marcas 

tradicionales de helado como Pingüino y Topsy entre otras, “Los 

supermercados también se han motivado a tener presencia con sus 

marcas propias” y nos proporciona un dato interesante… La 

facturación en el negocio de helados se estima en unos setenta 

millones de dólares americanos. [4].  

 

Partiendo de estos antecedentes, podemos inferir que hay un 

mercado potencial evidenciado por las múltiples inversiones que 

empresas están realizando en Ecuador, el mismo que puede ser 

una oportunidad de emprendimiento y una fuente generadora de 

riqueza y empleo para el País y se quiere determinar la factibilidad 

de la implementación de una fábrica de helados que en sus inicios 

empezaría siendo una marca blanda para ingresar en el mercado 

en forma de litro, y luego dependiendo de la acogida del producto 

comercializarlo con marca y por unidad. 
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1.2. Objetivos 

 

Objetivo General 

 

Realizar un análisis de factibilidad para la implementación de 

una planta de elaboración de helados. 

 

Objetivos Específicos 

 

 Conocer las características del mercado al cual se va a 

enfocar la comercialización  y las características del 

producto. 

 Determinar los aspectos técnicos del proyecto para 

definir toda la estructura y funcionamiento de la planta de 

producción y de sus procesos. 

 Analizar y definir la estructura organizacional del 

personal administrativo así como del personal operativo 

para la implementación de la planta. 

 Estimar los costos de producción y de administración 

involucrados en el proyecto para determinar su 

factibilidad. 
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1.3. Metodología de la Tesis 

 

La metodología que va a seguir la tesis se la representa en la 

imagen 1.1 en la que se ilustra claramente de manera macro los 

pasos a seguir para alcanzar los objetivos trazados anteriormente. 

 

  

IMAGEN 1.1 METODOLOGIA DE LA TESIS 

ESTUDIO FINANCIERO 

ESTIMACION DE COSTOS DE PRODUCCION 

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL Y DEFINICION DE PARAMETROS LEGALES 

DEFINICION DE ASPECTOS DE CALIDAD Y PROCESOS 

DISTRIBUCION DE PLANTA, CAPACIDAD Y MAQUINARIA A ADQUIRIR 

LOCALIZACION DE LA PLANTA 

ESTUDIO DE MERCADO 

DEFINICION DEL PROBLEMA Y TRAZA DE OBJETIVOS 
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En primer lugar se definirá el problema a resolver, el objetivo 

general y los objetivos específicos del proyecto. 

 

A partir de esto, se realizara una investigación o estudio de 

mercado para definir cuestiones básicas como el pronóstico de la 

demanda futura, la oferta, el análisis de las 5 C’s (Competidores, 

contexto, consumidores, colaboradores y compañía) y el marketing 

mix (producto, precio, plaza y promoción). 

 

Luego se hará un estudio para determinar la localización de la 

planta, para definir la ubicación óptima de la planta para de esta 

manera optimizar recursos y la misma sea una ventaja para la 

estrategia que quiera tomar la empresa. 

 

A continuación, utilizando el pronóstico de la demanda futura junto 

con descripciones de los procesos requeridos para elaborar las 

diferentes variedades del producto, se realizará una distribución de 

planta y selección de equipos a adquirir, ligada a la capacidad 

requerida de la planta (dada por el pronóstico de la demanda futura) 

 

Paralelamente, se realizará un plan de control de calidad, utilizando 

herramientas estadísticas fundamentales y la norma INEN 
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respectiva como referencia para mantener altos estándares de 

calidad del producto terminado, abarcando desde la compra de 

materia prima hasta la entrega al cliente final. 

 

A continuación, se elaborará un análisis de la estructura 

organizacional de la empresa para establecer un organigrama 

general y se definirán los requisitos legales para el funcionamiento 

del negocio 

 

Finalmente, se realizara un análisis financiero de la totalidad del 

proyecto, para dar respuesta final al objetivo principal del proyecto, 

determinando si es o no factible la implementación de una planta de 

elaboración de helados bajo las condiciones actuales del país y del 

mercado. 

 

 

1.4. Estructura de la Tesis 

 

La estructura de la presente tesis consta de 6 capítulos.  

En el primer capítulo se presentan los antecedentes y justificación 

del proyecto, diagnóstico del problema, objetivo general, objetivos 

específicos, metodología y estructura de la tesis. 
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En el segundo capítulo se desarrolla el estudio de mercado con 

respecto al proyecto, con sus respectivos objetivos específicos. 

 

En el tercer capítulo se desarrolla un estudio técnico donde se 

abarca toda la parte concerniente a la operación de la planta. 

 

En el cuarto capítulo se analiza la parte legal y organizacional de la 

empresa utilizando la ley vigente. 

 

En el quinto capítulo se realiza un estudio financiero para 

determinar, con el uso de indicadores financieros, la factibilidad del 

proyecto. 

 

En el sexto capítulo se presentan las conclusiones y las 

recomendaciones una vez concluidos todos los estudios indicados 

en el proyecto. 
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CAPÍTULO 2 

 

2. ESTUDIO DE MERCADO 

 

2.1. Análisis de la situación del mercado 

 

El análisis de las 5 fuerzas de Porter es un modelo estratégico que 

sirve para evaluar diferentes aspectos de un determinado grupo 

industrial o de negocios. 

 

La siguiente imagen ilustra lo que son las 5 fuerzas.[5] 

 

 

IMAGEN 2.1 FUERZAS DE PORTER 
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Competidores:  

 

Actualmente en el Ecuador, específicamente en Guayaquil existen 

una cantidad considerable de heladerías que ofrecen productos de 

calidad que se pueden catalogar como la futura competencia de un 

helado gourmet nuevo. Dentro de las heladerías más conocidas 

están Sorbetto, Dolce Latte y Baskin Robbins. 

 

Sorbetto es una heladería artesanal que actualmente cuenta con 

locales en diferentes ciudades del país. En la siguiente tabla se 

muestran los locales que posee la marca: 

CIUDAD LUGAR 

GUAYAQUIL Gasolinera Mobil-Puerto Azul 

GUAYAQUIL Plaza Lagos Town Center 

GUAYAQUIL C.C Village Plaza 

GUAYAQUIL C.C City Mall 

GUAYAQUIL Garzocentro 2000 

GUAYAQUIL C.C La Torre 

GUAYAQUIL C.C Urdesa 

GUAYAQUIL C.C Piazza Blu 
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GUAYAQUIL Terminal Terrestre 

SALINAS San Lorenzo 

QUITO Av. Los Shyris 

QUITO Av. Gonzales Suarez 

CUMBAYA Paseo San Francisco 

MACHALA CC. La Piazza 

 

TABLA 2.1 LOCALES DE SORBETTO 

Su menú es muy variado, pues ofrece helados en diferentes 

presentaciones de tamaño (cono, cono doble, medio litro, litro), 

milkshakes, sundaes y copas especiales. También ofrece productos 

de pastelería, vendiendo brownies, donuts y alfajores. 

 

En cuanto a precios, Sorbetto ofrece productos a precios 

competitivos, a continuación la tabla de precios de sus productos 

más relevantes: 

 

PRODUCTO PRECIO 

Cono Mediano $2.00 

Cono Grande $3.00 

Vaso Mediano con Cono $2.15 
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Vaso Grande con Cono $3.15 

Milkshake $3.45 

Sundae $3.35 

Litro Tradicional $7.95 

 

TABLA 2.2 PRECIOS DE SORBETTO 

 

Otro de los competidores es Dolce Latte. Esta es una heladería un 

poco más tradicional, aunque tiene como factor de diferenciación 

sabores que otras heladerías no tienen y una decoración del helado 

más elaborada. 

 

Cuenta con tres locales, detallados en la tabla: 

 

CIUDAD LUGAR 

GUAYAQUIL Urdesa 

GUAYAQUIL RC Ceibos 

GUAYAQUIL RC Entrerios 

 

TABLA 2.3 LOCALES DE DOLCE LATTE 
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En su menú ofrecen el producto principal que es el helado con una 

pequeña selección de pastelería, en la cual destacan los brownies. 

 

A continuación la tabla con los precios de los principales productos: 

 

PRODUCTO PRECIO 

Cono Infantil $1.25 

Cono Mediano $2.15 

Cono Grande $2.75 

Cono Doble Mediano $2.85 

Cono Doble Grande  $3.30 

Bana Split $4.50 

Milkshake $3.70 

Milkshake Light $4.10 

Litro $7.40 

Litro Light $8.40 

 

TABLA 2.4 PRECIOS DE DOLCE LATTE 

 

Otro competidor importante es Baskin-Robins. Esta heladería es 

una franquicia extranjera que se dedica a importar helados con 
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sabores que no existen en el mercado. Su fortaleza principal es la 

diferenciación en cuanto a sabores y la exclusividad de los mismos. 

 

Cuentan con sabores que tienen una gran venta como  Cotton 

Candy, Pralines n' Cream y Blue Raspberry. 

 

Cuenta con varios locales, detallados en la siguiente tabla: 

 

CIUDAD LUGAR 

GUAYAQUIL Policentro 

GUAYAQUIL San Marino 

GUAYAQUIL Mall del Sol 

GUAYAQUIL Village Plaza  

GUAYAQUIL Rio Centro Entrerios 

GUAYAQUIL Aeropuerto  

GUAYAQUIL City Mall 

QUITO CCI 

QUITO Mall El Jardin 

QUITO Quicentro 

QUITO Paseo San Francisco 

QUITO Scala Shopping 
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QUITO Plaza Cumbaya 

QUITO Quicentro Sur 

 

TABLA 2.5 LOCALES DE BASKIN ROBBINS 

A continuación la tabla con los precios de los principales productos: 

 

PRODUCTO PRECIO 

Cono Mediano $1.55 

Cono Grande $1.90 

Cono Doble $2.20 

Cono Soft Mediano $0.99 

Sundae $1.75 

Litro $7.80 

 

TABLA 2.6 PRECIOS DE BASKIN ROBBINS 

 

Proveedores 

 

El grupo de proveedores para este tipo de industria es muy amplio, 

ya que la mayor parte de la mezcla base son productos lácteos. 
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La leche es el elemento principal y en el mercado existen muchos 

proveedores, entre los que se puede nombrar a: Vita Leche, 

Chivería, Nestlé e Indulac por lo cual la oferta es variada y el poder 

de negociación de los proveedores no es muy importante. 

 

En cuanto a los elementos químicos que se utilizan en la mezcla 

como el emulsificante y la glucosa, estos son provistos por diversos 

laboratorios locales como Laboratorio Cevallos y Aromcolor cuyos 

productos son de diferente procedencia, pudiendo conseguir los 

mismos con diversos precios y calidad. 

 

Los demás ingredientes del helado como frutas, jarabes y grasas se 

consiguen con facilidad en cualquier supermercado, de producción 

nacional o extranjera, lo que permite tener una gran cantidad de 

opciones a la hora de comprar estos ingredientes. 

 

 

Sustitutos 

 

El helado por su característica de alimento tiene muchos productos 

que pueden ser sustitutos. Por lo general, el helado se lo come 
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como postre luego de alguna comida, o a media tarde o empezando 

la noche como un antojo dulce de buen sabor.  

 

El sustituto más directo del helado y que ha tomado fuerza en los 

últimos años por su supuesto bajo contenido de grasa, es el frozen 

yogurt Este producto es muy parecido al helado, sólo que utiliza 

como base el yogurt. Lo sabores son muy similares aunque el 

frozen yogurt tiene una menor temperatura y una consistencia un 

poco más cristalizada y no cremosa como los helados. 

 

Dentro de lo que es yogurt también es muy tradicional en el 

mercado encontrar sitios de venta de yogurt y pan de yuca. Esta 

combinación puede considerarse también como un producto 

sustituto pues en la mente del consumidor siempre está la opción 

de ir a tomarse un yogurt y acompañarlo con pan de yuca en vez de 

un helado.  

 

Otro de los productos sustitutos, que se lo puede agrupar en un 

gran grupo, es todo lo que es pastelería. Brownies, alfajores, 

tiramisú, cheesecake, galletas, bombones, tan sólo por nombrar 

algunos son diferentes alternativas que pueden en algún momento 

sustituir al helado como opción de algún antojo dulce. Muchas de 



20 

 

estas opciones son generalmente combinadas con helados en un 

solo plato, lo que podría hacer que se los considere como productos 

complementarios, pero no siempre es el caso por lo cual deben 

tratarse como productos sustitutos.  

 

Dentro de este gran grupo entrarían a competir muchas cafeterías, 

dulcerías y postre bars que actualmente ofrecen estos productos 

dentro del mercado. 

 

 

Consumidores 

 

El grupo de consumidores en la industria del helado es muy amplio. 

 

En general, niños, adolescentes, adultos y adultos mayores, 

hombres y mujeres consumen diariamente helados de diferentes 

sabores y diferentes presentaciones, sin restricción de edad, sexo o 

cualquier otro tipo de característica. El helado es consumido 

alrededor del mundo en todas las etapas de la vida de las personas, 

y es considerado por muchos como un alimento muy rico a 

cualquier edad.  
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Las restricciones de los consumidores van más por el lado de los 

sabores y el tipo de helado, es decir, los niños consumen helados 

más coloridos como el helado arcoíris o de algodón de azúcar, 

mientras que los adultos prefieren sabores más tradicionales como 

chocolate, vainilla o frutilla. 

 

 

 

 

2.2. Objetivo general 

 

Determinar las características del mercado al cual se va a enfocar la 

comercialización  y las características del producto. 

 

2.3. Objetivos específicos 

 

 Establecer la  demanda.  

 Definir las características del producto como: textura, color, 

olor y sabor. 

 Definir la característica del segmento del mercado y establecer 

los precios 

 Definir los canales distribución. 
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2.4. Proceso de la investigación del mercado 

 

Para la investigación de mercado se va a usar la investigación 

cualitativa y descriptiva. 

Se van a utilizar dos tipos de investigación cualitativa: focus group e 

investigación por observación. 

 

2.4.1. Segmentación del mercado 

 

El mercado de helados en los últimos años se ha vuelto uno 

muy competitivo, en el que se compite por precios y por 

calidad. 

 

Al hablar de los que compiten por precio, nos referimos a las 

grandes fábricas como Pingüino o Topsy. Estos además de 

apoyarse en sus grandes maquinarias con las que 

aprovechan las economías de escala también cuentan con 

una cadena de distribución muy bien establecida. 

 

El helado es consumido por la mayoría de personas sin 

distinguir factores demográficos, que gustan disfrutar de un 

postre y un momento agradable ya sea solo o acompañados.  
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El helado de la planta a la cual se le realiza el estudio, es un 

helado artesanal de tipo gourmet, es decir que compite por 

calidad, que utiliza insumos frescos en su elaboración, es por 

esto que el mercado objetivo principal serán las familias que 

pertenecen al grupo socioeconómico A, B y C. Además al 

hablar de calidad en un helado el factor más determinante es 

el sabor. 

 

Se utilizó investigación cualitativa y descriptiva al segmento 

objetivo para lograr los objetivos específicos. 

 

2.4.2. Segmentación del mercado 

2.4.2.1. Focus group (prueba de sabores) 

 

Las pruebas se realizaron mediante focus group, es decir, 

reuniones de consumidores potenciales, donde se les 

presento el producto y a la vez se les entrego encuestas 

para lograr el objetivo específico: 

 Definir las características del producto como: 

textura, color, olor y sabor. 

Para las pruebas de sabor, se utilizan 8 sabores base: 
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 Vainilla 

 Mora 

 Naranjilla 

 Café 

 Manjar 

 Chocolate 

 Frutilla 

 Cookies n’ Cream 

 

2.4.2.2. Investigación por observación 

 

Este tipo de investigación se utilizó para determinar la 

demanda del consumo de helados artesanales. 

 

Se escogió para esta investigación una marca referente 

del mercado objetivo, y cuyas características son: 

 Tiene la mayor cantidad de locales a nivel nacional. 

 Es producto artesanal. 

 Los consumidores son del grupo socioeconómico  

A, B y C 
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Se escogió el local de mayor venta y se hizo un conteo de 

la cantidad de transacciones por cada tipo de 

presentación de helado para determinar el total en litros 

de helado demandado en ese local. 

 

2.4.3. Investigación descriptiva 

 

Determinación del tamaño de la muestra: 

 

Para la determinación del tamaño de la muestra, se utiliza el 

muestreo aleatorio simple,  siguiendo los siguientes modelos 

matemáticos: 

 

Donde 

 

Zα/2 = Percentil (1 – α/2) * 100 de la distribución normal 

estándar. 
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p = Proporción de personas que consume helado en la 

ciudad de Guayaquil. 

q = 1 – p. 

E = Error máximo permitido para la estimación de la 

proporción de personas que consumen helado. 

 

Para obtener los valores de p y de q se realiza una prueba 

piloto para una muestra de tamaño 42, en la cual se utiliza la 

variable de interés "¿Consume helado regularmente?" 

teniendo como opciones de respuesta "Sí" y "No" y se obtuvo 

que 32 personas sí consumen (76%) y 10 personas no 

consumen (24%). 

 

Luego se calcula el tamaño de la muestra n con un nivel de 

confianza el 95% y un error del 0.05: 

 278
05,0

24,0*76,0*96,1
2

2

2

2

0

2 



 pq

n


 

 

Una vez determinado el tamaño de la muestra n, se debe 

diseñar la encuesta para obtener resultados que se 
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aproximen a la realidad de la población total a la que va 

dirigido el producto. 

 

Diseño de la encuesta: 

 

El diseño de la encuesta se definió en función de lograr los 

objetivos específicos, desarrollándose la investigación 

cualitativa y descriptiva. 

 Definir las características del producto como: 

textura, color, olor y sabor. 

1. Textura del helado 

1              2            3              4                5 

2. Color del helado 

1              2            3              4                5 

3. Olor del helado 

1              2            3              4                5 

4. Sabor del helado 

1              2            3              4                5 

 

 Definir la característica del segmento del mercado 

y establecer los precios. 

Sexo:      FEMENINO           MASCULINO 
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Edad: 

1. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una bola de 

helado? 

a. Menos de $1 

b. 1-3 dólares 

c. 3-5 dólares 

d. Más de 5 

 

 Definir los canales de distribución. 

2. ¿En dónde consume helados? 

a. Casa 

b. Heladerías 

c. Restaurantes 

d. Otros 

 

El diseño final de la encuesta se encuentra en el apéndice 1. 

 

2.4.4. Conclusiones de la investigación de mercado 

 

El análisis de los resultados de la investigación de mercado 

se encuentra en el apéndice 2.  
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Las conclusiones son las siguientes: 

 Establecer la  demanda: 

Mediante investigación por observación, se determinó 

que la demanda para un local promedio que ofrece 

este tipo de helado artesanal es de 640 litros al mes.  

 

 Definir las características del producto como: 

textura, color, olor y sabor: 

El 80% de la muestra dijo que la textura de todos los 

sabores de helado escogido estaba entre muy buena y 

excelente 

 

El 88% de la muestra dijo que el color de todos los 

sabores de helado escogido estaba entre muy bueno y 

excelente 

 

El 83% de la muestra dijo que el olor de todos los 

sabores de helado escogido estaba entre muy bueno y 

excelente 
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El 85% de la muestra dijo que el color de todos los 

sabores de helado escogido estaba entre muy bueno y 

excelente 

 

 Definir la característica del segmento del mercado 

y establecer los precios: 

El 99% de la muestra dijo que el precio que está 

dispuesto a pagar por una  bola de helado esta entre 

$1 y $3, de los cuales el 52% fueron mujeres y el 48% 

fueron hombres, entre 13 y 57 años. 

 

Con el precio elegido por los consumidores se 

corrobora que este helado va dirigido el producto, los 

grupos socioeconómicos catalogados por el INEC 

como A, B y C. 

 

 Definir los canales distribución: 

El 100% de la población dijo consumir helados en 

casas o heladerías. El mercado de helados en los 

últimos años se ha vuelto uno muy competitivo, en el 

que se compite por precios y por calidad. 
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2.5. Marketing mix 

 

2.5.1. Producto 

 

Dentro del marketing mix, "el producto se define como el 

bien, servicio o idea, para satisfacer las necesidades de los 

consumidores". [6]  

Como producto, el helado tiene como principal característica 

de diferenciación el sabor. El producto final tiene un sabor 

superior a la competencia, lo que  lo puede hacer muy 

deseado  por los consumidores.  

 

Los sabores que se pueden producir para comenzar a vender 

son los escogidos por los consumidores en las pruebas de 

sabor, y son los siguientes: 

1. Vainilla 

2. Mora 

3. Naranjilla 

4. Café 

5. Manjar 

6. Chocolate 
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7. Frutilla 

La planta tiene la flexibilidad de producir helados 

prácticamente de cualquier sabor y variedad, por lo que los 

demás sabores se pueden ir definiendo más adelante luego 

de que la marca ya se encuentre establecida en el mercado. 

 

 

 

 

 

2.5.2. Precio 

 

"El precio se lo define como el dinero u otras consideraciones 

(tambien otros bienes y servicios) que se intercambian por la 

propiedad o uso de un bien o servicio". [7] 

El precio del helado va a ir de acuerdo a los precios del 

mercado, es decir de la competencia, en lo que se refiere a 

presentaciones por cono, vaso y litro. Se decide tomar esta 

estrategia ya que el costo de elaboración del producto es 

bajo en relación al precio de venta, por lo que los precios 

referenciales de la competencia dan un margen más que 

aceptable para que el negocio sea atractivo y a la vez sin 
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romper el mercado, lo que puede resultar perjudicial en 

ciertas condiciones. 

 

El precio, también se estableció buscando que este dentro de 

lo que el mercado puede pagar y dentro de lo que el proyecto 

espera como margen de contribución tanto para la planta 

como para el vendedor al consumidor final. 

 

Para esto también  se toma como referencia los precios de 

Sorbetto, Baskin-Robbins  y  Dolce Latte 

 

Para definir el precio del cono simple, primero se establece el 

costo del producto (ver capítulo 5: Análisis financiero), lo cual 

deja un costo de $0.24 por bola (incluido el cono o vaso). 

Ahora se analiza los precios para ese producto de la 

competencia, teniendo como resultado: 

 Cono simple Sorbetto : $2 

 Cono simple Baskin-Robbins: $1.55 

 Cono simple Dolce Latte: $1.25 

Con esta información y con el costo del producto, se define 

que el precio de venta al local comercial sea de $0.51 para el 

cono simple (capitulo 5 análisis financiero) 
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Para definir el precio del cono doble, primero se establece el 

costo del producto (capitulo 5 análisis financiero) lo cual deja 

un costo de $0.24 por bola, lo que da para las dos bolas el 

costo de $0.48  (incluido el cono o vaso). Ahora se analiza 

los precios para ese producto de la competencia, teniendo 

como resultado: 

 Cono doble Sorbetto : $3 

 Cono doble Baskin Robbins: $2.20 

 Cono doble Dolce Latte : $2.85 

Con esta información y con el costo del producto, se define el 

precio de venta de $1.02 para el cono doble (capitulo 5 

análisis financiero) 

 

Para definir el precio del litro, primero se establece el costo 

del producto (capitulo 5 análisis financiero), lo cual deja un 

costo de $1.90 por litro (incluido el envase). Ahora se analiza 

los precios para ese producto de la competencia, teniendo 

como resultado: 

 Litro Sorbetto: $7.95 

 Litro Baskin Robbins: $7.80 

 Litro Dolce Latte : $7.40 
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Con esta información y con el costo del producto, se define el 

precio de venta de $4.08 para la presentación de litro. 

 

2.5.3. Plaza 

 

"Se define plaza como un medio para hacer llegar al producto 

a las manos de los consumidores" [8] 

Al tratarse de un helado artesanal, la forma en la que se 

vende o entrega el producto al consumidor final es 

sumamente importante. 

 

La comercialización del producto al consumidor final se la 

realizará a través de puntos de venta (heladerías) ubicados 

en distintos puntos de la ciudad. 

 

La capacidad de producción de la planta debe abastecer 

mínimo a 5 puntos de venta.  

 

2.5.4. Promoción 

 

"La promocion es una forma de comunicacion entre el 

vendedor y el comprador."[9] 



36 

 

La promoción del producto puede ser realizada a través de 

tres formas tradicionales: publicidad, venta personal y 

promoción de ventas, y relaciones públicas. 

 

Por publicidad se entiende cualquier forma pagada de 

promoción de algún producto.  Para esto se va a utilizar la 

publicidad en las redes sociales, así como Facebook por 

ejemplo, además de publicidad dentro de los centros o zonas 

comerciales donde esté ubicado alguno de los locales de 

venta del producto. También se utilizará una página web 

dedicada al producto. 

 

La venta personal y la promoción de ventas es la promoción 

de algún producto de manera personal en alguna 

conversación u otra forma de comunicación con posibles 

compradores, dando a conocer el producto de manera 

directa. Esto se lo realizara en establecimientos de gran 

concurrencia donde se pueda colocar un stand para 

promocionar el producto, es decir, regalando muestras a los 

presentes para que conozcan el producto y tengan la 

oportunidad de probarlo para que desarrollen una nueva 

opción en sus mentes a la hora de comprar un helado. 
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Relaciones públicas se lo puede definir como un conjunto de 

estrategias para lograr un vínculo entre la marca, los medios 

de comunicación y los consumidores o posibles 

consumidores. Para este tipo de promoción, es necesario 

contratar una agencia de relaciones públicas que se 

encargue del lanzamiento de la marca. 

 

Para este proyecto, se escoge como la mejor forma de 

promocionar el producto todo lo que entra en la categoría de 

publicidad, donde se crea una página de Facebook y una 

página de internet, además de promocionar el producto en 

locales o centros comerciales. 
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CAPÍTULO 3 

 

3. ESTUDIO TECNICO 

 

3.1. Objetivo general 

 

Determinar los aspectos técnicos del proyecto para definir toda la 

estructura y funcionamiento de la planta de producción y de sus 

procesos. 

 

3.2. Objetivos específicos 

 

 Determinar la localización de la planta para disminuir los costos 

de producción. 
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 Definir la maquinaria a adquirir y su distribución, dependiendo 

de la capacidad requerida según el pronóstico de la demanda. 

 Elaborar un plan de producción basado en el pronóstico de la 

demanda y en posibles órdenes actuales. 

 Realizar un sistema de control de calidad para asegurar la 

calidad del producto. 

 

3.3. Localización de la planta 

 

Antes de montar una planta de producción, es necesario definir 

donde se la va a colocar. Para esto existen una serie de 

herramientas y metodologías para lograr determinar con el mínimo 

margen de error posible cuál es el lugar en el que se optimicen las 

diferentes operaciones que involucra operar una planta de 

producción. Uno de estos métodos es el de Brown- Gibson [10], el 

cual consiste en determinar la mejor ubicación analizando aspectos 

tanto objetivos como subjetivos, y abarcando temas que van desde 

el clima hasta las características laborales dentro de la zona en 

cuestión. 

 

En el caso de esta planta de elaboración de helados, se escoge una 

locación basándose netamente en el aspecto económico, ya que 
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dado que la capacidad de inversión es limitada, no se puede regir 

bajo parámetros que vayan a involucran invertir más dinero en un 

lugar o terreno que sea más beneficioso a largo plazo, pero que en 

el corto plazo signifique desembolsar una importante suma de 

dinero la cual no está disponible. Es por esta razón que la planta se 

la coloca en la Cdla. Los Álamos, La Atarazana, en un terreno que 

no significa un costo elevado y además está ubicado en una zona 

central de Guayaquil, lo cual es beneficioso desde el punto de vista 

de la distribución y recepción de insumos, materia prima y producto 

terminado. 

 

 

IMAGEN 3.1 IMAGEN SATELITAL DE LA PLANTA 
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IMAGEN 3.2 MAPA DE LA PLANTA EN VISTA AEREA 

 

3.4. Capacidad, maquinaria y distribución de la planta 

 

La toma de decisiones acerca de la capacidad de la planta es un 

tema que tiene una influencia directa en el camino que va a seguir 

una empresa manufacturera en general. El análisis de capacidad 

está por lo general en el nivel más alto cuando se habla de la etapa 

de planeación de una planta. A partir del análisis y de las decisiones 

de capacidad que se tomen, se moldean todos los demás aspectos 

de la planeación de la producción tales como administración de la 
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demanda, planeación de la mano de obra y programación de la 

producción. 

 

Antes de que una empresa pueda decidir cuánta y qué tipo de 

capacidad instalar, debe plantearse una estrategia de capacidad 

[11] .En esta estrategia se definirán temas de capacidad tomando 

como base el plan del negocio y el mercado al que se quiere llegar 

y su crecimiento. 

 

Estudios indican que por lo general una planta grande tiende a ser 

mas eficiente que una planta pequeña[12]. En la práctica, plantas 

grandes sí logran disminuir el costo por unidad producida, pero esto 

no siempre se cumple. A veces plantas grandes pierden eficiencia, 

y un ejemplo muy claro es en el transporte. Una empresa que tiene 

varias estaciones de trabajo grandes, cuyas partes deben 

transportarse grandes distancias entre estaciones de trabajo es 

menos eficiente desde el punto de vista de tiempos de transporte 

que una planta pequeña. 

 

Ahora, la dificultad reside en definir el tamaño ideal de la planta de 

producción, para lograr la mayor eficiencia posible, de acuerdo a las 
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necesidades del proyecto y de los resultados de los estudios de 

mercado.  

 

Al momento de diseñar una planta nueva, hay que tener en cuenta 

una premisa fundamental, que es que los requerimientos del día de 

hoy pueden resultar muy diferentes a los requerimientos del futuro. 

Es por esto que es recomendable adquirir equipos con una 

capacidad superior a la necesaria, para lograr una planta flexible a 

los cambios en la demanda futura. 

 

3.4.1. Descripción del proceso productivo 

 

El proceso empieza con la etapa de recepción y selección. 

En esta fase se procede a receptar todos los ingredientes a 

utilizar en la preparación de la mezcla y se descartarán todos 

aquellos que presenten algún tipo de defecto. 

 

Luego, se procede a realizar la dosimetría, donde, 

seleccionados los insumos, se procederá al pesado de los 

mismos de acuerdo a la formulación de la mezcla 

previamente calculada en una balanza. 
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A continuación viene la etapa de mezclado. En esta etapa se 

procederá a unir, todos los ingredientes líquidos (leche, 

crema de leche y glucosa) en primera instancia y 

posteriormente se añadirán los sólidos (leche en polvo, 

azúcar, manteca, huevos y emulsificador.). Esta operación se 

efectúa en los tanques de mezcla con la ayuda de un 

agitador. Inicialmente se mezclará la crema de leche, con la 

leche en polvo, luego se aplicará calor y se agregarán los 

otros ingredientes. La adición del estabilizante se hace con la 

mitad del azúcar empleada, con el fin de lograr una mejor 

dispersión del estabilizante en la mezcla del helado. La otra 

mitad se añade a la temperatura de 50°C aproximadamente. 

Todos los ingredientes así mezclados reciben el nombre de 

"mezcla base". 

 

Después viene el pasteurizado. Por medio de esta operación 

se favorece la disminución de carga microbiana proveniente 

de los insumos utilizados o la contaminación por manipuleo 

(aumentando su periodo de conservación), se disuelven los 

ingredientes de la mezclas y se produce un producto 

uniforme de mejor sabor. La temperatura empleada puede 

ser de: 80°C por 10 minutos o de 63°C por 30 min. 
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Luego de pasteurizada y homogenizada la mezcla, esta pasa 

a la etapa de enfriado. Esto se lo hace rápidamente en un 

tanque de enfriamiento a temperaturas entre 2 a 4°C por un 

tiempo de 12 horas. 

 

Una vez enfriada la mezcla, el producto entra en la etapa de 

maduración. Durante esta etapa la grasa se solidifica (se 

torna cristalina), los estabilizantes se hinchan así como las 

proteínas, se mejora la suavidad y el cuerpo del helado, 

aumenta la viscosidad y facilita el incremento del aire durante 

el batido. 

 

Finalmente, se realiza el proceso de congelación. Se realiza 

en las cámaras de congelación a temperaturas de -20 a -

30°C, ya que la mitad del agua se congela en el batido y la 

otra mitad se completa en esta etapa la cual se consigue 

dentro de las 24 horas de permanencia, para luego ser 

comercializado 

 

3.4.2. Determinación de la capacidad instalada 
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A partir de la información obtenida del estudio de mercado, 

se procede a calcular la capacidad de la planta para 

abastecer la demanda pronosticada.  

 

En el estudio de mercado se estableció que la demanda para 

el cono o vaso simple es aproximadamente de 625 unidades 

cada semana, es decir, 2500 unidades cada mes.  

 

Para el cono o vaso doble, la demanda es de 160 unidades 

cada semana, es decir, 640 unidades cada mes.  

Para el litro, la demanda es de 12 litros por semana, es decir, 

48 litros cada mes. 

Para el medio litro, la demanda es de 60 cada semana, es 

decir, 240 unidades cada mes. 

 

Se calcula cada litro como 8 bolas, y cada medio litro como 4 

bolas. Esto da un total de demanda de 5120 bolas por mes 

por cada local.  Esto calculando que cada litro tiene 8 bolas, 

da como resultado una demanda de 640 litros cada mes. A 

partir de este dato se calcula la capacidad de la planta para 

satisfacer la demanda del mínimo de 5 locales para llegar al 

punto de equilibrio dado en el análisis financiero.  
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A continuación se detallan los equipos adquiridos e 

instalados, siendo el cuello de botella de la planta el proceso 

de pasteurizado, con una capacidad de 25 litros por hora 

 

3.4.3. Equipos y materiales necesarios 

 

Los equipos a ser utilizados se resumen en la siguiente tabla: 

 

ITEMS 
Nº DE 

MÁQUINAS 

Banco de hielo 1 

Tanque mezclador 1 

Batidora 1 

Cámara de refrigeración 2 

Balanza 1 
 

TABLA 3.1 EQUIPOS EN PLANTA 

 

Banco de Hielo:  

 

Cuando dentro de un proceso se requiere agua fría, la termo 

acumulación se transforma en la solución ideal, permitiendo 

reducir el costo inicial del sistema frigorífico, disminuir el 

costo de operación y obtener alta eficiencia y confiabilidad.  
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La formación de hielo se va a lograr por la vía denominada  

“external melt”. Donde  circula el fluido refrigerante por el 

interior de los tubos, generando y acumulando hielo sobre la 

pared externa de los mismos; bombeando el agua 

acumulada en el tanque, el retorno produce el derretimiento 

de dicha acumulación.  

 

Estanque cilíndrico para almacenamiento de agua: 

 

 Capacidad: 1500 litros. 

 Estanque cilíndrico interior construido en acero 

inoxidable 304L. 

 Aislamiento térmico en la pared 

 Forro en acero inoxidable 304L 

 Estanque montado sobre base de acero al carbón 

pintado. 

 

Tanque mezclador y pasteurizador: 

 

 Recipiente cilíndrico doble fondo con cámara de 

expansión para intercambio de calor a base de vapor 

directo. 
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 División vertical y horizontal en la cámara de vapor 

para intercambio de calor tipo tornillo. 

 Aislamiento con fibra de cerámica para mantener y 

optimizar el intercambiador de calor. 

 Forro de acero inoxidable 304L 

 Fondo inclinado horizontal para vaciado del producto. 

 Tapa basculante para acceso de limpieza. 

 Cámara de expansión de 80PSI. 

 Capacidad: 300 L cada 12 horas. 

o Accesorios: 

 Moto reductor de 0.5 HP 110V 

 Válvula sanitaria de 1 ½ pulgada. 

 Abrazadera de 1 ½ pulgada 

 Trampa de vapor 

 Filtro de vapor 

 Filtro de arena 

 Empaque venoso de 1 ½ pulgada 

 Agitador de producto (aspas de acero 

inoxidable) 
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Batidora: 

 

Producirá 120 litros por hora de helado, batidos, yogur 

helado y hielo italiano. Esta máquina es artesanal, fabricada 

en los Estados Unidos. Todas las superficies de contactos 

son de acero inoxidable.  Se ha comprobado que tiene  40-45 

años de alta producción. Todos los equipos de Emery 

Thompson son AAA Dairy, U.L. y aprobaron de conformidad 

con las normas de la NSF/ANSI. 

 

Cámaras frigoríficas: 

 

Las cámaras frigoríficas tienen las siguientes descripciones: 

Cámara frigorífica: mantenimiento congelado 

Dimensiones exteriores totales: 2,70 x 3,25 x 2,50 mts. 

Paneles con aislamiento de poliuretano inyectado, de 38 

kg/m3 de densidad, forrados con plancha metálica de acero 

galvanizado pre pintada en blanco. 

Accesorios de instalación: 

Aliviadores de presión 

Lámparas para baja temperatura 
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3.4.4. Distribución de planta 

 

La distribución de la planta fue diseñada pensando en 

asegurar un flujo continuo de material y producto en proceso. 

  

Es por esto que las máquinas están ubicadas de tal manera 

que reduzca al mínimo posible el traslado de producto entre 

estaciones, eliminando así el desperdicio de transporte y 

manteniendo un flujo continuo.  
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IMAGEN 3.3 LAYOUT DE PLANTA 

 

 

3.5. Planeación de la producción 

Por lo general en toda planta de producción se quiere maximizar la 

utilización y disminuir al mínimo el trabajo en proceso, el tiempo de 

ciclo y el tiempo de entrega al cliente.  
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Lamentablemente estos aspectos de un proceso de producción son 

estrechamente relacionados, por lo que la disminución o el aumento 

de uno de ellos afectan a los otros. Por ejemplo, se puede disminuir 

a casi cero el tiempo de entrega al cliente manteniendo un stock 

elevadísimo de producto terminado. Asimismo, es mucho más fácil 

disminuir el tiempo de ciclo  de un producto si se mantiene una baja 

utilización. Por lo tanto, es necesario encontrar un balance entre 

estos parámetros de un proceso productivo que ayude a manejar de 

la forma más eficiente posible la planta de producción. 

 

La meta principal de cualquier sistema de producción es la de 

satisfacer oportunamente la demanda dada por el cliente. Para 

analizar este punto, es necesario realizar una comparación entre los 

dos tipos de procesos de manufactura más comunes, producir para 

stock y producir según ordenes de clientes.  

En un proceso de producción basado en la producción según 

ordenes de clientes, es el día de entrega de cada cliente lo que rige 

cada una de las acciones dentro de la planta. Se produce un 

pedido, este pedido es trabajado según su BOM (Bill of Materials) y 

se entrega al cliente en la fecha estipulada según la capacidad de 

producción. En un proceso bajo producción para stock, simplemente 

se produce sin parar, esperando que las órdenes de los clientes 
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lleguen. En este sistema cuando el stock llega a cierto límite inferior, 

cualquier pedido que entre se lo considera como una orden, ya que 

a fin de cuentas hay que producir para ir cumpliendo los pedidos 

que van entrando. 

En la planta de elaboración de helados a la que se le realiza el 

estudio, el objetivo es trabajar bajo el esquema de producción por 

pedido, tratando de apegarse en la medida de lo posible (y 

eficiente) a la metodología JIT (Just in Time). La planta va a 

producir el producto requerido por el cliente, mediante órdenes de 

producción generadas por pedidos específicos. El objetivo 

fundamental será satisfacer la demanda del cliente dentro del 

tiempo estipulado, no será maximizar la utilización de la planta, ya 

que esto puede generar que se produzca para stock, lo cual se 

quiere evitar. 

 

En toda planta es fundamental identificar al cuello de botella que es 

la  capacidad real de la planta. En este caso el cuello de botella es 

el tanque pasteurizador con una capacidad real de 25 L por hora. 

 

Para la planeación de la producción, se define el Bill of Materials 

(BOM) de cada producto a elaborar. 
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3.5.1. BOM 

 

El BOM (Bill of Materials) es una herramienta que sirve para 

identificar todos los insumos, ingredientes, partes o piezas 

que necesita un producto determinado para poder ser 

elaborado.[13] 

 

En el caso de los helados, estos elementos son los diferentes 

ingredientes para cada sabor. 

 

Para elaborar el BOM de cada producto que se va a elaborar, 

vale la pena primero identificar el BOM de la mezcla base, 

pues es el ingrediente principal de cada sabor de helado. 

 

El BOM de la mezcla base es como sigue: 
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IMAGEN 3.4 BOM DE LA MEZCLA BASE 

 

Una vez definido el BOM de la mezcla base, se puede definir 

cada BOM de los distintos sabores a elaborar. 

 

 

MEZCLA 
BASE 

Leche Liquida 

Azucar 

Glucosa 

Leche en 
Polvo 

Manteca 

Huevos 

Mantequilla 

Emulsificador 
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IMAGEN 3.5 BOM VAINILLA 

 

IMAGEN 3.6 BOM MORA 

 

IMAGEN 3.7 BOM NARANJILLA 
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IMAGEN 3.8 BOM FRUTILLA 

 

IMAGEN 3.9 BOM MANJAR 
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IMAGEN 3.10 BOM CHOCOLATE 

 

IMAGEN 3.11 BOM CAFE 

CAFE 

240 ml 
de licor 
de cafe 

2 kg de 
cafe 

16 lt 
mezlca 

base 
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Con esta información de cada BOM, se puede elaborar un 

plan de producción sencillo, como el que sigue a 

continuación: 

 

PRODUCTO # LOTES 

VAINILLA 2 

MANJAR 1 

CHOCOLATE 2 

CAFE 1 

FRUTILLA 1 

NARANJILLA 1 

MORA 1 

TABLA 3.2 LOTES DE PRODUCCION 

Esta orden de producción se la realiza con 144 litros de 

mezcla base, y se optimiza tiempos a nivel de lavado de la 

maquina batidora, ya que con este orden especifico, solo es 

necesario lavar la maquina una vez, cuando se pasa de 

chocolate a mora. 

 

3.6. Plan de control de calidad 

La calidad es un aspecto fundamental del helado a elaborar 

en la planta, debido a que, como se definió anteriormente, la 
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calidad y sabor es la ventaja competitiva que se va a buscar 

en el producto. Para realizar el plan de calidad primero se 

definen las mediciones que se van a realizar al producto y al 

proceso productivo para determinar si un lote es aprobado 

para el despacho o es retenido por no conformidades en 

cuanto a la calidad.  

 

El control de calidad en la industria de los helados, se lo 

realiza con una serie de análisis químicos que no se pueden 

realizar con facilidad  ya que requieren un conjunto de 

instrumentos y equipos de medición, además de un equipo 

técnico que conozca los procedimientos necesarios para 

llevar a cabo estos análisis. 

 

Para controlar la calidad del producto, se va a utilizar la 

norma técnica ecuatoriana INEN específica para la 

elaboración de helados. Esta norma está basada en normas 

internacionales que acreditan que un producto está en 

condiciones de ser consumido sin poner en riesgo la salud 

del consumidor. La norma NTE INEN 706:2013 es la norma 

referida a los helados y es la que se va a determinar los 
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análisis a los que se va a someter el producto final, así como 

su frecuencia. 

 

En cuanto al tamaño de la muestra para cada lote de 

producción, este viene definido en la norma NTE INEN 004, 

que es una norma de muestreo. 

 

La norma NTE INEN 706:2013 se encuentra en el apéndice 4 

y la norma NTE INEN 004 en el apéndice 5. 
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CAPÍTULO 4 

 

4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL 

 

4.1. Objetivo general 

 

Analizar y definir la estructura organizacional funcional y legal de la 

empresa. 

 

4.2. Objetivos específicos 

 

 Elaborar un organigrama general de la empresa y definir 

perfiles de cargo para cada puesto de trabajo.  

 Enunciar los requerimientos legales para asegurar la 

producción y comercialización del producto a elaborar 

cumpliendo las distintas leyes y normativas 

 

4.3. Estructura organizacional y organigrama 

 

Una empresa por grande o pequeña que sea, debe tener una 

estructura que permite que esta funcione de manera ordenada. Esta 
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estructura debe definir de manera clara cuáles son las relaciones y 

dependencias entre las distintas áreas funcionales y personas de la 

organización. 

 

Un organigrama es una descripción gráfica de la estructura con la 

que funciona una empresa. Demuestra en una imagen los niveles 

jerárquicos en una organización así como sus líneas de reporte[14]. 

 

Esta fábrica de helados, a pesar de ser de pequeña dimensión, no 

debe obviar contar con una estructura y tareas definidas de manera 

adecuada. De esta manera se puede asegurar el correcto 

entendimiento que tienen las personas de lo que se requiere de 

ellas en la empresa. 

 

Para esta empresa se ha considerado un equipo de trabajo 

compuesto por 2 personas, que serían suficientes para el correcto 

funcionamiento de la misma. El organigrama siguiente resume de 

manera gráfica esta estructura. 
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 IMAGEN 4.1 ORGANIGRAMA GENERAL 

 

PERFILES DE CARGO: Los perfiles de cargo se encuentran en el 

apéndice 3 

 

4.4. Constitución de la compañía y requisitos legales 

Para el correcto funcionamiento de la planta de elaboración hay 

ciertos requisitos legales fundamentales que deben cumplirse. 

 

Uno de estos es la constitución de la compañía. En el caso de esta 

planta de elaboración de helados, el tipo de compañía que se 

recomienda es el de “Compañía Anónima” e inicialmente tendría un 

solo accionista. La “Compañía Anónima” es la opción recomendada 

JUNTA DE 
ACCIONISTAS 

SUPERVISOR 

OPERADOR 
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entre otras razonas porque la responsabilidad de los accionistas es 

limitada y a futuro, en caso de expansión, es más sencillo poder 

realizar una nueva asignación de acciones a futuros socios. 

 

Los requisitos y permisos legales que se debe de gestionar para 

una operación amparada por las leyes y ordenanzas son los 

siguientes: 

1. Constitución de compañía  

2. Inscripción de la Compañía y del Representante Legal en el 

Registro Mercantil  

3. Registro Único de Contribuyente: RUC 

4. Permiso de factibilidad de uso de suelo 

5. Tasa de Prevención de Incendios 

6. Licencia Ambiental 

7. Permiso de Funcionamiento del Ministerio de Salud 

8. Pago del impuesto municipal: 1.5 por mil 

9. Patente Municipal 

10. Tasa de habilitación Municipal 

11. Registros Sanitarios para los productos 

12. Registro de Marcas de los productos 
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Los trámites legales para habilitación de operación son gestionados 

por los diversos estudios jurídicos del país, su costo fluctúa entre 

$1000 y $3000. 
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CAPÍTULO 5 

 

5. ESTUDIO FINANCIERO 

 

5.1. Objetivo General 

 

Estimar los costos de producción y de administración involucrados 

en el proyecto y calcular indicadores financieros para determinar su 

factibilidad. 

 

5.2. Objetivos específicos 

 

 Realizar una estimación de costos de producción para conocer 

a detalle todos los costos involucrados directamente en el 

proceso productivo desde la recepción de la materia prima, 

hasta la entrega del producto terminado al cliente. 

 Realizar una estimación de costos administrativos para 

conocer a detalle todos los costos administrativos involucrados 

en el proyecto. 

 Calcular indicadores financieros para determinar la factibilidad 

y rentabilidad del proyecto 
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5.3. Estimación de costos de producción 

 

Dentro de cualquier proceso productivo, para lograr la producción de 

algún producto es necesario utilizar materia prima e insumos que 

forman parte del producto final. Por ejemplo, en el proceso productivo 

de planchas de acero galvanizado para cubiertas, cerramientos o 

techos, la materia prima es el acero galvanizado y los insumos son 

los pallets, el material de embalaje y los productos para impresión de 

marca.  

 

En el caso de la elaboración de helados, la materia prima está 

formada por una serie de productos que son los que formarán la 

mezcla base, detallada en el capítulo 3. La mezcla base está formada 

por los siguientes ingredientes: leche, azúcar, leche en polvo, 

manteca o mantequilla, huevos, glucosa, y emulsificante.  

 

Para estimar los costos de producción, es necesario conocer el costo 

de cada uno de estos ingredientes que formarán la mezcla base. Para 

esto, se obtiene información de diversos proveedores, y se obtiene la 

información de precios de la siguiente tabla: 
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INGREDIENTE UNIDAD PRECIO ($) 

LECHE LIQUIDA LITRO $0.88 

AZUCAR KG $0.70 

GLUCOSA GALON $9 

LECHE EN POLVO DESCREMADA KG $7 

MANTECA KG $5 

HUEVO UNIDAD $0.13 

MANTEQUILLA KG $3.25 

EMULSIFICADOR KG $20.25 

 

TABLA 5.1 COSTOS DE MATERIA PRIMA 

 

La mezcla base es lo que va a constituir el costo de la materia prima, 

ya que es lo que no va a variar para ningún sabor de helado. 

 

Ahora, para cada sabor de helado, se debe adicionar a la mezcla 

base diferentes ingredientes. Para los 7 sabores de helados que se 

analiza, a continuación los ingredientes a utilizar con sus respectivos 

costos de compra: 
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INGREDIENTE PRECIO ($) 

ESENCIA DE VAINILLA $29.25 por KG 

ENVASE $0.03 

 

TABLA 5.2 COSTOS PARA HELADO  DE VAINILLA 

INGREDIENTE PRECIO ($) 

FRUTILLAS $1 por libra 

JARABE DE GLUCOSA $2.40 por litro 

ENVASE $0.03 

 

TABLA 5.3 COSTOS PARA HELADO DE FRUTILLA 

INGREDIENTE PRECIO ($) 

NARANJILLAS $1 por libra 

JARABE DE GLUCOSA $2.40 por litro 

ENVASE $0.03 

 

TABLA 5.4 COSTOS PARA HELADO DE NARANJILLA 

INGREDIENTE PRECIO ($) 

MORAS $1 por libra 

JARABE DE GLUCOSA $2.40 por litro 

ENVASE $0.03 
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TABLA 5.5 COSTOS PARA HELADO DE MORA 

INGREDIENTE PRECIO ($) 

LICOR DE CAFÉ $17 por litro 

AZUCAR $0.70 por KG 

CAFE $0.04 por gramo 

ENVASE $0.03 

 

TABLA 5.6 COSTOS PARA HELADO DE CAFE 

INGREDIENTES PRECIO ($) 

MANJAR $0.54 por 100 gramos 

ENVASE $0.03 

 

TABLA 5.7 COSTOS PARA HELADO DE MANJAR 

INGREDIENTE PRECIO($) 

COCOA $3.88 por Kg 

LICOR DE CAFE $8.30 por 750 cm3 

ESENCIA DE VAINILLA $29.25 por Kg 

ENVASE $0.03 

 

TABLA 5.8 COSTOS PARA HELADO DE CHOCOLATE 

 

 



73 

 

 

 

Otros costos de producción 

 

Además de los costos de producción incurridos por 

ingredientes utilizados durante la producción en si del 

producto, es necesario considerar todos los otros costos 

involucrados. 

 

Dentro de este gran grupo se encuentra el costo de los 

servicios básicos, el costo de alquiler de la planta, el costo de 

los envases, el costo de las etiquetas, el costo de la mano de 

obra, entre otros. 

 

a. Servicios Básicos 

Dentro de los servicios básicos, la planta incurrirá en gastos 

de energía eléctrica, agua potable, teléfono e internet. Este 

valor se lo estima en $595 tomando en cuenta las horas que 

va a estar operativa la planta según el plan de producción, el 

consumo de cada máquina, la zona donde está ubicada la 

planta y la frecuencia de limpieza de los equipos. 
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b. Alquiler del terreno para la planta 

El valor del alquiler del terreno en el que está ubicada a 

planta es un costo fijo que se va a pagar todos los meses, el 

cual esta negociado en $400. 

 

 

5.4. Estimación de costos administrativos 

 

 

5.4.1. Mano de obra 

 

Adicional al valor que se paga por sueldo a los empleados de 

esta planta hay otros rubros que se deben de considerar al 

momento de presupuestar la cantidad de dinero que se debe 

provisionar a sueldos y salarios de los trabajadores. 

 

Para el primer año se consideran: aporte patronal al IESS, 

décimo tercer sueldo, décimo cuarto sueldo. Que en total 

sería el 20.48% de la remuneración del empleado y adicional 

un valor fijo de $26.50. 
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A partir del segundo año es necesario considerar dos rubros 

adicionales: vacaciones y fondos de reserva. Considerando 

estos valores adicionales se tendría un total de 32.98% de la 

remuneración del empleado y el mismo valor fijo de $26.50. 

 

El monto aproximado por concepto de sueldos se resume en 

la siguiente tabla: 

 

TABLA 5.9 TABLA DE SALARIOS 

 

 

 

 

PRIMER AÑO

# Cargo  Sueldo 
 Décimo 

Cuarto 

 % Factor 

Beneficios 

de Ley 

 Sueldo más 

Beneficios 

de Ley 

Aportan IESS 

 Total anual 

1 Supervisor 550.00 26.50        112.64       689.14          8,269.68     

2 Operador 318.00 26.50        65.13        409.63          4,915.52     

868.00      53.00        177.77       1,098.77       13,185.20   

A PARTIR DEL 2DO AÑO

# Cargo  Sueldo 
 Décimo 

Cuarto 

 % Factor 

Beneficios 

de Ley 

 Sueldo más 

Beneficios 

de Ley 

Aportan IESS 

 Total anual 

1 Supervisor 550.00 26.50        181.39       757.89          9,094.68     

2 Operador 318.00 26.50        104.88       449.38          5,392.52     

868.00      53.00        286.27       1,207.27       14,487.20   
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5.4.2. Mantenimiento 

 

El mantenimiento de la planta es un aspecto fundamental 

para el buen funcionamiento de la misma. Se estima que el 

valor necesario para el mantenimiento de la planta es de 

$250 

 

5.5. Cálculo de indicadores financieros 

 

Para tomar una decisión final de si se lleva a cabo o no un negocio 

de cualquier tipo, es necesario definir y calcular una serie de 

indicadores financieros que dan una idea de lo que podría producir 

el negocio ya sea en el corto o largo plazo.  

 

Uno de los indicadores financieros más importantes que es 

necesario calcular es el Valor Actual Neto o Valor Presente Neto 

(VAN o VPN). Este indicador lo que hace es traer al momento actual 

una serie de flujos de caja futuros a una cierta tasa de interés 

restados a un valor de inversión inicial para comenzar el proyecto. 

El VAN en términos matemáticos viene dado por:  
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     ∑
  

      

 

   

     

V es flujo de caja del periodo t, k es la tasa de interés y    es la 

inversión inicial. [15] 

 

Por lo general, cuando el valor del VAN es negativo, se debería 

rechazar la inversión, y cuando el VAN es positivo se debería 

aceptar la inversión. Cabe notar que este indicador da una idea de 

lo que puede generar la inversión en cuanto a flujos de efectivo, 

pero no debe dejar de analizarse los diferentes aspectos de la 

inversión que pueden estar afectando el valor de este indicador, es 

decir, el VAN no debe ser un indicador que decida si se realiza o no 

una inversión pues hay que analizar muchos otros factores para 

poder decidir correctamente. Una cuestión importante a tener en 

cuenta es la aversión al riesgo que tengan los inversionistas. Si el 

riesgo que pueden aceptar los inversionistas a la hora de invertir en 

un proyecto es alto, un valor bajo del VAN igual puede ser 

interesante, mientras que para un inversionista que no le guste el 

riesgo, ese mismo valor del VAN podría ser rechazado. 

 

Por lo expuesto anteriormente, es necesario calcular otros 

indicadores financieros para decidir sobre una inversión. Uno de los 
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indicadores que no debería faltar en cualquier análisis financiero 

bien elaborado es el cálculo de la TIR o Tasa Interna de Retorno, 

que no es más que el promedio de los rendimientos futuros de una 

inversión. La TIR también se la puede definir como el valor de 

interés o tasa de descuento a la cual el VAN se hace cero[16]. En 

términos matemáticos, se puede definir a la TIR como: 

     ∑
  

        

 

   

       

Ahora, otro de los indicadores financieros importantes es el 

conocido como PAYBACK que es un indicador que calcula el 

tiempo en el que se va a recuperar el dinero invertido en cierto 

proyecto. El tiempo puede ser en días, meses, años o a 

conveniencia del inversor. En términos matemáticos se puede 

definir el PAYBACK como:  

        
  
  

 

   es inversión inicial, y    es flujo de efectivo en el periodo t.[17] 

 

El último indicador que se debe tomar en cuenta para tener una 

idea clara de la inversión es el margen de contribución. Este 

indicador se lo calcula a lo largo del periodo del proyecto como la 

diferencia del volumen de ventas sobre los costos variables del 

producto o servicio. Matemáticamente se lo puede definir como: 
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donde    es el precio de venta y    es el costo variable.[18] 

Este indicador es muy importante pues permite "jugar" con los 

precios de venta y las negociaciones conociendo que 

consecuencias van a tener esas negociaciones sobre el margen 

final del producto. 

 

El cálculo financiero se encuentra en el apéndice 6. A continuación 

un resumen de los indicadores financieros del caso esperado: 

VAN $ 41,704.58  

TIR  29.9% 

PAYBACK 4.00  

MCU 53.5% 

 

TABLA 5.10 RESULTADOS DE INDICADORES 

FINANCIEROS 

 

 

5.5.1. Análisis de sensibilidad. 

 

Para el análisis de sensibilidad se identifica 3 variables como 

críticas y directamente influyentes, con las mismas se hará 
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un análisis modificando una de estas 3 y manteniendo el 

resto constante. Las variables identificadas son:  

 Precio de venta 

 Demanda de producto 

 Costo unitario 

 

Para el caso del precio de venta se tiene como caso 

esperado vender el litro a cada punto de venta en $4.08. En 

el momento en que el helado se haga conocido se podría 

elevar el precio del mismo a $5.68 y en el peor de los casos 

el precio puede ser de $2.48. Con estas modificaciones se 

tienen los siguientes indicadores financieros:  

 

PRECIO: $5.68 

VAN $ 262,799.59 

TIR 74.0% 

PAYBACK 2.00 

MCU 66.6% 

  
PRECIO: $2.48 

VAN ($ 179,390.43) 

TIR - 

PAYBACK - 

MCU 23.6% 

 

TABLA 5.11 RESULTADOS DE INDICADORES 

FINANCIEROS. ESCENARIO PRECIO 
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Si se realiza el análisis para la demanda del producto se 

tiene como caso esperado tener 5 locales con una venta 

promedio de 640 L en cada uno de ellos. Si el sabor del 

mismo se hace conocido y aumenta la demanda a nivel local 

se puede incrementar 1 local adicional. Y suponiendo que la 

demanda no es tan buena como se la espera, se podría 

manejar 1 local menos. Con esos escenarios se tienen los 

siguientes parámetros financieros:  

 

6 LOCALES 

VAN $ 93,731.50 

TIR 40.3% 

PAYBACK 3.00 

MCU 53.5% 

  
4 LOCALES 

VAN ($ 10,322.34) 

TIR 17.2% 

PAYBACK 6.00 

MCU 53.5% 

 

TABLA 5.12 RESULTADOS DE INDICADORES 

FINANCIEROS. ESCENARIO DEMANDA 

 

Finalmente, pero no menos importante es el costo unitario. 

En cuyo caso esperado se tiene que cueste producir cada 
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litro $1.90, se tomó como modelo para el estudio el helado de 

vainilla. Si se realiza compras en mayor cantidad y se 

negocia contratos con proveedores  se podría reducir el 

costo del mismo. Y también puede ocurrir que por varios 

temas de industria o situaciones macro económicas el costo 

de los insumos pueda aumentar. En ambos casos se trabaja 

con una variación del 20% para el análisis. Modificando al 

costo se obtienen los siguientes resultados financieros: 

 

COSTO UNITARIO: $2.27 

VAN $ 102,436.12 

TIR 43.6% 

PAYBACK 3.00 

MCU 62.8% 

  
COSTO UNITARIO: $1.52 

VAN ($ 19,026.96) 

TIR 15.2% 

PAYBACK 6.00 

MCU 44.3% 

 

TABLA 5.13 RESULTADOS DE INDICADORES 

FINANCIEROS. ESCENARIO COSTO 
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CAPÍTULO 6 

 

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

6.1. Conclusiones 

 

1. El mercado objetivo es el compuesto por los grupos 

socioeconómicos A, B y C definidos por el INEC, ya que 

presenta las características de los consumidores que prefieren 

el helado tipo artesanal. La comercialización del producto se 

debe realizar a través de heladerías en presentaciones de cono 

o litro. El precio de venta al local comercial que vende el helado 

a los consumidores finales debe ser de $4.08 asegurando de 

esta forma que el local comercial pueda competir. Los sabores 

que le gustan al mercado son: vainilla, mora, naranjilla, café, 

manjar, chocolate y frutilla. 
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2. El cuello de botella de esta planta es de 25 litros por hora 

determinando así la capacidad real de esta fábrica. El correcto 

funcionamiento de la cadena de frío es fundamental para 

asegurar la inocuidad y calidad del helado. 

 
3. Se necesita 2 personas para el funcionamiento de la planta. La 

compañía operará bajo la figura de “Compañía anónima” 

 
4. Los indicadores financieros del caso esperado son alentadores 

para la inversión, teniendo como payback 4 años, un VAN de 

$41,704.58 y una TIR de 29.09%, lo que indica que el proyecto 

es viable porque su VAN es mayor que cero, la TIR es mayor 

que la TMAR que para este proyecto se usó una del 20%, esta 

representa a la tasa referencial actual del crédito comercial más 

un 5% de incertidumbre. 

 
  

6.2. Recomendaciones 

 

1. Se recomienda a mediano plazo comercializar el producto con 

una marca (nombre al producto) para ganar posicionamiento en 

el mercado, siempre utilizando como ventaja competitiva la 

calidad del producto y su sabor. 
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2. Considerando que la demanda aumente se debe adicionar un 

tanque pasteurizador para aumentar la capacidad de 

producción. 

 
3. Para controlar las variables financieras que hacen sensible al 

proyecto, que son la demanda de producto terminado y costos 

de insumos,  se recomienda: para los costos de insumo 

aumentar el precio de venta, si la demanda del producto 

terminado disminuye buscar una fórmula alternativa para lanzar 

al mercado un producto más barato. 

 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

APÉNDICES 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

APÉNDICE 1 
 

MODELO DE LA ENCUESTA 
 

Sexo                  FEMENINO           MASCULINO 

Edad 

1. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por una bola de helado? 

a. Menos de $1     b. 1-3 dólares     c. 3-5 dólares      d. Más de 5 

2. ¿En dónde consume helados? 

a. Casa      b. Heladerías     c. Restaurantes      d. Otros 

A continuación, calificar cada una de las características del producto, siendo: 

5 Excelente     4 Muy Bueno    3 Bueno       2 Regular      1 Malo 

1. Textura del helado 

1              2            3              4                5 

2. Color del helado 

1              2            3              4                5 

3. Olor del helado 

1              2            3              4                5 

4. Sabor del helado 

1              2            3              4                5 



 

APÉNDICE 2 
 

RESULTADOS ENCUESTAS INVESTIGACION DE MERCADO 
 

 

 

 

41% 

39% 

15% 

4% 1% 

TEXTURA (%) 

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo

Excelente; 445 

Muy Bueno; 420 

Bueno; 162 

Regular; 44 Malo; 8 



 

 

 

 

 

 

63% 

25% 

9% 

2% 1% 

COLOR (%) 

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo

Excelente; 745 

Muy Bueno; 292 

Bueno; 
108 

Regular; 26 Malo; 7 



 

 

 

 

58% 25% 

15% 

2% 0% 

OLOR (%) 

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo

Excelente; 665 Muy Bueno; 288 

Bueno; 174 

Regular; 20 
Malo; 5 



 

 

 

 

62% 

23% 

10% 
4% 

1% 

SABOR (%) 

Excelente Muy Bueno Bueno Regular Malo

Excelente; 720 

Muy Bueno; 264 

Bueno; 114 

Regular; 48 
Malo; 6 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

99% 

1% 

PRECIO 
 (%) 

$1 A  $3 Menos de $1

48% 
52% 

SEXO 
 (%) 

MASCULINO FEMENINO



 

APÉNDICE 3 
 

PERFILES DE CARGO 

 
 
 
 
 
 

1.1.

1.2.

1.3.

Indicador

¿Se cumple con la 

demanda?

Costo unitario

100% de cumplimiento 

de las normas legales

OH&S

Equipo: Laptop
Movilización: Vehículo Asignado

No. 

Rev
Fecha Ubic. Cambio

Información 

pertinente del cambio
Antes Rev. Aprob

Descripción y perfil del cargo

1.           Datos Generales

Título del Cargo: Supervisor

Proceso/Departamento: Gerencia General

Cargo del Jefe Inmediato: Junta de Accionistas

2.           Misión del cargo

Velar por el cuidado y atención de los intereses de los accionistas de la compañía a través de su adecuada administración y

estableciendo lineamientos de funcionamiento.

Promover la orientación total del negocio hacia la satisfacción del cliente y el incremento de los beneficios y rentabilidad del mismo.

3.           Tareas Individuales

Supervisar a los operadores

Garantizar que se cumpla la producción para satisfacer a la demanda

Realizar la compra de insumos y materiales necesarios para la producción

5.2.        Experiencia

Dar soporte para el cumplimiento legal, de OH&S y ambiente en la operacion

4.           Supervision

Tipo: Operador

N° de personas Subordinadas 2

5.           Perfil del cargo

5.1.         Educación:

Título profesional, de preferencia con Maestría en Administración de Empresas.

 

Conocimiento del proceso de elaboracion de helados

Conocimiento del mercado de helados

5.5.        Herramientas Requeridas

6.           Registros de Revisiones

Experiencia en 2 áreas funcionales, preferiblemente en área producción. 

5.3.        Competencias técnicas:

5.4.        Otros requisitos

Control de Calidad

Mantenimiento Preventivo / Predictivo

Proceso de Fabricación de Helados



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

1.1.

1.2.

1.3.

Indicador

Auditorías 5S

Fallas en equipos

Control de Calidad / 

Incidentes de Trabajo

Equipo: No
Movilización: No

No. 

Rev
Fecha Ubic. Cambio

Información 

pertinente del cambio
Antes Rev. Aprob

Descripción y perfil del cargo

1.           Datos Generales

Título del Cargo: Operador

Dar soporte en tareas asignadas por el supervisor

Proceso/Departamento: Operaciones

Cargo del Jefe Inmediato: Supervisor

2.           Misión del cargo

Controlar el funcionamiento de los equipos y el proceso productivo. Brindar apoyo en las tareas del supervisor

3.           Tareas Individuales

Mantener limpia y señalizada el área del proceso productivo

Realizar el mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos

Operar los equipos siguiendo los procedimientos establecidos para disminuir riesgos y asegurando la 

fabricacion de un producto de calidad

4.           Supervision

Tipos: N/A

N° de personas Subordinadas 0

Orden y Limpieza

5.           Perfil del cargo

5.1.         Educación:

Bachiller técnico en cualquiera de sus especializaciones

 

5.2.        Experiencia

No indispensable, de preferencia con experiencia en industrias alimenticias

5.3.        Competencias técnicas:

Operación de Equipos

Mantenimiento

Proceso Fabricacion Helados

5.4.        Otros requisitos

5.5.        Herramientas Requeridas

6.           Registros de Revisiones



 

APÉNDICE 4 
 

NTE INEN 706:2013 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

APÉNDICE 5 
 

NTE INEN: MUESTREO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

APÉNDICE 6 
 

ANÁLISIS FINANCIERO 
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