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INTRODUCCIÓN

 Las Microempresas en el 
Ecuador

 Frutas Tropicales en el Ecuador

 Visión General Hawaiian Island



LAS MICROEMPRESAS EN EL 

ECUADOR

GRÁFICO No. 1  DISTRIBUCION DE LAS 

MICROEMPRESAS EN EL ECUADOR
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•Menos de 10 personas

•Existen 1 043.400 microempresas 

•Generan más de 2 500.000 plazas de trabajo 

GRÁFICO No. 2  ¿QUIENES SON LOS 

MICROEMPRESARIOS?
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OCUPACIÓN %

Vendedores de Tiendas y Almacenes 18%

Vendedores de Kioscos y puestos de mercado 14%

Vendedores ambulantes de productos comestibles 9%

Vendedores ambulantes de productos NO comestibles 7%

Gerentes de comercios mayoristas y minoristas 5%

Costureras, bordadores y afines 4%

Conductores de automóviles, taxis y camionetas 3%

Cocineros 2%

Artesanos de la madera y materiales similares 2%

Panaderos, pasteleros y confiteros 2%

Ebanistas y afines1 2%

Tejedores con telares o tejidos de puntos 2%

Sastres y modistos 2%

Zapateros y afines 2%

Peluqueros 1%

Otros 25%

TOTAL 100%

¿A QUÉ SE DEDICAN  LOS 

MICROEMPRESARIOS?



FRUTAS TROPICALES EN 

EL ECUADOR



PROPIEDADES NUTRITIVAS

• PIÑA: calcio, magnesio, hierro, cobre.

• MARACUYÁ: vitaminas B, C y minerales

• KIWY: vitamina C, E,  fosfato, magnesio, cobre y fibra.  Baja en 

Colesterol

• PAPAYA: Vitamina C, betacarotenos, ayuda a la digestión.

• SANDIA:vitaminas A, C, E, potasio, magnesio y sales minerales. 

• FRUTILLA: vitamina C, E y betacarotenos

• MORA: vitamina E, C y pectina



HAWAIIAN ISLAND



CAPÍTULO 1

ESTUDIO DE MERCADO



SITUACIÓN ACTUAL

• 16 Centros Comerciales distribuidos en Guayaquil

• Ofrecen variedad de productos y servicios.

• Lugares más visitados: Patios de Comidas.



DESCRIPCIÓN DE 

PRODUCTOS

PRODUCTO 

PRINCIPAL:

Piña Hawaiiana.

PRODUCTOS 

SECUNDARIOS

Jugos, Batidos, Sánduches y 

Postres



ESTUDIO DE MERCADO

MARCO REFERENCIAL



TAMAÑO MUESTRA

1. Especificar el Nivel de Precisión D= + 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 aceptación “p”.



RESULTADOS ENCUESTA



RESULTADOS ENCUESTA



RESULTADOS ENCUESTA



RESULTADOS ENCUESTA



ANÁLISIS DEL CONSUMIDOR

PERFIL DEL 

POSIBLE 

CLIENTE

MERCADO 

OBJETIVO

Prefieren ir acompañados.

Les gusta servirse frutas porque son 

ricas

Calidad, variedad y presentación de 

los productos; limpieza y ubicación del 

local, son atributos muy importantes.

 Ciudadelas del Sur.

 Todas las edades.

 Nivel Socioeconómico: Medio,  

Medio-Alto, Alto



ANÁLISIS COMPETENCIA

 DESCRIPCIÓN

 POSICIONAMIENTO

 Locales de Comida del Mall del Sur

 Empresas Similares

 Locales de Comida del Mall del Sur

 Empresas Similares



FODA COMPETENCIA



SITUACIÓN ACTUAL HI

MISION:

“Satisfacer las necesidades de nuestros clientes, con 

alimentos y bebidas variados y ligeros, de excelente 

calidad y exquisitez, sin preservativos, a base de frutas 

tropicales, que puedan servir como una alternativa sana 

y natural”.

VISIÓN:

“Convertirnos en una empresa competitiva que se ajusta a

las variaciones en los gustos y preferencias de nuestros

clientes, brindando productos de alta calidad y con un

servicio ágil y oportuno”.



SITUACIÓN ACTUAL HI

OBJETIVOS:

Objetivo General

Captar una buena participación del mercado que le permita generar altas

rentabilidades y mantener un excelente Recurso Humano altamente

motivado.

Objetivos Específicos

Contar con los mejores proveedores.

Realizar encuestas periódicas

Emprender campaña de publicidad

Mantener motivado al personal



SITUACIÓN ACTUAL HI

FORTALEZAS DEBILIDADES

 Insumos de calidad.

 Excelente presentación

 Excelente Recurso Humano.

 Bajos Costos Operativos.

 Criterio de Exclusividad

 Servicio ágil y oportuno.

 Precios competitivos.

 Variedad de productos.

 Productos naturales .

 Poca experiencia.

No somos una marca conocida.

 Baja capacidad instalada.

 Alto Gasto de Constitución

durante el primer año.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

Abrir nuevas sucursales

Asociarnos con empresas para

complementar nuestros productos.

Crear nuestra propia franquicia.

Crisis económica, política y social

del país.

Escasez de insumos y se eleven

sus precios

Ingreso de nuevos competidores

al mercado.



ORGANIGRAMA DE LA 

EMPRESA



MEZCLA DE MARKETING

•PRODUCTO

•PRECIO

•PLAZA

•PROMOCIÓN

“Coma la fruta dentro de la misma 

fruta”



CAPÍTULO 2

ESTUDIO TÉCNICO



COSTO LOCAL vs ISLA

LOCALES ISLA

VIC= Valor Inicial de Concesión

$500 a 1.200 cada m2.

VIC= Derecho de Llave

$369.86

VMC= Valor Mensual de Concesión

$18 a 30$ cada m2.

VMC= Entre $500 y $700 

mensuales

Gastos Comunes = Guardianía, 

limpieza, atención Food Court, 

Mantenimiento del Edificio

$3.50 por cada m2.

Gastos Comunes= Incluidos en  

el VMC

FUENTE: Centro Comercial Mall del Sur

ELABORADO: Jessica García, Elizabeth Naula



PROVEEDORES

FRUTAS

ENVASES

MISCELÁNEOS

Supermaxi, 

Megamaxi, Mi 

comisariato, 

Mercado 

Caraguay

PRINTOPAC

Supermaxi, 

Megamaxi, Mi 

Comisariato y 

Fantasías del 

Conquistador



DISEÑO DE LA ISLA



LOCALIZACIÓ

N

Hawaiian Island estará ubicado en el patio 

de comidas del Centro Comercial Mall del Sur



LOCALIZACIÓN



EQUIPOS REQUERIDOS

• Vitrinas Refrigerantes

• Juguera de dos pozos

• Licuadoras

• Microondas

• Exprimidor

• Caja Registradora



MANTENIMIENTO

Q Vitrinas Refrigerantes: cada

2 años

Q Jugueras de dos pozos: cada 2

años

Q Licuadoras: Anualmente

Q Microondas: Anualmente

Q Caja Registradora:

Anualmente



VIDA ÚTIL Y REEMPLAZO



MANUAL TÉCNICO DE 

PROCEDIMIENTOS

 MATERIA PRIMA

 PROCESOS DE PRODUCCIÓN

 PERSONAL REQUERIDO



MATERIA 

PRIMA

FRUTAS
Golpes, ralladuras, color, sabor y

aroma inadecuados

Empaque óptimo, fecha de

caducidad vigente, color, olor y

sabor agradables.

Fecha de validez vigente, empaque

óptimo

Registro Sanitario, envase

sellado, fecha de caducidad

vigente.

Sellado y empacado, con

Registro Sanitario, tamaño y

calidad óptimos.

Frescos, debidamente empacados,

en perfecto estado, con registro

sanitario.

ADEREZOS

LECHE

ENDULZANTES

AGUA 

PURIFICADA

HIELO



PROCESOS DE PRODUCCIÓN



PROCESOS DE PRODUCCIÓN



PERSONAL REQUERIDO

 GERENTE

 CHEFF

 ASISTENTE DE CHEFF



GERENTE

PERFIL
 Edad: 25 años en 

adelante 

 Sexo: Indistinto 

 Estado civil: Indistinto 

 Escolaridad: Estudios 

de Administración y/o 

afines.

 Experiencia: 2 años en 

manejo de 

restaurantes de 

comida rápida. 

 Características 

personales: Honrado, 

Buen carácter, 

Puntual , Responsable, 

Paciente 

REQUISITOS

 Conocimiento en 

administración, 

computación y dominio 

de operaciones 

matemáticas 

 Iniciativa y capacidad 

de trabajar bajo presión.

 Facilidad de palabra y 

buen manejo de personal 

 Toma decisiones 

 Destrezas en el manejo de 

cajas registradoras y 

contar dinero con 

rapidez



GERENTE

RESPONSABILIDADES:

Todo el Personal

CONDICIONES DE TRABAJO: 

Buena iluminación 

Adecuada ventilación 

Limpieza

RIESGOS: 

Golpes y caídas

DESCRIPCIÓN DE PUESTOS
• Evaluar y determinar

estructura

organizacional.

• Cubrir puestos

• Asignar labores y

actividades

• Remunerar al personal

• Evaluar desempeño.

• Comprar insumos y

materiales.

• Manejar y controlar

inventarios.

• Controlar asistencia y

buen estado

instalaciones.

• Elaboración de facturas



CHEFF

PERFIL
• Edad: 25 años en 

adelante

• Sexo: Indistinto 

• Estado civil: Indistinto 

• Escolaridad: 

Secundaria 

• Experiencia: 2 años 

•Características 

personales: pulcro, 

honesto, puntual, 

ordenado

REQUISITOS:

•Conocimientos en: 

Preparación de alimentos, 

medidas y pesos, normas de 

higiene y seguridad, recetas 

de cocina, presentación y 

decoración de platillos, 

manejo de equipos y 

utensilios 

•Buen manejo de personal 

•Memorizar órdenes de 

servicio 

•Percepciones olfativa, 

gustativa y visual.

• Iniciativa para resolver 

problemas



CHEFF

RESPONSABILIDADES:

Asistente

CONDICIONES DE 

TRABAJO:

Buena iluminación, 

Adecuada ventilación

Limpieza

RIESGOS:

Considerables cortadas

Remotas mutilaciones y 

golpes 

DESCRIPCIÓN DE PUESTO

• Preparar productos

• Recibir órdenes de

producción

• Llevar control sobre

productos.

• Verificar que el área esté

limpia.

• Cerciorarse que los

alimentos sean

guardados

•



ASISTENTE CHEFF

PERFIL

· Edad: 18 años en 

adelante 

· Sexo: Indistinto 

· Estado civil: Indistinto 

· Escolaridad: 

Secundaria 

· Experiencia: 1 año 

· Características 

personales: Pulcro, 

honrado, cuidadoso y 

organizado 

REQUISITOS

· Conocimientos básicos de 

preparación, presentación  y 

decoración de alimentos 

· Precisión en las porciones 

· Memorizar órdenes de 

servicio 

· Percepciones olfativa, 

gustativa y visual 



ASISTENTE CHEFF

RESPONSABILIDADES:

No tiene a nadie a su 

cargo

CONDICIONES DE TRABAJO:

Buena iluminación

Adecuada ventilación

Limpieza

RIESGOS:

Considerables cortadas y 

remotas mutilaciones y 

golpes

DESCRIPCIÓN DE PUESTOS

•Elaborar alimentos y bebidas.

• Mantener limpia la área de

trabajo.

•Reportar al cheff los

faltantes, desperfectos en

alimentos o equipos de

trabajo.

•Realizar funciones de Cheff.

•Mantener limpias las

instalaciones.



POLÍTICAS GENERALES

1. 10 minutos de espera a la hora de entrada.

2. Excelente Aseo Personal.

3. No comer, beber o fumar dentro del área de

trabajo.

4. No debe existir ningún parentesco.

5. Solicitar la intervención del gerente cuando el

cliente tiene alguna queja u observación que

hacer.

6. Entregar al gerente los objetos que hayan sido

olvidados por los clientes.

7. No jugar ni hacer bromas durante horas de

trabajo.



CAPÍTULO 3

ESTRUCTURA DEL 

COSTO



COSTO UNITARIO

Materiales Directos

Mano de Obra Directa

Costos Indirectos de 

Fabricación



MATERIALES DIRECTOS



MATERIALES DIRECTOS

Caso:Vaso de 06onzas



TIEMPO PREPARACIÓN 

INGREDIENTES



MANO DE OBRA 

DIRECTA



COSTOS INDIRECTOS DE 

FABRICACIÓN



RESUMEN COSTOS 

VARIABLES



COSTOS FIJOS



PUNTO DE EQUILIBRIO

Ingresos – Costos = Utilidad

P*Q – (CF+CV)= Utilidad

Entonces:

P*Q – CF – C*Q = 0

(P-C)*Q = CF

Q = CF / (P-C)



UNIDADES DE EQUILIBRIO



VALORACION FINANCIERA DEL 

NEGOCIO



VALORACION FINANCIERA DEL NEGOCIO



FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO



PRESUPUESTO DE INGRESOS POR VENTAS



PROYECCION DE VENTAS



PRESUPUESTO DE INGRESOS POR VENTAS

Año 2

Año 1

Año 3



PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS

Año 1

Año 2

Año 3



PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

Depreciacion

Amortizacion



GASTOS FIJOS Y PARAMETROS

Gastos Administrativos

Gastos Financieros



ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS



BALANCE GENERAL PROYECTADO



FLUJO DE CAJA PROYECTADO



DETERMINACION DE LA 

TASA DE DESCUENTO



INDICES FINANCIEROS 

HAWAIIAN ISLAND



EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

Externalidades

• En el traslado de la fruta 

a la Isla el producto 

puede sufrir algún 

deterioro (1% de merma)

• Disponibilidad de la 

materia prima (merma en 

producción del 1%.)



ANALISIS DE SENSIBILIDAD



ANALISIS DE SENSIBILIDAD




