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El Ecuador psee  diversidad de climas que le perrniten ser el productor de 

una amplia gama de productos fruticolas, reconocidos intemamente e 

internacionalmente por su sabor, color y aroma. Con el fin de aprovechar 

estos recursos y de darle un valor agregado, nace Hawaiian Island S.A.. 

El objetivo principal de este proyecto, es presentar paso a paso la creacion 

de una microempresa y evaluar su viabilidad economics. lnicialmente como 

parte lntroductoria analizaremos brevemente la situacion actual de las 

microempresas en el Ecuador, ademas describiremos el negocio y finalmente 

presentaremos ias caracteristicas y propiedades nutritivas de las frutas. 

En el Primer Capitulo, realizaremos un Estudio de Mercado con el fin de 

determinar el nivel de aceptacidn de nuestm producto y conoceremos 10s 

gustos y preferencias de nuestros clientes potenciales. 

En el Capitulo 2, realizaremos el Analisis Tknico del proyecto, en el que 

determinaremos 10s equips requeridos, analizaremos sus caracteristicas y 

seleccionaremos la mejor opcion. Ademas, definiremos 10s mejores 



pmveedores y elaboraremos un Manual T6cnico de procedimientos tanto 

para el personal, como para la elaboracion de 10s productos. 

En el Temr Capitulo, procederemos a costear 10s productos principal y 

secundarios, identificando y separando 10s costos fijos y variables, con el fin 

de obtener nuestro punto de equilibrio. 

La Evaluacibn Econbmica del proyecto, la realizaremos en el Capitulo 4, 

tecnicas como el VAN y el TIR nos ayudaran a determinar la factibilidad 

econ6mica del negocio. 

En el Capitulo Quinto, identificaremos las externalidades que afectan nuestro 

proyecto, haciendo una Evaluacion Social del mismo. 

Finalmente, analizaremos una sene de escenarios en el que se desenvolvera 

el negocio y acotaremos nuestras conclusiones y recomendaciones a1 

proyecto. 



II. LAS MICROEMPRESAS EN EL ECUADOR 

La microempresa es un sector productivo que ofrece la oportunidad de aliviar 

el desempleo, el subempleo y la pobreza. 

En la actualidad todos hemos utilizado el termino de microempresas, per0 a 

la hora de definir con claridad quien es un microempresario existe una 

diversidad de criterios que no siempre llegan a un consenso. 

Segljn el Proyecto de Fortalecimiento de las Microfinanzas y Reformas 

macroeconomicas (proyecto Salto); se define a la microempresa como un 

negocio personal o familiar que emplea menos de 10 personas, es operada 

por un individuo o una familia de bajos ingresos y constituye la principal 

fuente de recursos en el hogar. En el Ecuador existen aproximadamente 

1 '043.400 microempresas urbanas y rurales, que producen entre el 10% y el 

15% del Producto lnterno Bruto (PIB) del pais, generan mas de 2'500.000 

plazas de trabajo y dan sustento a mas de 5'000.000 de personas. 

Como podemos apreciar en el grafico que sigue a continuacion las 

microempresas se encuentran ubicadas principalmente en la ciudad de 

Guayaquil y la Costa Urbana (45.5% del total pais) y en Quito y la Sierra 

Urbana (31.3%). 



I G&ICO No. 1 DlSTRlBUClON DE LAS 
MICROEMPRESAS EM EL ECUADOR 

(OCOSTA URBANA HGUAYAQUIL  OSIERRA URBANA OQUITO 

.SIERRA RURAL OCOSTA R U R A L  mCUENCA O A  MAZONLA 

FUENTE: Proyecto Salto 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Existen varias definiciones de microempresario, entre ellas las mas 

importantes son: 

Microempresario es una persona con activos hasta por 

US$10,000.00 y entre 5 y 10 empleados (Banco Solidario). 

Microempresario es una unidad de negocio con ventas hasta 

70.000 dolares anuales, activos fijos hasta por US$20,000.00 

(excluyendo 10s inmuebles), emplean maximo a 10 trabajadores y 

generalmente presenta una estructura administrativa informal de 

caracter familiar (Credife). 



Microempresario es una Unidad Socioeconomica que tiene activos 

hasta por US$20,000.00 y ventas hasta por US$6,000.00 

mensuales (Sociedad Financiera Ecuatoriana). 

Pero, ~Quienes son en realidad 10s microempresarios? 

Segh datos del Proyecto Salto, el 47% del total de microempresarios 

ecuatorianos esta conformado por 10s Jefes del Hogar, seguidos en un 27% 

por 10s esposos, hijos e hijas en un 20% y por liltimo en un 6% otras 

categorias. 

T 

GMFICO No. 2 LQUIENES SON LOS 
MICROEMPRESARIOS? 

FUENTE: Proyecto Salto 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

En el Ecuador la mayoria de 10s hogares tiene jefatura masculina, pero segun 

la distribucion por sex0 de 10s microempresarios revela que son mas mujeres 

(52%) que hombres, es decir, son las jefas del hogar las que comandan el 

negocio. Se calcula que el 11% de la poblacion en edad de trabajar es 



microempresario y en promedio 73% de 10s ingresos del hogar provienen de 

la microempresa. 

LA aue se dedican creneralmente 10s microempresarios? 

Segh 10s datos proporcionados por la Camara de la Pequeiia Industria, la 

mayoria de 10s microempresarios concentran sus actividades en: 

TABLA No.1 Principales Actividades de 10s Microempresarios 

Vendedores de Tiendas y Almacenes 1 18% 

Vendedores de Kioscos y puestos de mercado I 14% 

Vendedores ambulantes de productos comestibles 1 9% 

Vendedores ambulantes de productos NO comestibles 7% 

Gerentes de comercios mayoristas y minoristas 5% 

Costureras, bordadores y afines 

Artesanos de la madera y materiales similares 1 2% 

4% 

Conductores de automoviles, taxis y camionetas 

Panaderos, pasteleros y confiteros 

3% 

I 

Ebanistas y afinesl 

Tejedores con telares o tejidos de puntos 

2% 

2% 

Sastres y modistos 

Peluqueros I 1% 

2% 

Zapateros y afines 

Otros 1 25% 

2% 

TOTAL 100% 

FUENTE: Proyecto Salto 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Como hemos podido apreciar, las microempresas en el Ecuador constituyen 

un sector muy importante para la reactivacion economica del pais, puesto 

que crean nuevas fuentes de trabajo que ayudan a mitigar el desempleo, el 

subempleo y la pobreza, ademas que no requiere de mucha inversion de 

capital ni de un gran numero de recurso humano para ponerlo en marcha. 

1.11. LAS FRUTAS TROPICALES EN EL ECUADOR 

Nuestro pais posee infinidad de frutas no tan bien promocionadas a nivel 

interno per0 muy bien reconocidas a nivel internacional. Ecuador posee 

condiciones agroecologicas favorables para el desarrollo de una amplia y 

variada gama de productos fruticolas. Hay disponibilidad de tierras, 

diferentes pisos termicos con bajo grado de aprovechamiento y una buena 

localization respecto a 10s mercados. 

En la actualidad no solamente el banano ecuatoriano es apreciado en 10s 

mercados internacionales; algunas frutas como las naranjas, mandarinas, 

limones, limas, manzanas, pinas, uvas y otras frutas no tradicionales, se han 

constituido en rubros importantes para las exportaciones de nuestro pais. 

Segun datos de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y 

la Alimentacion (FAO) ' , la produccion de frutas frescas en el Ecuador 

1 www.fao.org Anexo No. 1 Balance Alimentario 2001-2002, 



durante el atio 2001, fue de 8'150.000 toneladas metricas, mientras que la 

irnportacion fue de 81.000. Adicionalmente, se export6 4'016.000 y el 

suministro interno fue de 4'125.000 Ton. Mt., lo que representa 

aproximadamente un consumo de 189.9 kilos per &pita en el 2001. 

TABLA No.2 Cuadro Comparativo Producci6n Frutas Tropicales (Miles Ton. Mt.) 

PRODUCTOS VARlAClON VARlAClON 
'OO0 '0°' NOMINAL PORCENTUA 

I Otras Frutas 1 29.1 1 34.4 1 5.3 1 18.21% I 

Frutas varias 
Naranjas, mandarinas 
Limones, limas 
Toronjas 
Otros citricos 
Bananas 
Platanos 
Manzanas 
PiAas 
Uvas-Excl. Vino 

FUENTE: F A 0  

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Segun 10s datos de la Tabla No. 2, la production local de las frutas tropicales 
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aumento en un 0.28% durante el atio 2001, es decir, que en el Ecuador se 

produjo un total de 23.000 Toneladas metricas adicionales. El Ecuador 
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posee una inmensa riqueza fruticola que debe ser aprovechada por el 

mercado local, a fin de mejorar sus habitos alimenticios. Existe mucho por 
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hacer todavia, en las formas de consumo de las frutas tropicales, donde es 
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necesario presentar a 10s consumidores ecuatorianos diferentes alternativas 



y combinaciones para la preparation de las frutas. En el grafico que 

mostramos a continuation observaremos el consumo per &pita de frutas 

tropicales. 
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En Ecuador las frutas frescas son consumidas como postre y dentro de esta 

categoria a la hora de la comida ocupan el 39% y en la cena el 23%. 

Ademas, estan dentro de 10s niveles de preferencia de compra del 

consumidor y son catalogadas como alimentos beneficiosos para la salud. 

AECOC 2001 



Las nuevas tendencias del 

consumidor, donde el factor tiempo 

es limitado y el tiempo para la 

preparacion de 10s alimentos es 

cada vez menor, las frutas 

tropicales constituyen un buen 

complemento nutritivo y facil de preparar. 

Las condiciones climaticas bajo las que se producen las frutas tropicales les 

permiten desarrollar caracteristicas nutritivas y gustativas extraordinarias. 

En el Ecuador no solo se puede disfrutar de las bellezas naturales de nuestro 

pais sino tambien apreciar las diferentes variedades de frutas tropicales. 

Para conocer mejor estas maravillas de la naturaleza daremos a conocer una 

breve informacion basica: 

Se consume como fruta, zumo y en algunos platos de 

comida. Excelente en suministro de calorias por el elevado 

porcentaje de carbohidratos, regula la funcion intestinal, 

actua como laxante. Es r im  en numerosas sales como: 

calcio, magnesio, hierro, cobre, etc., que son necesarias 

para la formacion de dientes, huesos y para la vitalization de 10s organos en 

el crecimiento de 10s nifios. Su efecto antiescorbutico es probablemente el 



mas importante en la medicina infantil y por eso es una fruta altamente 

recomendada para la salud de 10s nitios. El hierro que contiene da mas 

hemoglobina a la sangre y estimula la funcion de 10s organos que la 

producen. 

PAPAYA 

Rica en vitamina C al 

pigmentacion anaranjada, 

betacarotenos. Al igual 

enzima que favorece la 

igual que otra frutas con 

es una excelente fuente de 

que la pitia contiene una 

digestion. Media papaya 

proporciona las necesidades diarias de vitamina C de 

un adulto, al mismo tiempo que aporta pequefias cantidades de calcio y 

hierro. El zumo de papaya contiene papaina que favorece el proceso 

digestivo. 

MANGO 

Por su perfecto olor y 

frutas tropicales. Es 

las vitaminas B, C y 

Aparte de ser consumida como fruta se usa en ensalada 

sabor se conoce como la reina de la 

ideal para la salud porque contiene 

El hierro, potasio, calcio y fosforo. 

de frutas y batidos. 



GROSELLA (Tipo China) 

Esta es una fruta bonita, interesante y con una 

apariencia diferente. Cuando se corta del centro 

hacia dentro horizontalmente coge la forma de una 

estrella. Es muy saludable grosella por contener las 

vitaminas A, B y C. Su jug0 se usa para disminuir la 

fiebre. 

Es muy rica en vitaminas B, C y minerales. Por la 

sustancia que contiene llamada passiflorin, tiene un 

efecto calmante. Es muy frecuente ofrecer el zumo de 

maracuya a las personas nerviosas, o a 10s bebes que 

no paran de Ilorar. Los americanos llaman a esta fruta 

como la "fruta de la pasion" por su efecto que da 

tranquilidad y exalta el romanticismo. 

ademas es 

Este fruto de pulpa verde color esmeralda contiene semillas 

muy pequeiias y comestibles. Es una fruta con un alto 

contenido de vitamina C, El fosfato, magnesio, cobre y fibra, 

baja en colesterol. Su consumo produce efectos 

anticancerigenos, tiene capacidad antioxidante y se utiliza tambien como 

anti-inflamatorio, mejora el sistema inmunologico y aumenta las defensas en 

el organismo. 



BANANO 

El banano es una fruta que ayuda a la digestion, favorece la secrecion de 

jugos gastricos, por lo que es empleada en las dietas de personas afectadas 

por trastornos intestinales. Tiene un elevado valor energetic0 (1.1-2.7 

kcall100 g) siendo una importante fuente de vitaminas B y C, hierro, fosforo1 

potasio y calcio. 

Su peso oscila entre 10s 2 10s 20 kilogramos. Aunque 

mas del 90% de la sandia es agua, esta atractiva 

fruta roja aporta una cantidad apreciable de vitaminas 

A, C,  E, potasio, magnesio y otras sales minerales. 

Depurativa y antioxidante, es la mejor opcion para 

calmar la sed. Este fruto es un magnifico diuretico. 

Esta fruta de forma variable y cuya pulpa tiene variados colores como: 

blanca, amarilla, cremosa, anaranjada, asalmonada o verdosa, es rica en 

vitaminas A, B1, B2, B6 y C. Por su alto contenido vitaminico es ideal para 

servirselo en jugos, batidos y postres. 



COCO - 

El coco es una fruta de forma ovoidal, que contiene proteinas, calcio, hierro, 

vitaminas 86, El C, BI,B2, potasio y fosforo. Su agua se utiliza como bebida 

refrescante. Esta fruta se emplea como remedio popular contra el asma, la 

bronquitis, contusiones, quemaduras, estreiiimiento, disenteria, tos, fiebre y 

gripe. 

La manzana posee cualidades muy reconocidas desde el punto 

de vista dietetico, por su elevado contenido en potasio y bajo en 

sodio. Posee vitaminas A, B1, B2, B6 y C, buena para el 

corazon y la circulation, limpia 10s dientes y fortalece las encias y tiene 

accion antiviral. 

Las moras son extremadamente ricas en vitamina E y C lo que 

las convierte en antioxidantes. Es muy util para el tratamiento y 

la prevencion de problemas circulatorios. Es rica en pectina, una fibra 

saludable que ayuda a reducir 10s niveles de colesterol en la sangre. 



FRSlSJll l A  

Esta fruta es una excelente fuente de vitamina C, betacarotenos y 

vitamina E, buen protector contra el cincer, la gota, la artritis y la 

anemia. Ademas, contiene un acido que neutraliza 10s efectos cancerigenos 

del hum0 del tabaco. Ideal para batidos y postres. 

Esta fruta deliciosa baja en calorias es ideal para dietas. Rica 

en vitamina C, tiene un efecto laxante y ayuda a purificar la 

piel. Es muy utilizada en batidos y postres. 

La preocupacion por el tema de la dieta y la salud en el Ecuador cada vez es 

mas importante. Esto le ha brindado una gran oportunidad a las frutas 

tropicales para crecer en el mercado. Prueba de ello es el crecimiento del 

consumo interno de estos frutos en un 13.04% durante el aAo 2001 (Tabla 

No. 3). En la actualidad las frutas tropicales han dejado de aparecer 

solamente en las comidas de navidad para estar a disposicion de 10s 

consumidores en cualquier momento del aAo. 



Tabla No. 3 Cuadro Comparativo Consumo Per Capita Fruta Tropicales 

PRODUCTOS VARlAClON 
NOMINAL 

1 Frutas varias 

VARlAClON 
PORCENTUA 

1 Naranias. mandarinas 
I Limones. limas 
I Toronias 

I Bananas 
I Platanos 
I Manzanas 

I Uvas-Excl. Vino 
Otras Frutas 

FUENTE: F A 0  

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

1.111. DESCRIPCI~N DEL NEGOCIO: HAWAIIAN ISLAND 

Considerando que el Ecuador es reconocido a nivel mundial por la calidad y 

variedad de su riqueza fruticola nace Hawaiian Island, una sociedad anonima 

cuyo fin es ofrecer una amplia gama de productos naturales y nutritivos a 

base de frutas. 

En la actualidad 10s guayaquilefios estan apuntando hacia un sector antes 

olvidado y que hoy en dia es el punto en donde se construyen grandes 



lugares de compras y entretenimiento, donde existen alrededor de 520.000 

personas que podran disfrutar de estos beneficios. 

El sur es una zona que cada vez se vuelve mas popular, gracias a la 

regeneracion urbana emprendida por la Municipalidad de Guayaquil y al 

proyecto Mall del Sur, razon por la cual hemos considerado implementar 

nuestro negocio en una lsla del patio de comidas de este Centro Comercial. 

Para Hawaiian Island la eficiencia y calidad se fundamenta en hacer las 

cosas bien desde el principio por lo que se contara con productos de calidad, 

equipamiento modern0 y un recurso humano altamente capacitado. En 

Hawaiian Island nuestros clientes son la razon de ser del negocio y para 

brindarles la acogida que se merecen, nos preocuparemos constantemente 

por ofrecerles una atencion personalizada, agil y respetuosa. 

Entre las lineas de productos que ofreceremos estan: Pifia Hawaiiana, que 

es nuestro product0 estrella, seguidos de jugos, batidos, sanduches y 

postres. 



1.0. ESTUDIO DE MERCADO : HAWAIIAN ISLAND 

1.1. Situacidn Actual del mercado de comidas rapidas 

Guayaquil, ciudad cosmopolita, caracterizada por su intensa actividad 

comercial, se constituye cada dia mas en un mercado muy atractivo 

para 10s pequeiios y medianos inversionistas. 

En la actualidad existen numerosas carretillas ambulantes que ofrecen 

una infinidad de productos gastronomicos, pero centraremos nuestra 

atencion en 10s Centros Comerciales, puesto que ofrecen mayor 

seguridad, limpieza, confort a sus visitantes, ademas estan abiertos 

todos 10s dias de la semana y son 10s lugares en donde se concentran 

la mayor cantidad de personas por su disponibilidad de horarios 

(09h00 a 24h00). 

Existen aproximadamente 16 Centros Comerciales distribuidos en la 

ciudad de Guayaquil, entre ellos 10s mas importantes son: Mall del Sol, 

San Marino Shopping, Malecdn 2000, Riocentro Ceibos y Entre Rios, 

Aventura Plaza, Policentro, Plaza Quil, Albanborja, Plaza Mayor, 

Puntilla Mall, Kennedy Mall, Bahia Mall, Unicentro, Garzocentro 2000 y 

el Gran Albocentro. Todos ellos ofrecen una inmensa variedad de 



productos y servicios, pero sin lugar a dudas 10s lugares mas visitados 

son 10s Patios de Comidas. 

Al momento de degustar alimentos y bebidas dentro de 10s Centros 

Comerciales las opciones son multiples: 

Mall del Sol: Bopan, Punto Caliente, Juan Chichero, Craws 

& Salads, Del Horno, Pinguino, American Deli, Dunkin's 

Donuts, La Espatiola, Taco Bell, Pizza Hut, Burger King, 

Bufalo Grill, Cajun, Mayflower, KFC, Italian Deli, Sol de 

Manta, Tradiciones, Tonny Romas, Texas Chicken, Sol Hot, 

Don Camaron, Yoggy Fruti, Sweet &Coffe, Churrin Churron 

y Frutanga. 

San Marino: Oro Verde Gourmet, El Espatiol, Dunkin 

Donnuts, Cinnabon, Nostalgia, Sweet & Coffe, Pasteles & 

Cia, Fridays, Sport Planet, Pop & Pop Suggar, Mambo 

Juice, El Gallo Ticos, Natural Yogurt, Las Tapas, Taco Bell, 

Pizza Hut, Los Cebiches de la Rumitiahui, Pig & Pork, 

American Deli, KFC, May Flower, Bufalo{s Grill, Panchos, 

Cajun, Pollo Tropical, Burger King, Yoghi Fruti, Churrin 

Churron. 

Malec6n 2000: Baskin Robbins, Pinguino, Mc Donald{s, 

KFC, Pollo Tropical, La Fruta Fresca, Coctelitos, Churrin 



Churron, Yogurt Persa, Uni Deli, Sweet & Coffe, La 

EspaAola, Juan Chichero, entre otros. 

Rotonda: Don Diego, Frutilandia, entre otros. 

Policentro: Burguer King, Pasteles&Cia., Italian Deli, Casa 

Tosi Express, Nescafe, Snobiz, Coco Express, II Gelato 

Italiano, El Dollar, Coco Express, Juan Chichero. 

Riocentro Los Ceibos y Entre Rios: Cafe Astoria, Taco 

Bell, Pizza Hut, Dunkin Donuts, American Deli, La Parrilla 

del ~ a t o ,  La Tablita, Bombom, Burger King, Cinnabon, Juan 

Chichero, entre otros. 

Albanborja: Italian Deli, La Criollita, Snobiz, Tacos 

Californianos. 

1.2. Descripci6n de 10s productos 

Las frutas son ricas en vitaminas, minerales y fibra, bajas en calorias y 

virtualmente libres de grasas. Pero lo que probablemente mucha 

gente ignora es que contiene docenas de compuestos quimicos que 

demuestran ser a h  mas importantes para nuestra alimentacion. 

Mangos, duraznos, melon y papaya, son fuentes ideales de carotenos, 

sustancias que se asocian con un riesgo reducido de enfermedades 

cerebro-vasculares y de infarto. Las piAas, naranjas y toronjas, asi 



como otras frutas citricas, son ricas en vitamina C, cuyos beneficios y 

efectos son muy reconocidos. El banano es r im en potasio, un 

mineral que ayuda a mantener el equilibrio de 10s fluidos corporales; 

contiene ademas magnesio, esencial para la salud del corazon y de 

10s huesos. 

Estas son solo algunas de las bondades que nos ofrecen 10s alimentos 

de este grupo, 10s cuales forman definitivamente parte importante de 

una dieta diaria. 

Las frutas deben consumirse por lo menos 3 o 4 veces al dia; enteras, 

en forma de jugos o batidos, pures o mermeladas. Es necesario 

incluirlas dentro de las comidas principales o meriendas. 

Es ideal acostumbrarse a comer la fruta entera, picada o en forma de 

ensalada, para que se acostumbre a 10s diferentes sabores. Jugos, 

batidos, cornpotas, pudines, helados, gelatinas y tortas son algunos de 

10s productos que se pueden preparar con frutas frescas. 

De cualquier forma las frutas representan una excelente fuente de 

nutrientes esenciales para una buena salud, por lo que deben ser 

parte primordial de la alimentacion diaria. 



Hawaiian Island se concentrara en explotar las maravillas que nos 

ofrecen las frutas tropicales y tradicionales de nuestra tierra. 

Ofreceremos una amplia gama de productos destacando como fruta 

principal a la Piiia. 

1.2.1 .Product0 Principal 

La Piiia Hawaiiana es sin lugar a dudas el producto estrella que 

ofrecera nuestra empresa. Lo atractivo de nuestro producto es que se 

sirve dentro de la misma piiia una combinacion de frutas (tropicales y 

tradicionales) acompaiiada de aderezos como: helado, crema 

chantilly, salsa de frutilla, yogurt, leche condensada, colaciones, 

crispas de chocolate, crispas de chicle, barquillos y galletas, nueces o 

almendras picadas. A continuacion apreciaremos la receta de 

preparacion de nuestro producto estrella: "La PiAa Hawaiana". 



IT-: 
rn 01 pifias pequeiias vaciadas 

rn 02 onzas de uvas frescas sin semilla 

8 04 onzas de piAa cortada en cuadritos 
8 03 onzas de melon duke cortado en cubitos 

03 onzas de papaya cortada en cubitos de % 

pulgada 

02 onzas de jug0 de naranja fresca 
rn 03 onzas de sandia cortada en cubitos 
rn 02 onzas de banano cortado en rodajas 
rn 02 bolas de Helado 

rn 118 de taza de crema chantilly 
rn 01 cucharaditas de salsa de fresa o chocolate. 

P r e p c u w :  
Con la ayuda de un vaciador y un cuchillo, vaciamos la piiia 

hasta dejarla completamente hueca. 

Colocamos las frutas debidamente troceada dentro de la piiia. 

Rociamos el jug0 de naranja sobre las frutas. 

Agregamos la crema chantilly, el helado y la salsa de fresa o 

chocolate. 

Rinde 1 porcion 

Analisis alimenticio por porcion: 757 calorias; 2 g de proteinas; 6.5 

g de grasa; 26  g de wrbohidratos; 73 mg de colesterol; 2 g de 

fbra y 78 mg de sodio. 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



1.2.1. Productos Secundarios 

Jugos, Batidos, compotas, yogures, gelatinas y tortas son algunos de 

10s productos que se pueden preparar con frutas frescas. De 

cualquier forma las frutas representan una excelente fuente de 

nutrientes esenciales para una buena salud, por lo que deben ser 

parte primordial de la alimentacion diaria. 

En Hawaiian Island ofreceremos diferentes tipos de productos como: 

Jugos, Batidos, Postres, Sanduches calientes. 

JUGOS 

Los jugos naturales son una excelente fuente de 

vitaminas y minerales, entre 10s que se destacan 

la vitamina C, el potasio y 10s betacarotenos, muy 

apetecidos por sus cualidades antioxidantes. 

Se absorben y asimilan con rapidez, por lo que ayudan a limpiar el 

cuerpo desde dentro. Lo ideal es tomarlos recien hechos para que no 

pierdan sus propiedades nutritivas. Tomados con regularidad ayudan 

a mejorar la vista, la digestion y el trabajo muscular. Ademas, 



contribuyen a lograr una piel mas sana, uiias mas fuertes y cabello 

con mas brillo. 

En Hawaiian Island se ofreceran una amplia gama de jugos a base de 

frutas frescas como: Mora, Coco, Tomate de brrbol, Sandia, Naranja, 

Uva, Maracuya, Manzana, Papaya, Piiia, Melon, etc. 

Con cualquier porcion 

azucar podemos crear 

de fruta, leche y 

nuestros propios 

batidos. Los batidos por ser refrescantes, 

nutritivos, deliciosos y apetecibles a 

cualquier hora del dial resultan la mejor 

opcion para 10s golosos y para 10s mas pequeiios de la casa. 

Por su alto contenido hidrico facilita la extraction de toxinas en el 

cuerpo. Su contenido lacteo aporta una parte del calcio, proteinas, 

vitaminas A, D y riboflavina que necesitamos todos 10s dias. Son 

muchas las combinaciones que se pueden crear con fruta fresca y un 

poco de leche, pero entre las mas importantes que se ofreceran en 

Hawaiian Island tenemos: Batido de Tomate de brrbol, Durazno, 

Papaya, Mango, Mora, Frutilla, Melon, Guineo, etc. 



POSTRES 

El postre es sin lugar a dudas el cierre, el final, el broche de oro de 

toda comida por muy sencilla que esta sea. Su perfeccion va mas alla 

de su preparacion: implica terminar en equilibria y en perfecta 

combinacion con 10s platos que componen la comida. 

Gelatina Fantasia 

Este maravilloso postre consiste en 

mezclar la gelatina sin sabor con 

diferentes jugos de frutas tropicales y 

decorarlas con frutas frescas. 

/' 

Tartas de Frutas 

Las tartas de frutas constituyen una buena opcion a la hora del postre 

por su delicado y exquisito sabor, en Hawaiian Island se ofreceran 

Tartas de Frutilla y Naranja. 

SANDUCHES 

Para disfrutarlos a cualquier hora del dia, 10s sanduches son una de 

las comidas mas ricas y faciles de hacer. Ademas, que sirve para 

complementar con cualquier tipo de bebida que ofreceremos en 

nuestra Isla. 



1.3. Procedimiento para el analisis del estudio del mercado 

Para el estudio del mercado de alimentos y bebidas de frutas 

tropicales, hemos utilizado una investigation descriptiva, cuyo objetivo 

principal es describir las caracteristicas del mercado en el que se 

desenvolvera Hawaiian Island. 

El objetivo principal de este estudio de mercado es determinar si 

existe o no acogida de nuestros productos. Las entrevistas seran 

personales de intercepcion en Centros Comerciales. 

1 .3.1. Detenninacidn del mercado 

El sector objetivo para la recopilacion de nuestros datos es la zona 

urbana de la ciudad de Guayaquil, con una poblacion aproximada de 

3'309.304 habitantes, especificamente las personas que visitan 10s 

diferentes Centros Comerciales que en la actualidad son 

aproximadamente 280.000 personas por mes, segun datos 

proporcionados por el Departamento de Comercializacion del Mall del 

Sol. 



1.3.2. Marco Referencial 

Para determinar nuestro Marco Referencial empezaremos por definir 

nuestra poblacion objetivo: 

~lementos: Hombres y mujeres de estratos medio y medio alto, con 

edades comprendidas entre 18 y 65 aAos. 

Unidades: Centros Comerciales: Mall del Sol y San Marino 

Tiempo: Del 18 a125 de Abril del2004 

1.3.3. Elaboraci6n de la Encuesta 
n 

Una herramienta muy litil para nuestro analisis del Mercado de 

alimentos y bebidas a base de frutas tropicales, es sin lugar a dudas la 

elaboration de la encuesta, la cual es una Fuente Primaria de 

Informacion que nos permitira determinar 10s gustos y preferencias de 

nuestros futuros clientes, ademas de otros factores como: 

Atributos que las personas consideran importantes al momento da 

consumir alimentos y bebidas dentro de un Centro Comercial. 

Ocasiones de compra de 10s consumidores. 



Presentacion del producto, como le gustaria a nuestros clientes 

que se presente el producto, por ejemplo: dentro de la misma fruta, 

en envases descartables o de vidrio. 

Determinar nuestro producto estrella, es decir, el producto que 

tenga mas acogida en el mercado. 

Poder de compra de 10s consumidores, esto es el maximo y 

minimo precio que 10s clientes estarian dispuestos a pagar por 

nuestro producto. 

Situacion Actual de la Competencia, que nos permita identificar: 

ique productos ofrecen? y ique tan bien posicionados se 

encuentran en la mente de 10s consumidores?. 

1.3.4. Tamaiio de la Muestra 

/-- 

Con el fin de obtener la aceptacion de nuestro product~ procedimos a 

realizar una prueba piloto de 30 encuestas, la cual nos ayudara 

ademas a obtener nuestro tamano muestral. 

La prueba piloto se llevo a cab0 en 10s Centros Comerciales Mall del 

Sol y San Marino, en vista que poseen caracteristicas similares a las 

del futuro Mall del Sur. 



Para calcular el tamaiio de nuestra muestra segun proporciones, 

seguiremos 10s siguientes pasos: 

1. Especificar el Nivel de Precision D= 2 0.05 

2. Especificar el Nivel de Confianza CL= 95%. 

3. Determinar el Valor Z asociado con el CL. Z= 1.96. 

4. Determinar el valor de aceptacion "pJJ. 

Donde: 

1C es lnten~alo de Confianza 

z es la me& 

es la desviacion estandar 

Z es el coeficente de confianza. 

Tornado del Libro lnvestigaci6n de Mercados por Narres K. Malhotra (2da. Edicibn, Pag. 

394) 



Despejando n, obtenemos la formula siguiente: 

Analizando nuestra prueba piloto pudimos observar que el 93.33% de 

10s encuestados que consumen frutas si les gustaria servirselas 

dentro de la misma fruta (p) y el 6.66% no estaria dispuesto (q). 

Vamos a utilizar un nivel de confianza del 95% y un error estimado del 

5%, despejando la formula encontramos que: 

u 

I .3.5.Anhlisis de 10s resultados de la encuesta 

Para el presente Estudio de Mercado realizamos 100 encuestas en 

forma aleatoria, a las diferentes personas que frecuentaron 10s 

Centros Comerciales San Marino y Mall del Sol. Hemos considerado 

variables de segmentacion como: Sexo, Edad y Nivel de Ingresos, a 

fin de realizar un Analisis Descriptivo de la informacion, de la cual 

obtuvimos 10s siguientes resultados: 



VARIABLES DE SEGMENTACION 

GRAFICO No. 4 Resultados VARIABLE 
SEX0 

FUENTE: lnvestigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Una vez realizada la tabulacion de 10s datos en el programa estadisticao 

SPSS hemos podido observar que el 61% de 10s encuestados fueron 

mujeres y el 39% hombres. 

FUENTE: lnvestigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Podemos concluir que la mayoria de 10s encuestados, es decir, el 46% son 

personas de 30 aiios en adelante, seguidos en un 27% por aquellos que 

tienen entre 22 y 25 aiios, en un 21 % aquellos que tienen entre 26 y 29 aiios 

y por ljltimo un 6% de la poblacion encuestada estan entre 10s 18 y 21 aiios. 

FUENTE: Investigaci6n de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Analizando la variable de sementacion Nivel de Ingresos, podemos darnos 

cuenta que el 40% de 10s encuestados tienen ingresos mensuales entre $1 60 

y $300, seguidos de aquellos que reciben entre $310 y $600 con un 38%. 

Apenas un 16% de la poblacion encuestada reciben ingresos mayores a 

$600 y solo el 6% tienen ingresos inferiores a $1 50. 
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G R ~ C O  No. 7 FRECUENCIA OE VISrrAS 

menos de 1 a 2 3 a 4 5 a 7 
1 vez veces veces veces 

Frecuencia de Visita 

FUENTE: lnvestigacibn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Una buena opcion para encontrar de todo en un solo lugar, dentro de un 

ambiente seguro y comodo son definitivamente 10s Centros Comerciales. De 

acuerdo a 10s resultados de la encuesta, la mayoria de las personas (43%) 

visitan 10s Centros Comerciales de 3 a 4 veces a la semana, ya sea por 

comer, comprar, ir a1 cine o simplemente pasear. Un 35% 10s visitan de 1 a 2 

veces a la semana. Adicionalmente, podemos observar que el 14% de 10s 

encuestados lo visitan menos\de una vez a la semana y el 8Oh mas de 5 

veces. 

PREGUNTA 2 

De acuerdo a 10s resultados obtenidos el 47% de las personas que visitan un 

Centro Comercial lo hacen para comer principalmente, aprovechando la 

variedad de productos que 10s patios de comidas ofrecen y todo ello lo 



encuentran dentro de un ambiente agradable, seguro y confortable. El 20% 

prefiere ir al Cine, seguidos en un 17% por aquellos que prefieren ir de 

Compras. El 10% acude por asuntos de trabajo, mientras que apenas un 3% 

lo frecuenta para gestiones bancarias. 

f 
6R&Co No. 8 (PARA QUE ASISTE UD. 

AL CEfWRO COMERCIAL? 
/ 

pasear I 3% 
0 

Trafxijar 10% 

U) 
Cine 20% c 47% 

S Comer i d LJ 

Comprar 17% 

Porcentaje 

FUENTE: Investigaci6n de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

PREGUNTA 3 

A la hora de divertirse nada mejor que hacerlo en grupo, asi lo demuestran 

10s resultados de la encuesta, pues la mayoria prefiere ir a 10s Centros 

Comerciales acompaiiados con una persona adicional (48%). En grupos de 

3 a 4 personas el 29%, el 17% prefieren ir solos y apenas un 6% acuden 

entre 5 y 6 personas. 



6 R h C O  No. 9 iCON CVANTAS PERSONAS 
ASISTE UD. A UN CENTRO COMERCXAL? 

Solo 1 a 2  3 a  4 5 a 6  
personas personas personas 

Ndmero de Personas 

FUENTE: lnvestigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

PREGUNTA 4 

FUENTE: Investigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, ~lizabe'th Naula 



A la hora de comer en un Centro Comercial, las opciones que ofrecen 10s 

patios de comidas son multiples. Sin embargo, como podemos observar la 

mayoria de las personas (41%) se inclina por la comida rapida. El 24% 

prefieren platos fuertes, seguidos en un 18% por aquellos que consideran 

como preferidas a las frutas en sus diversas presentaciones (jugos, batidos, 

ensaladas de frutas y postres). El 10% y el 7% prefieren servirse postres y 

bebidas respectivamente. 

PREGUNTA 5 

FUENTE: Investigaci6n de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

A la hora de consumir alimentos y bebidas en la plazoleta de comidas 

nuestros encuestados toman en cuenta algunos atributos que describiremos 

a continuacion: 

/' 



- Calidad del producto: El 99% de 10s encuestados consideran muy 
* 

importante este atributo, puesto que para tomar su decision de compra 

10s productos deben de cumplir con ciertos requerimientos de calidad 

e higiene. 

Ofrecer una amplia gama de productos es un punto muy importante 

para nuestros futuros consumidores, asi lo reflejan las encuestas, ya 

que el 78% considera este atributo como muy importante. 

Limpieza del Local. Este atributo constituye un aspect0 muy 

importante ya que refleja el orden y el aseo (tanto externo como 

interno). De ello depende la calidad de 10s productos, es por ello que 

el 100% de 10s encuestados lo ha considerado como sumamente 

importante a la hora de tomar la decision de compra. 

Precio. Generalmente, el precio va ligado con la calidad del producto, 

es por ello, que para nuestros encuestados (el 83%) este atributo es 

muy importante. 

Rapidez en el Sewicio. Tener productos de calidad a precios 

accesibles, son atributos que deben de ir ligados con la rapidez, 

agilidad al momento de servirlos. Prueba de ello es la importancia que 

le dan las personas a este atributo (87%). 

Ubicacion del Local. Se puede ofrecer el mejor producto, per0 si la 

empresa no esta bien ubicada, es decir, no se encuentra en un lugar 

visible, confortable y de facil acceso, quizas no tenga el exito deseado, 
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pues para la mayoria de las personas (78%) este atributo es muy 

importante. 

I Abi butos 

FUENTE: lnvestigacidn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

- Presentacibn del Producto. La mejor forma de vender 10s productos 

es darles una excelente presentacion, y es que es sin lugar a dudas la 

primera impresion lo que cuenta, es asi que para nuestros futuros 

clientes potenciales este atributo es muy importante en un 90%. 

- Combos y Promociones. En la actualidad, son muchas las empresas 

que aplican tecnicas de combos y promociones para atraer nuevos 

clientes y mantener a 10s actuales. Motivo por el cual a1 final de 

nuestra encuesta pudimos observar que el 68% considera este 

atributo como muy importante. 



- Mesas y sillas. Brindarle la mayor comodidad a 10s clientes deberia 

ser uno de 10s principales objetivos para toda empresa, como 

podemos observar la mayoria de 10s centros comerciales poseen gran 

cantidad de mesas y sillas con el fin de que las personas puedan 

disfrutar de sus alimentos comodamente. De ahi, que el 83% de 10s 

encuestados consider6 a este atributo como muy importante. 

PREGUNTA 6 

FUENTE: lnvestigacibn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

En la actualidad, son muchos 10s lugares en donde podemos servirnos las 

frutas, per0 la mayoria de ellos tienen horarios restringidos y no cuentan con 

una infraestructura adecuada. Razon por la cual el 89% de 10s encuestados 



prefiere consumir frutas en sus diversas presentaciones, ya Sean en jugos, 

batidos, postres o ensaladas de frutas dentro de un Centro Comercial. 

PREGUNTA 7 

&CO No. 14 RAZONES OE CONSUMO 

10 Salud Estetica OCostumbre 1 
LEI Son Ricas Son nutritivas 1 

FUENTE: lnvestigacibn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Ecuador es el productor de las frutas mas exquisitas, tanto tradicionales 

como tropicales. Los ecuatorianos saben aprovechar estos recursos, las 

consumen principalmente porque son ricas (43%). Las frutas se pueden 

preparar en diversas formas y sin lugar a dudas todas ellas brindan un 

importante valor nutritional, que ayudan a mejorar y mantener la salud de las 

personas, esta constituye otra razon por la que nuestros encuestados las 

consumen (30%). El 10% las consumen porque son nutritivas, 14% por 

estetica y el 3% lo hace por costumbre. 



PREGUNTA 8 

FUENTE: Investigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Luego de una investigacion de campo realizada en 10s diferentes Malls de la 

Ciudad, pudimos comprobar que solo en cuatro de ellos sus productos 

basicos son elaborados a base de frutas. Al analizar 10s resultados de 

nuestra encuesta pudimos observar que la empresa mas conocida es Mambo 

Juice, puesto que el 75% de 10s encuestados identifica claramente la 

empresa, el producto que ofrece y el Centro Comercial en donde se 

encuentra. El 64% conoce la empresa Frutanga ubicada en el Centro 

Comercial Mall del Sol. Las empresas menos conocidas son Frutilandia y 

Fruta Fresca (7% y 3% respectivamente). 



PREGUNTA 9 

r \ 

G R ~ C O  No. 16 POSICIONAMENTO bE 
LA COMPETENCIA 

Empresas 

6% 

6/ 
FRWA 

FRESCA 

FUENTE: lnvestigacibn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Al momento de realizar las encuestas pudimos observar que la mayoria de 

las personas no identificaban a la empresa en si, pero las ubicaban de 

acuerdo al Centro Comercial y al producto que ofrecian. Asi obtuvimos que 

Mambo Juice (San Marino Shopping) se encontraba mas posicionado en la 

mente de 10s consumidores en un 72%, seguidos de Frutanga (Mall del Sol) 

en un 15%, posteriormente se ubicaron Frutilandia (La Rotonda) y Fruta 

Fresca (Malecon 2000) en un 7% y 6% respectivamente. 

PREGUNTA 10 

A la hora de consumir frutas las presentaciones a elegir son diversas, pero 

luego de analizar 10s datos de nuestra encuesta pudimos descubrir que la 

gran mayoria (62%) prefiere servirse el nectar de la fruta en jugos, el 58% se 



inclina hacia las ensaladas de frutas, muy cercanamente el 57% la prefiere 

en batidos, el 20% en postres y helados; y apenas el 6% las consume al 

natural. 

GRAFICO No. 17 
SERVIRSE 

70-1 

&MO PREFIERE 
LA FRUTA? 

Fruta Ensalada Jugos Batidos Pastres 
Fresca de Frutas 8 

Helados 

d 

FUENTE: Investigaci6n de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

PREGUNTA 11 

Una vez definida cual es la presentacion que mas prefieren las personas, es 

necesario conocer cuales son 10s acompatiantes con 10s que generalmente 

10s consumen. Y asi, pudimos darnos cuenta que el 65% prefiere acompatiar 

sus jugos y batidos con sanduches, mientras que aquellos que consumen 

Ensalada de Frutas prefieren no acompatiarla con nada. El 11 % eligio la 

opcion empanadas, seguidos en un 7% por las humitas, hayacas y platos 

fuertes. 

\ 



FUENTE: Investigaci6n de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

PREGUNTA 12 

LA FRUTA FRESCA? 

Polietileno 

29% 

FUENTE: Investigaci6n de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



FUENTE: lnvestigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

FUENTE: Investigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 

El envase en el que se serviran 10s productos es sin lugar a dudas el sello de 

presentacidn del mismo, es por esto que se debe tener mucho cuidado al 

momento de decidir en que envases servirlos. Luego de realizar nuestra 



encuesta pudimos observar que la gran mayoria prefiere el polietileno para 

servirse la fruta dentro de un Centro Comercial. 

FUENTE: Investigacidn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

FUENTE: lnvestigacidn de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



En el caso de la fruta fresca el 55% prefirio el polietileno, 29% el vidrio. Para 

10s jugos la mayoria de 10s encuestados tambien se inclinaron por el 

polietileno 79%, seguidos en un 12% por aquellos que prefirieron vasos de 

vidrio. Los batidos no podian ser distintos a las opciones anteriores puesto 

que tambien definieron al polietileno como el envase favorito a la hora de 

servirselos (65%) y un 32% prefirio el vidrio. En el caso de la Ensalada de 

Frutas, gracias a nuestra cartilla de apoyo casi la totalidad de 10s 

encuestados prefirieron servirse la fruta dentro de la misma fruta, con 

decoraciones de ciertos aderezos (94%), pudimos observar que este 

product0 tuvo una gran acogida no solo por la excelente presentacion sin0 

por la diversidad de frutas y aderezos que contenia. 

PREGUNTA 13 

~ R ~ K C O  No. 24 PRECIO OE PROOUCTOS 

1007 91% 

I Fnrta Ensalada Jugos Batidos Postres 

Productos 
Menos de $1 US1  . I0 a $1.50 081.60 a $2.00 $2.60 a $3.00 

FUENTE: lnvestigacion de Mercados 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Definir el precio a fijarse para cada uno de 10s productos no es facil, pues a 

mas de considerar 10s costos intrinsecos de la empresa es necesario conocer 

tambien la capacidad adquisitiva que tienen 10s clientes potenciales, es decir, 

el precio maximo que estan dispuestos a pagar por una porcion de fruta al 

natural seria menos de $1.00 (91%), respuesta que guarda mucha 

concordancia con el precio de las frutas que son relativamente bajos. La 

mayoria de nuestros clientes potenciales estarian dispuestos a pagar entre 

$1.10 a $1.50 por un vaso de jugo (64%) y batido (77%), este precio va 

ligado por la calidad y envase en que se sirven 10s jugos y batidos, puesto 

que el costo del envase de polietileno y de las frutas es bajo. En el caso de 

la Ensalada de Frutas, el precio maximo que 10s encuestados estarian 

dispuestos a pagar es de $2.00 considerando la presentacion de nuestro 

product0 estrella (55%). Finalmente por 10s postres, el 62% no pagaria mas 

de $2.00. 



1.4. Analisis de 10s consumidores 

1.4.1. Perfil del posible cliente 

Como hemos manifestado en 10s punto anteriores, nuestra empresa 

estara ubicada en una Isla, dentro del patio de comidas del Mall del Sur. 

Es por ello, que la definicion de nuestro posible cliente estara orientada a 

10s gustos y preferencias de las personas que visitan 10s diferentes 

Centros Comerciales, gracias al estudio de mercado realizado, 

obtuvimos el siguiente perfil: 

Prefieren ir a 10s Centros Comerciales acompafiados con dos o 

mas personas para pasear, comprar, per0 principalmente para 

comer. 

Les gusta servirse frutas dentro del Centro Comercial, en 

diferentes presentaciones como: jugos, batidos, ensaladas de 

frutas y postres porque son ricas y por su alto nivel nutritivo lo que 

les ayuda a mantener su salud y figura. 

A la hora de servirse jugos y batidos prefieren envases de 

polipropileno, para las ensaladas de frutas les agradaria 

servirselas dentro de la misma fruta con diferente aderezos y en el 

caso de 10s postres se inclinaron por envases descartables. 

Analizando el perfil de nuestros clientes la calidad, variedad y 

presentacion de 10s productos; ademas de la limpieza y ubicacion 



del local, son atributos muy importantes a la hora de consumir 

alimentos y bebidas dentro de un mall. 

1.4.2. Mercado Objetivo 

Considerando que Hawaiian Island ofrecera alimentos y bebidas a base 

de frutas tropicales, definiremos como nuestro mercado objetivo a: 

Todas aquellas personas que visitaran el Centro Comercial Mall del 

Sur. Segun su Presidente, el Sr. lsidro Romero, seran 

aproximadamente 60.000 personas, (es decir el 12% del total de la 

poblacion del Sur: 520.000); las que podran disfrutar de 10s 

beneficios del nuevo Centro Comercial. 

Nuestro producto va dirigido a personas de todas las edades, 

puesto que no existe ninguna restriccion en el consumo del bien. 

En cuanto a la clase social de 10s posibles consumidores, nuestro 

producto estara dirigido a personas de clase media, media alta y 

alta. 

1.5. Analisis de la Cornpetencia 

Continuando con nuestro estudio de mercado vamos a identificar quien es 

nuestra competencia, que tan bien posicionada se encuentra en el mercado, 



cuales son sus fortalezas y debilidades a fin de buscar la mejor estrategia de 

posicionamiento para nuestra empresa. 

1.5.1. Descripci6n de la Competencia 

Analizaremos la competencia desde dos puntos de vista: 

Hawaiian Island Versus otros locales de comida del Mall del 

Sur.- Consideramos locales como KFC, Burguer King, Bufalos 

Grill, China Town, Churrin Churron, entre otros como parte de 

nuestra competencia, ya que aun sin vender nuestros productos, 

nos restan participacion en el mercado. 

Hawaiian Island Versus empresas similares distribuidas en 10s 

diferentes Centros Comerciales de la ciudad de Guayaqui1.- 

Empresas como: Frutanga, Mambo Juice, Frutilandia y Fruta 

Fresca, se constituyen en nuestra competencia si comparamos la 

naturaleza de su negocio con el nuestro. Su ubicacion es la 

siguiente: 

Mambo Juice en San Marino Shopping. 

Frutanga en el Centro Comercial Mall del Sol 

Frutilandia en C.C. La Rotonda 

Fruta Fresca en el Malecon 2000 



1.5.2. Posicionamiento 

Hawaiian Island Versus otros locales de comida del Mall del 

Sur.- En la actualidad KFC, Burguer King, Churrin Churron, entre 

otras empresas de alimentos que se ubicaran en el Mall del Sur, 

son empresas bien posicionadas, puesto que sus marcas ya son 

conocidas por el mercado. La mayoria son franquicias conocidas 

a nivel nacional e internacional y 10s consumidores conocen y 

relacionan tanto at producto como a la empresa en si. 

Hawaiian Island Versus empresas similares distribuidas en 10s 

diferentes Centros Comerciales de la ciudad de GuayaquiL 

Gracias a la investigacion de mercado descubrimos que estas 

empresas no estan tan bien posicionadas en la mente de 10s 

consumidores, puesto que en vez de relacionar el producto con la 

empresa, lo relacionan con el centro comercial. En este caso es el 

Centro Comercial el que predomina en el posicionamiento de la 

Empresa. 

1.5.3. F.O.D.A. 

El analisis FODA consiste en determinar las Fortalezas, 

Oportunidades, Debilidades y Amenazas; en este caso haremos el 



analisis FODA de nuestra competencia, con el fin de en lo posterior 

fijar estrategias para el posicionamiento de nuestros productos. 

LOCALES DE COMIDA DEL MALL DEL SUR 

A continuacion realizaremos un breve analisis FODA de las empresas 

que ofreceran alimentos y bebidas dentro del Mall del Sur, mismas 

que a pesar de tener una actividad comercial distinta a la nuestra nos 

restan participacion en el mercado. 

FORTALEZAS 

Buen posicionamiento en 

el Mercado. 

Excelente Capacidad 

lnstalada 

Excelente Recurso 

Humano 

= Empresa Organizada 

Precios competitivos 

= Altos Costos Operativos 

= Baja publicidad de sus 

productos. 

Limitadas lineas de 

productos. 

= No brindan productos 

saludables. 

Se concentran en un 

determinado segmento. 

AMENAZAS 

Crisis econornica, 

p o l k a  y social del pais. 

lngreso de nuevos 

competidores. 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



EMPRESAS QUE OFRECEN PRODUCTOS SlMlLARES 

A fin de obtener una apreciacion mas amplia, para el caso de las empresas 

que brindan productos similares a 10s nuestros y se encuentran distribuidos 

en 10s Centros Comerciales, realizaremos un breve analisis FODA: 

Exclusividad. I 
Gozan del Derecho de 

DEBILIDADES 

Bajo posicionamiento de 

e insumos. I 

BajosCostosOperativos. 

Bajos costos de equipos 

Variedad en 

productos que ofrecen. los 1 
naturafes y nutritivos. 

Ofrecen productos 

Precios competitivos. I .  

. 

OPORTUNIDADES 

su marca. 

Baja publicidad y 

promocion de sus 

productos. 

Poca agifidad en el 

servicio. 

No cuentan con un buen 

Recurso Humano. 

No gozan de una buena 

infraestructura. 

No cuentan con buena 

locatizacion. 

otras empresas. I politica y social del pais. 

Alianzas Estrategicas con 

Crear su propia I = lngreso de nuevos 

Crisis economics, 

franquicia. I competidores. 

Contratar personal = Elevation en el precio de I 
capacitado. I 10s insumos. 

t 

ILABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Ampliar mas sucursales 

en 10s diferentes malls. 

m Escasez de insumos 



1.6. Plan de negocios 

1.6.1. Plan Estrategico 

En el Plan Estrategico de nuestro negocio definiremos la mision, vision, 

objetivos generales y especificos que nos permitan crear estrategias 

optimas a fin de posicionarnos en la mente de nuestros consumidores. 

1.6.1 .I. Misi6n 

Hawaiian Island S.A. es una empresa privada del sector alimenticio, que 

tiene como mision: "Satisfacer las necesidades de nuestros clientes, con 

alimentos y bebidas variados y ligeros, de excelente calidad y exquisitez, 

sin presetvativos, a base de frutas tropicales, que puedan setvir como 

una alternativa sana y natural". 

1.6.1.2. Visi6n 

La vision de Hawaiian Island es: "Convedirnos en una empresa 

competitiva que se ajusta a /as variaciones en 10s gustos y preferencias 

de nuestros clientes, brindando productos de alta calidad y con un 

setvicio dgil y opoduno". 

1.6.1.3. Objetivos Generales y Especificos 

Obietivo General 

El objetivo general de Hawaiian Island es captar una buena participacion 

del mercado que le permita generar altas rentabilidades para el negocio 

y mantener un excelente Recurso Humano altamente motivado. 



Obietivos Es~ecificos 

Para alcanzar el objetivo general planteado es necesario considerar 

cada uno de nuestros objetivos especificos: 

Contar con 10s mejores proveedores fruticolas que nos 

ofrezcan productos de excelente calidad a bajo costo. 

Realizar encuestas periodicas que nos permitan saber la 

aceptacion que tienen nuestros productos. 

Emprender una campaAa de publicidad y promocion agresiva 

que nos permita posicionarnos en el mercado. 

Mantener motivado al personal a traves de un entrenamiento 

continuo a fin de ofrecer una excelente atencion a 10s clientes. 

1.6.1.4. FODA 

El FODA es un analisis que nos ayudara a enfocarnos hacia 10s factores 

tanto internos como externos que son claves para el exito de nuestro 

negocio, analizaremos las Fortalezas y Debilidades internas de nuestro 

negocio al compararlo de una manera objetiva y realista con nuestra 

competencia. Luego analizaremos las Oportunidades y Amenazas del 

entorno en el que se desenvolvera Hawaiian Island. 
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1.6.1.5. Organigrama de la empresa 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Nuestro organigrama tiene como objetivo describir la estructura 

organizacional de Hawaiian Island, indicando brevemente el perfil y funciones 

de cada puesto. Por tratarse de una pequefla empresa poseeremos 

inicialmente un numero limitado de personas altamente capacitadas 

dispuestas a realizar multiples funciones. 



1. GERENTE 

~ r e a  a la que pertenece: ADMINISTRATIVA. 

Numero de personas en el puesto: 1. 

Puesto inmediato superior: NO TlENE 

Puesto inmediato inferior: Cheff, Asistente Cheff. 

2. CHEFF 

Area a la que pertenece: SERVICIO. 

Numero de personas en el puesto: 1. 

Puesto inmediato superior: GERENTE 

Puesto inmediato inferior: Asistente Cheff. 

3. ASISTENTE DE CHEFF 

Area a la que pertenece: SERVICIO. 

Numero de personas en el puesto: 1. 

Puesto inmediato superior: CHEFF. 

Puesto inmediato inferior: NINGUNO 



1.7. Mezcla de Marketing 

La mezcla del Marketing consiste en el estudio de cuatro variables 

importantes, mas conocidas como las 4P's: Producto, Precio, Plaza y 

Promocion, las cuales nos serviran para definir estrateg ias que nos permitan 

alcanzar el exito en nuestra empresa. 

I .7.1. Producto 

En Hawaiian Island estamos conscientes que el producto, el mercado y 

tambien 10s competidores cambian con el paso del tiempo, por lo que es 

necesario disefiar estrategias de diferenciacion y posicionamiento con el 

fin de que la empresa se mantenga en el mercado. 

1 .TI .I. Ciclo de Vida del Producto 

Todo producto tiene un ciclo de vida: Introduccion, Crecimiento, Madurez 

y Declinacion, por lo que es necesario aplicar distintas estrategias en 

cada etapa a fin de mantenernos en un mercado cambiante. 

Etapa #I 

Introducci6n 

En esta etapa las ventas son bajas y 10s costos son altos. Considerando 

que en esta etapa introduciremos nuestro producto al mercado y 

tendremos un crecimiento lento en las ventas, aplicaremos la siguiente 

estrategia: 



Penetraci6n rapids.- Lanzaremos nuestros productos con precios 

bajos inicialmente y realizaremos una fuerte inversion en la promocion 

del mismo puesto que se trata de un product0 no muy bien conocido, la 

mayoria de 10s compradores son sensibles al precio y tenemos una 

fuerte competencia. El objetivo de esta estrategia es generar 

rentabilidades en base a una economia de escala. 

Crecimiento 

Partimos del supuesto de que en esta etapa nuestros productos han 

tenido una buen acogida por parte del mercado, por lo que hay un 

increment0 rapido de nuestras ventas y altas rentabilidades. Para esta 

etapa aplicaremos las siguientes estrategias: 

Mejorar la calidad de nuestros productos a traves de un estricto 

control d calidad (aspectos fitosanitarios, etc.). 

Aumentar la variedad de nuestros productos con nuevos 

sabores, colores y aderezos. 

Ofrecer una presentacion (garnish) novedosa de 10s productos 

que le den una vision exotica, fresca y diferente de comerse la 

fruta. 



Etapa #3 

Madurez 

En esta etapa se alcanza el nivel de ventas mas alto de la empresa 

porque el product0 ha logrado la aceptacion de la mayoria de 10s 

compradores potenciales, es muy dificil mantenerse en esta etapa 

puesto que aparecen nuevas competencias, por lo que hemos 

considerado aplicar las siguientes estrategias: 

Brindar promociones o combos para mantener motivado al 

cliente a seguir consumiendo nuestros productos. 

lnnovar nuestros productos y eliminar aquellos que no tienen 

tanta acogida. 

Decrecimiento 

Esta etapa se caracteriza por una disminucion en las ventas, bajan las 

utilidades y la competencia decrece. Para esta etapa critica para la 

empresa, tomaremos las siguientes estrategias: 

Reducir costos a traves de una mejor seleccion de proveedores, 

considerando mejor calidad a menor costo. 

Optimizar el numero de Mano de Obra a fin de reducir gastos 

innecesarios. 



Sacar provecho a la marca que ya es reconocida por el mercado 

local. 

Descontinuar productos debiles, que no tienen tanta acogida. 

1 .TI .2. Marca: Logotipo, Slogan, Nombre 



Hemos escogido como base de nuestro logotipo un paisaje tropical con 

colores basicos de amarillo, rojo y azul, destacando el nombre de 

nuestra empresa y lo que ofrecera: Frutas & algo mas.. . . . 

SLOGAN 

Nuestro slogan sera: "Coma la fruta.. . . . .dentro de la misma fruta" 

Y es lo que basicamente nos diferenciara de nuestra competencia, pues 

se trata de un product0 novedoso. 

NOMBRE DE LA MARCA 



1.7.2. Precio 

Para determinar 10s precios de nuestros diferentes productos vamos a 

hacer un analisis previo de sus respectivos costos. 

1.7.2.1. Costos Fijos 

Son aquellos costos que no varian con el nivel de produccion o ventas. 

Dentro de esta categoria podemos considerar el canon de 

arrendamiento de la Isla, 10s sueldos de 10s empleados, entre otros. 

1 J.2.2. Costos Variables 

Son aquellos costos que varian con el nivel de produccion de la 

empresa, entre ellos tenemos: 

8 Materiales Directos: Insumos, aderezos. 

Materiales Indirectos: Envases, sorbetes, servilletas, etc. 

Cabe resaltar que en nuestro caso el uso de la Energia Electrica no es 

un costo variable, puesto que esta incluido dentro del d n o n  de 

arrendamiento, conjuntamente con el Agua Potable. 



1 J.2.3. Costos Totales 

Es el resultado de la suma de 10s Costos Fijos mas 10s Costos Variables. 

Estos Costos Totales mas un Margen de Utilidad ayudaran a determinar 

nuestros precios de Venta. 

1.7.2.4. Precio de la Cornpetencia 

Los precios de nuestra competencia varian de acuerdo a1 sector a1 que 

estan dirigidos, asi por ejemplo pudimos descubrir que Mambo Juice que 

esta ubicado en el San Marino Shopping maneja precios un poco mas 

altos que el resto de empresas como Frutanga, Frutilandia y Fruta 

Fresca. 

Tabla 4. Precios promedio de productos por empresa 

Jugos EMPRESAS Batidos 
Ensalada de 

Frutas 

Mambo Juice 

Frutanga 

$3.20 

Frutilandia 

I I I I I 
FUENTE: Centros Comerciales 

$2.50 

Fruta Fresca 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$2.20 

$2.00 

$2.75 

$2.00 

$2.00 

$2.20 

$1 .OO $1.50 

$1 .OO $1 .50 



1.7.2.5. Resumen de precios de 10s productos. 

Para determinar el precio de nuestros productos nos basaremos en dos 

puntos: 

Fijar un Margen de contribucion promedio a nuestros costos. 

Considerar el Precio Maximo que estarian dispuestos 10s 

clientes potenciales a pagar por nuestros productos. 

Hemos considerado para cada product0 un rango de precios, el precio 

definitivo de nuestros productos 10s analizaremos en el capitulo d costos 

que veremos mas adelante. 

Tabla 5. Rango de Precios de productos 

I 

Pitia Hawaiiana I $1.60 a $3.00 

PRODUCTOS RANGO DE PRECIOS 

Jugos 

Batidos 

$0.50 a $2.00 

$0.50 a $2.00 

Sanduches 

1 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$0.60 a $1 .OO 

Postres $1 .OO a $2.00 



1.7.3. Plaza y Distribucion 

1.7.3.1. Estrategia de la Ubicacidn de las lnstalaciones 

Una buena estrategia de ubicacion de las instalaciones de nuestra 

empresa sera la ubicaci6n planteada al inicio de nuestra propuesta, es 

decir, en el patio de comidas del Centro Comercial Mall del Sur. 

Escogimos el patio de cornidas puesto que es el lugar donde se 

concentran la mayor cantidad de personas, especificarnente una lsla 

porque nos perrnite ahorrar costos ya que 10s &nones de arrendarniento 

son rnucho mas bajos que 10s de un local. 

1.7.4. Promocion 

1.7.4.1. Estrategia de promocidn del Producto 

Las estrategias que aplicarernos para prornocionar nuestros productos 

seran las siguientes: 

Medios de Cornunicacion: corno la radio , cuyo costo es 

relativarnente bajo y va enfocado a todos los sectores. 

Tickets de Descuento: que se entregaran en 10s parqueos o a 

la entrada del Centro Cornercial. 

Hojas volantes para difundir nuestros productos. 



Luego de un breve estudio, en el que consideramos el tamaiio de 

nuestra empresa y comparamos el costo de un local versus una Isla: 

Cuadro 1. Comparaci6n Costos Local vs lsla 

$500 a 1 .ZOO cada m2. 

VMC= Valor Mensual de Concesion 

$18 a 30$ cada m2. 

Gastos Comunes = Guardiania, 

limpieza, atencion Food Court, 

Mantenimiento del Edificio 

$3.50 por cada m2. 

FUENTE: Centro Comercial Mall del Sur 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

LOCALES 

VIC= Valor lnicial de Concesion 

$369.86 

VMC= Entre $500 y $700 

mensuales 

Gastos Comunes= 

lncluidos en el VMC 

Decidimos que la mejor opcion era implementar nuestro negocio en una 

Isla. 

1SLA 

VIC= Derecho de Llave 

2.1 Factores que determinan el tamaAo de la Isla. 

Hawaiian Island estara ubicada en el patio de comidas del Centro 

Comercial Mall del Sur, Nivel 2 (Segundo Piso Alto). 



Para el tamafio de la lsla debemos considerar las dimensiones ya 

establecidas por el Centro Comercial, que son como maximo SEE 

metros cuadrados. Adicionalmente, tomaremos en cuenta 10s 

siguientes factores: 

Materia Prima e insumos 

Estamos conscientes que el abastecimiento tanto en cantidad 

como en calidad de materias primas e insumos es un aspect0 vital 

para el desarrollo de todo proyecto. Dado que vamos a estar 

ubicados en el Sur de la Ciudad, dentro del Mall, seleccionaremos 

proveedores que ofrezcan productos variados de aka calidad, a 

bajo costo y con una localization proxima a nuestras instalaciones. 

Luego de analizar varias alternativas, hemos seleccionado a 

nuestros posi bles proveedores: 

.) Frutas : Supermaxi, Megamaxi, Mi comisariato, Mercado 

Caraguay. Hemos considerado a Supermaxi y Megamaxi 

como uno de nuestros proveedores, por la calidad, variedad 

y frescura de sus productos, per0 sobre todo por la cercania 

a nuestras instalaciones. Mi Comisariato es otra buena 

eleccion, per0 la usaremos solo en caso de que nuestros 

dos principales proveedores se encuentren desabastecidos. 

En cuestion de costos, cantidad y variedad, Caraguay 

constituye una buena opcion al momento de elegir nuestra 

materia prima. 



.) Envases : lmprenta PRINTOPAC sera la encargada de la 

fabricacion e impresion de nuestros vasos y servilletas 

personalizadas (con logo incluido). Seleccionamos esta 

empresa por la aka calidad de sus productos y por 10s 

excelentes precios que ofrecen. 

.) Miscelaneos: Supermaxi, Megamaxi, Mi Comisariato y 

Fantasias del Conquistador. Todos estos proveedores han 

sido considerados en base a la calidad y variedad de 10s 

productos que ofrecen, ademas que se encuentran cerca o 

dentro de las lnstalaciones del Mall del Sur. 

rn 

Equipos 

Los equipos que emplearemos en Hawaiian Island para elaborar 

y mantener nuestros productos seran acorde al tamaiio de 

nuestra Isla. Entre 10s mas importantes tenemos: 

.) Vitrinas Refrigerantes , Juguera de dos pozos, Licuadoras, 

Microondas, Caja Registradora, Exprimidor de Jugos. 

2.2 Tamaiio de la lsla 

Nuestra lsla tendra un area total de SElS metros cuadrados, la cual es 

el area que . determina el Centro Comercial. De acuerdo a las 





2.3 Localizacidn y Caracteristicas 

Hawaiian Island estak ubicada en el patio de wmidas del Centro Comercial 

Mall del Sur, Nivel 2 frente a la puerta principal de Cinemark. 



Equipos requeridos 

Caracten'sticas de equipos requeridos 

Vitrinas Refrigerantes 

Juguera de dos pozos 

Licuadoras 

Microondas 

Exprimidor 

Caja Registradora 

Comparacidn de alternativas 

Cuadro 2 Comparaci6n de Alternativas Equipos Requeridos 

MESA DE 

TRABAJO 

REFRIGERANTE 

AUTOSERVICIO 

FR~O DE 4 

BANDEJAS CON 

CONGELADOR Y 

ESPACIO PARA 

CAJA 

REGISTRADORA 

FUENTE: Almacenes [ 

US$1,800.00 

Fabricado lntegramente en acero inoxidable 

5 
Fabricado lntegramente en acero inoxidable 

304 fitosanitario de 0.7mm, 1.0 mm de 

espesor, paredes aisladas con poliuretano 

expandido en 25 kg de densidad, puertas 

superiores insuladas de acero inoxidable e 

inyectadas con poliuretano con bisagras 

importadas, sistema de congelacion con 

unidad condensadora de % HP, montado en 

chasis con garruchas de 2 % pulgadas 

alemanas 

304 fitosanitario de 1.2mm, 0.7 mm de 

espesor, cabina panordmica con vidrio 

templado de 1.2 mm de espesor, paredes 

con aislante tkrmico de poliuretano de 20 Kg 

de densidad, puertas posteriores insuladas 

con bisagras y chapas importadas, sistema 

de congelacion con caneria, unidad de 318 

HP, montado en chasis con 4 garruchas de 

2 W pulgadas. 

metal 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



MODULO DE 

LICUADORAS CON 

POZO 

JUGUERA 

WENTE: Almacenes C 

Fabricado lntegramente en acero 

inoxidable 304 fitosanitario de 

1.2mm1 0.7 mm de espesor, cabina 

panordmica con vidrio templado de 

1.2 mm de espesor, repisa interior 

con puertas abatibles de acero 

inoxidable, incluye Ilave. 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Osterizer 

LICUADORAS velocidades 

EXPRIMIDOR Litros 

LG Modelo 0942 1 MICROONDAS 

Samsung Modelo 

REGISTRADORA 
US$632.00 

, L 

FUENTE: Crbditos Econ6micos, Comanda 

Ugoline de dos pozos, con base de 

acero inoxidable, capacidad de 10 

litros cada uno. 

Oster 14 1 Osterizer l6 1 
velocidades velocidades 

~ ~ $ 1 4 5 . 0 0  us$sa.oo 

Litros 

Casio Modelo CE- 

I I 

to, La Ganga, lmportadora Jarrin, El Topecito, 

Distribuidora Americana, REGUESA, 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



2.4.3 Mantenimiento 

Para mantener nuestras maquinas y equipos en buen estado, hemos 

considerado realizar un mantenimiento preventivo, de acuerdo a1 

siguiente detalle: 

.) Vitrinas Refrigerantes: cada 2 aiios 

.) Jugueras de dos pozos: cada 2 aiios 

.) Licuadoras: Anualmente 

.) Microondas: Anualmente 

.) Caja Registradora: Anualmente 

2.4.4 Vida ~ t i l  y Reemplazo 

Todo activo pierde su valor a lo largo del tiempo, por causa del 

deterioro natural, por el uso o desgaste del mismo. Al momento de 

reemplazar nuestros equipos consideraremos 10s siguientes aspectos: 

Cuadro 3. Vida ~ t i l  de Equipos Requeridos 

Exprimidor 3 aiios 1 
Juguera de dos pozos 5 aiios 

Licuadoras 

I I Caja Registradora I 3 aiios 

3 atios 
I 

1 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Microondas 5 aiios 



2.5 Manual Tdcnico de Procedimiento (M.P.T) 

2.5.1 Materiales, lnsumos y Procesos 

2.5.1.1. Materia Prima 

En Hawaiian Island la seleccion de nuestra materia prima es muy 

importante, ya que de ello depende el exit0 de nuestro negocio. Con 

excelentes insumos se pueden obtener excelentes productos. 

ENSALADA DE FRUTAS, JUGOS Y BATIDOS 

Fmtas 

En el caso de las Frutas no se aceptaran aquellas que 

posean: 

- Golpes. 

- Ralladuras. 

- Avanzado estado de maduracion. 

- Color, sabor y aroma inadecuados. 

Leche 

La leche a utilizarse para elaborar 10s batidos debera 

poseer las siguientes caracteristicas: 

- Empaque no violentado y sin golpes. 

- Fecha de caducidad vigente. 

- Color, olor y sabor agradables. 



Endulzantes 

Dentro de esta categoria tenemos al azucar granulada y 

endulzantes dieteticos. Todos ellos deberan poseer las 

siguientes caracteristicas: 

- Fecha de validez vigente. 

- Empaque en perfectas condiciones. 

Agua Purificada 

Para la elaboracion de nuestros jugos, tomaremos en 

cuenta que el agua a utilizarse posea: 

- Registro Sanitario. 

- Envase debidamente sellado. 

- Fecha de caducidad vigente. 

Hielo 

El hielo es un insumo muy importante en la elaboracion de 

nuestros productos, pues determina la temperatura idonea 

para la presentacion de nuestros jugos y batidos. Es por 

ello que tendremos muy presente que: 

- Se encuentre debidamente sellado y empacado. 

- Posea Registro Sanitario. 

- Su Tamaiio y calidad Sean optimos. 

Aderezos 

Dentro de esta categoria tenemos helados, barquillos, 

crema chantilly, galletas, etc. Al momento de adquirirlos se 

deben de tomar en cuenta 10s siguientes aspectos: 



- Se encuentren frescos. 

- Debidamente empacados. 

- En perfecto estado. 

- Posean registro sanitario. 

SANDUCHES 

Los sanduches son un acompaiiante ideal al momento de 

servirse jugos o batidos, es por ello que en Hawaiian Island 

se tomaran en cuenta 10s siguientes aspectos al momento 

de seleccionar 10s ingredientes para prepararlos: 

- Pan fresco. 

- Mayonesa no caducada. 

- Queso y embutidos con su debido registro 

sanitario y dentro de la fecha de caducidad. 

POSTRES 

Al momento de adquirir nuestros postres debemos tomar en 

cuenta que: 

- Tengan buena presentacion. 

- Excelente Sabor. 

- Producto Fresco. 

2.5.1.2 Procesos de Producci6n 

En esta seccion describiremos el proceso tecnico o recetas que 

utilizaremos para elaborar nuestros productos. 



01 piiias pequeiias vaciadas 

02 onzas de uvas frescas sin semilla 

04 onzas de piiia cortada en cuadritos 

03 onzas de melon duke cortado en cubitos 

03 onzas de papaya cortada en cubitos de % pulgada 

02 onzas de jugo de naranja fresca 

03 onzas de sandia cortada en cubitos 

02 onzas de banano cortado en rodajas 

02 bolas de Helado 

118 de taza de crema chantilly 

01 cucharaditas de salsa de fresa o chocolate. 

prepcu-: 
Con la ayuda de un vaciador y un cuchillo, vaciamos la piiia 

hasta dejarla completamente hueca. 

Colocamos las frutas debidamente troceada dentro de la 

piiia. 

Rociamos el jug0 de naranja sobre las frutas. 

Agregamos la crema chantilly, el helado y la salsa de fresa 

o chocolate. 

Rinde I porcion 

Analisis alimenticio por porcidn: 757 wlorias; 2 g de proteinas; 6.5 g dc 

grasa; 26 g de carbohidratos; 73 mg de colesterot 2 g de fibra y 78 rns 

de sodio 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



JUGOS 

JUGO DE NARANJA 

02 onzas de zumo de naranja recien exprimidas 

03 onzas de agua 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepwad6-m : 
= Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de '/2 

minuto. 

Se~'mos el jug0 en un vaso, acompafiado de un 

sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de capacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

JUGO DE P ~ A A  

02 onzas de piiia fresca, cortada en cubitos 

03 onzas de agua 

1/2 onza de az~jcar 

01 onza de hielo 
Prqw- : 
= Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de 1/2 minuto 

Servimos el jug0 en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de capacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 



I JUGO DE PAPAYA 

02 onzas de papaya fresca, cortada un cubitos 

03 onzas de agua 

= 1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
P r e p w -  : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de '/2 minuto. 

Servimos el jug0 en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

I JUGO DE M E L ~ N  

02 onzas de melon fresco cortado en cubitos 

03onzasdeagua 

= '/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
P r e p w a A d v v  : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de '/2 minuto. 

Servimos el jug0 en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

1 Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

JUGO DE ~ 1 1 1 1 6 ~  

02 onzas de zumo de limon recien exprimidos 

03onzasdeagua 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepwac idn/  : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de '/2 

minuto. Servimos el jug0 en un vaso, acompaiiado de 

un sorbete. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



JUGO DE TOMATILL0 

02 onzas de Tomate de h o l  fresco 

03 onzas de agua 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepw* : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de '/2 minuto. 

Cemimos y servimos el jug0 en un vaso, acompaiiado de un 

sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de wpacidad 

JUGO DE GROSELLA 

02 onzas de grosella deshuesada 

03onzasdeagua 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de 1/2 minuto. 

Servimos el jugo en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de wpacl'dad 

- - - 

JUGO DE MANZANA 

02 onzas de manzana fresca picada 

03 onzas de agua 

= 1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepw& : 

Pelar y retirar el corazon de la manzana. Licuar todos 10s 

ingredientes por el lapso de 1/2 minuto. Servimos el jugo 

en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de wpacl'dad 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



JUGO DE MARACUYA 

02 onzas de Maracuva fresco - - - - -  -~ 

03 onzas de agua 

= % onza de azucar 

01 onza de hielo 
P r e p c u m  : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de % minuto 
= Cernimos y servimos el jug0 en un vaso. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

JUGO DE NARANJlLLA 

1 02 onzas de naranjilla fresca 

03 onzas de agua 

% onza de azucar 

01 onza de hielo 
P r e p c w a d c h  : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de % minuto 

Cemimos y Servimos el jug0 en un vaso. 

de de 01 vaso de 6 onzas de capacidad 

JUGO DE MORA 

IT-: 

02 onzas de mora fresca 
*, 03 onzas de agua 

% onza de azucar 

01 onza de hielo 
P r e p a u a & d w  : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso 

Cernimos y servimos el jug0 en un vaso. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 



JUG0 DE COCO 

02 onzas de Coco Seco rallado 

03 onzas de leche f rsca 

X onza de azucar 

01 onza de hielo 
PrepwcuAhu : 

Licuamos todos 10s ingredients por el lapso de 1 

minuto 

Cemimos y servimos el jug0 en un vaso, acompafiado 

de un sorbete. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de wpacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

BATIDO DE BANANO 

02 onzas de Banano fresco 

03 onzas de leche 

X onza de azucar 

01 onza de hielo 
9repw- : 

Pelamos y picamos el banano, luego Licuamos todos 10s 

ingredientes por el lapso de X minuto 

Servimos el batido en un vaso, acompafiado de un sorbete. 

Rhde de 07 vaso de 6 onzas de w~acidad 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



BATlDO DE PAPAYA 

02 onzas de Papaya cortada en cuadntos 

03 onzas de leche fresca 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepcw& : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de % 

minuto 

Servimos el batido en un vaso, acompaiiado de un 

sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de capacidad 

02 onzas de Melon cortado en cuadntos 

03 onzas de leche fresca 

l4 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepcwa&h : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de 1/2 minuto 

Servimos el batido en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de capacidad 

BATlDO DE MANGO 

02 onzas de mango cortado en cubitos 

03 onzas de leche 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepcw* : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de 1/2 minuto 

Servimos el batido en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

Rinde de 01 vaso de 6 onzas de capacidad 
LABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



BATIDO DE TOMATILLO 

02 onzas de Tomate de h o l  fresco 

03 onzas de leche 

% onza de azucar 

= 01 onza de hielo 
Prepawacidn/ : 
= Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de 1 minuto 

Cemimos y servimos en un vaso. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

BATBDO DE MORA I 

01 onza de hielo 
Prepawadavv : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso 

minuto. Cemimos y servimos en un vaso. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

02 onzas de Mora fresca 

03 onzas de leche fresca 

% onza de azucar 

BATBDO DE FRUTILLA 

02 onzas de Frutilla fresca cortado en cubitos 

03 onzas de leche fresca 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepawadavv : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de % minuto 
= Servimos el batido en un vaso. 

Rinde de 07 vaso de 6 onzas de capacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 



BATlDO DE DURAZNO 

02 onzas de Durazno en almibar 

03 onzas de leche fresca 

1/2 onza de azucar 

01 onza de hielo 
Prepay* : 

Licuamos todos 10s ingredientes por el lapso de 1/2 minuto 

Servimos el batido en un vaso, acompaiiado de un sorbete. 

Rinde de 07 vaso de 6 onlas de capacidad 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

SANDUCHES 

I SANDUCHES 

I 01 Pan Fresco 

01 porcion de mayonesa fresca 

01 lamina de queso fresco 

01 lamina de jamon 
Prepay* : 

Abrimos el pan por la mitad en forma horizontal. 

Colocamos mayonesa, agregamos el queso y jamon. 

Calentamos en el microondas por 30". 

Rinde 0 1 sanduche 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



2.5.1 Personal requerido 

El Recurso Humano es sin lugar a dudas el elemento mas importante en 

toda organization, y para Hawaiian Island es primordial mantener 

motivado a nuestro personal con el fin de hacer suyos nuestros 

objetivos, que se sientan parte de la empresa, comprometidos a hacerla 

crecer dia a dial de manera activa, consciente y congruente con el 

puesto que desempefian. 

A fin de brindar un servicio de calidad, aspiramos siempre contar con un 

personal que posea las siguientes cualidades: 

w Amabilidad 

m Puntualidad 

m Conocimiento 

m Seguridad 

m Efectividad 

m Confianza 

m Presentacion 

m Comunicacion 

m Experiencia 

m Cortesia 

2.5.1 . I  Perfil y capacidades del personal 

A continuacion se realizara el analisis de cada uno de 10s puestos que 

forman Hawaiian Island, a fin de proporcionar una informacion mas 

detallada y completa del perfil, requerimientos, condiciones de trabajo y 

habilidades necesarias para mejorar 10s sistemas de trabajo. 



Tabla No. 4. Total empleados 

I PUESToS 
TOTAL DE M~NIMO DE M ~ M O  DE 

EMPLEADOS EMPLEADOS EMPLEADOS 
l~erente I 1 1 
l ~ h e f f  1 1 1 
l~sistente de cheff 1 1 2 
1 TOTAL 3 3 4 
- - - -  - 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

GERENTE 

Edad: 25 afios en adelante 

Sexo: lndistinto 

Estado civil: lndistinto 

Escolaridad: Estudios de Administracion y/o afines. 

Experiencia: 3 afios en manejo de restaurantes de 

comida rapida. 

Caracteristicas personales: 

Honrado 

Buen caracter 

Puntual 

Responsable 

Paciente 



REQUISITOS: 

Conocimiento basico de administracion 

Conocimiento en computacion 

Dominio de operaciones matematicas 

lniciativa para resolver problemas que se presenten en el 

trabajo. 

Capacidad de trabajar bajo presion. 

Capacidad de concentracion 

Facilidad de palabra 

Manejar personal 

Tomar decisiones 

Destrezas en el manejo de cajas registradoras. 

Contar dinero con rapidez 

RESPONSABILIDADES: 

Tiene a su cargo a todo el personal de la organizacion, asi 

como su funcionamiento y limpieza. 

CONDlClONES DE TRABAJO: 

Las instalaciones de Hawaiian Island le ofrecera a su 

Gerente: 



Buena iluminacion 

Adecuada ventilation 

Limpieza 

RIESGOS: 

Por su actividad el Gerente puede estar expuesto muy 

remotamente a golpes y caidas 

CHEFF 

PERFIL 

Edad: 25 atios en adelante 

Sexo: lndistinto 

Estado civil: lndistinto 

Escolaridad: Secundaria 

Experiencia: 2 atios 

Caracteristicas personales. 

Pulcro 

Honesto 

Puntual 

Ordenado 



REQUISITOS: 

Conocimientos tecnicos en: 

Preparacion de alimentos 

Medidas y pesos 

Normas de higiene y seguridad 

Recetas de cocina 

Aplicacion de temperaturas 

Presentacion y decoracion de platillos 

Equipos y utensilios 

Manejo de personal 

Memorizar ordenes de servicio 

Percepciones olfativa, gustativa y visual. 

lniciativa para resolver problemas dificiles que se 

presenten eventualmente en el trabajo. 

RESPONSABILIDADES: 

Tiene a su cargo a su asistente y la limpieza de su area. 

CONDICIONES DE TRABAJO: 

Las instalaciones de Hawaiian Island le ofreceran a su 

Cheff: 

Buena iluminacion, Adecuada ventilacion 

Limpieza 



RI ESGOS: 

Considerables cortadas 

Remotas mutilaciones y golpes 

ASISTENTE DE CHEFF 

Edad: 18 aiios en adelante 

Sexo: lndistinto 

Estado civil: lndistinto 

Escolaridad: Secundaria 

Experiencia: 1 at70 en puestos similares 

Caracteristicas personales. 

Pulcro 

Honrado 

Cuidadoso 

Organizado 

REQUISITOS: 

Conocimientos basicos de preparacion, presentacion 

y decoracion de alimentos 



Conocimiento en Normas de higiene y seguridad 

Precision en las porciones 

Memorizar ordenes de servicio 

Percepciones olfativa, gustativa y visual 

RESPONSABILIDADES: 

No tiene a nadie a su cargo 

CONDlClONES DE TRABAJO: 

Las instalaciones de Hawaiian Island le ofreceran a su 

Asistente de Cheff: 

Buena iluminacion 

Adecuada ventilacion 

Limpieza 

RIESGOS: 

Considerables cortadas 

Remotas mutilaciones y golpes 



2.5.1.2 Descripci6n de puestos 

Gerente 

Descripci6n general del puesto: 

Coordinar 10s recursos y esfuerzos de 10s empleados . Realizar el cobro 

a 10s clientes y llevar el registro de las operaciones realizadas en la 

organizacion. 

Descripci6n especifica del puesto : 

Evaluar y determinar una estructura organizacional optima. 

Cubrir 10s puestos por medio del reclutamiento, seleccion, 

contratacion y capacitacion del personal. 

Asignar a cada empleado las labores y actividades que le 

corresponden de acuerdo a su puesto. 

Remunerar a1 personal conforme a lo establecido por la ley. 

Evaluar el desempeiio de 10s empieados, recompensando o 

capacitando cuando sea necesario. 



Comprar insumos y materiales necesarios. 

Manejar y controlar inventarios. 

Controlar la asistencia. 

Controlar y mantener en buen estado las instalaciones. 

Declaracibn de lmpuestos SRI, permisos municipales, 

sanitarios, bomberos, etc. 

Realizar las funciones del subgerente en el caso de ausencia 

del mismo. 

Verificar que el fondo de caja sea correct0 

Elaboracibn de facturas 

Llevar un control de las facturas 

Realizar el cobro a 10s clientes 

Llevar a cab0 el corte de caja diario 

Entregar el reporte de las transacciones realizadas durante el 

dia al gerente 



CHEFF 

Descripcion general del puesto: 

Es el encargado de preparar 10s alimentos y bebidas que se serviran en 

nuestra lsla y de mantener el buen funcionamiento de las instalaciones 

y del control de su Asistente. 

Descripci6n especifica del puesto : 

Preparar 10s diferentes productos que se ofrecen en la Isla. 

Recibir las ordenes entregadas por el Cajero. 

Llevar un control sobre 10s productos. 

Consultar las recetas. 

Verificar que el area en que se preparan 10s alimentos se 

encuentra limpia y 10s utensilios en su lugar 

Cerciorarse de que 10s alimentos y suministros perecederos 

hayan sido guardados al terminar la jornada de labores. 

Cuando sea necesario se encargara de realizar las actividades 

del Asistente del Cheff. 



ASISTENTE DE CHEFF 

Descripcion general del puesto: 

Colaborar en la elaboration de 10s alimentos y bebidas. 

Descripcidn especifica del puesto : 

Elaborar 10s alimentos y bebidas de acuerdo a las instrucciones del 

cheff. 

Mantener limpia la area de trabajo 

1 Auxiliar en la preparacion de 10s alimentos y bebidas. 

Reportar al cocinero 10s faltantes o desperfectos en alimentos o 

equipos de trabajo 

Cuando sea necesario se encargara de realizar las funciones del 

Cheff y de mantener limpias las instalaciones. 



POL~TICAS GENERALES 

1. Se daran 10 minutos como tiempo de espera a la hora de 

entrada. 

2. El recurso Humano de Hawaiian Island, debe mantener 

un excelente aseo personal: ufias bien cortadas y 

limpias, cabello bien peinado, uniforme impecable y no 

utilizar perfumes fuertes. 

3. El personal de servicio no debe comer, beber o fumar 

dentro del area de trabajo o a la vista de 10s clientes. 

4. No debe existir ningun parentesco entre 10s empleados 

de la empresa. 

5. Solicitar la intervencion del gerente cuando el cliente 

tiene alguna queja u observacion que hacer. 

6. Entregar al gerente 10s objetos que hayan sido olvidados 

por 10s clientes. 

7. No jugar ni hacer bromas durante horas de trabajo. 



3 ESTRUCTURA DEL COST0 

En este capitulo analizaremos detalladamente cada uno de 10s procesos 

para la elaboracion de nuestros productos y el costo que implican. 

Es importante resaltar que Hawaiian Island ofrecera a mas de sus 

productos un excelente servicio, en el que se incluye buena atencion y 

presentacion del equipo de trabajo, una excelente limpieza de sus 

instalaciones y todo ello influye en el costo del producto final. 

Considerando estos parametros estructuraremos 10s costos tantos 

directos como indirectos del producto principal y secundarios. 

Finalmente analizaremos el punto de equilibrio operativo tanto para 

nuestro producto principal, como para nuestros productos secundarios. 

3.1. Materiales Directos 

Partiendo del concept0 basico de Materiales Directos que se 

definen como aquellos insumos que estan directamente 

relacionados con la elaboracion de 10s productos. Clasificaremos 

nuestros materiales directos de acuerdo a nuestros productos: 



Pifia Hawaiiana, corno producto principal y corno productos 

secundarios: jugos, batidos y sanduches. 

Luego de realizar una investigacion experimental para la 

elaboration de cada producto. Obtuvirnos 10s siguientes 

pararnetros: 

Cuales son 10s insurnos necesarios para la preparacion de 10s 

productos. Cual es el costo total por insurno, su rendirniento y 

costo unitario. 

El tiernpo de preparacion de 10s ingredientes 

Medidas exactas 

Tiernpo prornedio de arrnado de 10s productos 

Cuales son 10s otros rnateriales directos necesarios para la 

presentacion del producto final a nuestros clientes. Cual es 

su costo rnensual y asignacion por producto. 

Costo total por cada producto tanto principal corno 

secundarios. 

I 1 Producto Principal: Piiia Hawaiiana 

El producto principal de Hawaiian Island es la Pifia 

Hawaiiana, que basicarnente es una rnezcla de frutas 



tropicales y tradicionales, acompaiiadas de aderezos y en 

una presentacion novedosa: dentro de la misma fruta. 

El primer paso para costear 10s materiales directos de 

nuestro producto, es definir las frutas y aderezos 

necesarios para su elaboration y obtener su costo total, su 

rendimiento y el costo unitario. 

Luego debemos identificar otros materiales directos que 

nos ayudaran a darle un valor agregado a nuestro 

producto, como servilletas, cucharas y materiales de 

limpieza. Todos ellos son importantes puesto que para 

las personas que visitan un local de comidas dentro de un 

Centro Comercial atributos como la Presentacion del 

Producto Final y la Limpieza del Local son muy 

importantes. (segun Estudio de ~ercado) 

Cuadro 4. Analisis lnsumo - Costo - Frutas 

:j CANT. : FRUTAS 

01 PAPAYA $2.00 160 $0.01 
01 MELON $1.00 96 $0.01 ! 

; 01 UVA(Lbr) $ 1 . 0 0 ]  16 $ 0 . 0 6 .  
30 NARANJA (ZUMO) $1.00 90 $0.01 i 
05 BANANO $0.10 35 $0.003 
01 ! FRUTILLA (Lbr) $1.00 i 16 $0.06 
04 KIWI $0.50 1 11 i $0.05 . 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Cuadro 5 . Analisis lnsumo - Costo - Aderezos 

I ADERUOS PINA HAWAllANA I 
i CANT. DESCRlPCfON iCOSTO! REND. COSTO 

! PORCIONES i UNITARIO : ............................................................................................................................................................................... <.. .,. ............... ,.. 

01 i LECHE CONDENSADA i $0.90 ! 10 i $0.09 i 
i 01 i CREMA CHANTILLY . $1.00 i 15 i $0.07 i 

01 ; JARABE DE FRUTILLA ! $0.80 14 $0.06 ; 
: ............................................................................................................................................................................................ 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Cuadro 6. Analisis Insumo-Costo-Otros Materiales Directos 

I OTROS MATERIALES DIRECTOS PINA HAWAIIANA 1 
MATERIALES 

i Servilletas 'j 200 ! $0.73 $0.004 
i Cucharas Descartables : 100 $1 .SO j $0.015 . ............................................................................................................................................................................................ 

Total Costo Unitario (a) , $0.019 i 

lUNIDADES ~PRECIO~ASIGNACION : 
I Por Mes i S 'i Por mes i 

i Franelas / 2 : $ 5 . 8 0 ;  $5.80 i 
: Esponja Lavaplatos li 2 . $ 0 . 6 0 !  $0.60 
i Tra~eador 1 $2.80 . $2.80 i 

: Escoba ii 1 $2.00 ' $2.00 i 
; Tachos para Basura (duran 1 aiio) ; 1 .  $5.00 j $0.42 i 
: Fundas ~ a r a  Basura : 30 ! $1.50 . $1.50 i 

Jabon Lava~latos (Duran 15 dias) 2 $2.00 $2.00 . 

: Cloro i 2 i $1.30 'j $1.30 
Desinfectante 1 i $0.95 $0.95 t 

Guantes 2 $2.00 $2.00 
1 : $1.25 $1.25 : I Limpiavidrios 

': Delantales (Duran 1 aiio) 2 : $6.00 'i $0.50 .......................................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................................... TOTAL ASIGNACION MENSUAL i $21.12 i 

.Parametros Utilizados: 

Horas de Trabajo Mensual 6000 Pitias por mes ....................... . . . .  \.. ...................................................................................................................................................................................... .... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . .  
Asignacibn por Piiia (b) i $0.004 ; . ............................................................................................................................................................................................. . ..:. ......................................... 

TOTAL COSTO OTROS MATERIALES DlRECTOS c=a+b ' $0.022 
........................................................................................................................................................................................... 

Elaborado: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 



Cuadro 7. Tiempo de Preparaci6n lngredientes Piiia Hawaiiana 

- -  

Pelar v Picar 

DESCRIPCION 

Vaciar Piiia 
Extraer Zumo de Narania 

PESOS 

1 12 onz. 
90 onz. 

- Sandia 
- Piiia 

TIEMPO DE ARMADO DE PINA HAWAIIANA: 3 minutos 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

- Papaya 
- Melon 

- Banano 
- Frutilla 

- Kiwi 

Con las frutas debidamente lavadas y picadas, procedemos a 

armar la Piiia Hawaiiana, para lo cual despues de una prueba 

piloto, pudimos observar que el tiempo promedio de armado fue de 

3 minutos, el cual incluye la decoracion y presentacion final de 

nuestro product0 . 

'TIEMPO 
INlClAL 

17:55 
17:55 

352 onz. 
1 12 onz. 
160onz 
960nz 
17 onz. 
16onz. 
11 onz. 

TIEMPO 
FINAL 
18:02 
18:05 

18:03 
18:07 

TOTAL 

00:07 
00:lO 

18:15 
18:12 
18:24 
18:18 
18:26 

18:13 
18:lO 

00: 10 
00:03 

18:23 
18:17 
18:25 
18:25 
18:32 

00:08 
00:05 
00:Ol 
00:07 
00:06 



Cuadro 8 Cuadro Resumen Materiales Directos: Producto Principal 

MATERIA PRIMA 

! 01 unidad Piiia pequeiia vaciada $0.25l~nidad'  $0.25 

i 02 onzas i Uvas frescas sin semilla i $0.06 $0.12 ! 
04 onzas Piiia cortada en cuadritos $0.01 $0.04 i 
03 onzas Melon duke cortado en cubitos $0.01 $0.03 

03 onzas Papaya cortada en cubitos de X pulgada $0.01 $0.03 ! 
02 onzas i Jugo de naranja fresca $0.01 $0.02 ! 

03 onzas ; Sandia cortada en cubitos $0.01 i $0.03 

02 onzas Banano cortado en rodajas i $0.003 $0.006 . 
; 02 unidad Bolas de Helado $0.20 $0.40 i 
! 01 cdta. ; Leche condensada $0.09 $0.09 j 
i 01 onza i Frutilla $0.06 $0.06 i 

112 onza ! Kywi $0.05 ! $0.025 

03 onz j Crema chantilly i $0.07 ! $0.07 

: 01 cucharadita Salsa de fresa o chocolate. $0.01 $0.01 i ..................................................................................................................................................................................................................... 

TOTAL MATERIA PRIMA $1.18 

..................................................................................................................................................................................................................... OTROS MATERIALES DIRECTOS $0.02 i 
TOTAL MATERIALES DIRECTOS $1.20 ! ..................................................................................................................................................................................................................... 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Como podemos darnos cuenta el costo total de materiales directos para 

preparar la Pifia Hawaiana con aderezos, con una presentacion dentro de 

la misma fruta y considerando 10s otros materiales directos es de $1.20 la 

unidad. 



3.1.2. Productos Secundarios: Jugos, Batidos, Shnduches 

Una vez analizado nuestro product0 principal, 

procederemos a realizar un analisis similar para nuestros 

productos secundarios: Jugos, Batidos y Sanduches. Las 

frutas son una excelente fuente de vitaminas y minerales 

que deben de ser aprovechadas de mejor manera, ya sea 

en jugos o batidos. 

A continuacion presentaremos una lista de frutas con la 

que elaboraremos nuestros jugos o batidos, seguidos de 

10s materiales que se requieren para su preparacion y 

presentacion, con su respectivo costo y rendimiento. 

Cuadro 9. Analisis Insumo-Costo-Frutas 

I JUGOS Y BATIDOS I 
CANT. FRUTAS 
.................. .:. .............................................................................. .:. ............................................................... .:. ................... .: 

01 P I ~ A  j $0.80 112 : $0.01 : 
j 01 PAPAYA $2.00 160 ~ $ 0 . 0 1  i 
i 01 MELON 1 $1.00 96 $0.01 

30 . NARANJA IZUMO) :i $1.00 i 90 i $0.01 . 
05 BANANO ; $0.10 i 35 !$0.003; 
07 TOMATILLO ; $1.00 48 i $0.02 

j 01 MORA (Lbr) i $1.00 16 : $ 0 . 0 6 .  
01 ! FRUTILLA (Lbr) i $1.00 16 ! $ 0 . 0 6 ;  

i 01 i DURAZNO ENALMIBAR $1.70 . 18 $0.09 . 
06 MANZANA . $0.70 i 40 $0.02 ! . - -  -- - . - . . 

: 01 MANGO i $0.25 . 23 : $0.01 : 
02 GROCELLA (Lbr) $0.50 32 ; $ 0 . 0 2 :  
05 NARANJILLA :i $0.50 20 i $0.03 : 

! 05 MARACUYA 
.- 

1 $0.50 i 20 $0.03 ; 
i 25 . LlMON 1 $0.50 36 i $0.01 

04 coco $1.00 64 : $ 0 . 0 2 !  ............................................................................................................................................................................................ 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth ~ a u l a  



Cuadro 10. Anhlisis Insumo-Costo- Materiales Directos 

I JUGOS Y BATIDOS I 
DESCRlPClON 

16 i 01 ! AZUCAR onz $0.25 .i ! $0.016 ! 
1 00 .i 01 ; ENDULZANTES sobres i $5.00 $0.050 i 

i 01 . LECHE onzas ! $0.75 34 i $0.022 . 
i 01 : HlELO onzas ; $0.70 ! 78 ! $0.009 :. ......................................................................................................................................................................................... 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Cuadro 11. Anhlisis Insumo-Costo-Otros Materiales Directos 

I OTROS MATERIALES DIRECTOS JUGOS 1 BATIDOS 1 
MATERIALES t COSTO 'i COSTO i CANTIDAD TOTAL UNlTARlO 

1000 i $16.00 i $0.016 !Vasos 06 onzas 

Total Costo Unitario (a) : $0.022 ! ........................................................................................................................................................................................................... 

1 Tachos para Basura (duran 1 aiio) i $5.00 1: $0.42 
30 ;Fundas para Basura i $1.50 '; $1.50 
2 $2.00 aabon Lavaplatos (Duran 15 dias) i i $2.00 j 

rDelantales (Duran 1 aiio) 
TOTAL ASIGNACI~N MENSUAL ; ................................................................................................................................................ . . . . . . . . .  ......... 5 2 1 . 1 2  

:Parametros Utilizados: 

i304 Horas de Trabajo Mensual 1 8.000 Jugos/ Batidos por mes ........................................................................................................................................................................................................ 
Asignacidn par JugoIBatido (b) r $0.001 

; TOTAL COST0 OTROS MATERIALES DIRECTOS c=a+b S0.023 

Nota: Para el Vaso de 12 onzas el costo seri de $0.03. En el caso de 18 onzas el costo unitario ser6 $0.04 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Cuadro 12 Tiempo de Preparacidn lngredientes 

- 30 Naranjas 
- 1 Pifia 

TIEMPO DE PREPARACIQN PARA JUG- Y BATIDOS 

- Melon 

DESCRIPCI~N 

- Banano 
- Tomatillo 

TIEMPO 
lNlClAl A 

- Naraniilla 

TIEWlQQ 
F1NAL 

- Manzana 
- Mora 
- Frutilla 
- coco 
- Durazno Lata 

Lavar, Pelar y Picar 
90 onz. 1 10:02 1 10:08 1 00:06 
112 onz. 1 10:02 1 10:07 1 00:05 1 
160 onz 1 1O:lO 1 10:18 1 00:08 I 
96 onz 1 10:09 1 10:14 1 00:05 1 
35 onz. 1 1020 1 10:21 1 OO:OI I 

20 onz. 1 10:22 1 10:23 1 00:Ol 1 
20 onz. 
32 onz. 

TiEMPO PROMEDIO DE PREPARACION : 1 minuto 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Los resultados de la prueba piloto nos revelaron que el tiempo promedio 

de preparacion, ya sea para jugos o batidos, con las frutas debidamente 

lavadas, peladas y picadas es de 1 minuto. Hawaiian Island ofrecera 3 

presentaciones de vasos para el caso de 10s Jugos o Batidos: 

PequeAo=06onzas. 

Mediano = 12 onzas. 

Grande = 18 onzas. 

16 onz. 
16 onz. 
28 onz. 
18 onz. 

El costo del Jugo o Batido variara de acuerdo a la fruta y al tamaAo que 

el cliente elija. A continuacion, presentaremos una matriz que resume 

10s costos de cada uno de nuestros productos: 

10:18 
10:25 

1 0:32 
1 0:25 
1 0:35 
10:28 

10:20 
1 0:30 

00:02 
00:05 

1 0:34 
1 0:27 
10:45 
10:29 

0O:Ol 
00:02 
0O:lO 
0O:Ol 



Cuadro 13. 

.:; ;-?::y,::: .<;y; ;y;.\, ,=, 
;;iiii;:;;;;:;ii:' .;;;::;i.':: 

Vaso de 06 onzas . .. . . :: .,< .. ,,: ..,. .:. . . . . : :.:-.. . - . ." . . , : ,., : . .. .. . . ...' : .... :... .. ... .... :'. .... . ..: ; . . C  ' ... 

OSTC 
:OTAL 

$0.066 
$0.064 
- $0.064 - 
$0.064 
$0.064 
$0.084 
$0.084 
$0.084 
$0.104 
$0.1 04 
$0.164 
$0.194 
$0.1 21 
$0.1 31 
$0.131 
$0.1 31 
$0.151 
$0.231 
$0.231 
$0.291 

$0.043 
$0.040 
$0.040 
$0.040 
$0.040 
$0.060 
$0.060 
$0.060 
$0.080 
$0.080 
$0.1 40 
$0.1 71 
$0.098 
$0.1 08 
$0.1 08 
$0.1 08 
$0.128 
$0.208 
$0.208 
$0.268 

PRODUCT0 
OTROS 

M A T E R ' A ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~  
DIRECTOS 
$0.023 
$0.023 
$0.023 - 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 

8 
(3 
3 
7 

Hielo 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.010 
$0.010 
$0.010 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 

MATERIA PRIMA 

Naranja 
Pi Aa 
Papaya 
Mel6n 
Lim6n 
Tomatillo 
Grocella 
Manzana 

$0.010 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.01 0 
$0.010 

Fruta 
$0.022 
$0.020 
- - $0.020 

$0.020 
$0.020 
$0.040 
$0.040 
$0.040 

B z m 

Agua 
$0.003 
$0.003 
$0.003 
$0.003 
$0.003 
$0.003 
$0.003 
$0.003 

Maracuya $0.060 
Naranjilla 
Mora 
COCO 
Banano 
Papaya 
Mel6n 
Mango 
Tomatillo 
Mo ra 
Frutilla 
Durazno 

Leche 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 

Azucar 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$0.1 20 
$0.080 
$0.01 0 
$0.020 
$0.020 
$0.020 
$0.040 
$0.120 
$0.120 

$0.1 80 

$0.003 
$0.003 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 

$0.000 
$0.070 
$0.070 
$0.070 
$0.070 
$0.070 
$0.070 
$0.070 
$0.070 
$0.070 

$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 
$0.008 

$0.008 



Cuadro 14. Vaso de 12 onzas 

INSUMOS 
PRODUCT0 

OTRoS COST0 MATERIA PRIMA MATERIALES TOTAL Fruta Agua Leche Azucar Hielo DIRECTOS 

- 

PiAa $0.040 $0.006 $0.000 $0.016 $0.01 9 $0.081 $0.023 $0.1 04 
Papaya $0.040 $0.006 $0.000 $0.016 $0.01 9 $0.081 $0.023 $0.1 04 
Mel6n $0.040 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.01 9 $0.081 $0.023 $0.104 
Lim6n $0.040 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.01 9 $0.081 $0.023 $0.1 04 
Tomatillo $0.080 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.01 9 $0.121 $0.023 $0.1 44 
Grocella - $0.080 - $0.006 $0.000 $0.016 $0.01 9 $0.121 $0.023 $0.1 44 
Manzana $0.080 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.01 9 $0.1 21 $0.023 $0.144 
Maracuyh $0.120 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.019 $0.161 $0.023 $0.1 84 
Naranjilla $0.1 20 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.01 9 $0.161 $0.023 $0.1 84 
Mora $0.240 $0.006 $0.000 $0.01 6 $0.01 9 $0.281 $0.023 $0.304 
COCO $0.1 60 $0.000 $0.1 32 $0.016 $0.01 9 $0.327 $0.023 $0.351 
Banano $0.01 2 $0.000 $0.1 32 $0.01 6 $0.01 9 $0.179 $0.023 $0.203 

l~urazno 1 $0.360 1 $0.000 / $0.132 1 $0.016 1 $0.019 I $0.527 $0.023 I $0.551 ( 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Cuadro 15. Vaso de 18 onzas 

PRODUCT0 

Naranja 
PiAa 
Papaya 
Mel6n 
Lim6n 
Tomatilto 
Grocella 
Manzana 
MaracuyA 
Naranjilla 
Mora 
COCO 
Banano 
Papaya 

I l~urazno 1 $0.540 / $0.000 / $0.198 1 $0.024 1 $0.027 1 $0.789 $0.023 1 $0.812 ] 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Mel6n 
Mango 
Tomatillo 
Mora 
Frutilla 

$0.060 
$0.060 
$0.060 
$0.120 
$0.120 
$0.120 
$0.180 
$0.180 
$0.360 
$0.240 
$0.01 8 
$0.060 

INSUMOS 

$0.060 
$0.060 
$0.1 20 
$0.360 

, $0.360 

lMATERlA 

$0.120 
$0.060 

Fruta 
$0.060 
$0.000 

$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.009 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 

, $0.000 

OTROS 
MATERIALES 

$0.023 
$0.023 

Agua 
$0.009 
$0.009 

$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.000 
$0.198 
$0.198 
$0.198 

COST0 
TOTAL 

$0.1 43 
$0.083 

$0.198 
$0.198 
$0.198 
$0.198 
$0.198 

Leche 
$0.000 
$0.000 

$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.048 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 
$0.024 

Azucar 
$0.024 
$0.024 

$0.027 
$0.027 
$0.027 
$0.014 
$0.027 
$0.027 
$0.023 
$0.027 
$0.027 
$0.027 
$0.027 
$0.027 

Hielo 
$0.027 
$0.027 

$0.027 
$0.027 
$0.027 
$0.027 

, $0.027 

$0.120 
$0.120 
$0.120 
$0.166 
$0.180 
$0.180 
$0.259 
$0.240 
$0.420 
$0.489 
$0.267 
$0.309 
$0.309 
$0.309 
$0.369 
$0.609 

, $0.609 

$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 

$0.143 
$0.1 43 
$0.143 
$0.190 
$0.203 
$0.203 
$0.283 
$0.263 
$0.443 
$0.512 
$0.290 
$0.332 

$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 
$0.023 

$0.332 
$0.332 
$0.392 
$0.632 

, $0.632 



Para acompaiiar nuestros jugos y batidos, en Hawaiian Island ofreceremos 

sanduches calientes a base de queso y jamon. Para analizar el costo de 

este product0 complementario, definiremos 10s materiales a utilizarse, su 

costo total, rendimiento y su costo unitario. 

Cuadro 16. Anhlisis Insumo-Costo Materia Prima 

I 01 I PAN 1 $0.04 1 0 1 1 $0.040 1 

L SANDUCHES 

1 01 1 MAYONESA (Frasco). 1 $0.76 1 15 I $0.051 I 

CANT. 

1 01 1 QUESO (En Rodajas) 1 $1.75 1 10 1 $0.175 1 
1 01 1 JAMON (En Rodajas) 1 $1.75 1 10 1 $0.175 1 

Cuadro 17 Analisis Insumo-Costo-Otros Materiales Directos 
L 

DESCRIPCION 

I OTROS MATERlALES MRECTOS SANDUCHES 

COST0 REND. 
PORCIONES 

MATERIALES 

COST0 
lJN1TARIO 

COST0 COST0 I / TOTAL I UNlTARlO 

l~ latos Desechables 
Servilletas 

Total Costo Unitaria 

Esponja Lavaplatos 
Trapeador 
Escoba 
Tachos para Basura (duran 1 aAo) 
Fundas para Basura 
Jabon Lavaplatos (Duran 15 dias) 
Cloro 

Por Mes Por mes 
$5.80 $5.80 
$0.60 $0.60 
$2.80 $2.80 

Guantes 
Lirnpiavidrios 
Delantales (Duran 1 at7o) I 2 1 $6.00 

TOTAL ASIGNACI~N MENSUAL 

2 
1 

$0.50 
$21.12 

304 Horas de Trabajo Mensual 19.800 Sanduches por mes 

Asignacion por Sanduche (b) 
TOTAL COST0 OTROS MATERlALES DlRECTOS c=*b 

$2.00 
$1.25 

$0.001 

$0,025 

$2.00 
$1.25 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Cuadro 18. Tiempo de Preparacion Shnduches Calientes 

El tiempo promedio de preparation por sanduche es de 54" y su costo total 

TCE1IAFO Dl? PREPAM- DE LO$ SiaNDUCHES 

de Materiales Directos es de $0.47 cada uno . 

Cuadro 19. Resumen Costos MD Sanduches 

CANT. 

DESCRIPCI~N 

Abrir el pan 
Colocar mayonesa 
Agregar Rodaja de Queso 
Agregar Rodaja de Jamon 
Calentarlo en Microondas 

01 Porcion 

TIEMPO PROMEDIO DE PREP. 05 SANDUCHES : 4'30" 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

TIEMPO 
FINAL 
11 :01 
11:03 
1 1 :05 
11:07 

11:08:20 

UALES DIRECTOS SAND1 

MATERIA PRIMA 

CANT. 

05 
112onz 

10 
10 

TOTAL 

00:Ol 
00: 01 
00:Ol 
00:Ol 

00:00:30 

$0.040 

Jamon $0.1 75 

TIEMPO 
INICIAL 

11:OO 
11:02 
11:04 
11:06 
11:08 

CHES 
COSTO 

UNlTARlO 
c = a * b  

1 TOTAL MATERIALES DiRECTOS I $0.47 

- 

TOTAL MATERIA PRIMA 

TOTAL OTROS MATERIALES DIRECTOS 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

- - 

$0.44 

$0.02 

3.2. Mano de Obra Directa 

I 

La Mano de Obra Directa esta formado por: 

Cheff (1) 

= Asistente del Cheff (1) 



Ellos seran 10s responsables directos de la preparacion y 

decoration de nuestros productos. En nuestra empresa la 

atencion al cliente sera la clave del exito y para ello debemos 

mantener motivado a nuestro recurso humano, para lo cual la 

mejor herramienta es ofrecerles un salario justo y digno, con todos 

10s beneficios que la ley establece. Acompaiiado de algunos 

incentivos que la misma empresa determinara, como : ayuda en 

transporte para el personal, pago de horas extras y un dia libre 

cada quince dias. Puesto que estaremos ubicados en un Centro 

Comercial, nuestras Horarios de Trabajo se detallan a 

continuacion: 

CUADRO 20. Planificacibn de Horarios de Trabajo 
DIAS 

LABORABLES 

Como podemos observar pasadas las ocho horas ininterrumpidas de 

trabajo se cancelaran las respectivas horas extras. Para el pago de 

HORARtO 

Lun a Jue 09h00 a 19h00 10 I 40 

nuestro personal involucrado directamente en la produccion hemos 

WORAS 
MRMS I SEWANALES I MENSUALES 1 ANUALES 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

1 60 
144 ---- 
304 

Vie a Dom 09h00 a 21 h00 12 

TOTAL 22 

elaborado un cuadro resumen que se presenta a continuacion 

1920 
1728 

3648 

36 

76 
t 



Cuadro 21. Remuneraci6n Mano de Obra Directa 

CHEFF (Dias Laborables: Lunes a Domingo; Dla Libre: Cada 15 dlas) 
r I I 1 I I I I I f 

DlAS UBORaBLES 

Lunes a Jueves 

Viernes a Domingo 

TOTAL 

COSTOHORA 
NORMAL 

ASISTENTE DEL CHEFF (Dias Laborables: Lunes a Domingo; Dla Libre: Cada 16 dias) 

I 

$0.75 

$0.75 

D m  m L E S  

Lunes a Jueves 

Viernes a Domingo 

TOTAL 

REMUNERACI~N MENSUAL (US$) 

Parhrnetros Utilizados: 

MOD SUELDO BASE lh SUELDO PROPORCI~N 

COSTOHORAS 
EXTRAS 

MAN0 DE OBRA 
WRECfA 

CHEFF 
ASISTENTE DEL CHEFF 

TOTAL 

C I I I MENSUAL 
I 

I 

$1.13 

$ 1.13 

COST0 HORA 
NORMAL 

$0.42 

$0.42 

- - --- - - 

~ASISTENTE I $1 00.00 I $1 35.62 I $1 1.30 1 
Elaborado: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 

r 

HORAS 
NORMALES 

a 
1 

SUELDO + HE 

$258.00 
$143.33 
$401.33 

32 

24 

56 

COST0 H O W  
EXTRAS 

$ 0.63 

$ 0.63 

WRAS EXTRAS 
b 

TRANSPORTE 

$14.00 I $1 1.30 
$14.00 $1 1.30 
$28.00 I $22.60 

8 

12 

20 

HCHIAS 
NORMALES 

a 

32 

24 

56 

HORAS 
SEMANALES 

c=a+b 

CVIRTo D&CIMO 

$8.00 
$8.00 

$16.00 

40 

36 

76 

HORASUCTRAS 
b 

8 

12 

20 A 

COMPONENTE 
SAtARIAL 

$291.30 
$176.64 
$467.94 

PA00 D M 0  

$24.00 

$ 18.00 

$42.00 

WRAS 
SEAllA61ALES 

-b 

TOTAL 
MENSUAL 

HORAS 
NORMALES 

SUBTOTAL DCclM0 
TERCERO 

$24.28 
$14.72 
$38.99 

TOTAL 
ANUAL 

HORAS 
EXTRAS 

$9.00 

$ 13.50 

$22.50 

PA00 SEMANAL 

TOTAL 

$31 5.58 
$191.35 
$506.93 

$ 132.00 

$ 126.00 

$258.00 

TOTAL 
MENSUM 

HORAS 
NORMALES 

, 
TOTAL 
ANUAL 

$3,786.92 
$2,296.26 
$6,083.1 8 

$ 1,584.00 

$ 1,512.OO 

$ 3,096.001 

TOTAL 
ANUM 

$ 73.33 

$70.00 

$ 143.33 

WRAS 
EXTRAS 

$ 5.00 

$ 7.50 

$ 12.50 

40 

36 

76 

$880.00 

$840.00 

$ 1,720.OO 

$ 13.33 

$ 10.00 

$31.50 



Para detenninar el costo de la mano de obra directa por cada Piiia 

Hawaiiana hemos considerado el costo de hora hombre y la 

capacidad instalada para la preparacion del producto por hora. 

El Costo de la Hora Hombre es el mkimo valor que la empresa 

esta dispuesta a pagar por cada hora de trabajo que en nuestro 

caso corresponde a1 valor de una Hora Extra (ver cuadro 3.13). 

Para detenninar cuantas Piiias Hawaiianas por hora estamos en 

capacidad de producir, hemos considerado el tiempo de armado 

del producto, es decir, 3 minutos, por lo que en una hora, nuestra 

capacidad instalada es de 20 PH (ver cuadro 3.4) 

Con 10s datos anteriores, podemos deducir que nuestro costo total 

de la mano de obra directa para cada Piiia Hawaiiana es de $0.09. 

Cuadro 22. Mano de Obra Directa por PiAa Hawaiiana 

Analizando nuestra capacidad para elaborar jugos o batidos 

Cheff 
Asistente del Cheff 

TOTAL 

durante una hora (ver cuadro 3.9) observamos que podemos 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$1.13 
$0.63 

$1.75 

$31 5.58 
$1 91.35 

$506.93 

20 
$0.06 
$0.03 

$0.09 



elaborar mkimo 60 vasos de jug0 o batido por hora; por lo que 

nuestro costo total de la Mano de Obra Directa para estos 

productos es de $0.03 cada uno. 

Cuadro 23. Mano de Obra Directa de Juaos o Batidos 

Cheff $1.13 $31 5.58 $0.02 
Asistente del Cheff $0.63 $1 91.35 

TOTAL $1.75 $506.93 $0.03 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Para determinar el Costo Total de la Mano de Obra Directa por 

Sanduche, hemos considerado que nuestra capacidad instalada 

por hora, es de 66 sanduches; lo que implica un costo de $0.03 por 

cada uno. 

Cheff $1.13 $315.58 $0.02 
Asistente del Cheff $0.63 $1 91.35 

TOTAL $1.75 $506.93 $0.03 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

3.3. Costos lndirectos de Fabricacion 

Los Costos lndirectos de Fabricacion son costos que no estan 

relacionados directamente con la elaboracion del producto, pero sin 

embargo le dan un valor agregado a nuestro producto final. 



Dentro de esta categoria tenemos 10s siguientes rubros: materiales, 

herramientas, equipos. 

3.3.1. Generales lndirectos 

Los Gastos Generales lndirectos para el caso de Hawaiian Island estan 

conformados por las herramientas y equipos, como son 10s cuchillos, 

cucharones, licuadoras, horno microonda, exprimidor de jugos, y otros. 

Aunque no podemos precisar el costo exacto que estos rubros aportan 

a cada uno de nuestros productos, hemos asignado y amortizado el 

costo unitario, considerando la vida ~it i l  y el nljmero de unidades con 

que cuenta Hawaiian Island. A continuacion presentamos el cuadro 

resumen de estos costos: 

Cuadro 25. Gastos Generales lndirectos - 

GASTOS GENERALES INDIRECTOS 
WERRAMIENTAS ~UNIDADES~ COST0 

Cucharas de Medidas 
Tabla de Picar 
Afilador 
Reci pientes 

l~itrinas Refrigerantes / $4800 1 $480.00 1 

5 
2 

L 

l~uguera de dos pozos I $ 1100 1 $220.00 1 

$15.00 
$3.00 

TOTAL ANUAL $56.00 
TOTAL MENSUAL $4.67 

1 
10 

EQUtPQS 

TOTAL ANUAL $785.42 
TOTAL MENSUAL $65.45 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$3.00 
$20.00 

AAAORT. 
ANUAL , 



Costos como agua y luz, no estan contemplados dentro de 

estos rubros ya que el canon de arrendamiento de la lsla 

inclu ye estos valores. 

3.3.2. Mano de Obra lndirecta 

Hawaiian Island contara con un Cajero-Gerente, el cual 

constituye nuestra Mano de Obra Indirecta. 

Las funciones que realiza tanto el Cajero -Gerente no 

forman parte de nuestro costo directo, sin embargo 

contribuye a la calidad del servicio con el que cuenta 

Hawaiian island, dado que a1 estar ubicados en un Centro 

Comercial es sumamente importante brindar un servicio 

agil, oportuno y de excelente calidad. 

Los datos se presentan a continuacibn: 



Cuadro 26. Mano de Obra lndirecta 
I REMUNERACION MENSUAL US$ I 

Cuadro 27. Mano de Obra lndirecta PiAa Hawaiiana 

CARGO 

Gerente - Cajero 

SUELDO 

$250.00 

- - 

M.O.I. 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

TRANSPORTE 

$14.00 
TOTAL SUELDO MENSUAL PERSONAL GENERAL 

Gerente - Cajero 
TOTAL 

$306.91 

. 
SUELDO 

MENSUAL 

D&XUIO 
CUARTO 

$1 1.30 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Asignaci6n por Pi Aa 

$306.91 
$306.9 1 

$0.16 
$0.16 

, COMPONENTE 
SALARIAL 

$8.00 $283.30 

D~CIMO 
TERCERO 

$23.61 

TOTAL 
INGRESQS 

$306.91 



Como podemos observar en el Cuadro 3.24. el Costo de la Mano 

de Obra Directa asignado a nuestro product0 Estrella: Piiia 

Hawaiana es de $0.16 por cada unidad. 

Cuadro 28. Mano de Obra lndirecta JugoslBatidos 

I~erente - Cajero 1 $306.91 1 $0.05 1 
I TOTAL I $306.91 I $0.05 I 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

El Costo de Mano de Obra lndirecta ya sea para Jugos o Batidos 

sera de $0.05 por unidad. 

Cuadro 29. Mano de Obra lndirecta Wnduches 

I TOTAL I $306.91 1 $0.05 1 

M.0.L SUELDO 
MENSUAL 

Gerente - Caiero I $306.91 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Asignacidn 
por PiSla 
$0.05 

Para 10s Sanduches el Costo de Mano de Obra lndirecta sera de 

$0.05 por unidad. 

3.3.3. Materiales lndirectos 

Los Materiales lndirectos son todos aquellos materiales que no 

estan involucrados directamente con la elaboration de 10s 



productos, pero que sin embargo aportan un valor agregado a1 

product0 final. 

Dentro de esta categoria tenemos 10s suministros que se necesitan 

para el buen funcionamiento de la empresa. En el cuadro que se 

presenta a continuation se resurnen estos rubros con sus 

respectivos valores. 

Cuadro 30. Materiales lndirectos 

Lcarpetas Archivadoras (Grandes) 1 2 1 $3.50 1 $7.00 

DESCRIPCI~N 

El Costo de 10s Materiales lndirectos sera de $35.10 mensuales. 

COSTO 1 UNlTARlO 

Carpetas Archivadoras (Pequeiias) 
Caja de Boligrafos 

Rollo Caja Registradora 

3.3.4. Resumen de Costos lndirectos de Fabricacidn 

COSTO 
TOTAL 

Una vez identificados y calculados todos 10s rubros que 

integran 10s costos indirectos de fabricacion como 10s 

Gastos Generates Indirectos, Materiales lndirectos y Mano 

de Obra lndirecta procederernos a encontrar el C.I.F. para 

cada uno de nuestros productos. 

2 
1 
10 

TOTAL $35.10 

$2.80 
$2.50 

$2.00 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$5.60 
$2.50 

$20.00 



Cuadro 31. Cuadro Resumen Costos lndirectos de Fabricaci6n 

Generales lndirectos 
- Herramientas 
- Eaui~os 

Materiales lndirectos 
TOTAL MENSUAL 
COST0 POR H O W  1304 Horas Cuadro 3.171 

De acuerdo a 10s datos anteriores podemos observar que el CIF 

$4.67 
$65.45 
$35.10 
$1 05.22 
$0.35 

COST0 POR PINA (20 Pnas por Hora) 

Mano de Obra lndirecta por Pi Aa 

C.I.F. Por Piiia Hawailana 

para la Piiia Hawaiana es de $0.17 la unidad. 

$0.02 
$0.16 

W.17 

l~enerales lndirectos I 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

- Herramientas 
- Equipos 

Materiales lndirectos 

$4.67 
$65.45 
$35.10 

TOTAL MENSUAL 
COST0 POR H O W  (304 Horas Cuadro 3.1 7) 

COST0 POR JUG0 1 BATIDO (60 JugosJBatidos por Hora) 

l~enerales lndirectos I 

$1 05.22 
$0.35 
$0.01 

Mano de Obra lndirecta por JugoIBatido 

C.I.F. Por JugolBatido 
$0.05 

$0.06 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

- Herramientas 
- Equipos 

Materiales lndirectos 

$4.67 
$65.45 
$35.10 

TOTAL MENSUAL 
COST0 POR H O W  (304 Horas Cuadro 3.1 7) 

[c.I.F. Por Mnduche 1 $6:05 1 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$1 05.22 
$0.35 

COST0 POR SANDUCHE (66 Sanduches por Hora) 

Mano de Obra lndirecta  or Sanduche 
$0.01 
$0.05 



3.4. Resumen de Costos Variables 

Dentro de este rubro se encuentran 10s costos que varian segun el 

nivel de production, tales como: Materiales Directos, Mano de 

Obra Directa y el C. I. F. (Costos lndirectos de Fabricacion). 

A continuacion presentaremos un Cuadro que resume estos 

costos, para cada uno de nuestros productos, tanto principal como 

secundarios. Ademas deterrninaremos nuestros Margenes de 

Contribucion y Precio de Venta al Publico . 

I Mano de Obra Directa 1 $0.09 1 

Cuadro 34. Cuadro Resumen Costos Variables . 
PIN& HAWUIANA 

C.I.F. $0.1 7 I 
Materiales Directos $1.36 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Total Costo Variable 
Precio de Venta al Publico 
Margen por Pifia Hawaiiana 

$1.62 
$2.50 
$0.88 



Cuac 

PRODUCT0 1 Materiales Dimctos I Directs de Obra I C.I.F. I Total Costo I Margen 1 P.V.P. 
t I I I I I 

Naranja 1 $0.066 1 $0.03 1 $0.06 1 $0.15 1 $0.35 1 $0.50 
Piiia 
Papaya 
Melon 
Limon 
Tomatillo 

Naranjilla 1 $0.104 1 $0.03 1 $0.06 1 $0.19 1 $0.31 1 $0.50 

Grocella 
Manzana 
Maracuya 

$0.064 
$0.064 
$0.064 
$0.064 
$0.084 

Papaya 1 $0.1 31 1 $0.03 1 $0.06 1 $0.22 1 $0.53 1 $0.75 

$0.084 
$0.084 
$0.104 

Mora 
COCO 
Banano 

$0.03 
$0.03 
$0.03 
$0.03 
$0.03 

Tomatillo 1 $0.151 1 $0.03 1 $0.06 1 $0.24 1 $0.51 1 $0.75 

$0.03 
$0.03 
$0.03 

$0.164 
$0.194 
$0.121 

Melon 
Mango 

$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 

$0.03 
$0.03 
$0.03 

$0.131 
$0.131 

Mora 
Frutilla 
Durazno 

$0.15 
$0.15 
$0.15 
$0.1 5 
$0.1 7 
$0.1 7 
$0.1 7 
$0.19 

$0.06 
$0.06 
$0.06 

$0.03 
$0.03 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$0.231 
$0.231 
$0.291 

- 

$0.35 
$0.35 
$0.35 
$0.35 
$0.33 

$0.50 
$0.50 
$0.50 
$0.50 
$0.50 

$0.33 
$0.33 
$0.31 

$0.25 
$0.28 
$0.21 

$0.06 
$0.06 

$0.03 
$0.03 
$0.03 

$0.50 
$0.50 
$0.50 

- 

$0.25 
$0.22 
$0.54 

$0.22 
$0.22 

$0.06 
$0.06 
$0.06 

$0.50 
$0.50 
$0.75 

$0.53 
$0.53 

$0.32 
$0.32 
$0.38 

$0.75 
$0.75 

$0.43 
$0.43 
$0.37 

$0.75 
$0.75 
$0.75 



I 
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I PRODUCT0 I Mano de Obra Total Costo Materiales Directos I Directs I C.I.F. I Varlabla I Margen ( P.V.P. / 

8 
q 

$ 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Papaya 
Melon 
Mango 
Tomatillo 
Mora 
Frutilla 
Durazno 

$0.332 
$0.332 
$0.332 
$0.392 
$0.632 
$0.632 
$0.81 2 

$0.03 
$0.03 
$0.03 
$0.03 
$0.03 
$0.03 
$0.03 

$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 
$0.06 

$0.42 
$0.42 
$0.42 
$0.48 
$0.72 
$0.72 
$0.90 

$1.08 
$1.08 
$1.08 
$1.02 
$0.78 
$0.78 
$0.60 

$1.50 
$1 .50 
$1.50 
$1 .50 
$1.50 
$1.50 
$1.50 I 



Cuadro 38 Cuadro Resumen Costos Variables 

I Precio de Venta al Pljblico 1 

- - - 

SANOUCHES 

I Margen por Sanduche S 0 . l  

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Materiales Directos 
Mano de Obra Directa 
C.I.F. 
Total Costo mr Unidad) 

3.5. Resumen de Costos Fijos 

$0.47 
$0.03 
$0.05 
$0.54 

Se conocen como Costos Fijos a aquellos costos que se generan 

independientemente de que existan ventas o no, dichos costos 10s 

tenemos que financiar de nuestro propio patrimonio. 

Los valores de estos costos son asignados puesto que tienen un 

interval0 de tiempo fijo (normalmente un aiio), la asignacion puede 

ser mensual, bimensual, semestral, etc. En nuestro caso la 

asignacion sera mensual. 

Dentro de esta categoria tenemos 10s gastos de alquiler de la Isla, 

gastos de vestimenta, capacitacion, publicidad, que tendremos que 

incurrir para el normal funcionamiento de nuestro negocio. 

En el siguiente cuadro presentaremos un breve resumen de 10s 

Costos Fijos. 



3.6. Deterrninacion del Punto de Equilibrio Operativo 

Sueldos 
Suministros 
Publicidad 
Gastos Varios 
Depreciaciones 
Amortizaciones 
Total Costos Fijos Operacionales 
Gastos Financieros 

TOTAL COST0 FlJO 

Se conoce como Punto de Equilibrio a aquel punto xy, en el que 

nuestros lngresos son lguales a nuestros Costos, cualquier 

combinacion dara como resultado un area ya sea de ganancia o de 

perdida para nuestra empresa. 

Hemos realizado un Analisis de Punto de Equilibrio para nuestro 

producto principal: Piiia Hawaiiana, y adicionalmente hemos 

analizado un punto de equilibrio para nuestros productos 

secundarios: Jugos, Batidos ( en sus diferentes presentaciones) y 

Sanduches. 

Elabomcion: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$813.84 
$2.93 
$45.00 
$1 8.42 
$81.52 
$99.44 

$1,761 .14 
$94.20 

$1,855.34 

$9,766.10 
$35.10 
$540.00 
$221 .OO 
$978.21 

$1,193.30 
$21,133.70 
$1,130.36 
$22,264.06 

$9,766.10 
$35.10 
$540.00 
$221 .OO 
$978.21 

$1,193.30 
$21 ,133.70 

$789.39 
$21,923.09 

$9,766.1 0 
$35.10 
$540.00 
$221 .OO 
$978.21 

$1,193.30 
$21 ,133.70 

$41 3.77 
$21,547.47 



Para determinar nuestro Punto de Equilibrio Operativo nos 

basaremos en la siguiente formula: 

lngresos - Costos = Utilidad 

P*Q - (CF+CV)= Utilidad 

Donde: 

Utilidad = 0 

P= Precio de Venta 

Q= Unidades de Equilibrio 

CF= Costo F I ~  

C V = Costo Variable = C *Q 

Entonces: 

Q = CF / (P-C) I 



3.6.1. Producto Principal 

3.6.1.1. Unidades de Equilibrio Operativas por producto. 

De acuerdo a la formula analizada en el Item anterior, a continuacion realizaremos el estudio del Punto de 

Equilibrio Operativo para cada uno de nuestros productos. Para nuestro caso las Unidades de Equilibrio son 

el resultado del cociente entre 10s Costos Fijos y el Margen de Contribucion; nuestro punto de equilibrio se 

da en 4.836 unidades de PiAa Hawaiana, 8.603 unidades de Jugos, 8.927 unidades de Batidos y 12.380 

unidades de Sanduches al aAo., lo cual indica que por cada incremento adicional de volumen de produccion 

por encima de las unidades de equilibrio habra un incremento en nuestra utilidad. Igualmente, si 

producimos unidades por debajo de este punto se incrementaran nuestras perdidas. 

Cuadro 40. Resumen Punto de Equilibrio Operativo 

~f i0  I 1 I CAP. UTIL. 1 2 
- - 

Capacidad Utilizada Promedio: I r -  5.26% 1 
PiAa Hawaiiana 
Jugos 

CAP. UTIL. CAP. UTIL. 
5.26% 5.26% 
7.05% 5,073 7.05% 
4.18Oh 9.025 

Batidos 
Sanduches 

5,073 
9,025 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

9,364 
12,986 

7.05% 
4.18% 

5,073 
9,025 

4.34% 
5.47% 

9,364 
12,986 



Cuadro 41. Costos Variables PiAa Hawaiana 
PIRA HAWAIANA 

Unidades a Producir 72000 

-- 

TOTAL 1 $116,451.36 1 

Materiales Directos $1.36 
Mano de Obra Directa $0.09 
C.I.F. $0.17 

Cuadro 42. Costos Variables Jugos 
JUGOS 

nidades a Producir 21 6000 

$97,639.51 
$6,300.00 
$1 2.51 1.85 

hateria~es Directos 
Mano de Obra Directa 
C.I.F. 

klnidades a Producir 

(Materiales Directos 
Mano de Obra Directa 
C.I.F. 

bateriales Directos 1 $0.47 1 $110,654.24 ] 

$0.16 
$0.06 
$0.12 

$35,210.17 
$1 2,600.00 
$25,023.7 1 

TOTAL 

$0.32 
$0.06 
$0.12 

I TOTAL 1 $129,466.09 ] 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$72,833.87 

$69,777.22 
$1 2,600.00 
$25,023.71 

TOTAL 

Mano de Obra Directa 
C.I.F. 

Nota: Estos costos fueron calculados considerando una capacidad mhxima de producci6n 100% 

Cuadro 43. Costos Variables Batidos 
BATIDOS 

Unidades a Producir 216000 

$1 07,400.93 

Luego de haber determinado 10s costos variables para cada uno de nuestros 

Cuadro 44 Costos Variables Sanduches 
I SANDUCHES I 

$0.03 
$0.05 

productos, procederemos a determinar 10s Costos de Produccion, a fin de 

$6,300.00 
$12,511.85 

definir 10s puntos de Equilibrios tanto Operativos como Financieros del 

proyecto. 



Cuadro 45. Costos de Producci6n 
Ako 1 

Capacidad Utilizada : 9.00% 
Pifia Hawaiana $1 0.480.62 
ugos 1 $6,555.05 

Sanduches $1 1,651.95 
TOTAL $38,353.70 

I~laborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Cuadro 46. Punto De Equilibria 
mo 

Costos Variables 
Pifia Hawaiana 
Jugos 
Batidos 

7 

Alquiler 
Sueldos 
Suministros 
Publicidad 
Gastos Varios 
Depreciaciones 
Amort izaciones 
Total Costos Fiios Operacionales 
Gastos Financieros 
Total Costos Fijos 
Asignacidn Costo Fijo Operativo 
PiAa Hawaiana 
Jugos 
Batidos 
Sanduches 
Asignaci6n Total Costo Fijo 
Pifia Hawaiana 
Jugos 
Batidos 
Sanduches 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

-- - 

$22,264.06 $2y923.09 $21,547.47 
$4,716.96 
$4,716.96 
$6,603.75 
$6,226.39 

$4,644.72 
$4,644.72 
$6,502.61 
$6,131.03 

$4,565.14 
$4,565.14 
$6,391.20 
$6,025.99 



Cuadro 46. Punto De Equilibrio (Continuacibn) 
AN0 I 1 I 2 I 3 .' I 

VENTAS $ 
PiAa Hawaiana l$16.200.00l$l9,440. 1 $23.328.00 1 
ugos 1$16,200.00 151 9 0  1 $23,328.00 ( 

ugos 1 19440 1 23328 1 27994 1 

Sanduches 
TOTAL $ 
VENTAS UNIDS. 
Biiia Hawaiana 1 6480 1 7776 1 9331 

$21,384.00 
$76,464.00 

Batidos 
SBnduches 
TOTAL UNIDADES 
MARGEN 

I 

Como podemos apreciar el Punto de Equilibrio Financier0 para Hawaiian 

Island es de 5344 Pinas Hawaianas, 9507 Jugos, 9865 Batidos y 13681 

Sanduches al aiio, lo cual se traducira en un ingreso anual total de 

$25,660.80 
$91,766.80 

19440 
21 384 
66744 

EN DOLARES 1542,402.38 1$42,402.38 1 $42,402.38 ] 
POR PRODUCTO (Unidades) 

$30,792.96 
$1 10,108.16 

PiAa Hawaiana 
Jugos 
Batidos 
Sanduches 

Pitia Hawaiiana 
Jugos 
Batidos 
SBnduches 

23328 
25661 
80093 

0.88 
0.50 
0.67 
0.46 

0.88 
0.50 
0.67 
0.46 

27994 
30793 
961 11 

0.88 
0.50 
0.67 
0.46 

5073 
9025 
9364 
12986 

PUNT0 EQUlLlBRlO FINANCIER0 
EN DOLARES 1$44,670.311$43,986.19 1 $43,232.57 
POR PRODUCTO (Unidades) 

5073 
9025 
9364 
1 2986 

PiAa Hawaiiana 
Jugos 
3atidos 
Sanduches 

5073 
9025 
9364 
12986 A 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

5344 
9507 
9865 
1 368 1 

5262 
9362 
971 4 
13472 

51 72 
9201 
9547 
13241 



US$41,905.86 para el primer aiio, seguidos de US$41,458.48 y 

US$40,965.65 para el segundo y tercer aiio respectivamente. 

3.6.1.2. Tablas y Grdficos del Punto de Equilibrio Operativo. 

A continuacion presentaremos la Tabla resumen de las diferentes 

combinaciones de unidades vendidas con su respectiva capacidad de 

production, donde podremos distinguir que el punto de Equilibrio operativo 

para el Caso de la Piiia Hawaiana sera el punto donde 10s ingresos Sean 

iguales a 10s costos totales. 

Tabla No. 5. Punto de Equilibrio Operativo PiAa Hawaiiana 

E EQUlUBRlO OPERATIVO ANUAL I 
COSTOS I COSTOS I 

lNGRESoS I FlJOS VARIABLES TOTALES 
CoSToS I 

96.67% 69,600 $1 74,000.00 $4,268.44 
98.33% 70,800 $1 77,000.00 $4,268.44 

100.00% 72,000 $180,000.00 $4,268.44 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



A continuacion observarernos el Grafico del Punto de Equilibrio Operativo 

para la Piiia Hawaiana: 

Grafico 25. Grhfico Punto de Equilibrio Operativo Pifia Hawaiana 

PUNTO DE EQUILIBRIO OPERATIVO PIRA HAWAIIANA 

- 
: I N G R E S O S  C O S T O S  TOTALES -COST0 FlJO 
L 

FUENTE: Tabla No. 5 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

A fin de tener una rnejor apreciacion del punto de Equilibrio Operativo para 

nuestro product0 jugos, a continuacion presentarernos la Tabla en la cual 



se resume la interaccion de 10s ingresos versus costos totales de nuestro 

proyecto. 

Tabla No. 6. Punto de Equilibrio Operativo Jugos 

PUNT0 DE EQUlLlBRlO OPERATNO ANUAL 
COSTOS COSTOS CAPACIDAD DE UNIDADES INGRESOS FIJOS VARIABLES PRODUCCI~N TOTALES 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



A continuacion presentaremos el Grafico del Punto de Equilibrio Operativo 

para 10s Jugos, es decir, el punto xy, donde mis lngresos son iguales a mis 

costos. 

Grafico No. 26 Grhfico Punto de Equilibrio Operativo Jugos 

, 
1 
I 

I 
I 
I Unidades 

- - - - - ppp 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Para el caso de nuestro product0 Batidos el punto de Equilibrio se detalla en 

la siguiente tabla: 



Tabla NO. 7 Punto de Equilibrio Operativo Batidos 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

W a O S  
, 

W N T O D E ~ ~ m A N u A L  
CAPACIDAD DE 
PRODUCCI~N UNIDADES COSTOS 

V m B L E S  
COSTOS 
TOTALES INGRESOS COSTOS 

FuOS 



Luego de realizar la Tabla del Equilibrio Operativo para nuestro product0 

Batidos presentaremos su grafico respectivo. 

Como podemos apreciar el punto de equilibrio operativo para el caso de 10s 

batidos esta dando por 8.927 unidades anuales lo cual representa unas 

ventas totales de US$11.942.53 

Grafico No. 27 G M c o  Punto de Equilibrio Operativo Batidos 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Para nuestro product0 sanduches la Tabla del Punto de Equilibrio Operativo 

es la Siguiente: 

TablaNo. 8. Punto de Equilibrio Operativo Sanduches 

COSTOS 
FlJOS 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Como podemos 

142 

obsewar para lograr un Equilibrio Operativo de 10s 

dnduches necesitamos vender 12.380 unidades al aiio, lo cual se traduce 

en US$12,380.00, a continuacion presentamos el Grafico de Punto de 

Equilibrio Operacional. 

Grafico No. 28 Grhfico Punto de Equilibrio Operativo Sanduches 

, 0 + ! j @ @ & p Q @ , 8 @  8 8 D 0 Q Q 8 0 0 D Q 0 

dlc ; , ,  & @ 4' ,@ ,&' ,q +, ,@ ,Q@ ,~@,208~~dS,~~0,@oo,6~80,0~8,9~~7.~*2.~~~~~8~86U 

z'p , a\p $,Q @ & & @ & O b ' r : ? ' + '  'd,Q'<,o'$r'<p'& 
e @ @, ?d*& , , @ 9P*4$'& 6. ,8 ,% O F  +. LjQ. 36. bo. (3 0. 6. 0 +,. Q.  $ Q. ',. Q 

b ' %  % 6 b ' 2  2 8 0 9 9%' 
Unidades 

I -1NGRESOS -COSTOS TOTALES -COST0 FlJO ~ 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



3.6.1.3. Tablas y Graficos del Punto de Equilibrio Financiero. 

Tabla No. 9 Punto de Equilibrio Financiero PiAa Hawaiiana 

PINA WWAWNA 

CAPACIDAD DE 
PRODUCCI~N 

0.00% 
1.67% 
3.33% 
5.00% 
6.67% 
8.33% 
10.00% 
11.67% 
13.33% 
15.00% 
16.67% 
18.33% 
20.00% 
2 1.67% 
23.33% 
25.00% 
46.67% 
48.33% 
55.00% 
56.67% 
58.33% 
60.00% 
61.67% 
63.33% 
65.00% 
66.67% 
68.33% 
70.00% 
71.67% 
73.33% 
75.00% 
76.67% 
78.33% 
80.00% 
86.67% 
96.67% 
98.33% 

100.00% 
Elaborado: Jessica 

- -- 

UNIDADES 

0 
1,200 
2,400 
3,600 
4,800 
6,000 
7,200 
8,400 
9,600 
10,800 
12,000 
13,200 
14,400 
15,600 
16,800 
18,000 
33,600 
34,800 
39,600 
40,800 
42,000 
43,200 
44,400 
45,600 
46,800 
48,000 
49,200 
50,400 
51,600 
52,800 
54,000 
55,200 
56,400 
57,600 
62,400 
69,600 
70,800 

72,000 
Garcia, 

INGRESOS 

$0.00 
$3,000.00 
$6,000.00 
$9,000.00 

$12,000.00 
$IS,OOO.OO 
$18,000.00 
$21,000.00 
$24,000.00 
$27,000.00 
$30,000.00 
$33,000.00 
$36,000.00 
$39,000.00 
$42,000.00 
$45,000.00 
$84,000.00 
$87,000.00 
$99,000.00 
$1 02,000.00 
$105,000.00 
$1 08,000.00 
$1 11,000.00 
$1 14,000.00 
$1 17,000.00 
$120,000.00 
$123,000.00 
$126,000.00 
$129,000.00 
$132,000.00 
$135,000.00 
$138,000.00 
$141,000.00 
$144,000.00 
$1 56,000.00 
$174,000.00 
$177,000.00 

$1 80,000.00 
Elizabeth Naula 

DEBPU~~~O~#)---. - i 
COSTOS 

FljOS 

$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 

COSTOS 
VARIABLES 

$0.00 
$1,940.86 
$3,881.71 
$5,822.57 
$7,763.42 

COSTOS 
TOTALES 

$4,425.05 
$6,365.90 
$8,306.76 

$10,247.62 
$12,188.47 
$14,129.33 
$16,070.19 
$18,011 .04 
$19,951.90 , 

$21,892.75 
$23,833.61 
$25,774.47 
$27,715.32 
$29,656.18 
$31,597.03 
$33,537.89 
$58,769.02 
$60,709.88 
$68,473.30 
$70,414.16 
$72,355.01 
$74,295.87 
$76,236.72 
$78,177.58 , 

$80,118.44 
$82,059.29 
$84,000.15 
$85,941 .OO 
$87,881.86 
$89,822.72 
$91,763.57 
$93,704.43 
$95,645.28 
$97,586.14 
$1 05,349.57 
$1 16,994.70 
$1 18,935.56 

$120,876.41 

$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 
$4,425.05 

$4,425.05 

1 $9,704.28 
$1 1,645.14 
$13,585.99 
$15,526.85 
$17,467.70 
$19,408.56 
$21,349.42 
$23,290.27 
$25,231.13 
$27,171.99 
$29,112.84 
$54,343.97 
$56,284.83 
$64,048.25 
$65,989.1 1 
$67,929.96 
$69,870.82 
$71,811.68 
$73,752.53 
$75,693.39 
$77,634.24 
$79,575.10 
$81,515.96 
$83,456.81 
$85,397.67 
$87,338.52 
$89,279.38 
$91,220.24 
$93,161.09 
$1 00,924.52 
$1 12,569.65 
$1 14,510.51 

$1 16,451.36 



Grafico No. 29 Grafico Punto de Equilibrio Financier0 Pina Hawaiana. 

PUNT0 M EQVUIBRIO FINANCIER0 P I f h  HAWAI IANA 

I N G R E S O S  C O S T 0  VARIABLE - COST0 FIJO 1 

Elaborado: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 



Tabla No. 10 Punto de Equilibrio Financier0 Jugos 

COSTOS I COSTOS I I CKCDEE I UNIDADES I lNGRESoS I FlJOS VARIABLES TOTALES cosTos 1 

1 100.00% I 216,000 1 $180,000.00 1 $4,425.05 1 $72,833.87 1 $77,258.92 1 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Grafico No. 30 Gratfico Punto de Equilibrio Financier0 Jugos 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Tabla No. 11 Punto de Equilibrio Financier0 Batidos 

I I COSTOS 1 COSTOS I p~z,"Eg I UNIDADEs lNGRESoS FUOS VARIABLES TOTALES CosTos 1 

I 100.00% 1 216,000 1 $252,000.00 1 $6,195.07 
Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Grafico No. 31 Grsfico Punto de Equilibrio Financier0 Batidos 

WNTO M EQVfLlBRIO FINANCIER0 BATIDOS 

I 

I 
I 

1 
Unidades 

! 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

I 
I -1NGRESOS -COSTOS TOTALES -COST0 FUO I 



Tabla No. 12 Punto de Equili brio Financier0 Sanduches 

COSTOS I COSTOS I 
lNGRESoS I FlJOS VARIABLES TOTALES 

cosTos I 

I 100.00% I 237.600 
Elaborado: Jessica Garcia, E :abeth Naula 



Grafico No 32 Grafiws Punto de Equilibria 

I 
I 
I r-INGRESOS C O S T O S  TOTALES C O S T 0  F I J ~  
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Unidades 

- 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Elaborado: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



4.0 VALOWCI~N FlNANClERA DEL NEGOCIO 

Luego de un Analisis de Costos en el capitulo anterior, procederemos a 

realizar la valoracion financiera de Hawaiian Island, a fin de determinar la 

viabilidad economics de nuestro proyecto. 

4.1 Estructura de 10s Estados Financieros 

4.1 .I lnversidn lnicial 

La inversion inicial comprende todos 10s desembolsos que el empresario 

debe incurrir para la realization del proyecto. 

La inversion inicial de Hawaiian Island contempla tres clases de activos: 

Activos corrientes, activos fijos y activos diferidos. 

El detalle se muestra a continuacion: 



Cuadro 47. Inversi6n lnicial 

[ Caja-Bancos Anual $1 0,000.0a 1 
INVERSION INlClAL 

1. ACTIVOS CORRtENTE 
PORCENTAJE 

. ACTNOS FMOS 1 
TOTAL ANUAL $1 0,000.0~ 44.94% 

6.1. MAQUINARIAS Y EQUIPOS I 
Vitrinas Refrigerantes 
Juguera de dos pozos 

$4,800.00( 32.99% 
$1 ,100.0d 7.56% 

Exprimidor 
Licuadoras 
Microondas 

TOTAL 

$21.27 
$1 36.00 
$165.00 

$6,222.27 

1.72% 
1.72% 

Menu Box 
Letrero Luminoso 
Mobiliario 

TOTAL 

0.15% 
0.93% 
1 .13% 

42.76% 

$250.00 
$250.00 

6.16% 
6.1 6% 

2.2. EQUIPOS DE OFlClNA 

2.4. HERRAMIENTAS 

$60.00 
$560.00 

0.10% 
0.10% 
0.02% 
0.02% 
0.14% 
0.29% 

Cuchillos 
Cucharas de Medidas 
Tabla de Picar 
Afilador 
Recipientes 
Dispensador de Agua 

TOTAL 
TOTAL ACTIVOS FlJOS 

Caja Registradora 
TOTAL 

0.41 % 
3.85% 

$1 5.00 
$1 5.00 
$3.00 
$3.00 
$20.00 
$42.00 

ELABORADO: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 

$896.00 
$896.00 

$98.00 
$7,776.27 

1.66% 
3. ACTNOS DtFERlDOS 

Gastos de Constitucion 
TOTAL ACTIVOS DlFERlDOS 

2.3. MUEBLES Y ENSERES 

0.67% 
53.44% 

Derecho de Llave $369.86 
$4,105.00 
$4,474.86 

18.45% 
20.1 1% 



Como podemos darnos cuenta para iniciar las operaciones de nuestro 

negocio debemos de contar con una inversion inicial de US$ 14,551.13. La 

forma de financiamiento se detalla mas adelante. 

4.1.1.1 Activos Fijos 

En nuestro capitulo #. 2, se especificaron las caracteristicas de cada uno de 

nuestros equipos, maquinarias y herramientas, a continuacion presentaremos 

el costo de 10s mismos categorizados en sus respectivas cuentas contables: 

Cuadro 48. Resumen Activos Fijos 

I ACTtVOS FfJOS I 

I MUEBLESYENSERES 1 $560.00 1 

MAQUlNARlAS Y EQUIPOS 

EQUIPOS DE OFlClNA 

I TOTAL 1 $7,776.27 ( 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$6,222.27 
$896.00 

Nuestra inversion total de activos fijos asciende a US$7,776.27. 

4.1 .I .2 Gastos Pre-operacionales 

Los Gastos Pre-Operacionales (Activos Diferidos) estan formados por 10s 

Gastos de Constitucion y Derecho de Llave. 



Cuadro 49. Resumen Gastos de Constitucion 

I GASTOS DE CONSTITUC~ON 
1 I 

I DESCRIPCION I COSTO TOTAL I 
Reaistro Mercantil 

I 

I $335.00 I 
I Patente Municioal I $2.00 I 
I Permiso Anual de Funcionamiento I $8.00 I 
I Extintor 1 $30.00 1 
I DiseAo e lnstalaci6n de la lsla 1 $3.700.00 1 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Tramites Varios 
TOTAL 

Los Gastos de Constitucion incluyen todos 10s tramites legales necesarios 

para el normal desenvolvimiento de nuestro negocio, como Registro 

Mercantil, Patente Municipal, Permiso Anual de Funcionamiento, el Registro 

ljnico de Contribuyentes (RUC) y el Disefio e lnstalacion de la Isla. 

$30.00 
$4,105.00 

Cuadro 50. Resumen Derechos de Llave 

FUENTE: Chmara de Comercio de Guayaquil, Dimetal, Arq. Guillermo Campoverde 

I TOTAL I 
Fuente: Contrato de Concesidn Comercial Mall del Sur 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

En el caso de nuestro Derecho de Llave, constituye una especie de Deposito 

de Garantia que exige el Centro Comercial Mall del Sur, este pago se lo 

realiza una sola vez durante toda la existencia del negocio. 



4.1 .I .3 Efectivo 

Es la cantidad que necesitamos en Caja y Bancos para responder a nuestros 

Gastos Operativos hasta poder generar lngresos por Ventas. Dado que 

somos una pequeAa empresa, hemos analizado que para nuestro proyecto 

necesitamos la cantidad de $10,000 anuales, es decir, $833 mensuales. 

4.1.2 Analisis del Financiamiento 

Nuestro proyecto de Inversion Hawaiian Island, requiere una Inversion Total 

lnicial de $22,251 . I  3, la cual se financiara basicamente 50% con Recursos 

Propios de nuestros inversionistas y el otro 50% con Apalancamiento, a 

traves de un Prestamo Bancario a 3 aAos plazo y al 10.16% de interes. 

Cuadro 51. Resumen Financiamiento 

I Total Inversi6n lnicial ) 100.001 1 $22,251.13 1 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

CONCEPT0 
Aporte de Capital (50%) 
Prestamo Bancario (50%) 

4.1.3 Aporte de Capital 

Previo a las operaciones de nuestro proyecto se requerira un Aporte de 

Capital de $1 1,125.57 de nuestros inversionistas, lo cual representa el 50% 

de la Inversion lnicial. Esta cantidad nos ayudara a cubrir el monto de 

nuestros activos que no han sido financiados a traves de credito, ademas nos 

permitira cubrir nuestros gastos de constitucion, como permisos, Derechos 

de Llave, entre otros. 

% 
50.00% 
50.00% 

us$ 
$1 1,125.57 
$1 1.1 25.57 



4.1.4 Presupuesto de lngresos por Venta 

Dado que en Hawaiian Island ofreceremos una amplia gama de productos, 

realizamos un analisis del precio de venta para cada uno de ellos, 

considerando el precio de la competencia, nuestra estructura de costos y un 

margen de contribucion atractivo para nuestros inversionistas. 

Nuestros ingresos por ventas estan en funcion de las unidades que 

esperamos vender y el precio de venta establecido, tanto para nuestro 

producto estrella la Pifia Hawaiana como para 10s otros productos. 

En el siguiente Menli Box mostraremos la lista de precios de nuestros 

productos: 

Cuadro 52. Lista de Precios por Producto 

Piiia Hawaiiana $2.50 
Jugos 

Pequefio $0.50 
Mediano $0.75 
Grande $1.25 

Batidos 
Pequefio $0.75 
Mediano $1.25 
Grande $1.50 

Sanduches $1 .OO 
P o s t r e s  

Gelatina de Frutas $0.75 
Tartas de Frutas $1.50 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Dado que tanto 10s jugos y batidos que se ofreceran en Hawaiian Island 

tendran tres distintas presentaciones, hemos realizado un promedio en 10s 

precios de venta y hemos presupuestado nuestras unidades a vender, 

partiendo del supuesto de que todas las unidades que estamos en capacidad 

de producir las vamos a vender, es asi que obtuvimos 10s siguientes datos: 

Cuadro 53. Ventas Esperadas al100% de Capacidad 

UNIDADES 
PRODUCT0 ANUALES P.V.P VENTAS 

10W Capacidad 
NETAS 

Piiia 72000 $2.50 $1 80,000.00 

I Jugos ( 216000 1 $0.83 1 $180,000.00 

Sanduches 1 237600 ( $1.00 $237,600.00 

TOTAL $849.600.00 

ELABORADO: Jessica Garcla, Elizabeth Naula 

Partiendo del supuesto en que la Oferta es igual a la Demanda, es decir, que 

todo lo que estamos en capacidad de producir al afio va a ser adquirido por 

nuestros clientes potenciales, para nuestro primer afio operativo, nos hemos 

propuesto captar apenas el 9% de nuestra demanda esperada, manteniendo 

un criterio conservador de nuestros ingresos. 

Para 10s afios posteriores hemos considerado un crecimiento del 20% en la 

captacion del mercado. El detalle por product0 se presenta a continuacion: 



Cuadro 54. Proyecci6n Unidades Anuales por producto 

Unidades Anuales I 6480 I 7776 9331 I 
Elaborado por: Las Autoras 

Demanda 
Ca~taci6n de Mercado 

I JUGOS I ANO 1 I ANOZ 1 AN03 1 

72,000 
9.00% 

Unidades Anuales 1 9440 1 23328 1 27994 1 
Elaborado por: Las Autoras 

Demanda 
Caotacion de Mercado 

72,000 
10.80% 

I SANDUCHES I ANO 1 I A N O ~  1 An03 1 

72,000 
12.96% 

216,000 
9.00% 

Demanda 
Captaci6n de Mercado 
Unidades Anuales 

Cuadro 55. Resumen Proyeccion Unidades Anuales por producto 

21 6,000 
10.80% 

Elaborado por: Las Autoras 

216,000 
9.00% 

19440 

Demanda 
Captaci6n de Mercado 
Unidades Anuales 

Jugos 1 19440 

21 6,000 
12.96% 

Batidos 1 19440 
I 

216,000 
10.80% 

23328 

Elaborado por: Las Autoras 

237,600 
9.00% 

21 384 

Sanduches 1 21384 

216,000 
12.96% 

27994 

UNlDADES UNlDADES 
t2 I 13 

237,600 
10.80% 

25661 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

237,600 
12.96% 

30793 



GrMico No. 33. Proyeccidn Unidades Anuales por product0 

Pitia JUgm Batidos Sanduches 

PRODUCTO 

0 UNlDADES t i  WUNIDADES t2 UNlDADES t3 

- - - - - - - - - -- - - - - - -- 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Una vez que hemos obtenido las unidades que se esperan a vender por aiio 

procederemos a elaborar nuestro Presupuesto de lngreso de Ventas 

Anuales, considerando que nuestros precios se mantienen constantes a 

traves del tiempo, el detalle se muestra a continuacion: 

Cuadro 56. Presu~uesto de lnareso de Ventas AAo 1 

Piiia Hawaiiana 1 $2.50 1 6480 1 $16.200.00 

" 

PRODUCT0 

Jugo 
Batido 

ELABORADO: Jessica Garcia. Elizabeth Naula 

PVP 

SAnduches 
Postres 

$0.83 
$1.17 

UNIDADES 

$1.00 
$1.13 

INGRESO DE 
VENTA 

19440 
19440 

TOTAL INGRESO DE VENTA ANUAL 

$1 6,200.00 
$22,680.00 

$80.514.00 

21384 
3600 

$21,384.00 
$4,050.00 



I Piila Hawaiiana 1 $2.50 1 7776 I $1 9,440.00 I 

Cuadro 57. Presupuesto de lngreso de Ventas Ailo 2 

I Batido 1 $1.17 1 23328 1 $27,216.00 I 
I Sanduches 1 $1 .OO 1 25662 I $25,660.80 I 

INGRESO DE VENTA PRODUCT0 

ELABORADO: Jessica Garcla, Elizabeth Naula 

PVP 

Postres 1 $1.13 1 3600 
TOTAL INGRESO DE VENTA ANUAL 

Cuadro 58. Presupuesto de lngreso de Ventas Aiio 3 
I I I I 1 

UNIDADES 

$4,050.00 
$95,806.80 

I PRODUCT0 I PVP 1 UNIDADES I INGRESO DE VENTA I 
I Piila Hawaiiana 

I I I 

1 $2.50 1 9331 I $23.328.00 I 
Jug0 
Batido 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Postres 1$1.13 ( 3600 
TOTAL INGRESO DE VENTA ANUAL 

Es importante acotar que hemos tercerizado la elaboracion de 10s postres 

puesto que elaborarlos nosotros mismos implicaria incurrir en una serie de 

costos y una fuerte inversion en equipos. Hemos proyectado vender 3600 

postres anuales. 

$0.83 
$1.17 

$4,050.00 

$114,158.16 

27994 
27994 

$23,328.00 
$32.659.20 



4.1.5 Presupuesto de Costos y Gastos 

4.1.5.1 Depreciacidn ylo Amortizacidn 

La Depreciacion se la aplica al Activo Fijo, puesto que con el uso de estos 

bienes cada afio valen menos, es decir, se deprecian. Los Gastos de 

Depreciacion se 10s considera en el Estado de Perdidas y Ganancias, sin 

embargo no representan un desembolso en efectivo, por lo tanto, no afectan 

al Flujo de Caja. Para la depreciacion de nuestros Activos Fijos hemos 

utilizado el Metodo de Linea Recta, de acuerdo a la naturaleza de 10s mismos 

hemos considerado 10, 5 y 3 aiios para su respectiva depreciacion. El Valor 

de Salvamento al final de la Vida lhil constituye el 20% del valor inicial. Los 

detalles se presentan a continuacion: 

Cuadro 59. DEPRECIACION 

1 MAQUINARIAS Y EQUIPOS 1 $6,222.27 1 I 
- - - - - - -  - -- 

Virinas Refrigerantes $4,800.00 10 $960.00 

Juguera de dos pozos $1,100.00 5 $220.00 

Expnrnidor $21.27 3 $4.25 

I Licuadoras ! $1 36.00 ! 3 ! $27.20 

Microondas $1 65.00 5 $33.00 

HERRAMIENTAS $98.00 3 $19.60 

EQUIPOS DE OFlClNA $896.00 

Caja Registradora $896.00 3 $1 79.20 

MUEBLES Y ENSERES $560.00 
- - 

Menu Box $250.00 5 $50.00 

Letrero Luminoso $250.00 5 $50.00 

Mobiliario w . 0 0  10 $1 2.00 

TOTAL A DEPRECIAR 
Nota: Valor de Sahmento es 20% del Valor lnicial 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Por otro lado, la Amortization solo se la aplica a 10s Activos Diferidos o 

Intangibles, para nuestro caso hemos considerado 10s Gastos de 

Constituci6n y Derecho de Llave, con un period0 de amortization de 3 aiios. 

Cuadro 60. Tabla de Amortizaci6n Activos Diferidos 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

D E S C R ~ P C ~  

Gastos de 
Constitucion 

Derecho de Llave I $369.86 

4.1.5.2 Costos Variables 

Los Costos Variables son aquellos costos en que se incurren para producir 

10s productos. Dentro de esta categoria tenemos 10s Materiales Directos, 

Mano de Obra Directa y Costos lndirectos de Fabricacion, el analisis de cada 

uno de ellos se realizo en el Capitulo 3. 

VALOR VlDA UTlt 

$4,105.00 $821 .OO 3 
$73.97 

A continuacion presentamos un Presupuesto de Costo de Ventas por aiio, 

basado en el Costo por Producto y las unidades que se estiman se van a 

producir o vender. 

AMORTKACI~~N 

$1,094.67 - 

TOTAL A AMORTZAR $1 .I 93.30 
3 $98.63 



Cuadro 61. Presupuesto de Costo de Ventas Primer AAo 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

PRODUCT0 

PiAa Hawaiiana 
Jugo 
Batido 
Sanduches 
Postres 

Cuadro 62. Presupuesto de Costo de Ventas Segundo Aiio 

COSTO 
UNlTARlO 

$1.62 
$0.34 
$0.50 
$0.54 
$0.53 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

TOTAL COST0 DE VENTA ANUAL 

PiAa Hawaiiana 
Jugo 
Batido 
Sanduches 
Postres 

Cuadro 63. Presu~uesto de Costo de Ventas Tercer AAo 

$40,243.70 

UNlDADES 

6480 
19440 
19440 
21 384 
3600 

COSTO I UNlTARlO I UNlDADES 

COSTO TOTAL 

$1 0,480.62 
$6,S55.05 
$9,666.08 
$1 1,651.95 
$1,890.00 

$1.62 
$0.34 
$0.50 
$0.54 
$0.53 

TOTAL COST0 DE VENTA ANUAL 

Batido 1 $0.50 1 27994 

$47.914.44 

7776 
23328 
23328 
25661 
3600 

PiAa Hawaiiana 
Jugo 

Sanduches 1 $0.54 1 30793 

$1 2,576.75 
$7,866.06 
$1 1,599.30 
$1 3,982.34 
$1,890.00 

Postres I $0.53 1 3600 
TOTAL COSTO DE VENTA ANUAL 

$1.62 
$0.34 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

9331 
27994 

COSTO TOTAL 



4.1 3.3 Costos Administrativos 

Los Costos Administrativos y de Ventas son aquellos gastos en que se 

incurren para el perfecto funcionamiento de nuestro negocio. Dentro de esta 

categoria tenemos el alquiler de la Isla, el sueldo del personal, suministros, 

publicidad entre otros. 

Los Costos Administrativos y de Ventas fueron considerados constantes para 

todos 10s afios, estos gastos no dependen del nivel de produccion. 

I TOTALANUAL 1 $18,962.20 

Cuadro 64. Gastos Administrativos y de Ventas 

- - p p p p p  

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

DESCRIPCI~N 
Alquiler 
Sueldos 
Suministros 
Publicidad 

Gastos Varios 

4.1.5.4 Costos Financieros 

VALOR 
$8,400.00 
$9,766.10 
$35.10 
$540.00 
$221 .OO 

Como indicamos anteriormente para financiar nuestro proyecto, vamos a 

apalancarnos con un prestamo bancario de US$ 1 1,125.57 a 3 ai7os plazo y 

con una tasa del 10.16%, a continuation presentaremos nuestra tabla de 

amortization de 10s costos financieros: 



Cuadro 65. Tabla de Amortizacidn Gastos Financieros 

I ANUAL 1 PAGO I INTERESES I AMORTIZACION 1 SALDO 1 

Nota: Tasa Activa Referencial (El Universo 22-Juni0-04) 10.1 6% 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

AAo 0 
Aiio 1 
Aiio 2 
Aiio 3 

$4,486.36 
$4,486.36 
$4,486.36 

$1,130.36 
$789.39 
$41 3.77 

$3,356.00 
$3,696.97 
$4,072.59 

$1 1,125.57 
$7,769.56 
$4,072.59 

$0.00 



4.1.6 Pardmetros Bdsicos: Proyecciones de Estados Financieros 

En Hawaiian Island hemos considerado un crecimiento del 20% en la 

captacion del mercado, manteniendo constantes 10s precios y costos de 

ventas. Para proyectar nuestros Estados Financieros, utilizaremos 10s 

siguientes parametros: 

Cuadro 66. Pardmetros utilizados para proyecciones 
I PAWMETROS UTILIZADOS 1 
Inflaci6n 
Costo Promedio por Producto 

PiAa Hawaiiana 

1 Shnduches 1 $0.54 1 

0.00% 

$1.62 
Jug0 
Batido 

$0.34 
$0.50 

I PiAa Hawaiiana 1 $2.50 1 
recio de Venta Dor ~roducto 

$0.53 

1 Shnduches 1 $1.00 I 

Jug0 
Batido 

$0.83 
$1 .17 

1 Seaundo Aiio I 10.80% 1 

Postres 
Unidades (Capacidad) 
Primer AAo 

I Tercer Aiio I 12.96% 1 

$1.13 

9.00% 

balores residuales 1 20.00% 1 

kepartici6n de Utilidades 1 30.00% 1 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

4.1.7 Estado de Pdrdidas y Ganancias Proyectado 

Una vez considerado 10s parametros anteriores y presupuestado nuestros 

lngresos y costos por ventas hemos procedido a armar nuestro Estado de 

Perdidas y Ganancias proyectado a tres aiios, de 10s cuales obtuvimos para 

el primer at70 una Utilidad Neta de US$8,035.28 , seguidos de US$11,588.79 

y para el ultimo aiio US$15,838.02, de acuerdo al siguiente detalle: 



Cuadro 67. Estado de P6rdidas y Ganancias Proyectado 
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS 

HAWAIIAN ISLAND 

VENTASNETAS 
lngreso por Pifia Hawaiiana 

lngreso por Jugo 
lngreso por Batido 
lngreso por Sanduches 

lngreso por Postres 

TOTALVENTASNETAS 
COSTO DE VENTAS 

Costo por Piiia Hawaiiana 
Costo por Jugo 
Costo por Batido 

Costo por Shnduches 

Costo  or Postres 

~ A S T O S  ADMlNlSTRATlVOS Y DE VENTAS 1 $18,962.20 1 $18,962.20 1 $18,962.20 

ANO i 

$16,200.00 

$16,200.00 
$22,680.00 

TOTAL COST0 DE VENTAS 

UTlLlDAD BRUTA EN VENTAS 

I Gastos de Arriendo ( $8,400.00 ( $8,400.00 1 $8,400.00 

$21,384.00 

$4,050.00 

$80,514.00 

$10,480.62 
$6,555.05 
$9,666.08 
$1 1,651.95 

$1.890.00 

ANO 2 

$19,440.00 

$19,440.00 
$27,216.00 

$40,243.70 

$40,270.30 

1 Gastos Varios 1 $221.00 1 $221.00 1 $221.00 

ANO 3 

$23,328.00 

$23,328.00 
$32,659.20 

$25,660.80 

$4,050.00 

$95,806.80 

$12,576.75 
$7,866.06 
$11,599.30 
$13,982.34 

$1.890.00 

Gastos de Sueldos 

Gastos de Suministros 
Gastos de Publicidad 

$30,792.96 

$4,050.00 

$114,158.16 

$15,092.10 
$9,439.27 
$13,919.16 
$16,778.81 

$1.890.00 

$47,914.44 

$47,892.36 

$57,119.33 

$57,038.83 

$9,766.10 
$35.10 
$540.00 

GASTOS FlNANClEROS (Intereses Financieros) 

UTlLlDAD OPERACIONAL 

15% Participation Trabajadores 

UTlLlDAD ANTES DE lM PUESTOS 

25% IMPUESTO A LA RENTA 
UTlLlDAD ANTES DEL REPARTO DE 
UTILIDADES 

4.1.8 Balance General Proyectado 

$9,766.10 
$35.10 
$540.00 

$1,130.36 

$18,006.24 

$2,700.94 

Reparto de Utilidades 

UTlLlDAD NETA 

En el Balance General de Hawaiian Island hemos considerado 10s Activos 

$9,766.10 
$35.10 
$540.00 

--- 

$1 5,305.30 

$3,826.33 

$1 1,478.98 

Corrientes, Fijos y Diferidos, adicionalmente para nuestros Pasivos hemos 

$789.39 

$25,969.27 

$3,895.39 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$3,443.69 

$8,035.28 

$413.77 

$35,491.35 

$5,323.70 

-$%073.88 

$5,518.47 

$16,555.41 

$30,167.65 

$7,541.91 

$22,625.74 

$4,966.62 

$1 1,588.79 

$6,787.72 

$1 5,838.02 



considerado el prestamo Bancario y para nuestro Patrimonio el Aporte de 

Capital de 10s inversionistas y la Utilidades del Ejercicio para cada aAo. 

Cuadro 68. Balance General Proyectado 

BALANCE GENERAL 
HAWAIIAN ISLAND S.A. 

aja - Banco 1 $16,850.78 1 $26,914.10 1 $41,081.28 

ACTIVOS 
ACTIVO CORRIENTE 

botal Activo Corriente 1 $16,850.78 1 $26,914.10 1 $41,081.28 

ANO 1 

kuebles v Enseres 1 $560.00 1 $560.00 1 $560.00 

ACTIVO FlJO 
Vaquinarias y Equipos 
derramientas 
i a u i ~ o s  de Oficina 

ANO 2 ANO 3 

$6,222.27 
$98.00 
$896.00 

:-) Depreciacion Acumulada 

Total Activo Fijo 
ACTIVO DlFERlDO 
3erecho de Llave 
Gastos de Constitucion 

;-) Amortizaci6n Acumulada 

~ A S I V O  CORRIENTE 

Total Activo Diferido 

TOTAL ACTIVOS 

$6,222.27 
$98.00 
$896.00 

$978.21 

$6,798.06 

$369.86 
$4,105.00 

$1,193.30 

$6,190.82 
$78.40 

$716.80 

$3,281 .56 

$26,930.41 

Dr6stamos Bancarios 

Total Pasivo Corriente 
PASIVO LARGO PLAZO 
?euda a Largo Plazo 

[Capital Social 1 $11,125.57 1 $11,125.57 ( $11,125.57 

$1,956.41 

$5,819.86 

$369.86 
$4,105.00 

$2,386.59 

Total Pasivo Largo Plazo 

TOTAL PASIVO 

$2,934.62 

$4,611.40 

$369.86 
$4,105.00 

$3,579.89 

$2,088.27 

$34,822.22 

$3,696.97 

$3,696.97 

$4,072.59 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

$894.97 

$46,587.65 

$4,072.59 

$7,769.56 

Jtilidad del Ejercicio 

Utilidad Acumulada 

TOTAL PATRlMONlO 

$4,072.59 

$4,072.59 

$0.00 

$0.00 

$0.00 

$0.00 

$0.00 

$4,072.59 

$8,035.28 

$0.00 

$19,160.85 

- - 

$0.00 

$0.00 

$1 1,588.79 

$8,035.28 

$30,749.64 

$15,838.02 

$1 9,624.07 

$46,587.65 



4.2 Determinacibn del Flujo de Caja del Proyecto 

El Flujo de Caja del Proyecto es importante al momento de realizar la 

Evaluacion Financiera, es simplemente la diferencia entre 10s dolares 

recibidos y 10s dolares pagados. Hemos considerado 10s lngresos 

Operacionales y No Operacionales, con sus respectivos Egresos Operativos 

y No Operativos. 

Cuadro 69. Flujo de Caja Proyectado 

INGRESOS OPERACIONALES 

Ventas 

Subtotal 

EGRESOS OPERACIONALES 

I Aporte de Capital (50%) 1 $1 1,125.57 1 I I 

$80,514.00 

Costos de Ventas 

Subtotal 

FLUJO OPERACIONAL 

lngresos no Operacionales 

Depreciaciones 

Amotiiciones 

Recuperaci6n de otros activos w.S) 

Subtotal 

Egresos no Operacionales 

Gastos Administrativos 

Depreciaciones 

Amotiiciones 

Pago de lntereses 

Pago 15% Participacion Laboral 

Pago 25% lmpuesto a la Renta 

Reparto de 30% Utilidad 

Pago de Cr&ito Bancario 

lnversiones en Activos 

Prfktarno Bancario (50%) 

Subtotal 1 $22.251.13 1 $35,591.02 I $40,000.54 $45,273.40 
I I I 

$80,514.00 

$95,806.80 

$1 1,125.57 

SALDO INlClAL DE CAJA I I $10,000.00 I $1 6,850.78 1 $26,914.10 
I I 1 

$1 14,158.16 

$95,806.80 

Flujo no Operational 

. FLUK, NET0 QEWRAW 

I SALDO FINAL DE CAJA I $10,000.00 1 $16,850.78 ( $26,914.1 0 1 $41,081.28 
ELABORADO: Jessica Garcia, E l i be th  Naula 

$1 14,158.16 

$40,243.70 

$40,243.70 

$40,270.30 

$978.21 

$1,193.30 

$2,171 .50 

$18,962.20 

$978.21 

$1,193.30 

$1,130.36 

$2,700.94 

$3,826.33 

$3,443.69 

$3,356.00 

-$I 1,125.57 1 -$33,419.52 

-$11.125.57 1 $6,850.78 
1 

$47,914.44 

$47,914.44 

$47,892.36 

$978.2 1 

$1,193.30 

$2,171.50 

$1 8,962.20 

$978.21 

$1,193.30 

$789.39 

$3,895.39 

$5,518.47 

$4,966.62 

$3,696.97 

$57,119.33 

$57,119.33 

$57,038.83 

$978.21 

$1,193.30 

$230.25 

$2,401.76 

$1 8,962.20 

$978.21 

$1,193.30 

$41 3.77 

$5,323.70 

$7,541.91 

$6,787.72 

$4,072.59 

-$37,829.04 

, $10,UW.31 

-92,871.64 

$14,1t~ la  



Como podemos observar en la tabla anterior el proyecto ofrece un Flujo de 

caja positivo y creciente a lo largo del tiempo, asi por ejemplo el saldo de 

caja para el primer at70 fue de US$6,850.78, seguidos de US$10,063.31 y 

US$14,167.18 para el segundo y tercer at70 respectivamente. 

4.3 Detenninacion de la Tasa de Descuento 

Para determinar la tasa de descuento hemos considerado la tasa activa a la 

que se endeuda la empresa y el retorno minimo exigido por 10s 

inversionistas. En Hawaiian Island aplicaremos el costo promedio ponderado 

del capital, basado en la estructura de financiamiento del proyecto, que en 

nuestro caso es de 20.08%. 

Parametros Tasa de Descuento : 
ROE Deuda (D) 10.16% 
ROE Accionistas (A) 30.00% 
Estruc tura de Financiamiento 
Aporte de Capital (c) 50.00% 
Deuda (b) 50.00% 

Tasa de  Descuento =(b * D) + (c * A) 

Tasa de Descuento = 20.08% 



4.4 Valorizacidn del Proyecto por la T6cnica del VAN 

La tecnica del Valor Actual Neto es una de las mas utilizadas para determinar 

la viabilidad econornica y Financiera de todo Proyecto. 

La formula del ~Alculo del VAN es la siguiente: 

VAN = 
1 FCI 

(1+R) ' 

donde : 

FCI es el Flujo de Caja del aAo i 

R es el Costo de Capital Promedio Ponderado o Tasa de Descuento 

Si el VAN es cero o positivo, el proyecto es viable y cubre con 10s 

requerimiento de rentabilidad tanto para 10s acreedores como para 10s socios 

que financian la compafiia. Por otra parte si el VAN es negativo el Costo de 

Oportunidad es mayor a la tasa exigida, por lo que no seria factible invertir en 

este proyecto. 

El Flujo de Caja utilizado para obtener el VAN del proyecto se resume a 

continuacion: 



Cuadro 70. Flujo de Caja del lnversionista 

I 3 1 $14,167.18 1 
ELABORADO: Jessica Garcla, Elizabeth Naula 

mos 

Una vez que hemos traido nuestro flujo de Caja a valor presente, 

considerando la tasa de descuento del 20.08%, podemos observar que el 

VAN del proyecto es Positivo con un valor de US$8,112.05, por lo tanto 

podemos concluir que el proyecto es viable. 

Valorizacidn del Proyecto par la Tecnica del TIR 

FLUJO DE 
CAJA 

La tasa interna de Retorno TIR es aquella que hace que el valor del proyecto 

sea cero, para nuestro caso el TIR obtenido fue de : 

V.A.N. 

Cuadro 71. Flujo de Caja del lnversionista 

ELABORADO: Jessica Garcla, Elizabeth Naula 

-0s FLUJO DE 
CAJA 

TIR 



Si relacionamos el costo promedio ponderado de capital (20.08%) y nuestra 

tasa lnterna de Retorno (64.04%), podemos darnos cuenta que el TIR es 

mayor, por lo que la viabilidad financiera del proyecto queda demostrada 

TIR > CPPC 

4.6 indices Financieros 

A1 momento de realizar un Analisis Financiero, 10s hdices son de gran ayuda 

puesto que recopilan grandes cantidades de datos financieros y nos permite 

comparar la evolucion que va teniendo nuestra empresa a traves del tiempo. 

A continuacion presentaremos un cuadro que resume 10s hdices Financieros 

utilizados para nuestro analisis, su forma de dlculo y 10s resultados 

correspondientes. 



Cuadro 72. Cuadro Resumen indices Financieros 

HAWAIIAN ISLAND S.A. 

INDICES FINANCIEROS 

INVERSI~N TOTAL (US$) $22,251 .I3 

Patrirnonio / lnversidn 

Deuda / Inversion 

Circulante 1 2.98 I 4.56 1 6.61 1 

50% 

50% 

Costo del Endeudarniento 

Plazo (Anual) 

Pago (Capital + Inter&) 

RAZONES DE LlQUlDEZ 

10.16% 

3 

$4,486.36 

RAZONES DE ACTNIDAD 
Rotacion de Activos Fijos o Eficiencia de 

Activo Corriente / Pasivo Corriente 

Capital de Trabajo 

Activo Corriente - Pasivo Corriente 

Inversiones. 1 I 11.84 1 16.46 1 24.76 

$6,644.00 

de la ernpresa. 2.99 2.75 1 2.45 
I 

Ventas / Activos Fijos 
Rotacion de Activos Totales o Productividad 

I 

RAZONES DE RENTABILIDAD 1 1 1 1 

Ventas / Activos Totales 

Rotaci6n de Patrimonio 

Ventas / Patrirnonio 

ROI Rendimiento sobre la Inversion en Activos. 

Utilidad Neta 1 Patrirnonio 

RAZONES M APALANCAMIENTO 

100.00% 

Total Pasivos / Patrirnonio 

Deuda a Activos Totales 

4.20 

Total Pasivos I Total Activos I I I I 
XABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

3.12 2.45 



4.6.1 Razones de Liquidez 

Las razones de liquidez miden la capacidad de la empresa para cumplir sus 

obligaciones a corto plazo. Muestran la relacion que existe entre sus activos 

circulantes y sus pasivos circulantes. 

4.6.1 .I Circulante 

Muestra la habilidad de la empresa para cubrir sus pasivos corrientes con 

sus pasivos corrientes. Para nuestra empresa la razon para el primer at70 

fue de 4.56, seguidos de 6.61 para el segundo, para el tercer at70 no se 

puede calcular la razon en vista que para el termino del mismo la deuda ya 

ha sido completamente cancelada. 

4.6.1.2 Capital de Trabajo 

Desde el punto de vista contable, se define al Capital de trabajo como la 

diferencia aritmetica entre el Activo Circulante y el Pasivo Circulante. 

Los valores correspondientes nos muestran el flujo de dinero que quedan 

despues de cumplir con las obligaciones de corto plazo. Para nuestro primer 



at70 es de $l3, l53.8I1 seguidos de $22,841.51 y $41,081.28 

respectivamente. 

4.6.2 Razones de Actividad 

El indice de actividad mide el grado de efectividad con que la empresa 

maneja sus activos. 

4.6.2.1 Rotaci6n de Activos Totales 

Con la Rotacion de Activos Totales podemos medir la productividad de la 

empresa, pues mide la eficiencia con la que la empresa utiliza sus activos 

totales para generar ventas, para el primer aAo tenemos 2.99 lo cual indica 

que tenemos una alta eficiencia para crecer en ventas con el total de 10s 

activos. En promedio obtenemos 2.75 lo que significa que se venden 2.45 

dolares por cada dolar invertido en activos. 

4.6.2.2 Rotaci6n de Activos Fijos 

Con la Rotacion de Activos Fijos podemos medir nuestra eficiencia para 

manejar nuestra inversion. Asi del 100% del dinero invertido en Activos Fijos 

un 11.84% se convierten en ventas, para 10s siguientes aAos este indice se 

va incrementando hasta llegar a 24.76% al tercer aAo. 



4.6.3 Razones de Rentabilidad 

Con las Razones de Rentabilidad podremos medir la eficiencia de la empresa 

para administrar 10s activos. Son de dos tipos, aquellas que muestran la 

rentabilidad respecto a las ventas y las que muestran la rentabilidad respecto 

a la inversion. 

4.6.3.1 Margen de Utilidad Bruta 

Este indice se obtiene dividiendo la Utilidad Bruta para las Ventas. Para el 

primer at70 tenemos 0.5002, es decir, que por cada dolar obtenido en ventas 

netas se generaran 50 centavos en utilidad bruta. 

4.6.3.2 Rendimiento de la lnversidn en Activos 

Este indice se obtiene dividiendo la Utilidad Neta para 10s Activos Totales. 

Del 100% del activo total de la empresa se genera un 29.84% como utilidad 

neta para el primer alio del proyecto. 

4.6.3.3 Rendimiento de la lnversidn de 10s accionistas 

El Rendimiento sobre la Inversion de 10s accionistas (ROE) es la capacidad 

de obtener utilidades sobre la inversion de 10s accionistas. Asi podemos 

observar que para el primer alio nuestro ROE es de 42%, es decir, que del 

100% del capital retornan como utilidad neta el 42%. 



4.6.4 Razones de Apalancamiento 

Mide el grado de apalancamiento de la empresa en comparacidn a sus 

activos y capital contable. 

4.6.4.1 Deuda a Capital Contable 

lndica el porcentaje de deuda en relacion al capital contable. Para el primer 

aAo es de 40.55%, para el segundo aAo cambia a 13.24%, debido a que 

nuestras obligaciones de deuda decrecen y nuestro patrimonio aumenta, al 

finalizar el tercer aAo la deuda ya ha sido cancelada por lo que este indice es 

0%. 

4.6.4.2 Deuda a activos totales 

Muestra que porcentaje de mis activos que estan financiados con deuda. En 

nuestro caso para el primer aAo tenemos un indice de 28.85%, es decir, que 

el 28.85% de 10s activos de la empresa estan financiados con deuda. Para el 

segundo aiio tenemos un indice menor de 11.70% lo cual refleja un riesgo 

financier0 bajo. 



5.0. EVALUACI~N SOCIAL DE HAWAIIAN ISLAND 

Luego de haber realizado la Evaluacion Econornica de nuestro proyecto en el 

capitulo anterior, procederemos a la Evaluacion Social, que es un indicador 

adicional en la determinacion de la factibilidad de nuestro proyecto. 

lnicialmente identificaremos las externalidades intangibles tanto positivas 

como negativas y determinaremos nuestras externalidades tangibles que nos 

ayudaran a la evaluation por la tecnica del Valor Actual Neto Social. 

5.1. Extemalidades 

Las externalidades son factores tanto positivos como negativos que afectan 

de alguna manera al normal desenvolvimiento del proyecto. 

5.1 .I. Extemalidades Intangibles 

Son aquellos factores que no se pueden cuantificar, pero sin embargo 

influyen ya sea de manera positiva o negativa en nuestro proyecto. 

5.1.1.1. Positivas 

> Los productos que ofrecemos estan elaborados con frutas 100% 

naturales, ricas en vitaminas A, B, C, carbohidratos, proteinas, fibras, 



minerales, con bajas calorias, que ayudan a mantener no solo la salud 

de las personas, sino tambien su figura. 

> Conforme vaya avanzando el proyecto, la necesidad de mano de obra 

se incrementara, lo que se traducira en mayor empleo y mayor 

bienestar para la familia que es la base de la sociedad. Generando 

puestos de trabajo directos con el personal que labora en nuestra lsla 

e indirectos con el personal que nos proveera de las materias primas e 

insumos necesarios. 

5.1.1.2. Negativas 

> Las frutas frescas no se pueden conservar por mucho tiempo, a pesar 

de estar refrigeradas se oxidan, pierden sus propiedades nutritivas, su 

olor, textura y sabor natural. 

> Puede que algunas frutas lleguen a un punto de descomposicion, en el 

que emanen olores fuertes, atrayendo bacterias e insectos, trayendo 

consigo quizas problemas de insalubridad que afectaria no solo a 10s 

empleados sin0 a la buena imagen de nuestra Isla. 

> Algunas frutas como la naranja, mango, limon, entre otras se 

escasean en determinadas epocas del atio, lo cual ocasiona que se 

eleve su precio y la calidad del product0 no sea la misma. 



5.1.2. Extemalidades Cuantificables 

> Durante el traslado de la fruta a la lsla el product0 puede sufrir algljn 

deterioro (golpes, sol, Iluvia). Ademas, dentro de la Isla, a medida que 

avance el dial la fruta a pesar de estar refrigerada, pierde su olor, 

color y textura natural, lo que hace que no este apta para el consumo 

de nuestros clientes. Por estas razones hemos considerado un 

porcentaje del 1 % de merma en la produccion. 

> Existiran temporadas en que la disponibilidad de la materia prima 

(frutas) disminuya, lo cual se traducira en una merma en nuestra 

produccion del 1 %. 

5.2. Valorizaci6n del Proyecto por la T6cnica del VANS (Valor Actual 

Neto Social) 

En el capitulo anterior, con el fin de obtener la viabilidad econornica de 

nuestro proyecto obtuvimos el VAN, que es el Valor Actual Neto Privado. 

En esta seccion, analizaremos la viabilidad social de nuestro proyecto, por 

medio de la tecnica del VANS (Valor Actual Neto Social); para ello utilizamos 

10s Flujos de Caja Netos Anuales. En dicho flujo incluimos 10s ingresos, 

egresos anuales y la externalidad del proyecto. 



Al momento de ingresar el proyecto, no crea ningun costo de oportunidad 

para la sociedad. Por esta razon el unico costo que obtenemos es product0 

de las mermas que se presentan al momento del traslado, mantenimiento y 

produccion de la materia prima (frutas), dichas mermas implican una perdida 

durante la realizacion del proyecto. 

La tasa de descuento social que hemos utilizado es la misma Tasa de 

Descuento que utilizamos para evaluar el proyecto economicamente, porque 

al no existir ningun tipo de distorsion significativa, no hay ningun 

inconveniente para que ambas tasas Sean iguales. 

Donde: 

R= Tasa de Descuento Pfivada 

R* Tasa de Descuento Social 

Cuadro 73. Flujo de Caja Neto Social 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



11 TIR SOCIAL =46% 11 

5.3. Antilisis Comparativo entre el VANP y VANS del Proyecto 

P VANP: Para analizar economicamente el proyecto decidimos utilizar la 

tecnica del VAN puesto que es el metodo mas fiable. Se hicieron 

proyecciones a tres aAos, porque inicialmente la empresa es pequefia. 

De acuerdo a 10s resultados financieros podemos darnos cuenta que 

la inversion es rentable, debido a que el VANP es positivo, puesto que 

el valor presente del flujo de ingresos es superior al flujos de gastos. 

Nuestro proyecto es viable debido a que el VANP > 0. 

P VANS: Podemos darnos cuenta que el Valor Actual Neto Social es 

positivo, lo cual indica que el proyecto es viable tambien desde el 

punto de vista social. Los resultados arrojan claramente que el Valor 

Actual de 10s Beneficios Privados Netos subestima el Valor Actual de 

10s Beneficios Netos Sociales, lo que significa que el proyecto es 

altamente rentable desde el punto de vista del financista privado per0 

socialmente no lo es, especialmente por las externalidades del 

proyecto, reflejadas por las mermas del 2% que utilizamos para el 

cilculo del Valor Actual Neto Social. 



CAPITULO 6 

6.0. ANALISIS DEL RIESGO DEL NEGOCIO 

El objetivo de hacer un Analisis de Riesgo es poder medir el grado de 

sensibilidad de las partes operativas del negocio, entre estas variables 

tenemos las internas como las ventas y costo de venta, y las externas como 

la inflation (que afecta directamente a las ventas), modificando 

implicitamente 10s precios de 10s productos y las cantidades producidas 

durante la vida util del proyecto. 

El Analisis del Riesgo o Analisis de Sensibilidad nos permite conocer de 

forma exacta la magnitud en que cambiara el VAN como respuesta a un 

cambio dado en una variable manteniendose constante las demas. 

Los posibles escenarios pueden afectar o beneficiar al proyecto. Hemos 

centrado nuestra atencion en las estimaciones pesimistas para demostrar 

hasta que punto el proyecto es aun factible bajo condiciones adversas. 



6.1. Escenario #I: Aumento de Costos y Gastos considerando 

Inflaci6n 

A fin de demostrar la sensibilidad que tiene nuestro VAN y TIR al existir una 

variacion en la inflacion, a continuacion realizaremos un analisis con 1.50%, 

2.87% y 5% de inflacion en 10s Costos y Gastos de nuestro proyecto, 

manteniendo constantes nuestros precios, costos financieros y demas 

parametros. 

Cuadro 74. Escenario#l: Sensibilidad del proyecto a cambios en Inflaci6n 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Como podemos observar a medida que aumenta la inflacion, el VAN y TIR de 

nuestro proyecto disminuyen, dado que el increment0 de 10s precios de 

nuestros insumos disminuye nuestra rentabilidad esperada. 



G ~ F I C O  No. 34. Escenario#l: Sensibilidad del proyecto a cambios en Inflaci6n 

ANALISIS DE SENSlBlLlDAD SOBRE LA 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

Por lo que podemos concluir que nuestro proyecto es muy sensible a la 

elevacion de precios, 

6.2. Escenario #2: Variaciones de Costos de Producci6n 

En este escenario analizaremos el impact0 que tienen sobre nuestro TIR y 

VAN las variaciones en 10s Costos de produccion de nuestro proyecto. Para 

nuestro analisis hemos considerado una disminucion del 15%, 10% y 5%, 

comparandolos con un increment0 en las mismas proporciones. Parametros 

como precio de venta, tasa de crecimiento de captacion de mercado y 10s 

demas parametros se mantienen constante. 



Cuadro 75 . Escenario#2: Sensibilidad del proyecto a cambios en Costo de Venta 

G ~ F I C O  No. 35. Escenario#P: Sensibilidad del proyecto a cambios en Costo de 

COSTO DE VENTA 

Venta 

ANALISIS DE SENSlBlUDAD SOBRE COSTO DE 

VAN 

TIR 

VENT AS 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

+lo% 

$4,467.03 

44.89% 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 

-1 5% 

$1 3,732.89 

92.05% 

+15% 

$2,613.86 

34.84% 

-10.00% 

$1 1,879.72 

82.92% 

-5.00% 

$1 0,026.54 

73.67% 

00m 

$8,112.05 

64.04% 

+5% 

$6,320.20 

54.68% 



Luego de haber realizado nuestro analisis podemos concluir que ante una 

disminucion en 10s costos de produccion la rentabilidad de nuestro proyecto 

aumenta y viceversa. 

Es muy conveniente para nuestro negocio buscar estrategias que nos 

permitan disminuir nuestros costos de produccion a fin de obtener 

rentabilidades atractivas. 

6.3. Escenario #3: Variaciones en 10s Niveles de Unidades de Venta 

Para culminar nuestro analisis partiremos del supuesto de que existen 

variaciones en nuestros niveles de venta, para 10s cuales consideraremos 

una disminucion del 20% y 10% y un aumento en las mismas proporciones 

(en unidades). 

Cuadro 76. Escenario#3: Sensibilidad del proyecto a cambios en Unidades Vendidas 

I VAN 1 $763.63 ( $4,468.50 1 $8,112.05 1 $1 1,878.24 1 $1 5,583.1 1 1 
I TI R 1 24.47% 1 44.89% 1 64.04% 1 82.92% 1 101 .07% 1 
ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



Como podemos observar el TIR y VAN de nuestro proyecto estan 

correlacionados positivamente con las unidades vendidas, es decir, a mayor 

unidades vendidas, mayor sera la rentabilidad de nuestro negocio. 

G ~ F I C O  No. 36. Escenario#3: Sensibilidad del proyecto a cambios en 

Unidades Vendidas 

I ANALISIS DE SENSlBlLlDAD SOBRE UNIDADES 
DE VENTA 

ELABORADO: Jessica Garcia, Elizabeth Naula 



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

El Ecuador es un pais maravilloso, con una riqueza fruticola extraordinaria, 

que debe ser aprovechada. Los precios de las frutas son relativamente 

bajos, el secret0 esta en darles un valor agregado que permita a las 

personas consumir mAs frutas en sus diversas presentaciones, ayudando no 

solo a su salud, sin0 tambien a su figura. 

Atreverse a ser empresario no es sencillo, principalmente si no se tiene 

suficiente experiencia, sin embargo vivimos en tiempos en que el Ecuador, 

necesita de profesionales jovenes capaces de crear nuevas empresas, 

nuevos conceptos de negocios, ese ha sido el principal objetivo de este 

proyecto, seguir paso a paso la creacion de una microempresa, con una baja 

inversih y aka rentabilidad. 

Antes de emprender un negocio por mas pequefio que este sea, es 

necesario, seguir una sene de pasos con el fin de analizar su viabilidad 

economics. lnicialmente se realiza un Estudio de Mercado con el fin de 

medir el nivel de aceptacidn que tendrd entre 10s clientes potenciales, 

conocer al cliente, su perfil, gustos y preferencias. 



Como segundo paso, esta realizar un Estudio Tecnico del Proyecto, en el 

que determinamos 10s equips y herramientas necesarias para poner en 

marcha el negocio, seleccionando la mejor altemativa. En t e rm  lugar, 

debemos wstear todos 10s insumos, rnateriales, que se necesitan para 

producir 10s productos. Es necesarios clasificar adecuadamente 10s Costos 

Fijos y Variables, analizarlos con el fin de realizar la evaluaci6n economics 

del pro yecto. 

En la evaluaci6n Economics podemos damos cuenta que nuestro proyecto 

es viable, porque tiene una TIR y VAN positivos y en tres aiios 10s inversores 

podran recuperar su inversion. 

Como nuestro product0 PiAa Hawaiiana es un nuevo concept0 en 

presentacion de ensalada de frutas en un Centro Comercial, a pesar del 

estudio de mercado corremos el riesgo de que el mncepto del negocio en si 

no tenga buena acogida, razon por la cual tenernos un TIR tan elevado, 

puesto que el negocio es muy sensible al factor unidades vendidas. 

Recomendarnos aiio a afio ir mejorando la presentacion y calidad de 10s 

productos de ofrecera Hawaiian Island, puesto es el secreto de todo negocio, 

esta en la variedad de productos que &te ofrezca, presentarle a 10s clientes 

productos nuevos, m n  excelentes presentaciones, que el cliente tenga 

diversas opciones para escoger. 



Otro punto muy importante es el recurso humano, es indispensable 

seleccionar adecuadamente el personal que trabajara en Hawaiian Island, 

puesto que seran ellos 10s que estaran en contacto con 10s clientes, ellos 

serAn la imagen de nuestra empresa; por lo que sera necesario brindarles un 

ambiente acogedor, mantenerlos siempre motivados, que se sientan parte o 

duefios de la empresa. 

For ultimo, es indispensable que se tengan 10s mejores proveedores tanto en 

calidad como en precio, 10s recomendados en el capitulo 2, son la mejor 

opcion por la cercania a1 Centro Comercial. 

Crear empresas por mas pequeAa que 6sta sea no es fdcil, pero si esta en 

nuestras manos convertirlas en realidad no esperemos mas y atrev6monos. 
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PAIS: Ecuador 

BALANCE ALlMENTARlO 
ANO 2000 

PoBLAc~N: 1 2646000 

Fuente : FA0 

Tabla No. 2 

PAIS: Ecuador 

BALANCE ALlMENTARlO 
ANO 2001 

POBLACI~N: 12,880,000 

Fuente : FA0 



jle!3rewo3 oraua3 un paasn qs!~ euewes el e epuen3er~ enb uoa? 



5.- Cuando usted visita el patio de comidas &Qu& tan importante son 10s 

siguientes atributos? 

Atributos NA. 

1 I I I 1 

Calidad del Producto 1 
I I I I I 

Variedad de Productos 1 
I I I 1 I 

Limpieza de local 

I I I I 

Rapidez del servicio 
I I 1 I I 

Ubicacidn del Local 

Presentacion del Producto 

Que ofrezca com bos y 

Promociones 

Que disponga de mesas y 

silias 

6.- Cuando visita un Centm Comercial &Consume Frutas Frescas? 

0 Sl NO 

7.- ~ P o r  qu& generalmente las consume? 

0 Salud 

Estbtica 

Costumbre 

Son ricas 

Son nutritivas 

8.- &onoce usted las siguientes empresas que se dedican a la venta de frutas 

fmscas? 

Frutanga 

Mambo Juice 

Frutilandia 

Fruta Fresca 

9.- Cuando desea consumir Frutas Fmscas & Cuhl de estas empresas prefiere? 

Ordene segun orden de preferencia. 

Frutanga (Mall del Sol) 

Mambo Juice (San Marino) 

Frutilandia (La Rdonda) 

Fruta Fresca (Malecbn 2000) 



10.- ~ C I r n o  prefiere servlrse la Fruta? Ordene segun nivel de preferencia. 

Fruta Fresca 

Ensalada de Frutas 

0 Jugos 

Batidos 

Postres y Helados 

11 .- &on que generalmente 10s acompafia? 

Nada 

0 Sanduches Calientes ylo Frios 

Platos Fuertes 

Ernpanadas 

12.- &En que envases le gustaria servlrse la Fruta? 

I L 

Fruta Fresca 

Vidrio 

Ensalada de 

Frutas 

Polietileno 

Postres 

13.- De acuerdo a la pregunta anterior &Cu&nto estaria dispuesto a pagar por? 

I I I 

Fruta Fresca 

Pltlstlcos Tetra 

Pack 

Dentro de 

la Fwta 

FECHA: ...................................................................................................................................................................................................................... 

SEXO: F 0 M 

Lata 

Ensalada de Frutas 

EDAD: 18-21 0 22-25 0 26-29 a 30 en adelante 

Jugos 

Batidos 

Postres 

INGRESOS: 0 - 150 160 - 300 310 - 600 a 600 en adelante 

- -- - - 

- 

- - .- . -- - 

- 









HORN0 ASADOR 
de pollo, diferente 
capacidad a gas, 
carbon, humectador. 

FREIDORA DE PAPAS 
a gas, electricas 

de piso o de mostrador, 
control de tempemtum 
regulable, encuentrelas 
en las mejores marcas 

IMPERIAL, 
CECILWARE 

- 
PARRIUA 
ASADOR 
a gas, carbon, 
modelos con 
campana, 

'ttabajo pesado. 

~ ? q g W . .  

rk. -. 

de Conveccih, 
Temperatum 

AUTOSERVICIOS DE 3-6 BANDEJAS I 1 

, combmados caliente y/o frio modelos decorativos. I 0 ii 
B 

modelos con plancha homo y freidom 
disponibles a qas Y electricas. 

AUTOSERVICIO TIPO ISLA C A U E G ,  
disefiados de acuerdo a la necesldad y exlgenaa del diente. .--- - ----r --,--- * -.--.- -- --,.,.-- - ---__rrq,, - 
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