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RESUMEN 

 

Hoy en día las tendencias alimentarias, han mostrado un cambio significativo, tanto así, 

que las personas optan por consumir alimentos sustitutos ricos en proteínas. Para lo cual, 

el presente proyecto tiene como objetivo fundamental analizar la factibilidad de la 

creación de una empresa que se dedique a la elaboración de manjar de quinua y soya a 

base de leche de arroz, para la comercialización en la ciudad de Guayaquil, la misma que 

utilizará componentes diferenciados a los de un manjar tradicional, con el fin de que 

personas con problema de salud puedan consumirlo sin inconveniente alguno. Es así que 

a lo largo del proyecto de investigación se realizarán diversos análisis que permitan 

concluir la viabilidad del estudio, siendo el primer capítulo un enfoque analítico de la 

problemática de la cual surge la idea de elaborar un nutritivo manjar, mientras que en el 

segundo capítulo se lleva a cabo el estudio de mercado, con el cual se obtienen resultados 

de gran importancia para el cálculo de la demanda del producto, ante la identificación de 

potenciales clientes y amenaza de la competencia. Además, en el tercer capítulo se realiza 

el estudio técnico, en el cual se detallan los requerimientos de recurso material y humano 

necesario en el negocio. Ante esto, es necesario en el cuarto capítulo la realización de  

descriptivos de funciones de los cargos detallados, así como también el organigrama, 

misión y visión de la empresa. Por lo tanto, el quinto capítulo es la parte final del estudio, 

la cual se fundamenta en la elaboración de flujos financieros y criterios de análisis como 

VAN, Tasa Interna de Retorno (TIR) y PayBack, que permiten explicar la factibilidad de 

crear una empresa como “Sabores de mi tierra”, la misma tiene un impacto positivo en la 

economía, ya que genera fuentes de trabajo y promueve el desarrollo en el sector de 

alimentos procesados. Para llevarlo a cabo, se debe considerar una inversión en 

maquinaria y equipos con un financiamiento del 50%, mediante préstamos a la CFN, 

institución que fomenta créditos para creación y desarrollo de  negocios. 
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CAPÍTULO I 

 
 
 

1. INTRODUCCIÓN 

 

1.1 Planteamiento del problema 

 

En los últimos años se ha observado una tendencia creciente en el consumo de 

productos saludables, como respuesta del aumento de ciertas enfermedades causadas por 

la mala alimentación y diferenciación de productos en un mercado muy competitivo, esto 

ha originado la consideración de los productores de alimentos en reducir ciertos 

componentes nocivos en sus productos e incluso en algunos, sustituirlos por otros de 

mejor calidad alimenticia. 

 

Esto conllevó a que con el pasar de los años se desarrollen nuevos productos con 

la industrialización de alimentos como frutas, cereales, verduras, hortalizas, entre otros. 

Todo esto con el objetivo de brindar una mejor calidad de vida al ser humano y reducir 

en cierto grado enfermedades de tipo cardiovascular, colesterol, diabetes y sobrepeso, 

además de estimular el aumento de energía. 

 

De acuerdo a estadísticas presentadas por la Organización Mundial de la Salud 

(OMS) en el año 2008, se determinó que a nivel mundial existen cerca de 1000 millones 

de personas en etapa adulta con problemas de sobrepeso y cerca de 500 millones de 

personas con problemas de obesidad, viéndose afectados tanto grupos demográficos 

como étnicos. (Centre, 2015)  

 

Esta problemática también afecta a los niños, que desde muy temprana edad 

comienzan a presentar signos de salud deficiente, causados por no seguir un régimen 

alimenticio para evitarlo, por esta razón es que los productos dietéticos en el mercado se 

encuentran en constante aumento, gracias al estudio de nuevos ingredientes como por 

ejemplo: endulzantes bajos en calorías y demás productos que sirven como sustitutos 

perfectos para los alimentos tradicionales. 
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Con el pasar de los años las enfermedades no transmisibles se vieron aumentadas 

y han cobrado cada vez más vidas. Estudios realizados por la OMS, demuestran que a 

nivel mundial las enfermedades cardiovasculares son la principal causa de mortalidad, 

siendo así que en el año 2012 aproximadamente 17,5 millones de personas murieron por 

este mal y se predice que en el 2030 esta cifra aumentará a 55 millones de personas; 

representando el 30% de las muertes registradas en el mundo.  (OMS, 2011) 

 

Según la OMS existen alrededor de cuatro clases de enfermedades no 

transmisibles, siendo estas la enfermedades cardiovasculares, diferentes tipos de cáncer, 

las respiratorias, crónicas como el asma y diabetes.” (OMS W. M., 2015) 

 

Según el Ministerio de Salud Pública, en el Ecuador estas enfermedades no 

trasmisibles se han elevado desde 1994, siendo una de ellas las cardiovasculares, que 

junto con la diabetes mellitus, han presentado tasas estadísticas realmente preocupantes 

en la región Costa, en relación con el resto del país. (Sudamérica, 2013) 

 

Durante miles de años la quinua ha sido reconocida como una vital fuente de 

proteínas y aminoácidos, siendo aprovechada por los indígenas nativos de América del 

Sur, entre ellos la cultura ecuatoriana Cañarís, quienes desde el año 300 – 500 A.C. la 

cultivaban, expandiéndose hoy en día en el resto del mundo. (Sánchez, 2012) 

 

La soya se origina en el sureste de Asia, mientras que en Ecuador se cultiva en 

la provincia de Los Ríos, siendo considerada inicialmente como balanceado para las aves. 

 

En la actualidad, estas fuentes de proteína son utilizadas en la elaboración de 

diversos productos, con el fin de mantener la tendencia alimenticia saludable que ha 

tomado fuerza en los últimos años. 

 

Es por la situación antes mencionada, que el gobierno ecuatoriano se ha 

interesado en promover un sistema alimentario que incluya productos de alto contenido 

nutricional, entre los que primen las fibras, vitaminas y proteínas, tal es el caso de las 

nuevas modalidades incorporadas en las instituciones educativas, con las cuales se aporta 
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en la creación de una cultura nutritiva diferente en una población que durante tantos años 

ha venido presentando malos hábitos alimenticios, obteniendo consecuencias 

preocupantes.  

 

Además, como parte de dicha iniciativa, el Estado da a conocer al consumidor 

los niveles de azúcar, sal y grasa que contiene cada producto ofertado en el mercado, 

conocido como semáforo nutricional, así como también es obligación de las empresas 

colocar etiquetas nutricionales de la composición detallada porcentualmente, para crear 

concientización en la calidad de alimentación de cada persona. 

 

La alimentación cumple un rol importante en el estilo de vida de las personas, 

ya que de ella depende la capacidad que se tenga para realizar las labores diarias y 

combatir o ser víctima de graves enfermedades que atacan al organismo en estado de 

debilidad. Sin embargo, existen muchos productos que se ofrecen en el mercado con altos 

niveles de saborizantes, químicos e ingredientes que elevan su estado artificial y hacen 

perder su calidad, otorgando al individuo poco o ningún valor nutricional. 

 

1.1.1 Factores críticos 

 

Alimentación incorrecta 

 

Las personas adquieren diversos riesgos al consumir alimentos altamente 

procesados, ya sea por motivos de conservación o saborizantes, los mismos que dejan de 

ser saludables debido a la pérdidas de propiedades naturales, además de causar 

alteraciones en la flora intestinal, así como inestabilidad en el sistema del individuo e 

inclusive hasta puede llegar a provocar enfermedades cancerígenas. 

 

Déficit de fibras en la alimentación 

  

Una alimentación baja en fibras conduce a las personas a padecimientos en el 

sistema digestivo, ya que no se optimiza el funcionamiento gastrointestinal y la absorción 
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de nutrientes, además de aumentar el colesterol, riesgo de irritaciones en el colon e índices 

glucémicos. 

 

Plagas en los cultivos de soya y quinua  

 

Tanto la soya como la quinua se ven afectadas, debido a diversas plagas que se 

manifiestan a través de insectos, los cuales causan daños irreparables en los cultivos y 

pérdidas económicas. Una de las plagas de la quinua es la polilla y de la soya los insectos 

masticadores, los mismos que causan destrozos y arruinan cosechas enteras.  

 

1.2 Justificación 

 

En vista de la necesidad de productos de valiosa aportación a la matriz 

productiva del Ecuador, se desea hacer uso para ello de recursos naturales del suelo 

ecuatoriano que no se descompongan al 100% durante su proceso de elaboración, sino 

más bien que mantengan sus propiedades vitamínicas, proteicas, fibrosas y energéticas, 

para aumentar el bienestar de quienes lo consuman y mejorar su estilo de vida en cuanto 

a enfermedades que padezcan, de manera que garanticen el buen desarrollo de los 

sistemas que componen al ser humano. 

 

A su vez se crea incentivos en la producción nacional, incrementando los 

porcentajes de empleo en el sector de la agricultura, ante la necesidad de mayores fuentes 

primarias, por lo que se contribuye positivamente en la economía y desarrollo productivo 

del país. 

 

Una alimentación equilibrada implica la combinación de frutas, vegetales, 

granos, proteínas, lácteos y azúcares, siempre y cuando estos no sean de alto índice 

glucémico y calórico. Sin embargo, las limitaciones ante las que se enfrentan los 

consumidores son elevadas, tal es el caso de prohibiciones en cuanto al consumo de 

dulces como el manjar, debido al grado de sacarosa y lactosa que contiene. 
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Ante la necesidad de consumir un producto nutritivo, delicioso, de buena 

textura, vistoso y sano, se aprovecha la soya y quinua, dos cereales de gran importancia 

en el ámbito alimenticio, ya que al ser consideradas como fuentes de proteína ofrecen 

elevadas ventajas en su consumo. 

 

La soya y quinua son sustitutos perfectos de ciertos componentes difíciles de 

asimilar por un numeroso grupo de personas, entre los cuales se tiene a los alimentos que 

contienen gluten, lactosa, glucemia, entre otros; que de alguna u otra manera presentan 

altos índices calóricos, con complejidad al digerir y descomponerse en el organismo, 

debilitando la salud del ser humano hasta llevarlo a la muerte. 

 

A más de la problemática en cuanto al almacenamiento de la leche, hoy en día 

no existe en el mercado un manjar que contenga un ingrediente distinto a este, lo que 

quiere decir que las personas alérgicas e intolerantes a la lactosa se ven de cierto modo 

perjudicadas al no poder consumir este delicioso aperitivo, razón por la cual se empleará 

la leche de arroz, la misma que como se puede apreciar en el Cuadro 1.1, contiene altos 

beneficios energéticos, conservando el sabor y textura original de la leche. 

 

Además de regular la digestión, es bajo en grasas, por lo que permite reducir 

problemas cardiovasculares y de peso, así como su aporte en carbohidratos, evitando 

derrame cerebral y ofreciendo protección al sistema inmunológico. 

 

                                    Cuadro 1. 1: Composición nutricional de leche de arroz 

 
                                            Fuente: Dietasan - online 

                                            Elaborado por: Los autores 
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Es por esta razón que se busca aprovechar las bondades de cereales como la 

quinua y soya, las mismas que tienen grandes beneficios, a diferencia del manjar 

tradicional que únicamente se caracteriza por elevados niveles de calcio. 

 

La soya es más que un cereal, puede ser consumida por personas con problemas 

cardiovasculares gracias a su alto contenido en fibras y vitamina E, en padecimientos de 

osteoporosis y artrosis debido a su contenido en vitaminas A, B y D, tampoco posee 

colesterol gracias a su bajo índice glucémico. 

 

       Cuadro 1. 2 : Composición nutricional de la soya 

 
                                   Fuente: Blogsoya - online 
                                          Elaborado por: Los autores                                                 
 

La quinua se reconoce por el beneficio que otorga a las personas celíacas, ya que 

no posee gluten, su bajo índice glucémico beneficia a personas con diabetes, así como 

también controla los niveles de colesterol en personas con problemas cardiovasculares y 

de obesidad. 

 

Cabe recalcar que por su contenido en fibras disminuye el estreñimiento y es 

altamente consumida por los deportistas por sus aminoácidos que permiten la 

reconstrucción del músculo, combate la flacidez y deshidratación en la piel, además de 

fortalecer el cabello. 
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                             Cuadro 1. 3 : Composición nutricional de la quinua 

                            
                             Fuente: Blogquinua - online 

                             Elaborado por: Los autores 

 

Con esto se busca aportar en la promoción mundial que realizó el Centro de 

Nutrición del Departamento de Estados Unidos en Junio del 2011, con la denominación 

de “My Plate/ Mi Plato”, en sustitución a la pirámide alimenticia, otorgando una 

tendencia de cómo deben alimentarse las personas en consideración a una dieta completa 

en nutrientes. Alineados a esto, el producto se considera un aperitivo de alto valor 

nutritivo y diferenciado en su composición química en un mercado poco explotado. 

(Reinberg, 2013) 

 

1.3 Marco de referencia 

 

1.3.1 Marco conceptual  

 

Los siguientes términos serán empleados en el desarrollo del estudio del 

proyecto: 

 

   Sucralosa.- Es considerada un endulzante con menos calorías, la misma que es 

elaborada con azúcar, por lo que conserva en gran parte el sabor de esta, pero con la 

diferencia de ser casi 600 veces más dulce. 
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 Fructosa.- Es un tipo de azúcar que se encuentra en determinadas frutas y en la 

miel, además de contener glucosa. 

 

 Glucosa.- Elemento químico utilizado como endulzante, presente en frutas y 

cereales. 

 

 Enfermedades cardiovasculares.- Son aquellas que se originan por algún 

trastorno del corazón o de los vasos sanguíneos y conforman el grupo de las enfermedades 

no transmisibles. 

 

 Gluten.- Es una glicoproteína que se encuentra en la harina de ciertos cereales, 

tales como: trigo, cebada, avena, espelta, escanda, entre otros. 

 

 Lactosa.- Se encuentra en la leche de los mamíferos y proporciona el sabor 

dulce; está conformada por glucosa y galactosa. 

 

 Enfermedad no transmisible.- Son enfermedades que no atacan al ser humano 

mediante virus o bacterias, por ende no hay posibilidad alguna de contagio y afectan 

lentamente al organismo, siendo consideradas de larga duración. 

 

 Stevia.- Es una planta herbácea, generalmente considerada como sustituto del 

azúcar, donde lo dulce radica en sus hojas, así como también sus propiedades 

terapéuticas. 

 

 Nutrición.- Es la obtención de los diferentes beneficios de cada alimento, de 

acuerdo a los requerimientos de cada dieta, aprovechando los nutrientes necesarios en 

posteriores enfermedades. 

 

 Fibra alimentaria.- Es una sustancia de vital importancia, recomendada para 

personas con problemas cardiovasculares y en la prevención de otras como: cáncer, 

diabetes y obesidad. 
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 Índice glucémico.- Permite obtener en medida y comparación el contenido de 

carbohidratos en los distintos alimentos, proporcionando el índice de azúcar en la sangre. 

 

1.3.2 Marco teórico 

 

Según un artículo publicado por la Organización Mundial de la Salud (OMS), el 

21 de Enero del 2014, se afirma que la ausencia de rutinas de ejercicio y sobretodo de 

una buena alimentación vuelve al ser humano vulnerable a muchas enfermedades entre 

las que se encuentran: la diabetes y la hipertensión, las mismas que encabezan la lista de 

enfermedades con mayor incidencia de muerte en el país. (UNIVERSO, 2014) 

 

De acuerdo a las estadísticas presentadas por la OMS en el año 2012, el 68% de 

mortalidad en el mundo es causada por enfermedades no transmisibles, habiendo un 

aumento significativo en relación al año 2000, donde se presentó una tasa del 60%, todo 

esto se debe al consumo excesivo de grasas, azúcares, sal, entre otros. 

 

Tal como se muestra en el Gráfico 1.1, entre las principales enfermedades se 

encuentran: cáncer, diabetes, neumopatías y cardiovasculares. 

 

Gráfico 1. 1: Causas de defunción en el mundo (%) - 2012 

 

 

 
 

 

 

Fuente: Organización Mundial de la Salud (OMS) 

 

Se puede apreciar que las enfermedades cardiovasculares representan uno de los 

mayores porcentajes de causa de muerte, cabe recalcar que este índice continúa 
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aumentando con el pasar del tiempo, convirtiéndose en un tema preocupante, al ser 

consecuencia de una mala alimentación.                                                                                        

Una buena nutrición requiere consumir alimentos acorde a una dieta específica 

y necesaria para el buen funcionamiento del organismo, la misma que se ve reflejada en 

una buena salud. Por el contrario, una mala nutrición vuelve vulnerable al individuo a 

ciertos tipos de enfermedades, que lo debilitan tanto física como mentalmente.                                                                                                                                                                    

 

En el supermercado se encuentran perchas con muchos productos que 

contribuyen en una dieta adecuada, pero no así en cuanto al manjar se refiere, al menos 

en la ciudad de Guayaquil no existe en dicha línea de productos, alguno que aporte con 

carga calórica baja y que se caracterice por ser alto en proteínas; atributos que constituyen 

altos beneficios en personas con problemas de salud, a causa de una mala alimentación.  

 

De acuerdo a lo antes mencionado, se considera una gran oportunidad de 

negocio, ya que se puede apreciar la poca atención de los productores ante estas 

necesidades, así como la inexistencia en el mercado, de un producto que cumpla con las 

mismas y que a su vez conserve características de textura, color y sabor agradables al 

consumidor; siendo su consumo 100% saludable.  

 

1.3.3 Marco legal 

 

Al iniciar las operaciones en una empresa, se debe tener claridad de cuáles son 

los reglamentos y disposiciones a seguir, según como la Ley de Compañías lo establece 

en el art.40, en la que se detallan los siguientes pasos:  (NACIONAL, 1999) 

 

1. Considerar el nombre de la compañía, por medio de la Superintendencia de 

Compañías (SC) y asegurarse de que no exista alguno parecido, para posteriormente 

acudir a la notaría pública. 

 

2. Formular el  contrato, para consolidar la sociedad y debidamente respaldada con 

la firma de un abogado. 
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3. Aperturar una cuenta de integración de capital a nivel nacional en cualquier 

institución bancaria, con un capital mínimo de $400 (Compañía Limitada) u $800 

(Compañía Anónima). 

 

4. Pagar la patente municipal y pedir certificado de cumplimiento de obligación. 

 

5. Acudir al Registro Mercantil donde se constituyó la empresa, para inscribir la 

sociedad. 

 

6. Nombrar a los representantes de la empresa en base a estatutos. 

 

7. Luego de la inscripción al Registro Mercantil en la SC, se retirarán los 

documentos para abrir el RUC en el Servicio de Rentas Internas (SRI). 

 

8. Inscribir en el Registro Mercantil el nombramiento del representante de la 

empresa. 

  

9. Acudir al banco para poder disponer del valor depositado inicialmente en la 

constitución. 

 

10. La ejecución de este proceso se encuentra estimado de tres a cuatro semanas. 

 

Además, se puede constituir una empresa vía online: (Superintendencia de 

Compañías, 2014)   

 

1. Ingresar al portal web de la Superintendencia de Compañías 

(SC): http://www.supercias.gob.ec/portalConstitucionElectronica/ 

 

2. Realizar el registro de usuario y contraseña. 

 

3. Se debe proceder con el llenado  del formulario “Solicitud de constitución de 

compañía” en línea. 
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4. Seleccionar una notaría debidamente activa. 

 

5. La SC le notificará mediante correo electrónico, la información de la notaría 

seleccionada, los valores a pagar por servicios notariales, el número de trámite generado 

y la institución bancaria donde debe realizar el pago. 

 

6. El notario se encargará de ingresar al sistema, validará la información y asignará 

fecha y hora para las firmas de la escritura y nombramientos. 

 

7. El sistema enviará automáticamente la información al Registro Mercantil, quien 

también validará la información y facilitará la razón de inscripción de la escritura y de 

los nombramientos. 

 

8. El sistema generará un número de expediente y remitirá la información de este 

trámite al SRI, quienes de forma inmediata darán el número de RUC a la compañía y el 

sistema notificará la finalización del trámite de constitución. 

 

1.4 Objetivos  

 

1.4.1 Objetivo general 

 

Determinar la factibilidad económica financiera de elaborar manjar de quinua y 

soya a base de leche de arroz, para la comercialización en la ciudad de Guayaquil, a través 

de las preferencias del consumidor. 

 

1.4.2 Objetivos específicos 

 

1. Identificar los principales atributos de la composición del producto, para dar a 

conocer sus propiedades y lograr una mayor aceptación. 

 

2. Realizar un estudio de mercado que permita determinar la demanda del 

producto, en base a las necesidades y preferencias del consumidor. 
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3. Evaluar las características de distribución existentes, con la finalidad de 

seleccionar el canal más idóneo para el producto. 

 

4. Desarrollar un estudio técnico que permita establecer el tamaño y ubicación de 

la empresa, así como los costos de su puesta en marcha. 

 

5. Evaluar financieramente el proyecto, para determinar su viabilidad.   

 

1.5 Metodología 

 

1.5.1 Recolección de datos 

 

La recolección de datos se realizará a través de fuentes directas de información, 

donde se empleará el diseño de encuestas estructuradas como técnica de recolección 

primaria, mediante el uso de escalas de medición adecuadas para los fines de la 

investigación cuantitativa, las mismas que serán de tipo auto administrada y realizadas 

en la ciudad de Guayaquil, donde geográficamente se comercializará el producto. 

 

1.5.2 Población y muestra 

 

Según datos del Instituto Nacional de Estadísticas y Censos – INEC, se registra 

un número de 16’362.150 ecuatorianos, de los cuales la ciudad de Guayaquil se encuentra 

conformada de 2’589.229 habitantes. (INEC, 2015) 

 

Método de muestreo 

 

El muestreo a emplearse es de tipo no probabilístico o no aleatorio, debido a que 

no se consta de probabilidades en la selección, para lo cual se ajusta a los fines del estudio, 

de acuerdo a la validez que representen en el análisis del proyecto. Por lo que se realizará 

mediante cuotas, y se considera  la proporcionalidad de la población de la ciudad de 

Guayaquil respecto al estrato social. 
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Para determinar la muestra se empleará el programa online Raosoft, bajo los 

siguientes parámetros: 

 

                 Cuadro 1. 4: Determinación de la muestra 

               
               Fuente: Raosoft – online (calculadora estadística) 

                  Elaborado por: Los autores 

 

De lo cual se determinó que la muestra de encuestados deberá ser de 385 

habitantes pertenecientes a la ciudad de Guayaquil. 

 

1.6.3 Técnicas de análisis 

 

Entre las técnicas aplicadas para realizar el análisis de la factibilidad del estudio 

en mención, se emplearán los siguientes métodos: 

 

              Cuadro 1. 5: Métodos de análisis del estudio 

 
 Elaborado por: Los autores 

 

1.7 Características del producto 

 

1.7.1 Definición  

 

Es un alimento tradicional, considerado como uno de los aperitivos más 

exquisitos por el cautivador sabor que lo caracteriza. Resulta ser un deleite que endulza 

y vigoriza el alma, elaborado de una manera muy saludable y nutritiva, además de ofrecer 

una entrañable experiencia al ser disfrutado como postre, espesante, saborizante o 

repostería. 
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                                                       Figura 1. 1: Textura y color del manjar 

 
                                     Fuente: Imagen extraída de página web taircupcakesypostres 

 

Su color habano lo hace atractivo a la vista del consumidor, así como la delicada, 

sedosa y suave textura que posee. El mismo que se diferencia por ser de tipo proteico y 

ofrecer una oportunidad de consumo a aquellas personas que descartan alimentos lácteos, 

de alto contenido en grasas y calorías de su dieta. Siendo así, una gustosa opción en la 

alimentación de cualquier individuo, al proporcionar altos beneficios por la materia prima 

con que se elabora, además de proporcionar la fuente de energía que necesita el ser 

humano en su actividad. 

 

El producto se protegerá en envases plásticos individuales que eviten su 

contaminación y brinden la facilidad de ser consumido al instante, así como de llevarlo 

consigo a cualquier lugar sin peligro. Se llevará a cabo la elaboración del producto en 

tres presentaciones, las mismas que serán de: 125, 250 y 375 gramos. 

 

   Figura 1. 2: Envase de “Dolce Vizio” 

 

 

 

                                                              

 
               Fuente: Imagen extraída de página web vannichile.cl 

 

Cabe recalcar que la cadena de valor no solo considera el sistema de producción, 

sino también de distribución de la compañía, ya que la elaboración de todo producto tiene 

como objetivo su efectiva comercialización, la misma que en este caso se efectuará en la 

ciudad de Guayaquil.  
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Además, el consumidor busca que un producto se disponga a ellos de manera 

eficiente, para esto se hace uso de un canal corto de tipo detallista, donde se consideran 

tres niveles elementales para efectuar su circulación, la longitud del mismo se conforma 

por la empresa que elabora el producto, los minoristas a quienes se conocen con el nombre 

de intermediarios y que se refiere a empresas grandes con grandes volúmenes de venta 

como lo son los comisariatos, hipermercados, supermercados, entre otros y finalmente lo 

adquiere el consumidor. 

 

Este manjar es un buen complemento en una dieta balanceada, al ser un producto 

de alto contenido nutricional a diferencia de los manjares existentes en el mercado, por 

su valor proteico, energético, fibroso, vitamínico, no calórico, puede ser consumido por 

todo tipo de persona, es decir de cualquier edad y sin restricción alguna. 

 

            Figura 1. 3: Presentación de manjar “Dolce Vizio” 

 

 

 

 

 

 

                                     
                                                         

                                            Fuente: Imagen extraída de página web recetasgratis.net 

      

La empresa se denominará “Sabores de mi Tierra”, en la misma que se elaborará 

y comercializará el manjar “Dolce Vizio” a los habitantes de la ciudad de Guayaquil.       

 

Figura 1. 4: Logo de manjar “Dolce Vizio” 

 

                                                                         

 

 

 

 
 

                                            

 

                                              

                                                              

                                            Elaborado por: Los autores 
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Beneficios 

             

Este producto es una ayuda ideal a quienes desean llevar una dieta balanceada, 

pero a su vez gozar del sabor único del manjar, contribuyendo a mantener un estado 

saludable en la persona, gracias a sus innumerables propiedades. 

 

Posee ingredientes de vital importancia caracterizados por poseer abundantes 

alimentos y nutrientes como: proteínas, fibras, grasas insaturadas, omega 3, omega 6, 

vitamina A – B – D - E, así como también magnesio y manganeso. 

 

La quinua es de vital importancia para enfermedades estomacales y cardiacas, 

este cereal aporta con aminoácidos esenciales, provee hierro, calcio, fósforo y proteínas 

al organismo. Gracias a su alto nivel de fibras, ayuda a bajar de peso, permitiendo regular 

la digestión y reduciendo problemas de estreñimiento e irritación al colon. Un beneficio 

que sin duda alguna brinda la quinua, es que gracias a que es rica en magnesio permite 

contrarrestar problemas de hipertensión, diabetes, migraña y relajación de los vasos 

sanguíneos. Por último, es de vital importancia para ayudar a los deportistas a mejorar su 

rendimiento físico y mental, gracias al contenido de omega 3 y 6.  (Zambrano N. 2014) 

 

La soya contiene diferentes vitaminas como B1, B2, B3, ácido fólico, colina e 

inositol, que permiten mantener un buen nivel de colesterol y restaurar la membrana 

celular, previniendo enfermedades coronarias y de osteoporosis, así como el 

fortalecimiento del sistema circulatorio. Además de poseer vitamina A, E, K, calcio, 

fósforo, hierro, magnesio, potasio y demás nutrientes como las isoflavonas, que ayudan 

a prevenir algunos tipos de cáncer como el de mama, ayudando también a las mujeres a 

regular trastornos en la menopausia. Facilita la digestión y gracias a su alto índice 

proteico es ideal para dietas vegetarianas. (Esmas, 2014) 

 

La leche de arroz es un alimento enriquecido con vitamina A, B12, E y D, hierro, 

niacina y calcio, además de sus contenidos naturales de magnesio, manganeso, selenio y 

flavonoides que ayudan a estimular el sistema inmunológico, para contrarrestar agentes 

perjudiciales en el organismo, previniendo problemas cardiovasculares y derrames 
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cerebrales. La leche de arroz también es consumida por deportistas y personas que buscan 

seguir regímenes para adelgazar. (IMujer, 2015) 

 

La fructosa es un endulzante natural que contiene un número menor de calorías 

y puede ser consumida por diabéticos, gracias a su bajo índice glucémico, además de ser 

ideal en dietas para adelgazar, proporcionando mayores fuentes de energía.  (Natursan, 

2015) 

 

1.7.2 Naturaleza  

 

Lo que se busca es ofrecer un producto 100% nutritivo, con una idea innovadora 

al emplear sustitutos de los componentes del manjar tradicional, pero con gran aporte 

para una dieta balanceada, en vista de ser la actual tendencia alimentaria. La materia 

prima se conforma por granos de soya y quinua, los mismos que brindarán una mejor 

calidad al producto, su cultivo es nacional y se lleva a cabo todos los meses del año, así 

como también la leche que le dará la textura al manjar y la fructosa, que gracias a sus 

innumerables propiedades, hace que el producto pueda ser consumido por cualquier 

persona, sin ningún tipo de limitación.  
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CAPÍTULO II 

 
 
 

2 ESTUDIO DE MERCADO  

 

2.1 Análisis de la oferta 

 

2.1.1 Potenciales clientes  

 

Al conocer el crecimiento de las nuevas tendencias alimentarias que tienen como 

fin, mejorar el estilo de vida de las personas, bajo un régimen beneficioso para su 

organismo, este producto se orienta a consumidores que desean tener una dieta 

equilibrada y que presentan problemas de salud por una alimentación poco saludable. 

 

Esto no quiere decir que no sea apto para cualquier persona, ya que “Dolce 

Vizio” posee propiedades sobre otros alimentos, haciéndolo consumible por todo 

individuo, indistintamente de su condición. 

 

Debido a los ingredientes de alta calidad con los que se elaborará el manjar y 

elevados estándares requeridos en su producción, “Dolce Vizio” se dirige a personas con 

un estrato social medio – alto, medio – bajo, medio y alto, debido a los elevados costos 

en que se piensa incurrir, los mismos que se verán reflejados en el precio final. 

 

Cabe recalcar, que los clientes que tendrá “Sabores de mi Tierra” de forma 

directa serán las tiendas y supermercados de la ciudad de Guayaquil, mientras que los 

clientes indirectos se establecerán por los consumidores que tengan los clientes directos, 

los mismos que actuarán como intermediarios. 

 

2.1.2 Amenaza de nuevos competidores  

 

La existencia de barreras de entrada y salida influyen en la determinación 

respecto a si un mercado es favorable o no, ya que esto conlleva a incurrir en costos 
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denominados “hundidos”, esto quiere decir, que si en determinado momento se decide 

salir del sector, dichos costos no se recuperarán. 

 

Sin embargo, esto no ocurre con el mercado del manjar, ya que existen barreras 

de entrada que no son tan severas, lo cual constituye un incentivo para que a más de un 

productor le interese ingresar a este mercado y mantener un desarrollo continuo. 

 

Hoy en día las enfermedades contraídas a causa de una mala alimentación han 

reflejado un constante crecimiento, conllevando a que los individuos cada vez más 

busquen nuevas alternativas para poder disfrutar de los alimentos, pero de una manera 

más sana, creando una necesidad para el cliente y una oportunidad de mercado para el 

productor, ya que su objetivo es satisfacer dicha necesidad a través de productos con altos 

valores nutricionales que cumplan con las expectativas del consumidor. 

 

En el mercado actual se encuentran empresas que ofrecen diversas opciones 

destinadas a preservar la salud del cliente y ofertar sus productos en supermercados como: 

Mi Comisariato, Hypermarket, Megamaxi, Tía, Aki, Santa María, Supermaxi e incluso 

en ferias, con el objetivo de realizar campañas para dar a conocer el nuevo producto y 

fortalecer vínculos entre cliente y marca. 

 

Actualmente en los supermercados se encuentran productos, tanto nacionales 

como importados, que cumplen con las especificaciones del target del presente proyecto, 

entre las cuales se encuentra el consumir un alimento que posea sabor agradable, pero con 

la diferencia de ser apto para personas con diversos problemas de salud.  

 

En el mercado existen productos sustitutos que se ofertan a través del mismo 

canal de “Dolce Vizio”, con precios altamente competitivos. 

 

2.1.3 Rivalidad de la competencia 

 

“Dolce Vizio” se enfrentará a productos existentes como el manjar de leche de 

vacuno, leche de cabra, coco y presentaciones con obleas. Siendo las principales marcas 
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competidoras: Toni S.A., Alpina S.A., Mago, Inprolac S.A., La Favorita, Floralp, 

Agrícola Pucuhuaico y Kiosko. 

 

Cabe recalcar que cada uno de estos productos se encuentran elaborados en su 

mayoría, a base de leche de vacuno y glucosa, por lo que contienen altos niveles de azúcar 

y lactosa. 

 

A continuación se hace referencia a algunas de las presentaciones de la 

competencia directa de “Dolce Vizio”: 

 

 Figura 2. 1: Industrias Lácteas Toni S.A.                  

                                                                                                                                                                                                                                                                                      
 Fuente: Imagen extraída de la web 
 

                                                                                                           Figura 2. 2: Alpina Productos Alimenticios S.A.  

                                          
 Fuente: Imagen extraída de la web 

 

        Figura 2. 3: La Pampilla                   

                                         
         Fuente: Visita al supermercado 
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Figura 2. 4: Dulces Mago 

                                        
                                                Fuente: Visita al supermercado                                                      

 

Figura 2. 5: Inprolac S.A                                             

 
Fuente: Imagen extraída de la Web                                                
 

Figura 2. 6: Corp. La Favorita 

                                                
Fuente: Visita al supermercado 

 

                                          Figura 2. 7: Agrícola Pucuhuaico S.A.                          

                                           
 Fuente: Visita al supermercado                                                      
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                                            Figura 2. 8: Floralp                                                                  

                                             
   Fuente: Imagen extraída de la web 

  

                                            Figura 2. 9: Corp. La Favorita                       

                                             
                                                     Fuente: Visita al supermercado                                                       

 

                                            Figura 2. 10: Kiosko 

                                             
                                                     Fuente: Imagen extraída de la web 

 

 Figura 2. 11: Manjar de leche de coco “De mi abuela”

 
                                                    Fuente: Visita al supermercado     
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2.2 Análisis de la demanda  

 

2.2.1 Base de decisión de compra de los clientes 

 

El comportamiento de compra del consumidor, se presenta conforme a la 

evaluación que lleva a cabo cada individuo, respecto a factores internos y externos que 

permiten la elección de un producto.  

 

La toma de decisión en que se incurre para la adquisición de un producto como 

el manjar, es de tipo habitual, fundamentado en las sensaciones que el consumidor haya 

podido experimentar previamente, ya que se trata de un producto de compra frecuente 

del cual se conocen algunas marcas en el mercado nacional. 

 

Todo consumidor reconoce su necesidad en búsqueda de la solución de un 

problema, el mismo que surge de no existir un manjar que implique disfrutar y 

alimentarse, sin tener que afectar la salud.  

 

Esto, como resultado de la tendencia alimentaria que se presenta a nivel mundial, 

la misma que ha creado exigentes necesidades en la selección de productos, además de 

reconocerse la oportunidad a la que se encuentra expuesto el individuo, de adquirir un 

alimento diferente de mayor calidad e integridad, que mejore las funciones orgánicas de 

quien lo consume. 

 

La información sobre “Dolce Vizio” se facilitará al consumidor a través de todos 

los medios de comunicación, especialmente en aquellos que representen mayor 

efectividad como anuncios publicitarios y medios de escucha activa, ya que las personas 

en su mayoría son muy visuales y auditivas, así como también en revistas dedicadas a 

temas de salud y a través de redes sociales.  

 

Además, la búsqueda de información se realiza tanto de manera externa como 

interna, ya que el consumidor toma su decisión de compra no solamente en base a su 

experiencia, sino también a la de sus amigos e incluso a un posible riesgo percibido, el 
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mismo que lo conduce a una búsqueda extensa del valor nutricional del producto a 

consumir, esto debido a que se involucran consecuencias negativas al ingerir el mismo. 

 

En la actualidad la evaluación de alternativas en la adquisición de un manjar se 

presenta con mínimos criterios de elección, debido a la casi nula diferencia que existe 

entre las marcas de dichos productos ofertados, sin embargo “Dolce Vizio” se presenta 

sustentado en atributos diferenciados a los de la competencia, como el de brindar una 

alternativa a la deficiencia proteica que existe en los productos de este tipo. 

 

La elección del manjar “Dolce Vizio” se dará sobretodo en clientes que busquen 

una alternativa saludable de alimentación, además de constituir una gran opción para 

aquellas personas que mantienen un estilo alimentario vegetariano, debido al uso de leche 

orgánica. De esta manera, al mantener diferencias significativas, el individuo optará por 

una conducta de compra basada en la variación, donde se busca posicionar al producto 

en la mente de los consumidores, para que sea adquirido como una de las mejores 

alternativas nutritivas, en cuanto a manjar se refiere, al ser el único hecho a base de 

alimentos vegetales. 

 

2.2.2 Clasificación de la demanda 

 

El sector alimentario a nivel nacional refleja una necesidad insatisfecha respecto 

al manjar, es decir, que permite el reconocimiento de oportunidades de mercado de un 

producto con mejores características, beneficios y calidad, en comparación a los 

existentes. 

 

La demanda del manjar “Dolce Vizio” se puede determinar de acuerdo a su 

oportunidad; como satisfecha no saturada, ya que la producción se realizará de acuerdo a 

las preferencias del consumidor y sus niveles de venta se podrían influenciar por 

estrategias de mercadeo que conduzcan a un incremento de las mismas. 

 

Además, se trata de la demanda de un bien no necesario, debido a que la 

adquisición del mismo se basa en las preferencias del consumidor y no por ser 
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indispensable para la supervivencia del individuo. Sin embargo, se caracteriza por ser 

continuamente demandado y brindar la facilidad de ser consumido directamente por el 

individuo, desde el momento de su adquisición. 

 

2.2.3 Poder adquisitivo de los consumidores 

 

En Guayaquil, la canasta básica familiar se encuentra dentro de $648.94 dólares 

estadounidenses, entre las que se destinan $225.31 para alimentos y bebidas, esto entre 

bienes vitales y deseados, ante lo cual el ingreso mínimo mensual por hogar estimado, se 

encuentra en su justa capacidad de adquisición de $660.80, con un 98.21% de su 

cobertura. Sin embargo la inflación mensual en Guayaquil a abril del 2015, se vio 

reflejada en el 1.03% y el salario básico unificado con $354. (INEC, 2015) 

 

El manjar “Dolce Vizio” se encontrará al alcance de las personas que 

pertenezcan a un nivel social medio, medio bajo, medio-alto y alto, con sus respectivas 

presentaciones en cuanto a tamaño y valor de compra, con el fin de otorgar a un gran 

segmento los beneficios de este producto. 

 

2.2.4 Estimación de la demanda 

 

Para realizar la estimación de la demanda se toma como referencia a la población 

de la ciudad de Guayaquil, debido a que el proyecto se encuentra dirigido a dicho 

segmento, además de considerar los estratos sociales asociados al poder adquisitivo de 

los habitantes, para lo cual se tienen los siguientes niveles socioeconómicos: 

 

                                         Cuadro 2. 1: Niveles socioeconómicos de Guayaquil 

                       
                                         Fuente: Investigadores de mercadeo 

                                                 Elaborado por: Los autores 
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              Gráfico 2. 1: Presentación de manjar “Dolce Vizio” 

 
                                            Fuente: Investigadores de mercadeo                                        
                                            Elaborado por: Los autores 

 

Además, de acuerdo a las encuestas realizadas, “Dolce Vizio” obtuvo una 

aceptación del 92% de las personas encuestadas en la ciudad de Guayaquil. Sin embargo 

al ser una empresa nueva en el mercado, se espera una participación del 20% frente al 

resto de competidores directos que existen, así como el crecimiento en las unidades 

vendidas del 2% durante los dos primeros años, del 3% durante los siguientes tres años y 

4% en los cuatro años restantes. Lo cual se ve explicado en la fuerte tendencia mundial 

que se propaga, respecto a la inclusión de productos saludables en la dieta diaria del 

individuo. 

 

A continuación se detalla la demanda estimada mensual y anualmente durante 

10 años, de acuerdo a los criterios anteriormente indicados: 

 

Cuadro 2. 2: Estimación de la demanda basada en la población de Guayaquil 

 
Elaborado por: Los autores 
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2.3 Análisis de precios  

 

2.3.1 Análisis del sector  

 

La empresa “Sabores de mi Tierra”, que se encarga de la producción y 

comercialización del manjar “Dolce Vizio” pertenece al sector secundario o industrial de 

transformación, ya que básicamente se relaciona con lo concerniente al procesamiento  

de alimentos, en este caso el tratamiento de la quinua, soya y demás ingredientes con los 

cuales se combinará para obtener el producto final. 

 

Cuadro 2. 3: Tipos de inversión para empresas privadas 

 
Fuente: Ministerio de coordinación de sectores estratégicos                                                                       

Elaborado por: Los autores 

 

Según estadísticas económicas publicadas por la Cámara de Industrias de 

Guayaquil, menciona que el sector industrial después del comercio es el que más aporta 

con un 14% al PIB del país, mientras que en el año 2008 este sector creció el 4,71% y 

4% en los últimos años. Siendo la producción de bebidas y alimentos la rama que más 

contribuye dentro del sector secundario.  

 

Al analizar el Cuadro 2.4, se puede apreciar que con la propuesta del presente 

proyecto se contribuye en un porcentaje mayor en relación a los demás sectores para el 

desarrollo de la matriz productiva, que contribuye con el crecimiento del PIB en el país. 

Cabe recalcar que la matriz productiva es un patrón, el cual indica el aporte de cada sector 

para la economía de un país. (Caindgye, 2009) 
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Cuadro 2. 4: Producto Interno Bruto por rama del sector industrial 

 
Fuente: Cámara de Comercio de Guayaquil 

Elaborado por: Los autores 

 

En cuanto al sector agrícola se registró un crecimiento en el PIB del 6%, que 

contribuye con un 0,43% en el crecimiento del PIB total y la Formación Bruta de Capital 

Privado (FBKP) agrícola fue del 9%, lo cual está entre los productos más destacados la 

quinua; ingrediente indispensable para la elaboración del manjar. (MCE de Ecuador, 

2014) 

 

En las perchas de los supermercados no se encuentra un manjar con alto valor 

nutritivo, de excelente sabor y textura, lo cual representa una ventaja a “Dolce Vizio” en 

relación a otros manjares, pero es primordial tener en cuenta la existencia de alguna 

probabilidad de que las preferencias de los clientes continúen siendo iguales y opten por 

seguir consumiendo el manjar tradicional, razón por la cual es vital posicionarse en la 

mente del consumidor y lograr una diferenciación frente a los otros productos. 

 

En el siguiente cuadro se detallan los precios de los competidores directos 

existentes en los supermercados, los mismos que se encuentran clasificados en base al 

gramaje. 

 

Cuadro 2. 5: Precios de competidores directos 

Marca Gramaje Precio ($) 

Alpina 500 g $                    2,46 

Alpina 250 g $                    2,85 

Toni Six Pack 50 g $                    2,45 

Toni 250 g $                    1,40 

Pucuhuaico 450 g $                    2,48 

Pucuhuaico 250 g $                    1,31 
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Dulacs 500 g $                    2,12 

Dulacs 250 g $                    1,30 

Dulacs 125 g $                    0,80 

Kiosko 250 g $                    1,49 

Kiosko 500 g $                    2,41 

Pampilla 250 g $                    3,54 

Floralp 250 g $                    1,60 
Fuente: Visita a diferentes supermercados de la ciudad de Guayaquil 

Elaborado por: Los autores 

 

De acuerdo a lo anteriormente mencionado, los precios para “Dolce Vizio” se 

establecerán entre $1.95 y $6.80, para cada una de las presentaciones. 

 

2.3.2 Tendencias económicas  

 

La economía ecuatoriana se ha desacelerado en su crecimiento, debido a la caída 

de los precios del petróleo, la falta de inversión privada  y el declive de la demanda 

interna, que trajo como consecuencia el empeoramiento de la balanza comercial.  

 

Al analizar otros indicadores como el desempleo y la inflación, se aprecia que 

la tasa inflacionaria se incrementó en 3,9%, respecto a la del 2014 y los niveles de 

desempleo por debajo del 5%. (Jaramillo, 2015) 

 

Si bien es cierto, la propuesta que se plantea en el presente proyecto, se ubica en 

el sector secundario o industrial, por la transformación que se lleva a cabo para obtener 

el producto final, donde la materia prima empleada en el proceso de producción es 

netamente agrícola. Ante lo cual, el gobierno, a través de políticas económicas y 

financieras busca incentivar al agricultor para su desarrollo. 

 

En consideración al apoyo brindado por el Estado, se puede apreciar la tendencia 

creciente en la producción del manjar, lo que permite lanzar el producto al mercado con 

precios más competitivos y aperturar nuevas fuentes de trabajo. 

 

En la siguiente imagen se muestra en resumen la tendencia de los principales 

indicadores económicos: 
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Cuadro 2. 6: Principales indicadores económicos 

 
Fuente: Centro de Estudios Latinoamericanos (Cesla)                                                                  

Elaborado por: Los autores 
 

2.3.4 Barreras de entrada y salida  

 

Según Porter, al inicio de toda empresa existen dificultades para entrar a un 

determinado sector y poder desempeñarse en el mismo, las cuales son definidas como 

“barreras de entrada”, así como también las complicaciones que podría tener para salir 

del negocio, las cuales se consideran “barreras de salida”.  

 

Es importante analizar que mientras existan menos barreras de entrada en un 

determinado sector, se presenta una mayor intensidad en la competencia. Para lo cual la 

rentabilidad será más baja, ocurre lo contrario si las barreras de entrada son más 

complejas, porque el negocio exigirá una mayor rentabilidad. 

 

Barreras de entrada: A continuación se mencionarán las posibles barreras de 

entrada que podría afrontar “Dolce Vizio”. 

 

Economías de escala  

 

Las empresas que se encuentran constituidas presentan costos relativamente más 

bajos a los que incurrirá “Sabores de mi Tierra” al producir dicho manjar, debido a que 

operan desde tiempo atrás, teniendo una mayor demanda en comparación a la del presente 

proyecto. Es así que al conllevar costos más bajos, se ve reflejado en el precio final, 

volviéndolo más competitivos. 
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Diferenciación del producto  

 

Hoy en día existen innumerables productos que constituyen tanto la competencia 

directa como indirecta para “Dolce Vizio”, los mismos que se encuentran presente en la 

mente del consumidor, he ahí donde radica la importancia de invertir en cuanto a 

publicidad, para lograr posicionamiento en el cliente, así como un reconocimiento pleno 

de la marca. 

 

Inversiones de capital 

 

Se debe considerar que en el mercado alimentario es imprescindible ofrecer 

productos con elevados estándares de calidad, razón por la cual es importante identificar 

al producto con dicha característica. Para llevar a cabo este objetivo se necesita una alta 

inversión en maquinarias, las mismas que cubran esta necesidad y a su vez aporten con 

mayor productividad. La misma que podría ser una posible barrera para el negocio. 

 

Desventaja en costos  

 

Al ser una empresa nueva en el mercado, se debe competir con empresas 

existentes, las cuales marcan una diferencia competitiva no solo por costos más 

reducidos, sino también por la experiencia y para que “Sabores de mi Tierra” pueda 

competir a dicho nivel, se debe incurrir en altas inversiones, las mismas que podrían ser 

importantes barreras de entrada a este mercado. 

 

Acceso a canales de distribución  

 

Para acceder a los distintos canales de distribución se debe realizar 

negociaciones con intermediarios, quienes se encargarán de hacer llegar el producto a los 

consumidores finales. Para lo cual es importante mantener excelentes relaciones 

comerciales, caso contrario se dificultaría la entrega del producto al cliente, debido a los 

costos adicionales a incurrir. 
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Barreras de salida: Aunque la idea del negocio, es obtener continuidad con el pasar del 

tiempo, es importante tener en cuenta ciertas barreras de salida, en caso de que se presente 

alguna externalidad en la que irremediablemente se debería realizar el cese de las 

operaciones. 

 

 En caso de que las inversiones se elevaran demasiado, la salida del mercado se 

volvería más compleja, debido a la dificultosa recuperación de dicha inversión, además 

de la afectación a los costos laborales. 

 

2.4 Comercialización del producto 

 

La comercialización es un aspecto fundamental, en cuanto a la estrategia de 

marketing se refiere. Esto, debido a la eficacia con que debe realizarse la introducción de 

un nuevo producto en el mercado. Tal es el caso de “Dolce Vizio”, producto con el cual 

“Sabores de mi Tierra” buscará desafiantemente el posicionamiento en un mercado poco 

competitivo, con el enfoque en una demanda direccionada por los atributos que marcan 

su diferenciación. 

 

Se trata no solo de hacer conocer al nuevo manjar, sino de que sea elegido y 

consumido con mayor frecuencia. Sin embargo, se debe tener en cuenta los factores 

externos que directamente influyen en la comercialización del producto, tales como: 

 

 Los cambiantes indicadores demográficos que presenta el país se relacionan 

directamente con la demanda de todo producto, incluyéndose el de un bien como el 

manjar que actúa como complemento en la saludable alimentación de los consumidores. 

 

 La reacción del mercado competidor se incrementa de acuerdo al 

comportamiento de los clientes, los mismos que día a día aumentan sus exigencias e 

involucramiento con el producto, debido a las tendencias globalizadas. 

 

 En una etapa de introducción de nuevos productos, las estrategias deben 

decidirse cuidadosamente, ya que el conocimiento del producto debe ser plenamente 
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transmitido, para obtener pruebas satisfactorias en la atracción del target en cuestión. Para 

lo cual, se deben implementar variables de determinación que se caractericen por una 

efectiva comunicación y distribución de “Dolce Vizio”.  

 

2.4.1 Promoción y comunicación 

 

La promoción de un producto de calidad como lo es “Dolce Vizio”, se realizará 

masivamente, aplicando estrategias consistentes, debido al lanzamiento de un producto 

que busca ser el pionero en el mercado de manjares nutritivos y libre de restricciones.   

 

En el inicio de esta etapa se puede justificar una estrategia intensiva y fuerte, ya 

que el enfoque no es únicamente en aprovechar la construcción de una marca, sino 

también el mantenimiento del liderazgo de la misma en el mercado. Para esto se empleará 

con mayor fuerza una estrategia de “jalar”, de manera que se centra en la comunicación 

al consumidor final para conseguir una mayor reacción de demanda en los diferentes 

canales. 

 

“Sabores de mi Tierra”, llevará a cabo una mezcla promocional y de 

comunicación integrada de marketing, con el fin de persuadir al cliente en el valor 

nutricional que le representa “Dolce Vizio” y forjar la lealtad a la marca, tanto de 

consumidores como intermediarios. Para esto se hará uso de las siguientes técnicas: 

 

1. La publicidad de “Dolce Vizio”, buscará crear consciencia e involucramiento en 

los clientes que distribuyan y adopten el producto. Para la estimulación de un mercado 

masivo se emplean medios impersonales como la televisión, radio y prensa escrita 

(periódicos y revistas de salud), con publicidad ATL que comunique la legitimidad del 

producto y permitan obtener popularidad, para un incremento de las ventas a corto plazo.  

 

2. La comunicación personal, es una técnica muy utilizada en etapas de 

introducción de nuevos productos, con el objetivo de dar a conocer los atributos 

referentes a composición, calidad e integridad de “Dolce Vizio”, de manera que se genere 

en los consumidores el interés de adquirirlo y una mayor fuerza de venta a largo plazo. 
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Para esto, “Sabores de mi Tierra” se hará presente con publicidad BTL y degustaciones 

en centros comerciales, supermercados y ferias de salud. 

 

3. Las relaciones públicas permitirán a “Sabores de mi Tierra” crear una imagen 

empresarial consistente, haciendo usos de las redes sociales, web de la empresa, canal de 

YouTube, Facebook y demás, como medios de publicidad no pagada, así como 

patrocinios, campañas y eventos que incrementen su relación con los diferentes clientes 

(intermediarios y consumidores finales). 

 

2.4.2 Formas posibles de estimular el interés 

 

El individuo por sí solo, difícilmente encuentra interés en un nuevo producto, 

debido al poco involucramiento y costumbre con que adquiere sus compras. Por lo que 

se emplearán diferentes formas que estimulen el interés del individuo de consumir “Dolce 

Vizio”, entre las cuales se tienen: 

 

 Una efectiva comunicación de los beneficios, atributos y calidad que diferencia 

a “Dolce Vizio” del resto de productos existentes. 

 

 Mantener la textura y sabor del manjar tradicional, que permitan asociaciones 

en la mente del consumidor que generen la preferencia de “Dolce Vizio”. 

 

 Mantener los diferentes puntos de venta abastecidos del producto, para que el 

consumidor lo adquiera fácilmente. 

 

 Realizar campañas de salud degustativas y de muestras gratis que despierten el 

interés y curiosidad del individuo a consumir un producto nuevo en el mercado. 

 

 Realizar publicidad atractiva al consumidor y transmitir mensajes que capten la 

atención de clientes potenciales, haciéndoles saber que “Dolce Vizio” es el producto que 

se encontraban esperando. 
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2.4.3 Distribución 

 

La distribución del manjar “Dolce Vizio” se realizará a través de una logística 

de transporte integrada que permita incrementar el rendimiento del canal y sistemas de 

distribución multicanal exclusiva a minoristas. 

 

Además de crear vínculos logísticos con los proveedores de materia prima y 

minoristas, para establecer estrategias de localización y almacenamientos de mercancía 

en las diferentes perchas en las que se exponga “Dolce Vizio”. 

 

2.5    Marketing estratégico 

 

2.5.1 Concepto 

 

El marketing estratégico, permite identificar las oportunidades del mercado, con 

el fin de llevar a cabo su adecuada planeación, así como las estrategias para el crecimiento 

del negocio, mediante el análisis completo de productores y consumidores. Es decir, que 

todo nace de la necesidad que presente el consumidor como tal, ya que la decisión de 

comprar se determina por los beneficios y/o necesidades satisfechas por dicho producto. 

 

2.5.2 Funciones 

 

Cuadro 2. 7: Funciones del marketing estratégico 

 

Delimitar el mercado relevante: Es indispensable tener muy claro el 

mercado al que se va a dirigir “Dolce Vizio” para elaborar una estrategia efectiva, esto 

incluye a los consumidores, quienes se van a satisfacer del producto. 

 

Segmentación del mercado: Lo que se busca es crear grupos que sean 

homogéneos en cuanto a sus preferencias, ya que a medida que aumenta tanto la 

competencia como las posibilidades económicas del consumidor, tienden a ser más 
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exquisitos en su requerimiento. Lo que produce una mayor variabilidad en cuanto a su 

decisión de compra. 

 

Análisis de la competencia: Es de gran importancia que se obtenga la mayor 

cantidad de información de los competidores, de tal manera que al realizar un análisis 

sectorial, se pueda observar el comportamiento de los competidores directos e 

indirectos, lo mismos que se convierten en amenaza latente para “Dolce Vizio”. 

Elaborado por: Los autores 

 

2.5.3 Estrategia de mercado 

 

Estrategia de crecimiento: La idea básica de un negocio es poder crecer con el 

pasar del tiempo, implementar nuevas tecnologías, tener una mayor captación del 

mercado, así como incrementar el nivel de participación en el mismo. 

 

Hoy en día las empresas se enfrentan a mercados altamente competitivos, donde 

es importante lograr expandirse para poder competir con las demás empresas y así lograr 

mayores beneficios tanto para los clientes como para sus proveedores. 

 

La matriz producto – mercado, también conocida como Matriz de Ansoff es 

básicamente un medio para poder realizar un mejor estudio de las estrategias de mercado, 

en base a las categorías que se muestran de acuerdo a las características, tanto de los 

mercados como de los mismos productos. 

 

Cuadro 2. 8: Matriz Ansoff 

 
Fuente: Escuela Agropecuaria                                                                                                                             

Elaborado por: Los autores 
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De acuerdo con la matriz de crecimiento para “Dolce Vizio”, se debe seguir la 

estrategia para el desarrollo de productos, debido a que básicamente en el presente 

proyecto se busca modificar un producto existente como lo es el manjar, en el cual se 

agregan ciertos ingredientes y se excluyen otros, para dotarlo de propiedades que 

normalmente no se encuentran en un manjar. 

 

A continuación se mencionan algunos de los elementos para llevar a cabo la 

estrategia de desarrollo del producto: 

 

 Realizar modificaciones al producto actual, para satisfacer necesidades no 

atendidas. 

 

 Desarrollar productos innovadores con valor agregado. 

 

 Contar con una línea de productos en su desarrollo, para ser competitivos. 

 

 Racionalizar recursos con el fin de maximizar la rentabilidad.  

 

Marketing mix: Consiste en analizar estratégicamente determinadas variables 

que intervienen en la decisión de compra del consumidor, las mismas que se encuentran 

directamente relacionadas al posicionamiento que se desea lograr en el cliente. Estas son: 

Producto, precio, plaza y promoción o también conocidas como 4P’s.  

 

Producto 

 

El manjar “Dolce Vizio” es un bien tangible que busca satisfacer necesidades en 

el consumidor y aportar nutricionalmente en su alimentación.  

 

Entre los atributos físicos, funcionales y psicológicos de “Dolce Vizio” se 

encuentran los siguientes: 

 

 Se mantiene la textura del manjar tradicional. 
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 Se diferencia al resto de manjares en cuanto al tamaño (gramaje). 

 

 Es de consumo instantáneo y con un envase personalizado. 

 

 Se caracteriza por ser de color habano, con un rico sabor y libre de saborizantes 

y colorantes. 

 

 Se encuentra libre de restricciones, debido a los ingredientes que lo componen. 

 

 Permite optimizar el tiempo de preparación de comidas. 

 

 Puede ser llevado a donde el cliente desee, saludable y de origen vegetal. 

 

 Aporta con vitaminas, fibras y proteínas. 

 

                                    Figura 2. 12: Presentación de manjar. 

 
                                           Fuente: Odepa, recetas thermomix, lidl recetas, recetas cocina gratis – online 

 

Precio 

 

El precio se refiere al valor monetario que representa adquirir el producto, en el 

que se encuentran implícitamente valorados todos los beneficios del manjar, sean estos 

físicos, funcionales o psicológicos. 

 

“Sabores de mi Tierra” determinará el precio de acuerdo al costo incurrido en la 

elaboración del producto y al valor agregado que otorga a quien lo consume. 
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Plaza 

 

“Sabores de mi Tierra” distribuirá el manjar “Dolce Vizio” a los diferentes 

supermercados de la ciudad de Guayaquil, quienes actuarán como intermediarios para 

hacer llegar el producto a los consumidores finales. 

 

Entre los supermercados que conformarán la plaza, se tienen los siguientes: 

 

 Mi Comisariato 

 HiperMarket 

 Tía 

 Santa María 

 Gran Akí 

 Supermaxi 

 Megamaxi 

 

         Figura 2. 13: Intermediarios del producto 

 
                       Fuente: Corporación El Rosado, Corporación La Favorita y Corporativo Tía. 
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Promoción 

 

Al tratarse de un producto nuevo en el mercado, “Sabores de mi Tierra” se 

enfocará en una publicidad de tipo informativa, con la cual se comunique efectivamente 

los atributos y funcionalidades del producto, así como los beneficios que gana el cliente 

al adquirirlo y consumirlo, de manera que se cree una fidelidad a la marca “Dolce Vizio”.  

 

La fase inicial se presenta con la curiosidad de descubrir en qué se diferencia el 

nuevo producto y qué producirá en quien lo consuma, persuadir a los clientes potenciales 

a comprarlo y recomendarlo, de manera que la fuerza de ventas incremente y el producto 

adquiera popularidad. 

 

Entre los medios utilizados para hacer conocer el producto tenemos: Publicidad 

TTL, radio, televisión, medios de prensa escrita, redes sociales, eventos empresariales, 

ferias, entre otros. 

 

2.5.4 Estrategia de posicionamiento y reconocimiento de la marca 

 

La estrategia de posicionamiento busca que cuando el cliente desee consumir un 

dulce saludable, bajo en calorías y con un alto índice nutricional, piense en “Dolce Vizio” 

y quede definida la percepción del cliente respecto a las marcas de la competencia. 

 

La estrategia de posicionamiento se basará básicamente en los atributos del 

producto, así como los beneficios que ofrece al consumidor. 

 

La estrategia de posicionamiento busca llevar la imagen de “Dolce Vizio” a la 

imagen que desea el target de este producto, para lo cual se debe considerar diversos 

factores como por ejemplo: 

 

 Diferenciación del producto 

 

 No realizar imitaciones, ya que con esta acción se pierde la diferenciación. 
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 Recalcar los beneficios relevantes para el consumidor. 

 

 Tener en claro que se busca el posicionamiento de la marca, para añadir un valor 

agregado al producto y obtener ventajas comparativas frente a la competencia. 

 

Se debe tener en claro que la marca puede llegar a ser reconocida debido a los 

atributos que “Dolce Vizio” posee, pero de nada servirá si no existe posicionamiento en 

la mente del consumidor, para esto es primordial tener en claro el mercado objetivo y 

realizar un análisis de la situación. Es decir, buscar información acerca del mismo y 

definir el tipo de posicionamiento adecuado para la marca.  

 

2.6 Análisis FODA 

 

Cuadro 2. 9: Análisis FODA de “Sabores de mi Tierra” 

Fortalezas 

 Se ofrece un producto saludable y 

nutritivo. 

 Maquinarias con alta tecnología. 

 Fortalecer la tendencia alimentaria 

de consumir alimentos sanos. 

 Conocimiento del sector. 

Oportunidades 

 La actual tendencia de los clientes, 

en cuanto a comprar un producto que permita 

prevenir enfermedades. 

 Al ser una demanda satisfecha no 

saturada, aún se puede aprovechar para 

incursionar en el mercado alimentario. 

Debilidades 

 A pesar del conocimiento del 

sector no se cuenta de mucha experiencia, ya 

que “Sabores de mi Tierra” será nueva en el 

mercado. 

 Necesidad de incurrir en gastos 

adicionales en publicidad, para ubicar al 

producto en el Top of Mind del cliente. 

 

Amenazas 

 Al existir gran cantidad de 

productos sustitutos, conlleva a enfrentar 

una fuerte competencia indirecta. 

 Posicionamiento de la marca. 

 La economía volátil del país. 

 La existencia de fenómenos 

naturales,  afectan la producción de la 

materia prima utilizada en la elaboración del 

manjar. 

Elaborado por: Los autores 
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2.7 Investigación de mercado 

 

2.7.1 Definición del problema 

 

Se puede apreciar que actualmente en la ciudad de Guayaquil, no existe un dulce 

de leche que contenga un exquisito sabor y a su vez no sea perjudicial para la salud de 

las personas y más aún para consumidores que no pueden ingerir alimentos con altos 

niveles de azúcar y lactosa. 

 

Existen múltiples casos de enfermedades a causa de una mala alimentación, en 

la cual se logra observar la creciente tasa de mortalidad a causa de estos males, motivo 

por el cual se busca atender este mercado, con un producto acorde a dichas necesidades 

y sobre todo, que sus ingredientes sean 100% naturales. 

 

Es por esto que se requiere determinar la aceptación de “Dolce Vizio” en la ciudad de 

Guayaquil, mediante el análisis de resultados. 

 

2.7.2 Objetivos 

 

Objetivo general 

 

Determinar el nivel de aceptación del manjar “Dolce Vizio” por parte de los 

potenciales consumidores en la ciudad de Guayaquil. 

 

Objetivos específicos 

 

1. Identificar y analizar hábitos de compra, preferencia y percepción de los 

potenciales consumidores en relación al manjar “Dolce Vizio”. 

 

2. Reconocer los atributos considerados de mayor importancia por los 

consumidores guayaquileños en la adquisición de un manjar. 
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3. Establecer los lugares estratégicos de mayor concurrencia de los potenciales 

clientes. 

 

2.7.3 Determinación de las necesidades de información 

 

Será una necesidad real, ya que se debe obtener información que permita obtener 

conclusiones de los datos analizados, los mismos que son de vital importancia en el 

planteamiento de hipótesis y logro de mejores percepciones del problema planteado. 

 

2.7.4 Determinación de las fuentes de información 

 

Para realizar la investigación de mercado se necesita identificar las fuentes 

primarias y secundarias a utilizarse, las mismas que permitirán realizarlo de manera 

efectiva y referencial a datos reales que faciliten la conclusión de los hallazgos obtenidos. 

 

Fuentes primarias de información 

 

La información de índole primaria constituye una parte fundamental del estudio, 

porque se obtienen en campo real los datos específicos y necesarios para la investigación, 

siendo la encuesta el método que se utiliza para llevar a cabo recopilación de datos. 

 

Es por esto, que se realizarán encuestas de tipo auto administradas a los 

diferentes estratos sociales de la ciudad de Guayaquil, de acuerdo a proporciones 

equilibradas de habitantes. Las mismas que serán realizadas personalmente, sin 

influencias externas, con un cuestionario claramente estructurado y preguntas cerradas 

que permitan reconocer las preferencias e intención de compra del consumidor. 

 

Fuentes secundarias de información 

 

Como fuente de información secundaria se considerarán los siguientes sitios 

web, los mismos que son de dominio público y que cuentan con datos de vital importancia 

para el desarrollo del presente proyecto. 
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Las fuentes de mayor uso son las siguientes: Instituto Ecuatoriano de 

Estadísticas y Censo (INEC), Organización Mundial de la Salud (OMS) y Encuesta 

Nacional de Salud y Nutrición (ENSANUT). 

 

2.7.5 Hipótesis 

 

  H0: Más del 80% de las personas encuestadas en la ciudad de Guayaquil tendrán 

la intención de comprar un manjar nutritivo, saludable, bajo en grasas, alto en fibras y 

proteínas, como lo es “Dolce Vizio”. 

    

H1: Menos del 80% de las personas encuestadas en la ciudad de Guayaquil 

tendrán la intención de comprar un manjar nutritivo, saludable, bajo en grasas, alto en 

fibras y proteínas, como lo es “Dolce Vizio”. 

 

              H0: No existe relación entre la frecuencia de consumo y el tamaño del envase 

               

              H1: Existe relación entre la frecuencia de consumo y el tamaño del envase. 

 

  H0: Más del 50% de las personas encuestadas en la ciudad de Guayaquil     

prefieren la presentación de 125 gramos. 

 

  H1: Menos del 50% de las personas encuestadas en la ciudad de Guayaquil 

prefieren la presentación de 125 gramos. 

 

2.7.6 Requisitos de la investigación 

 

Se realizarán encuestas a los habitantes de la ciudad de Guayaquil, de acuerdo a 

la estratificación social que establece el Instituto Nacional de Estadísticas y Censos, las 

cuales se llevarán a cabo en diferentes zonas geográficas de la ciudad en mención. 

Cabe mencionar que las encuestas se elaborarán, de acuerdo a la estructura 

establecida por los autores del presente proyecto, con el fin de que los encuestados 

respondan objetivamente el cuestionario planteado. 
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Los resultados obtenidos en las encuestas serán de carácter confidencial, 

utilizados única y exclusivamente para el estudio del presente proyecto.  

 

2.7.7 Planeación de la investigación 

 

La recolección de datos a través de las encuestas se llevará a cabo en un plazo 

de 5 días, las mismas serán distribuidas a 400 habitantes de la ciudad de Guayaquil entre 

los diferentes estratos sociales.  

 

Los encuestados tendrán aproximadamente 5 minutos para llenar el respectivo 

cuestionario, el cual consta de 10 preguntas en total. 

 

Selección de técnica de muestreo 

 

En el presente proyecto, se empleará la técnica de muestreo por cuotas, la misma 

que hace referencia a un muestreo aleatorio no probabilístico, debido a que no se tiene 

una base de datos definida, en la cual conste la lista de personas a encuestarse. 

 

Justificación 

 

La técnica antes mencionada es muy utilizada en los estudios de mercado, 

debido a que cualquier persona de la población (Ciudad de Guayaquil) puede servir como 

muestra y aportar al estudio en cuestión. 

 

Determinación del tamaño de la muestra: Para determinar la muestra se 

empleará el programa online Raosoft, bajo los siguientes parámetros: 

 

                                  Gráfico 2. 2: Determinación de la muestra 

                     
                                  Fuente: Raosoft – online (calculadora estadística) 

                                         Elaborado por: Los autores 
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De lo cual se determinó que la muestra de encuestados deberá ser de 385 

habitantes pertenecientes a la ciudad de Guayaquil. 

 

Método de recolección y  análisis de datos  

 

La recopilación de los datos se realizará en centros comerciales, parques y demás 

lugares de mayor concurrencia en la ciudad de Guayaquil, los mismos que se obtendrán 

por medio de la encuesta, para ser tabulados y analizados mediante una investigación 

descriptiva en el programa Statistical Product and Service Solutions (SPSS) que permita 

responder a los objetivos específicos de la investigación de mercado. 

 

                   Cuadro 2. 10: Determinación porcentual según estrato social 

                                  
                                 Elaborado por: Los autores 

 

Trabajo de campo 

 

La encuesta se encuentra estructurada por 8 preguntas fáciles de responder, las 

mismas que se caracterizan por ser objetivas, con respuestas múltiples y escalas 

preferenciales; con las cuales se busca identificar las preferencias del consumidor en 

cuanto a presentación, tamaño y atributos del producto, así como los hábitos de compra 

y aceptación del nuevo producto a incursionar en el mercado. 

 

Cabe recalcar que la encuesta será de mucha utilidad, para determinar 

estratégicamente los puntos de venta de mayor preferencia. 

 

Para la precisión del estudio, el número de encuestado no podrá ser menor a 385 

personas. 
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2.7.9 Análisis de la encuesta 

 

Cuatrocientas personas de la ciudad de Guayaquil fueron encuestadas en 

diferentes sectores como: Parques, miradores, malecones, empresas y centros 

comerciales ubicados en el Centro, Sur y Norte de la ciudad. Para lo cual los resultados 

fueron los siguientes: 

 

Pregunta 1: Indique de qué sector es 

 

Basándose en las técnicas usadas por el INEC, para la estratificación de las 

clases sociales en el país, en el presente proyecto se tomó en consideración los distintos 

sectores (norte, centro, sur) de la ciudad de Guayaquil, donde se acudió a encuestar.                                          

 

Los datos obtenidos se clasificaron en tres estratos sociales, de acuerdo con los 

sectores encuestados, los mismos que son:  

 

                                            Tabla 2. 1: Estrato social 

                          
                                

 

 

 

 

 

                                 Fuente: Resultados de la encuesta 

                                 Elaborado por: Los autores 

 

                Gráfico 2. 3: Estrato social 

 
                               Fuente: Resultados de la encuesta 

                               Elaborado por: Los autores 
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Conclusión: 

 

Del 100% de los encuestados, el 15.25% pertenecían a un estrato social alto, 

mientras que el 56% era de estrato social medio y el 28.75% de un estrato social medio 

bajo, es decir que de una muestra de 400 personas, se encuestaron a 224 personas de nivel 

medio, 115 personas de nivel medio bajo y 61 personas de nivel alto. Cabe recalcar que 

las proporciones fueron realizadas acorde a los datos del INEC, en lo que se refiere a la 

ciudad de Guayaquil. 

 

Pregunta 2: ¿Consume Ud. manjar? 

 

                            Tabla 2. 2: Consumo de manjar 

                             
                                   Fuente: Resultados de la encuesta 

                                   Elaborado por: Los autores 

 

     Gráfico 2. 4: Consumo de manjar 

 
     Fuente: Resultados de la encuesta 

                                                   Elaborado por: Los autores 

 

Conclusión: 

 

Del 100% de los encuestados, el 83.25%, indicaron que consume manjar, 

mientras que el 16.75% no lo consumen. De estos últimos, en su mayor parte es debido a 

que sufren enfermedades como la diabetes y gastritis, por lo que les ha sido médicamente 

prohibido. 



50 

  

  

Pregunta 3: ¿Estaría dispuesto a consumir un manjar rico y saludable; alto 

en proteínas, fibras y vitaminas? 

 

(“Dolce Vizio” es un manjar hecho de soya y quinua, enriquecido con leche de 

arroz y fructosa, bajo en calorías y apto para diabéticos, vegetarianos, intolerantes a la 

lactosa, así como para quienes tienen deficiencia proteica.) 

 

                            Tabla 2. 3: Aceptación del producto  

                             
                                  Fuente: Resultados de la encuesta 

                                  Elaborado por: Los autores 

 

Gráfico 2. 5: Aceptación del producto 

 
                             Fuente: Resultados de la encuesta 

                             Elaborado por: Los autores 

 

Conclusión: 

 

Del 100% de los encuestados, el 92% se encuentra dispuesto a consumir “Dolce 

Vizio”, mientras que un 8% no tiene interés en consumirlo. Estos resultados reflejan una 

alta aceptación a la propuesta de un nuevo manjar con las características expuestas, con 

clientes altamente potenciales que muestran interés en un producto rico y saludable.  
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Sin embargo, la proporción mínima de personas que no tienen interés de 

consumirlo, es debido a que en este target existen personas que prefieren lo tradicional y 

no se quieren arriesgar a consumir un producto nuevo. Además, existen clientes que se 

inclinan a consumir calorías, sin importarles lo que pueda traer consigo y el manjar no es 

la excepción. De esta manera es que se puede notar que en ciertos encuestados sí 

consumen manjar pero no aceptan nuestra propuesta. 

 

Pregunta 4: Ordene los siguientes atributos de acuerdo a su importancia, 

asignando 1 al que considera más importante al momento de elegir un manjar, 2 al 

que le sigue en importancia y así sucesivamente. 

 

Tabla 2. 4: Importancia de atributos  

 
Fuente: Resultados de la encuesta 

Elaborado por: Los autores 

 

Gráfico 2. 6: Importancia de atributos 

 
Fuente: Resultados de la encuesta 

Elaborado por: Los autores 
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Conclusión: 

 

Entre los atributos considerados con mayor importancia para los encuestados en 

el momento de elegir un producto, se obtuvieron los siguientes resultados: 

 

Del 100% de los encuestados, el 39.30% indicaron que lo primero que ven en 

un producto es que sea bajo en calorías, basándose en ello su decisiones de compra. 

 

Del 100% de los encuestados, para el 29.43% el sabor es el segundo factor más 

importante en el momento de comprar un manjar. 

 

El 28.26% del 100% de los encuestados tienen a los ingredientes como el tercer 

factor más importante en el momento de elegir un manjar. 

 

Del 100% de los encuestados, el 27.17% indicaron que el cuarto atributo 

importante en su elección es que el manjar tenga una textura suave y cremosa. 

 

Del 100% de los encuestados, el 47.01% fijan su atención en quinto lugar en el 

tamaño de la presentación del producto. 

 

Estos resultados muestran que el producto cumple con las expectativas del 

consumidor, en cuanto a los atributos más importantes en el momento de su elección. 

 

Pregunta 5: ¿Cuántas veces al mes Ud. estaría dispuesto a comprar este 

nutritivo manjar? 

 

Tabla 2. 5: Preferencia de tamaño del producto  

 
Fuente: Resultados de la encuesta 
Elaborado por: Los autores 
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Gráfico 2. 7: Preferencia del tamaño del producto 

 
Fuente: Resultados de la encuesta 

Elaborado por: Los autores 

 

Conclusión: 

 

Del 100% de los encuestados, se obtuvo que el 55.16% estarían dispuesto a 

comprar a “Dolce Vizio” si tiene como presentación un envase mediano, debido a que les 

encanta el manjar, mientras el 28.53% prefiere de presentación un tamaño pequeño, ya 

que como el producto es nuevo, ellos prefieren primero probarlo y para un 16.53% el 

envase debería ser de tamaño grande, debido a que compran para compartirlo con amigos 

o familiares.  

 

Pregunta 6: ¿Cuántas veces al mes Ud. estaría dispuesto a comprar este 

nutritivo manjar? 

 

 Tabla 2. 6: Hábitos de consumo 

 
                   Fuente: Resultados de la encuesta 

                   Elaborado por: Los autores 
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Gráfico 2. 8: Hábitos de consumo 

 
Fuente: Resultados de la encuesta 

Elaborado por: Los autores 

 

Conclusión: 

 

Del 100% de los encuestados, se obtuvo con mayores valoraciones que el 

37.23% estarían dispuesto a comprar este producto dos veces al mes, porque en este grupo 

se encuentran personas que eligieron una presentación mediana, mientras que el 27.17% 

lo comprarían una vez al mes, debido a que sus elecciones fueron presentaciones grandes, 

así como en aquellos que comprarían una presentación pequeña se encuentran dentro del 

22.83% de encuestados que estarían dispuestos a adquirirlo tres veces al mes. 

 

A pesar de haber obtenido valores pequeños en cuanto a la adquisición del 

producto “cuatro veces al mes” con un 7.61%, “cinco veces al mes” con 1.09% y “más 

de cinco veces al mes” con el 4.08%, vale recalcar que dentro de esta última proporción 

se destacaron las siguientes frecuencias: 
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Tabla 2. 7: Hábitos de consumo (más de cinco veces al mes) 

 
Fuente: Resultados de la encuesta                                                                                                                                                         

Elaborado por: Los autores 

 

                          Gráfico 2. 9: Hábitos de consumo (más de cinco veces al mes) 

 
                                Fuente: Resultados de la encuesta 

 Elaborado por: Los autores 

 

De lo cual del 100% de los encuestados que indicaron adquirir el producto “más 

de cinco veces al mes”, se obtuvo que el 46.67% lo comprarían “ocho veces al mes”, un 

20% prefiere comprarlo “seis veces al mes”, mientras que un 13.33% lo comprarían “siete 

o doce veces al mes” y tan solo el 6.67% lo comprarían “veinte veces al mes”, esto se 

debe a que existen personas que padecen de cambios de comportamientos fuertes como 

la ira, por lo que el dulce les permite controlar sus actitudes. 
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Pregunta 7: Indique el empaque de su preferencia para el producto 

escogido. 

 

                Tabla 2. 8: Preferencia de empaque 

 
                    Fuente: Resultados de la encuesta 

                    Elaborado por: Los autores 

 

Gráfico 2. 10: Preferencia de empaque 

 
                 Fuente: Resultados de la encuesta 

                 Elaborado por: Los autores 

 

Conclusión: 

 

Del 100% de los encuestados, el 52.99% prefieren comprar el manjar en un 

envase de plástico, debido a su comodidad al llevar y de poder desecharlo, mientras que 

el 47.01% prefieren que el manjar se empaque en un envase de vidrio, por ser un material 

más preservado y que favorece a la conservación del producto. 
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Pregunta 8: Indique el supermercado de su preferencia. 

 

              Tabla 2. 9: Hábitos de compra 

 
                  Fuente: Resultados de la encuesta 

                  Elaborado por: Los autores 

 

Gráfico 2. 11: Hábitos de compra 

 
                  Fuente: Resultados de la encuesta 

                  Elaborado por: Los autores 

 

Conclusión: 

 

De las dos opciones que se escogieron en mayor porcentaje, se obtuvo que del 

100% de los encuestados, el 36.2% prefieren hacer sus compras en el “Mi Comisariato” 

y el 19.4% prefieren comprar sus productos en el “Tía”. 
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2.7.9 Conclusiones 

 

En el trabajo de campo se encuestaron a 400 personas de distintos sectores se la 

ciudad de Guayaquil, se encontró que del 100% de los encuestados: El 83,25% consumen 

manjar y el 16,75% no lo consumen, debido a que existen personas que no toleran los 

diferentes componentes con que se elabora. 

 

En cuanto a la aceptación del producto, del 100% de los encuestados: 368 

personas estarían dispuestas a consumir un manjar rico y saludable, sin gluten, alto en 

proteínas, fibras y vitaminas, siendo así que del 100% de los encuestados; “Dolce Vizio” 

posee una aceptación del 92%, en la que se consideran altos clientes potenciales. 

 

El 8% que no estarían dispuesto a consumir el producto se debe a que no se 

arriesgan a consumir un nuevo manjar, ya que prefieren lo tradicional, es decir que 

prefieren seguir consumiendo un producto alto en calorías y no dietético. 

 

“Dolce Vizio” cumple con las expectativas del consumidor, debido a los 

atributos que posee, siendo así que el atributo de mayor aceptación dentro de este target 

es: Que el producto se caracterice por ser bajo en calorías, seguido del sabor, los 

ingredientes, la textura y el tamaño como último atributo. 

 

De los 400 encuestados, el 55.16% se inclinan en comprar un envase mediano, 

el 28.53% prefieren un envase pequeño, debido a que es un producto nuevo y finalmente 

el 16.53% prefieren un envase grande, con el fin de compartirlo con la familia o amigos. 

 

Del 100% de los encuestados, el  37.23% prefieren comprar “dos veces al mes”, 

el 27.17% comprarían “una vez al mes” y el 22,83% estarían dispuestos a comprar el 

producto “tres veces al mes”. Cabe recalcar que existen consumidores que estarían 

dispuestos a comprar el producto “más de cuatro veces al mes”, pero en menor porcentaje. 

 

En cuanto al envase, el 52.99% prefieren un envase de plástico, esto se debe a 

lo práctico que puede ser el mismo y el 47.01% prefieren el envase de vidrio, por motivos 
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de conservación del producto, es así como aún se mantiene la tendencia de un producto 

envasado en plástico. 

 

Los supermercados más visitados son el Mi Comisariato y el Tía con el 36.2% 

y 19.4%, respectivamente; lo cual brinda información importante acerca de los posibles 

lugares en los que “Dolce Vizio” se ofertará. 

 

No se rechaza la hipótesis nula: “Más del 80% de las personas encuestadas en la 

ciudad de Guayaquil tendrán la intención de comprar un manjar nutritivo, saludable, bajo 

en grasas, alto en fibras y proteínas, como lo es “Dolce Vizio”, ya que según la 

investigación de mercado, el 92% de los encuestados se encuentran dispuestos a 

consumirlo. 

 

Se rechaza la hipótesis nula: “Más del 50% de las personas encuestadas en la 

ciudad de Guayaquil prefieren la presentación de 125 gramos”. Debido a que la 

investigación de mercado dio como resultado que el 26,25% del total de la muestra, 

prefiere una presentación pequeña de 125 gramos. 

 

Se rechaza la hipótesis nula: “No existe relación entre la frecuencia de consumo 

y el tamaño del envase”, con una significancia de 0.032, es decir un p<0.05. Esto quiere 

decir, que sí existe relación entre la frecuencia del consumo y el tamaño del envase. 

 

Tabla 2. 10: Correlación de Spearman 

 
Fuente: Resultados de la encuesta 

Elaborado por: Los autores 
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El análisis de correlación se llevó a cabo basado en el criterio de Spearman, por 

ser variables de tipo ordinal, para lo cual la asociación en la frecuencia de consumo con 

la del tamaño del empaque que compre el consumidor presenta una fuerza de relación del 

0.112. 

 

2.7.10 Recomendaciones 

 

Al realizar el trabajo de campo se pudo observar que existen personas que tienen 

muy posicionado el concepto del manjar como “Dulce de Leche’, esto conlleva a que la 

propuesta de “Dolce Vizio” pase desapercibida. Para esto, es aconsejable que se haga uso 

de una agresiva campaña de marketing, con el objetivo de dejar marcada la idea que se 

propone en el presente proyecto. 

 

Se recomienda antes de empezar el trabajo de campo realizar una prueba piloto, 

ya que de esta manera se podrán visualizar errores que inconscientemente se pueden 

llegar a cometer y posteriormente corregirlos. Viéndose la importancia de esta técnica, 

de tal manera que al evaluar el cuestionario realizado en el campo, se puedan visualizar 

fallas que normalmente no se notarían. 
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CAPÍTULO III 

 

 

 

3 ESTUDIO TÉCNICO 

 

3.1 Antecedentes del estudio técnico 

 

El estudio técnico del presente proyecto se llevará a cabo mediante la 

descripción y análisis de inversión en maquinarias, instalaciones y recurso humano 

necesario en la operatividad de la empresa. Además, al tratarse de una empresa dedicada 

a la producción, en la cual se emplean procesos industrializados, se toma en consideración 

la Norma de Calidad Ambiental Ecuatoriana, la misma que indica en Numeral 4.1.10 lo 

siguiente: 

 

“Los municipios determinarán el área de influencia inmediata de toda actividad 

que genere desechos, siendo los generadores los responsables de mantener limpias dichas 

áreas….., de sus viviendas o negocios, siendo responsables por omisión ante el municipio 

de la ciudad”. (Presidencia de la República del Ecuador, s.f.) 

 

Es decir, se estudiará el contexto de la localización de la empresa, de acuerdo al 

cumplimiento de la norma mencionada en el párrafo anterior. Para lo cual, se 

considerarán los siguientes sectores: Vía a la Costa, Mapasingue, Pascuales, Vía 

Perimetral y Vía a Daule.  

 

3.2 Proceso de producción: 

 

La elaboración del manjar “Dolce Vizio” incluye diez etapas referidas a su 

cadena de valor y producción, desde la recepción de la materia prima hasta el 

almacenamiento y comercialización del producto.  

 

Las fases se detallan en el siguiente flujograma: 
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Gráfico 3. 1: Flujograma del proceso productivo 

 
Elaborado por: Los autores 

 

La elaboración de todo producto alimenticio debe cumplir con estándares de 

calidad y normas exigidas legalmente por firmas auditoras y certificaciones de 

producción, entre las cuales se tienen:  

 

 Normas Buenas Prácticas de Manufactura (BPM): Estas normas buscan asegurar 

que el producto elaborado se encuentre libre de contaminación cruzada y que prevalezca 

la seguridad e inocuidad, así como la higiene en la manipulación de ingredientes. 

 

 Normas Buenas Prácticas de Laboratorio (BPL): Se refieren a la estandarización 

de procedimientos que indican la manera correcta de realizar las evaluaciones 

organolépticas de la materia prima y del producto terminado, así como los ensayos y uso 

de materiales, para el análisis y medición de parámetros. 
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 Plan Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (HACCP): Permite el 

control y seguimiento a probables riesgos presentados en la elaboración del manjar, así 

como los puntos críticos de control para cada una de las etapas, de manera que se 

garantice la total integridad y calidad del producto. 

 

 Normas BRC, ISO 9001, seguridad alimentaria y demás. 
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3.3 Balance de maquinarias y equipo 

 

De acuerdo al proceso productivo descrito, se procederá a especificar el tipo de 

maquinarias y equipos necesarios en la manufactura completa del manjar “Dolce Vizio”, 

con lo cual se determinará la inversión a realizarse por este concepto. 

 

 Cuadro 3. 1: Maquinaria y equipo utilizado en la elaboración del manjar 

 
 Elaborado por: Los autores 

 

3.3.1 Descripción  

    Figura 3. 1: Tanque de recepción 

     
     Fuente: Página web – alibaba.com 

 

 Tanque de recepción: Se utilizan en el almacenamiento de la materia prima, 

los mismos que deben ser de acero inoxidable con sistema de limpieza inteligente, para 
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el proceso de elaboración del manjar “Dolce Vizio” es necesario que tenga una capacidad 

de 32000 litros, ya que en él se almacenará la leche de arroz a utilizarse en las marmitas. 

                  

                  Figura 3. 2: Marmita doble camisa 

 
                  Fuente: Página web – interempresas.net 

 

 Marmita doble camisa: La marmita se refiere a ollas industriales de gran 

capacidad que se utilizan en la mezcla y cocción del producto en cuestión, las mismas 

que son elaboradas 100% de acero inoxidable, debido al cumplimiento de normas 

sanitarias que se requieren. 

 

Para el proceso de elaboración del manjar, se utilizarán tres marmitas eléctricas 

de tipo cerrado, es decir con sistema al vacío, debido a la alta calidad con que permite 

realizar el proceso de cocción, ya que conserva el valor nutritivo y organoléptico que 

contiene la materia prima utilizada.  

 

La capacidad de cada marmita será de 5000 litros/hora, con bomba de reducción 

y cuba de basculamiento que permite menor agitación a mayor velocidad. Además de 

caracterizarse por ser de doble camisa con sistema térmico, que permite el calentamiento 

y enfriamiento de la mezcla, así como rascadores articulados que evitan quemaduras y 

desperdicios del producto. 
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                Figura 3. 3: Homogeneizador 

 
     Fuente: Página web – ellitoral.com 

 

 Homogeneizador: Sirve para que las mezclas realizadas en las marmitas sean 

similares en consistencias, al eliminar grumos e igualar la calidad de la mezcla en 

concentración y viscosidad, se encuentra elaborada de acero inoxidable con hélices y 

agitadores, capacidad de 10000 litros/hora, con motor de 3hp y cerca de 150-250 kg/cm2 

de presión. Además contiene un serpentín que evita que el producto se quede rezagado 

en el interior del tanque. 

 

                                 Figura 3. 4: Máquina llenadora lineal y banda de transportación 

 
                    Fuente: Página web – equitek.com 

 

 Máquina llenadora lineal: Esta maquinaria, permite el llenado al vacío del 

manjar en los recipientes de plástico, para cada una de las presentaciones. Además,  actúa 

de manera continua y automática, se encuentra elaborada de acero inoxidable, anti goteo 

y volumétricamente medido con regulaciones mecánicas, plato giratorio para ubicación 
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del envase, pantalla digital de contabilización y temporización, sensor de detección 

eléctrica, dos boquillas de intercambio (diámetro del envase), estructura sanitaria y 41 

envases por hora, esta máquina es la indicada para un envasado eficiente de grandes lotes 

de producto viscoso. 

 

 Banda de transportación: Se realiza el recorrido de grupos de envase a la 

máquina llenadora, la misma que tendrá un largo de 2 metros, con funcionamiento 

automatizado. 

 

                        Figura 3. 5: Cámara de frío 

           
               Fuente: Página web – digimaq.cl 

 

 Cámara de frío: Equipo e instalación industrial que actúa con ciclos de 

enfriamiento de acuerdo al producto, para mantenerlo con la consistencia y conservación 

deseada. 

 

                    Figura 3. 6: Video jet 

                              
                Fuente: Página web – packagingeurope.com 
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 Video jet: Es un codificador industrial que se utiliza para colocar la fecha de 

expedición, vencimiento, código de producto y batch del producto terminado, el mismo 

que funciona automáticamente con tinta solvente e impresión ink jet. 

                                

                           Figura 3. 7: Báscula de piso 

 
                           Fuente: Página web – logismarket.com 

 

 Báscula de piso: Balanza de tipo industrial, marca Mettler Toledo, se emplea 

en el pesaje de los diferentes ingredientes a utilizarse en el proceso, tales como la harina 

de quinua.        

 

                       Figura 3. 8: Refractómetro 

 
                       Fuente: Página web – mettlertoledo.com 
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 Refractómetro: Se utiliza en la medición de concentración de azúcar en los 

sólidos solubles empleados en la elaboración del producto. En nuestro caso es necesario 

un refractómetro que permita medir hasta 80°Brix con 0.5%. 

                        

                       Figura 3. 9: Balanza de precisión 

 
                        Fuente: Página web – probacssa.com 

 

 Balanza de precisión: Se utiliza para realizar el peso de ingredientes en las 

muestras a realizarse, la misma que será de hasta 2000 gramos. 

      

                                                    Figura 3. 10: PH-metro de mano 

 
                              Fuente: Página web – pce-iberica.es 

 

 PH-metro: Permite medir la acidez de la leche, el mismo que reconoce escalas 

pH de 0 – 14. 
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Por tratarse de una empresa de la industria alimentaria, se deberá cumplir 

estrictamente con normas de calidad y seguridad alimentaria que perseveren la calidad e 

integridad total del producto elaborado, en lo cual se incluyen procesos microbiológicos 

y el correcto mantenimiento y sanitización de las líneas de producción previo a su uso y 

al finalizar el proceso jornal, así como de la planta en general. Todo esto para evitar 

cualquier tipo de contaminación cruzada que pueda suscitarse en el producto. 

 

Es relevante conocer el tipo de maquinaria y equipo que se utilizará debido a la 

eficiencia e integridad con que se deberán realizar los procesos, razón por la cual se han 

considerado maquinarias que optimicen el tiempo de elaboración del producto y que 

permitan asegurar la calidad exigida. 

 

Luego de haberse analizado con los diferentes proveedores el costo al que se 

puede adquirir la maquinaria y equipo necesario, se logró determinar que los mejores 

valores de adquisición son los siguientes: 

 

Cuadro 3. 2: Balance de maquinaria y equipo 

 
Fuente: Cotización en La-Llave, Maquinarias Henríquez, Almacenes Jarrín 

Elaborado por: Los autores 

 

De la misma manera, en cuanto a los equipos de computación se cotizó en el 

Almacén “QueBarato”, donde se encontró una impresora multifunción de marca Canon 

con tinta continua, la misma que funciona como impresora, escáner y copiadora a la vez. 

Además se cotizó computadores de escritorio con procesador Intel Core DUO de 2.5 

GHz, memoria RAM de 4 GB y disco duro de 1 TB. 
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Cuadro 3. 3: Balance de equipos de computación 

 
Fuente: Cotización en QueBarato  

Elaborado por: Los autores 

 

Al tratarse de una empresa productora de alimentos, se debe considerar el equipo 

utilizado en el área de Laboratorio para realizar las muestras del producto a elaborar y 

análisis microbiológicos de las sustancias e ingredientes utilizados, por lo que se cotizó 

el refractómetro en la empresa “Vía Industrial”, el cual es usado para medidas de hasta 

80° Brix, 0.5%, pipeta, estuche y limpiador.  

 

En la empresa “Elicrom” se cotizó la balanza de precisión de 2000 gs. y el PH-

metro de mano para pH de 4, 7 y 10, con resistencia al agua y pantalla LCD, además del 

kit de laboratorio que se encuentra constituido por fiola de 1 lt., probeta de 500 ml. y 

termómetros flotantes. Por otro lado, la cotización del kit microbiológico se realizó en el 

almacén Coral, el mismo que se refiere a placas petrifilm 3M. 

 

Cuadro 3. 4: Balance de equipos de laboratorio 

 
Fuente: Cotización en Coral, Elicrom, Neoproductos y Vía Industrial  

Elaborado por: Los autores 

 

En cuanto a los suministros utilizados en la planta para la elaboración del 

producto y mantenimiento diario de las instalaciones, se ha considerado la siguiente 

cotización:   
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Cuadro 3. 5: Balance de suministros de planta 

 
Fuente: Cotización en Coral Bellavista  

Elaborado por: Los autores 

 

De la misma manera se realizó la respectiva cotización de los muebles y enseres 

correspondientes a la empresa, para lo cual se obtuvieron los siguientes valores en el 

Coral y Almacenes Jarrín: 

 

Cuadro 3. 6: Balance de muebles y enseres 

 
Fuente: Cotización en Coral Bellavista y Almacenes Jarrín 

Elaborado por: Los autores 

 

Los equipos de oficina se cotizaron en almacenes Coral, precios que se muestran 

a continuación: 

 

Cuadro 3. 7: Balance de equipos de oficina 

 
Fuente: Cotización en Coral Bellavista  

Elaborado por: Los autores 
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Para realizar la transportación de la materia prima a las instalaciones y 

distribución del producto terminado a los diferentes puntos de venta de acuerdo a los 

pedidos, se necesita adquirir un camión, el mismo que se cotizó en JAC Motors con las 

siguientes especificaciones: 3.5 toneladas de capacidad de carga, caja de 5 velocidades, 

balde metálico, sistema de enfriamiento e inyección, así como potencia máxima de 92 

HP / 3600 rpm y el precio se especifica a continuación: 

 

Cuadro 3. 8: Balance de vehículo 

 
Fuente: Cotización en JAC Motors  

Elaborado por: Los autores 

 

Para el presente proyecto se necesita realizar una inversión inicial total de        

$115 400, 72, la misma que ha sido determinada mediante el análisis de los diferentes 

balances. 

 

Cuadro 3. 9: Inversión inicial 

 
Elaborado por: Los autores 

 

3.4 Balance de personal técnico 

 

Para “Sabores de mi Tierra”, su recurso humano es uno de sus activos más 

valioso, debido a que su desempeño en las funciones asignadas se refleja en la correcta 

elaboración del producto y en el éxito general de la compañía, por ello procura el 

desarrollo de su gente y el gozo de beneficios instituidos legalmente en el Código de 

Trabajo. 

 

Es por esto que el personal se lo clasificará en personal administrativo y 

operativo, quienes tendrán funciones propias y de gran importancia para el 

funcionamiento de la compañía. 
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Personal administrativo: Se refiere a las personas que se encargan de la 

administración de la empresa, respecto a la toma de decisiones, organización y 

planificación estratégica de la compañía. Es decir, quienes se encargan de dirigir la 

organización y asegurar el buen desarrollo y alcance de “Sabores de mi Tierra”. Entre los 

cargos referidos se tienen: 

 

Gerencia general: Persona que se encarga de la dirección estratégica y 

administración general de la compañía, respecto a llevar a cabo el correcto financiamiento 

de la empresa y de lograr los más altos niveles de rentabilidad. Además de la 

administración de fondos, dirección tributaria y contable de la compañía. 

 

Jefe de informaciones tecnológicas – IT: Persona que se encarga de la correcta 

operatividad de redes de información y sistemas tecnológicos de la empresa. 

 

Gerente de RR.HH.: Persona que se encarga del desempeño y buen desarrollo 

del personal de toda la planta, así como del cumplimiento de leyes laborales. 

 

Personal operativo: Se refiere a las personas que se encargan de la correcta 

operatividad y funcionamiento de la planta procesadora, las mismas que se caracterizan 

por tener funciones relacionadas con las líneas de producción, mantenimiento, seguridad 

y control de calidad de la empresa. 

 

Entre los cargos que respectan al personal operativo se han considerado los 

siguientes: 

 

Jefe de mantenimiento: Persona que se encarga de garantizar que los equipos, 

maquinarias e instalación en general mantengan un cuidado y funcionamiento óptimo, 

para el buen desarrollo operativo y administrativo de la compañía. 

 

Supervisor de seguridad industrial y física: Persona que se encarga de analizar 

los riesgos laborales a los que se expone el colaborador y asegurar que las condiciones 

de trabajo sean las adecuadas. 
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Médico de salud ocupacional: Persona que se encarga de prevenir y atender 

incidentes y accidentes suscitados en la planta. 

 

Distribuidor: Persona que se encarga del manejo del vehículo de la empresa, 

transportación de insumos y distribución del producto terminado a clientes. 

 

Gerente de producción: Persona que se encarga de que se realicen correcta y 

eficientemente todas las etapas de producción, para mantener la trazabilidad del producto, 

optimización de tiempos y alcances del plan de producción. 

 

Operador de planta: Persona que se encarga de la operatividad de la maquinaria 

utilizada para el proceso de fabricación del producto, desde su etapa inicial hasta su etapa 

final, incluyendo el empaquetamiento del mismo. 

 

Jefe de control de calidad: Persona que se encarga de garantizar la calidad e 

inocuidad del producto, mediante análisis de laboratorio. 

 

Supervisor de bodega: Persona que se encarga de la compra y almacenamiento 

de materiales e insumos necesarios para la elaboración del producto, así como de 

repuestos y conservación del producto terminado. Además de administrar eficientemente 

la cadena de suministros y área logística de la empresa. 

 

Guardia: Persona que se encarga de la seguridad electrónica y física, mediante 

el monitoreo de cámaras y el debido control de personas que entran y salen de la empresa. 

 

Auxiliar de sanitización: Persona que se encarga de la limpieza de la planta y 

oficinas administrativas de la empresa, para evitar una posible contaminación directa o 

cruzada con el producto. 

 

Los beneficios del personal administrativo y operativo se detallan a continuación 

en el Cuadro 3.10: 
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3.5 Balance de obras físicas 

 

“Sabores de mi Tierra”, operará en el Parque Industrial Inmaconsa, ubicado en 

el km 11,5 vía a Daule, el mismo que cuenta con las siguientes características. 

 

En el estudio de localización se eligió la siguiente ubicación, la cual se considera 

idónea para el desempeño de actividades de la empresa. 

 

Cuadro 3. 11: Descripción de obras físicas 

                                                                           
Elaborado por: Los autores 

 

Figura 3. 11: Localización del sector 

 
Fuente: Buscador google maps 

  

3.5.1 Descripción de las áreas de la planta 

 

Área de recepción de materia prima: 

 

En esta área se receptará la materia prima, se realizará la selección, muestreo y 

pesaje de la misma. 
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Área de control de calidad: 

 

Área en la cual se realizarán los análisis microbiológicos de materia prima, así 

como las posibles acciones correctivas de producto terminado. 

 

Área de almacenamiento: 

 

Se refiere a las áreas de reserva, tanto de materia prima como de producto 

terminado. Cabe recalcar que se cuenta con dos máquinas para esta función, además en 

esta área se realizará el control de inventario (stock), para mantener el abastecimiento de 

la planta. 

 

Área de logística - bodegas internas: 

 

Aquí se mantendrán reservados los sacos de materia prima (harina de quinua, 

bicarbonato de sodio, etc) y demás insumos y suministros utilizados, tanto en el proceso 

como en las labores de la empresa, para esto habrá una bodega de repuestos, insumos y 

materiales que procure evitar el contacto de alimentos con materiales de acero y plástico. 

 

Área de proceso: 

 

Esta es el área de mayor cuidado higiénico, debido a que es donde se encuentran 

todas las máquinas a utilizarse en el proceso de elaboración del manjar. El personal se 

encuentra totalmente obligado a ingresar con su respectivo equipo de protección personal 

(botas, redecillas, mascarillas, casco y mandil), para evitar que se produzca 

contaminación cruzada con el producto durante el flujo de producción y evitar riesgos 

físicos graves en el personal. 

 

Área de envasado:  

 

En esta área únicamente se tendrán los envases necesarios para ser llenados, 

tapados y codificados en grupos de 4, tomando en cuenta que existen distintas 
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presentación, por lo que mecánicamente se debe regular la máquina con medidas de 125, 

250 y 375 gramos. 

 

Área de sanitización: 

 

En esta sección se encontrarán los materiales de limpieza y es un área restringida 

para el personal que no se encargue de la sanitización de la planta y de las oficinas. 

 

Área de administración: 

 

En el área administrativa se encuentran todas las oficinas y área de recepción, 

para recibo de visitas (auditores, abogados, proveedores, entre otros). 

 

Baños y vestidores: 

 

Esta área se encuentra dividida para mujeres y hombres, contiene duchas, 

vestidores y área de baño, para facilidad del personal que labora en la planta 

 

Área de seguridad: 

 

Esta área se custodia bajo cámaras y llaves, ya que en ella se encuentra el sistema 

contra incendios, para uso exclusivo en caso de emergencia. Además del sistema de 

alarmas y seguridad electrónica (gps, cámaras, etc). 

 

Área de estacionamiento exclusivo de personal: 

 

Este parqueadero es exclusivamente para los autos del personal de planta u 

oficina. 

Área de maniobras: 

 

Esta área también llamada patio, es aquella donde se realizará la descarga y 

embarcamiento de insumos o productos y estacionamiento de camión. 
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Área de mantenimiento:  

 

Aquella donde se encuentran los materiales para reparación de maquinaria, obra 

civil y mantenimiento de equipos e instalaciones. 

 

Departamento médico:  

 

Es de suma importancia, debido a la atención médica y de salud ocupacional que 

se debe llevar a cabo en una empresa que implica riesgos, debido a la industrialización 

que se lleva en ella. 

 

Gráfico 3. 3: Diseño de planta 

 
Elaborado por: Los autores 
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3.6 Determinación del tamaño 

 

3.6.1 Tamaño de las instalaciones 

 

En la determinación del tamaño de las instalaciones de “Sabores de mi Tierra”, 

se considerará como principio fundamental la estimación de la demanda y su crecimiento 

estimado en el estudio de mercado realizado, ya que de esto dependerá cuán factible sería 

escoger entre una tecnología u otra, priorizando que la demanda estimada se cubra en su 

totalidad, para lo cual se hace referencia al Cuadro 3.12.: 

 

Cuadro 3. 12: Estimación de la demanda de “Dolce Vizio” 

 
Elaborado por: Los autores 

 

Se analizarán tres tipos de tecnologías: A – B y C, de las cuales se elegirá la 

tecnología que represente el mayor beneficio para la empresa a nivel productivo, físico y 

económico. 

 

Cuadro 3. 13: Tecnologías de producción 

 
Elaborado por: Los autores 
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Se analizará la tecnología más óptima, mediante el método del Valor Actual 

Neto (VAN), en la cual se proyectará a 10 años, tomando en consideración la producción 

de las maquinarias estudiadas, ingresos y costos fijos como los variables. Se utilizará una 

tasa de descuento de aproximadamente 17,13%, obtenida por el Capital Asset Pricing 

Model (CAPM). 

 

La maquinaria, en la cual se llevará a cabo el respectivo análisis es la Marmita, 

donde se evaluará las diferentes capacidades y costos de la misma. 

 

 Marmita cuya producción por hora es de 3000 litros y cuyo costo es de $9800. 

 Marmita cuya producción por hora es de 4000 litros y cuyo costo es de $11200. 

 Marmita cuya producción por hora es de 5000 litros y cuyo costo es de $13300. 

 

El precio del manjar de 125 gs. a $1,95, el de la presentación de 250 gs. a un 

precio de $3,80  y el de 375 gs. en $6,80. 
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Se puede determinar que la mejor opción es la C, ya que a una tasa de descuento 

de 17,13% se obtiene un VAN de $1779 331,09, siendo el más alto entre las demás 

alternativas y a su vez satisfaciendo la demanda estimada. 

 

3.6 Estudio de localización 

 

El estudio de localización es muy importante al momento de constituir un 

negocio, ya en este punto radica una de las decisiones más trascendentales que se debe 

considerar de acuerdo a las necesidades en cuanto a ubicación y capacidad. 

 

Es por esta razón que se deben tomar en cuenta diversos factores con el objetivo 

de determinar el mejor punto geográfico, en base a la actividad del negocio, la misma que 

en el presente negocio radica en la manufactura. 

 

3.6.1 Factores de localización 

 

Se procederá con el análisis de los factores que presenten mayor relevancia y 

que de alguna forma son claves para determinar la localización, se le asignará una 

ponderación en base al grado de importancia que representan. 

 

 Mano de obra disponible  

 

Una zona de difícil acceso dificultará la disponibilidad de recurso humano en los 

diferentes puntos de la ciudad de Guayaquil, razón por la cual se considera un factor 

relevante, pero no imprescindible al tomar una decisión. 

 

 Disponibilidad de agua, energía y otros suministros  

 

En todo negocio el acceso a servicios básicos es de vital importancia y con mayor 

razón, en una empresa que procesa alimentos, ya que es fundamental para el 

funcionamiento de la misma. 

 



87 

  

  

 Cercanía de las fuentes de abastecimiento 

 

Es indispensable que el negocio se caracterice por el constante abastecimiento, 

para cumplir a cabalidad con la producción y satisfacer la demanda establecida.  

 

 Posibilidades de desprenderse de los desechos  

 

La eliminación de desechos es un tema de mucho control, razón por la cual es 

un factor importante a considerar al momento de determinar la ubicación. 

 

3.6.2 Método cualitativo por puntos 

 

Dentro de las alternativas de ubicación se tienen las siguientes: 

 

 Zona A: Lotización Inmaconsa km 11,5 Vía Daule  

 Zona B: Vía a la Costa  

 Zona C: Parque Industrial Pascuales 

 

Tabla 4. 1: Estudio de localización  

 
Elaborado por: Los autores 

 

De acuerdo a las ponderaciones asignadas en los factores, según los puntos de 

ubicación, se puede determinar que la zona A, obtuvo mejores calificaciones, debido a 

las condiciones que posee para cubrir las necesidades que el negocio exige. 
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3.7 Conclusiones del estudio técnico 

 

Según análisis pertinentes en el estudio técnico, se determinó que “Sabores de 

mi Tierra” se ubicará en el Parque Empresarial Inmaconsa, debido a la cobertura que 

ofrece a las necesidades en las que incurre el negocio. 

 

El espacio cuenta con 1 100 m2, el cual se dividió en base a la maquinaria 

utilizada en el proceso y a las diferentes áreas y departamentos de la empresa, además de 

contar con un área de estacionamiento y descarga de materia prima. 

 

En base a la tecnología seleccionada, se llegará a producir 423433 unidades al 

año, lo que equivale a 35286 unidades mensuales, por lo cual satisface a la demanda en 

su mayoría, considerando el crecimiento de la misma en el tiempo. 

 

En cuanto al personal, los sueldos ascienden a $83696,14, debido a que al ser 

una planta industrial se requieren cargos que son primordiales para mantener el correcto 

funcionamiento del negocio. 
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CAPÍTULO IV 

 

 

 

4.1 ESTUDIO ORGANIZACIONAL 

 

4.1.1 Misión 

 

Elaborar un alimento nutritivo y diferenciado de la competencia con altos 

estándares de calidad, para satisfacer de mejor manera al consumidor, pensando en la 

salud de las familias guayaquileñas, gracias a su exquisito sabor y preparación, creando 

confianza y fuertes vínculos con el cliente. 

 

4.1.2 Visión 

 

Ser una empresa innovadora que logre constantemente el crecimiento y brinde 

valor agregado a la industria alimenticia, además de posicionarse en la mente de los 

consumidores de manjar, así como mantener la calidad de los productos elaborados en 

“Sabores de mi Tierra”. 

 

4.1.3 Organigrama 

 

Gráfico 4. 1: Organigrama de la empresa 

 
Elaborado por: Los autores  
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1.4 Descriptivo de funciones: 

 

                    Cuadro 4. 1: Número de personas por cargo 
 

                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                Elaborado por: Los autores  
 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Gerente general 

Departamento: Gerencia 

Nivel jerárquico: Gerencia 

 

Objetivo del cargo 

 

Dirigir, organizar, coordinar y controlar los recursos técnicos, económicos y 

humanos puestos a su disposición, desarrollando e impulsando el crecimiento de la 

compañía, de acuerdo a las estrategias, políticas y claves de gestión establecidas, para 

garantizar el logro de los objetivos de producción, venta y seguridad alimentaria. 

 

Funciones del cargo 

 

 Diseñar las estrategias de consolidación y expansión del negocio, así como 

establecer las políticas de operación y aplicación de recursos, para conseguir el 

posicionamiento deseado en el medio. 
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 Promover que todas las acciones y objetivos se encuentren alineados a la misión 

y visión de la compañía, para garantizar el correcto desarrollo de la cultura de la empresa. 

 

 Aprobar presupuestos y políticas de gestión de todas las áreas de la compañía, 

así como establecer lineamientos, para cumplir con los objetivos de la compañía. 

 

 Realizar la gestión financiera, mediante el manejo contable y tributario de la 

actividad económica de la compañía, para analizar los indicadores necesarios en la toma 

de decisiones empresarial.  

 

 Elaborar el presupuesto anual, para establecer el tonelaje de producción, 

asignación de costos, gastos y eficiencias respecto al negocio. 

 

 Ejercer la representación jurídica de la empresa, así como asegurar la gestión 

oportuna de fondos y cumplimiento de obligaciones tributarias, para evitar posibles 

sanciones. 

 

 Implementar y mantener en la empresa una filosofía de calidad total, a través de 

la mejora continua de los procesos actuales, así como la introducción de nuevas 

tecnologías, para mantener la posición de liderazgo de la compañía. 

 

 Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de 

Seguridad y Salud Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de 

conducta y todos los procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen 

desarrollo de sus funciones. 

 

Responsabilidades 

 

Supervisa a: 

 

Gerencias de área, jefe de mantenimiento y supervisor de seguridad industrial y 

física. 
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                                                        Perfil del puesto  

 

Educación: Título en Administración de Empresas. 

 

Experiencia: Mínimo 5 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  
 

Nombre del cargo: Gerente de RR.HH 

Departamento: Recursos humanos 

Nivel jerárquico: Gerencia 

 

Objetivo del cargo 

 

Administrar eficientemente el recurso humano, mediante una efectiva 

contratación y capacitación, generando estrategias de desarrollo empresarial que 

promuevan mejoras en la cultura organizacional, de acuerdo a la aplicación del código de 

trabajo y demás objetivos de la compañía, para generar un alto nivel de compromiso, 

bienestar y productividad en los colaboradores. 

 

Funciones del cargo 

 

 Apoyar a la gerencia general en el desarrollo del “plan estratégico” de la 

organización, para el logro de objetivos planteados. 

 

 Coordinar y programar capacitaciones y entrenamientos que promuevan personal 

y organizacionalmente en los colaboradores la motivación al logro, para asegurar el 

cumplimiento de planes de formación, desarrollo y mejoramiento de competencias.  

 

 Coordinar y gestionar programas de evaluación de desempeño, para el desarrollo 

y manejo oportuno del personal. 
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 Administrar y gestionar correctamente los fondos de sueldos y salarios 

(propuestas de  incrementos, beneficios sociales, cambios en la estructura, promociones, 

entre otros), mediante el manejo de nómina, para garantizar el cumplimiento del código 

de trabajo. 

 

 Revisar y aprobar programas de acción, para promover y apoyar las gestiones de 

salud preventiva y curativa de los colaboradores de la empresa.  

 

 Coordinar programas de recreación para los empleados, tales como: Actividades 

sociales (día de la madre/padre/mujer, entre otros), culturales y deportivas, 

reconocimiento por años de servicio y aportación a los sistemas de gestión de la 

organización, para contribuir positivamente en su calidad de vida laboral. 

 

 Coordinar y desarrollar programas de reclutamiento, selección, contratación e 

inducción de personal, para asegurar una dotación apropiada y efectiva de personal a 

todos los departamentos de la empresa. 

 

 Analizar y ejecutar planes de acción de indicadores de rotación y ausentismo, 

índices de accidentes de morbilidad, ambiente laboral, encuestas de opiniones, entre 

otros, para determinar el impacto que obtienen en el personal las políticas y programas de 

la compañía, así como plantear propuestas a la gerencia general. 

 

 Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de 

Seguridad y Salud Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de 

conducta y todos los procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen 

desarrollo de sus funciones. 

 

Responsabilidades 

 

Supervisa a: 

 

Médico de salud ocupacional 
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Perfil del puesto  

                                        

Educación: 

 

Título en Administración de Empresas, Psicología 

Organizacional o Industrial. 

 

Experiencia: Mínimo 5 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  
 

Nombre del cargo: Gerente de Información Tecnológica - IT 

Departamento: Sistemas 

Nivel jerárquico: Gerencia 

 

Objetivo del cargo 

 

Asegurar la correcta operatividad de redes de información, sistemas 

tecnológicos, funcionamiento y disponibilidad de toda la infraestructura de sistemas en la 

planta, de acuerdo al uso de software disponibles, para garantizar la optimización del 

tiempo empleado en las labores de los usuarios. 

 

Funciones del cargo 

 

 Verificar la ejecución de los respaldos de los datos/directorios de los servidores y 

otros dispositivos que contengan datos importantes para la empresa.  

 

 Analizar/evaluar los requerimientos de programas/aplicaciones solicitadas por los 

usuarios. 

 

 Asegurar que todo requerimiento de usuarios se canalicen. 

 

 Asegurar/supervisar que se ejecuten oportunamente los pedidos de suministros de 

computación y que se distribuyan apropiadamente. 
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 Crear/eliminar/modificar los accesos a usuarios en la red de la empresa. 

 

 Monitorear los logs existentes en la red, con el fin de detectar o prevenir cualquier 

actividad no autorizada sobre los recursos informáticos de la empresa. 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Título de Ingeniería en Sistemas. 

 

Experiencia: Mínimo 3 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Supervisor de seguridad industrial y física 

Departamento: Seguridad 

Nivel jerárquico: Supervisión 

 

Objetivo del cargo 

 

Planificar, supervisar, evaluar e implementar las políticas de seguridad, 

reglamentos, procedimientos, planes de emergencias y contingencia, normas y programas 

de seguridad integral, que brinden buenas condiciones en los puestos de trabajo, así como 

el cumplimiento de las regulaciones y normas nacionales referente a seguridad industrial, 

física y electrónica, para prevenir pérdidas materiales y humanas. 

 

Funciones del cargo 

 

 Planificar, establecer y hacer seguimiento a programas del sistema contra 

incendio, para mejorar su confiabilidad, disponibilidad y mantenimiento. 

 

 Elaborar y actualizar planes de emergencia y contingencia de la empresa, para 

estar preparados en atender una emergencia y minimizar las perdidas. 
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 Coordinar y supervisar las comunicaciones vía radios utilizados en la empresa, 

para desempeñar las funciones eficientemente. 

 

 Coordinar las custodias de los productos solicitados, para que se destinen 

cumpliendo los estándares de seguridad, previniendo pérdidas y/o contaminaciones. 

 

 Garantizar la fiabilidad de los sistemas de seguridad electrónica de la empresa, 

para mantener la trazabilidad de lo sucedido y disuadir a que personas ajenas cometan 

una actividad ilícita. 

 

 Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de 

Seguridad y Salud Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de 

conducta y todos los procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen 

desarrollo de sus funciones. 

 

Responsabilidades 

 

Supervisa a: 

 

Guardia 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Título de Ingeniería Industrial, Ingeniería en Alimentos. 

 

Experiencia: Mínimo 2 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Guardia 

Departamento: Seguridad 

Nivel jerárquico: Operativo 
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Objetivo del cargo 

 

Salvaguardar y proteger los bienes fisicos y del personal que se encuentren en el 

interior de la empresa durante el desempeño de su actividad, de acuerdo a políticas, 

procedimientos y normas establecidas en la compañía, para evitar hurtos, robos, ingreso 

de artículos restringidos, contaminación, sabotaje y cualquier otro daño que afecte a la 

seguridad de la empresa. 

 

Funciones del cargo 

 

 Vigilar y controlar las fuentes potenciales de inseguridad o peligro, para proteger 

los bienes y físicos y del personal. 

 

 Revisar bultos, mochilas y artículos personales, para identificar que no se 

encuentren objetos, materiales y/o sustancias restringidos de ingresar a la empresa. 

 

 Atender y asesorar a los visitantes que llegan a la planta, para hacerles llenar el 

respectivo formulario, dar a conocer las politicas de seguridad de la empresa y derivarlos 

a las áreas correspondientes. 

 

 Recibir facturas y registrar en bitácora el movimiento de producto terminado y 

materiales entregados de proveedores, para llevar el debido control de ingreso y salida. 

 

 Negar el acceso al personal que presente signos de estar bajo efectos de alcohol o 

algún tipo de droga y comunicar a la unidad de seguridad, para asegurar el funcionamiento 

operativo de la empresa. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Bachiller en cualquier especialización. 
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Experiencia: Mínimo 1 año de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Jefe de control de calidad 

Departamento: Producción 

Nivel jerárquico: Jefatura 

 

Objetivo del cargo 

 

Administrar y desarrollar las actividades del área de calidad, de acuerdo a los 

estándares de calidad y procedimientos establecidos como: Las normas de BPM, plan 

HACCP (PCC’S), política de calidad, seguridad alimentaria, instructivos de trabajo y 

puntos de control del proceso, para  asegurar el cumplimiento de regulaciones locales 

competentes a la industria de alimentos. 

 

Funciones del cargo 

 

 Implementar mejoras en el sistema de calidad de la compañía, para optimizar el 

desempeño, rendimiento y eficiencia del control de procesos. 

 

 Asegurar el mantenimiento y funcionabilidad del plan de seguridad alimentaria, 

para garantizar la inocuidad del producto. 

 

 Evaluar el producto no conforme e implementar acciones correctivas que eviten 

posibles quejas de los consumidores.  

 

 Realizar pruebas de ingredientes, mezclas y producto terminado, para los 

respectivos análisis microbiológicos y características organolépticas. 

 

 Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de 

Seguridad y Salud Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de 



99 

  

  

conducta y todos los procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen 

desarrollo de sus funciones. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Título de Ingeniería en Alimentos. 

 

Experiencia: Mínimo 2 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Gerente de producción y logística 

Departamento: Producción 

Nivel jerárquico: Gerencia 

 

Objetivo del cargo 

 

Planificar, organizar y dirigir las actividades referentes a los procesos de 

producción que se llevan a cabo en la elaboración del manjar, de acuerdo a normas, 

estándares, procedimientos y políticas establecidas, para lograr la satisfacción de clientes  

externos. 

 

Funciones del cargo 

 

 Analizar y proponer mejoras en los procesos, procedimientos y controles de la 

gestión de producción, para contribuir en el mejoramiento continuo del mismo. 

 

 Coordinar la organización de los trabajos de mantenimiento que requieran las 

distintas áreas del departamento, para evitar paralizaciones no programadas por averías 

de máquinas. 



100 

  

  

 Coordinar los requerimientos de materiales de empaque, insumos y materia prima, 

para realizar la correcta programación de producción diaria. 

 

 Controlar y supervisar que el personal a su cargo cumpla en forma apropiada con 

las funciones y responsabilidades asignadas, para garantizar el correcto desempeño del 

departamento. 

 

 Promover la orientación a la calidad total, para lograr la satisfacción del cliente. 

 

 Monitorear el cumplimiento de los objetivos de producción y calidad, para 

garantizar el alcance de las metas establecidas. 

 

 Coordinar con el área de bodega los despachos de producto terminado, para 

cumplir con el plan de distribución establecido. 

 

 Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de 

Seguridad y Salud Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de 

conducta y todos los procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen 

desarrollo de sus funciones. 

 

Responsabilidades 

 

                                             Supervisa a: 

 

Supervisor de bodega, jefe de control de calidad, operador de planta, auxiliar 

de sanitización. 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Título de Ingeniería Industrial, Ingeniería en Alimentos. 

 

Experiencia: Mínimo 3 años de experiencia en el cargo o similares. 
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Descripción del cargo  

   

Nombre del cargo: Auxiliar de sanitización 

Departamento: Producción 

Nivel jerárquico: Operativo 

 

Objetivo del cargo 

 

Asegurar la higiene de todas las instalaciones de la empresa, de acuerdo a los 

procedimientos aplicados en el área, para evitar una posible contaminación cruzada y 

cumplir con las normas BPM establecidas. 

 

Funciones del cargo 

 

 Limpiar todas las superficies y tanques, para sanitizar y evitar una posible 

contaminación cruzada al eliminar residuos de materia orgánica, bacterias y 

microorganismos.  

 

 Rotular los materiales de limpieza, envases y equipos de protección, para eliminar 

cualquier tipo de riesgo pertinente y mantener la seguridad física. 

 

 Realizar el abastecimiento de suministros de limpieza, para mantener la seguridad 

e higiene del personal y de las áreas de la compañía. 

 

 Mantener la limpieza y orden del área administrativa de la empresa, para la 

normalidad de las funciones del personal. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Bachiller en cualquier especialización. 
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Experiencia: Sin experiencia. 

 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Distribuidor 

Departamento: Producción y logística 

Nivel jerárquico: Operativo 

 

Objetivo del cargo 

 

Realizar la operación de custodia, mediante la prestación segura y oportuna del 

servicio de transporte, manteniendo el vehículo asignado en perfectas condiciones, para 

garantizar la eficiente operatividad y cumplir con los requerimientos de la empresa. 

 

Funciones del cargo 

 

 Colaborar en las actividades de logística y movimientos externos, para atender 

requerimientos de manera oportuna y eficiente. 

 

 Realizar el embarque y distribución de producto terminado, de manera eficiente y 

segura, para cumplir oportunamente con los requerimientos de clientes externos. 

 

 Registrar diariamente en la bitácora todos los movimientos y novedades del 

vehiculo, para mantener el debido control de las rutas. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Bachiller en cualquier especialización. 

 

Experiencia: Mínimo 1 año de experiencia en el cargo o similares. 
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Descripción del cargo  

   

Nombre del cargo: Supervisor de bodega e inventario 

Departamento: Producción y logística 

Nivel jerárquico: Supervisión 

 

Objetivo del cargo 

 

Supervisar el eficiente movimiento, reposición y rotación de productos, 

materiales, ingredientes y repuestos registrados en inventario, así como custodiar los 

repuestos e insumos que formen parte de las bodegas, por medio de los sistema utilizados 

por la compañía, para proveer y asegurar la correcta administración de las bodegas. 

 

Funciones del cargo 

 

 Realizar la toma de inventarios (Off line, SAP, físico) de los productos semi-

elaborados, producto terminado, materiales, ingredientes y repuestos, para analizar y 

reportar las diferencias generadas. 

 

 Organizar y ejecutar el cierre de inventario, para establecer las debidas acciones 

correctivas o planes de mejora, según los resultados obtenidos. 

 

 Coordinar y realizar “explosión” o requerimiento de materiales e ingredientes, de 

acuerdo a los planes de producción suministrados, para asegurar el debido abastecimiento 

a la planta. 

 

 Coordinar con los diferentes proveedores y clientes las fechas estimadas de 

entrega y recepción, según las necesidades de la planta y previa solicitud, para mantener 

abastecidas las áreas de producción y logística, además de dar cumplimiento a las 

planificaciones de producción y empaque. 

 

 Enviar semanalmente los reportes de saldos de producto semi elaborado / 

producto terminado a la gerencia de logística, para su control. 



104 

  

  

 Gestionar con el área de producción el re-proceso de inventario, para reducir las 

existencias físicas en las bodegas. 

 

 Cumplir al detalle con el proceso de la cadena de suministro, para mantener el 

óptimo funcionamiento de la cadena de valor. 

 

 Controlar el rotulado y etiquetado de productos almacenados en las diferentes 

bodegas. 

 

Responsabilidades 

 

                                             Supervisa a: 

 

Distribuidor 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Título en Administración de Empresas. 

 

Experiencia: Mínimo 2 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  

 

Nombre del cargo: Médico de salud ocupacional 

Departamento: Recursos humanos 

Nivel jerárquico: Jefatura 

 

Objetivo del cargo 

 

Diseñar y ejecutar procedimientos para la salud ocupacional, en base a 

parámetros determinados por la gerencia general de la compañía, con el fin de mantener 
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un óptimo estado de salud del personal de la empresa, buscando constantes mejoras e 

innovaciones de los procedimientos establecidos. 

 

Funciones del cargo 

 

 Elaborar profesiograma de los diferentes puestos de trabajo, para determinar las 

características fisiológicas de los colaboradores y aspirantes, a fin de minimizar los 

riesgos laborales.  

 

 Elaborar, actualizar y difundir los informes correspondientes a las actividades 

realizadas, indicadores de gestión, estadística de accidentabilidad y enfermedad, para 

realizar el debido seguimiento al desempeño del sistema de gestión en S&SO, así como 

para el registro y envío de información a la gerencia general, el Ministerio de Trabajo y 

riesgos de trabajo del Intituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS). 

 

 Definir la metodología a aplicar en el diagnóstico de las condiciones de salud y 

seguridad, para realizarlos dentro de la compañía, brindando formación y 

acompañamiento a quienes realicen la evaluación. 

 

 Revisar los informes de accidentes, casi accidentes, enfermedades profesionales 

y no conformidades de un proceso, para asegurar la completa aplicación de las acciones 

correctivas o la disminución de riesgos. 

 

 Consolidar la información de las fichas médicas ocupacionales y coordinar la 

realización de exámenes complementarios, en caso de ser necesario, para establecer las 

condiciones de salud de los colaboradores y/o aspirantes. 

 

 Realizar atenciones médicas y ejecutar programas de vigilancia epidemiológica, 

exámenes de ingreso, reubicación laboral, medidas específicas de protección, entre otras, 

para mejorar las condiciones de los colaboradores, satisfacción y clima laboral. 
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 Realizar la asistencia médica especializada en salud ocupacional a los trabajadores 

que la requieran, para definir las condiciones de salud y niveles de riesgo. 

 

 Participar en la identificación de peligros y riesgos, para definir las situaciones 

presentes en cada área y dar a conocer las acciones preventivas. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: 

 

Título en Medicina General/Cirugía/Seguridad y Salud 

Ocupacional. 

 

Experiencia: Mínimo 3 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  
 

Nombre del cargo: Jefe de mantenimiento 

Departamento: Mantenimiento 

Nivel jerárquico: Jefatura 

 

Objetivo del cargo 

 

           Administrar el área de mantenimiento, buscando una mayor eficiencia de la 

capacidad instalada al más bajo costo operativo, de acuerdo a los estándares técnicos, de 

calidad, seguridad y ambiental, para garantizar el buen funcionamiento y conservación de 

los bienes muebles e inmuebles de la compañía.   

 

Funciones del cargo 

 

 Estimar, planificar y controlar el presupuesto anual necesario, para asegurar el 

adecuado costo operativo. 
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 Controlar el uso de recursos como: Agua y energía eléctrica en todas las 

instalaciones de la compañía, para evitar el desperdicio de los mismos. 

 

 Supervisar de manera constante el estado de las instalaciones y equipos, para 

establecer oportunidades de mejora, calidad y efectividad del mantenimiento. 

 

 Tramitar y aprobar requisiciones de materiales, repuestos y trabajos de 

contratistas, para la ejecución de los diferentes proyectos en curso. 

 

 Cumplir y hacer cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de 

Seguridad y Salud Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de 

conducta y todos los procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen 

desarrollo de sus funciones. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Técnico en Mantenimiento de Instalaciones  

  

Experiencia: Mínimo 3 años de experiencia en el cargo o similares. 

 

 Descripción del cargo  
 

Nombre del cargo: Operador de planta 

Departamento: Producción 

Nivel jerárquico: Operario 

 

Objetivo del cargo 

 

               Ejecutar y controlar el correcto funcionamiento de la planta, en todo lo 

concerniente al proceso productivo, de acuerdo a los estándares técnicos, de calidad y 
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seguridad, para garantizar que se proporcione a los clientes un producto de alta calidad, 

integridad, seguridad e inocuidad. 

 

Funciones del cargo 

 

 Realizar calibraciones, operación, limpieza y lubricación a la marmita, tanque 

homogeneizador, recepción y demás maquinaria útil, así como las mezclas necesarias, 

para la elaboración del manjar. 

 

 Analizar el flujo de productividad, a través de indicadores de producción. 

 

 Controlar que se mantenga el normal funcionamiento de procesos y equipos, para 

la elaboración del producto. 

 

 Realizar reportes del rendimiento de producción y funcionamiento de equipos, 

para dar a conocer al jefe inmediato. 

 

 Coordinar con las áreas pertinentes la regulación de voltajes de red, para evitar 

inconvenientes durante la jornada de labor. 

 

 Cumplir el reglamento interno de trabajo, reglamento de Seguridad y Salud 

Ocupacional (S&SO), política de calidad, normas BPM, código de conducta y todos los 

procedimientos internos o externos que se requieran, para el buen desarrollo de sus 

funciones. 

 

Responsabilidades 

 

                                           Perfil del puesto 

 

Educación: Título de Ingeniería Química 

  

Experiencia: Mínimo 3 años de experiencia en el cargo o similares. 
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4.1.4 Logo de la empresa 

 

        Figura 4. 1: Logo de la empresa 

          Elaborado por: Los autores  
 

4.1.4 Logo del producto: 

 

       Figura 4. 2: Logo del producto 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

                    

 

 

Elaborado por: Los autores  
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CAPÍTULO V 

 

 

5 ESTUDIO FINANCIERO 

 

5.1 Estimación de costos 

 

5.1.1 Elementos básicos 

 

Los elementos básicos que corresponden a la elaboración de “Dolce Vizio”, en 

cuanto al ámbito financiero se refiere serán los costos fijos, costos variables y demás 

gastos incurridos para la puesta en marcha del negocio, los mismos que son de vital 

importancia en la toma de decisiones, planes de acción y uso eficiente de recursos. 

 

Por lo cual, al hablar de costos fijos se hace referencia a aquellos costos que son 

propios del negocio, constantes y obligatorios de incurrir, a pesar de no depender de las 

cantidad de producto que se elabore en “Sabores de mi Tierra”.  

 

De la misma manera se incurrirán en costos variables, los cuales dependerán en 

su totalidad del volumen de producción de la empresa, es decir que se presentarán 

variaciones en el tiempo de acuerdo a la demanda estimada, así como diversos gastos 

relacionados a la actividad económica de la empresa. 

 

5.1.2 Análisis costo - volumen - utilidad  

           

Para el presente análisis se hará uso del punto de equilibrio, el cual muestra la 

relación existente entre los ingresos y costos, a partir de distintos niveles de producción 

y ventas. 

 

Para determinarlo se aplicará la siguiente fórmula: 
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Se considera que existen tres tipos de demanda para el producto. En base a las 

presentaciones, se procederá a calcular tres puntos de equilibrio. 

 

Para el cálculo se toma en cuenta la participación de cada una de las 

presentaciones (125 gs., 250 gs. y 375 gs.), en la que el costo fijo también estará en 

proporción de cada uno de los porcentajes de participación, tal como se detalla en el 

siguiente cuadro. 

 

Cuadro 5. 1 Participación estimada y costo fijo total de “Dolce Vizio”. 

 
Elaborado por: Los autores 

               

Al hacer el cálculo respectivo se puede determinar que “Sabores de mi Tierra” 

tendrá que producir las siguientes cantidades de “Dolce Vizio”, en base a cada una de las 

presentaciones para cubrir sus respectivos costos. 

 

 Producir 97 250 unidades para la presentación de 125 gs.  

 

 Producir 99 122 unidades para la presentación de 250 gs.  

 

 Producir 10 516 unidades para la presentación de 375 gs.  

 

Estos valores se encuentran detallados en el siguiente cuadro, para consideración 

del análisis a los costos fijos y variables. 

 

Cuadro 5. 2: Punto de equilibrio 

 
Elaborado por: Los autores 
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5.1.3 Costos fijos  

 

En cuanto a los costos fijos se hace referencia a la remuneración del personal, 

tanto administrativo como operativo, así como el pago del alquiler y uniformes que 

obligatoriamente deberán ser proporcionados a los colaboradores, implicando el 

otorgamiento de uso de equipo de protección personal, por referirse a una empresa 

perteneciente al mercado industrial. 

 

5.1.4 Costos variables  

 

Los costos variables en los que se incurrirá se determinan por todos los insumos 

utilizados en la elaboración del manjar, así como también los envases plásticos en los que 

se distribuirá “Dolce Vizio”, cabe recalcar que los precios se cotizaron al por mayor. 

 

Los ingredientes que se utilizarán para la elaboración del manjar varían de 

cantidad, en base a las diferentes presentaciones que se ofrecen, los mismos que se 

mostrarán en el siguiente cuadro. 

 

 Cuadro 5. 3: Costos variables de “Sabores de mi Tierra” 

 
Elaborado por: Los autores 

 

5.1.5 Gastos generales 

 

Para este proyecto se consideran los siguientes gastos generales, los mismos que 

estan conformados por el gasto de internet solicitado en la empresa Netlife, así como 
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también el gasto de suministro de oficina, botellones de agua, gastos de combustibles 

para el camión, servicios contables y gastos de seguro; los cuales se estiman de manera 

mensual y anual, tal como se muestra en el Cuadro 5.4. 

 

Cuadro 5. 4: Gastos generales de “Sabores de mi Tierra” 

 
Elaborado por: Los autores  

 

5.1.6 Gastos de suministros de limpieza y baño 

 

Es importante considerar los suministros de limpieza y baño, por lo que se ha 

costeado los siguientes ítems detallados en el cuadro que se muestra a continuación. 

 

Cuadro 5. 5: Gastos de suministros de limpieza y baño 

 
Elaborado por: Los autores  

 

5.1.7 Gastos de servicios básicos 

 

Se considera el gasto de servicios básicos en los que la empresa incurrirá como: 

Luz, agua, teléfono, los cuales se muestran en el siguiente cuadro. 
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Cuadro 5. 6: Gastos se servicios básicos 

 
Elaborado por: Los autores 

 

5.1.8 Gastos de publicidad   

 

Hay que notar que los gastos de publicidad son altos, en especial los incurridos 

en medios de comunicación, en la que al principio serán más fuerte, debido a que el 

producto es nuevo, así como es de vital importancia que se dé a conocer al mercado, 

además de las degustaciones en ferias o en los mismos supermercados de la ciudad de 

Guayaquil. 

 

Cuadro 5. 7: Gastos de publicidad 

 
Elaborado por: Los autores 

 

5.1.9 Gastos de suministro de planta 

 

En la planta se utilizarán suministros como el kit de cocina y baldes de mezcla, 

esto con el objetivo de manipular con mayor facilidad los ingredientes, así como también 

jarras y bandejas, las cuales son un complemento para dicha función. 

 

Cuadro 5. 8: Gastos de suministros de planta 

 
Elaborado por: Los autores 
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Para la seguridad industrial de la planta se colocará 4 extintores, los mismos que 

son exigidos por el Ministerio de Trabajo con el fin de prevenir riesgos laborales, así 

como la caja de herramientas que será destinada para el área de mantenimiento. 

 

5.1.10 Gastos del personal administrativo 

 

En el Cuadro 5.9 se presentarán los sueldos del personal administrativo, de 

acuerdo al cargo que desempeña cada uno con su respectiva remuneración y proyección 

anual de los gastos en los que incurrirá la empresa con este rubro. 

 

Cuadro 5. 9: Gastos del personal administrativo 

 
Elaborado por: Los autores 

          

El gasto mensual de los sueldos administrativos será de $2 264,24, teniendo un 

costo anual proyectado para el 2016 de $29 401,87 en los que se consideran los beneficios 

de ley y  fondos de reserva. 

 

5.1.11 Gastos del personal operativo 

 

En el Cuadro 5.10, se muestra el detalle de los sueldos mensuales del personal 

operativo y su proyección anual. 

 

Cuadro 5. 10: Gastos del personal operativo 

 
Elaborado por: Los autores 
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El sueldo mensual del personal operativo es de $4 710,44 siendo la proyección 

anual del costo en el año 2016 de $62 542,39, esto incluido los beneficios de ley. 

 

5.2 Inversiones del proyecto 

 

5.2.1 Capital de trabajo 

 

El capital de trabajo hace referencia a las fluctuaciones mensuales presentadas 

durante el año en los ingresos y egresos del negocio, dado por las ventas de contado 

realizadas con los diferentes supermercados, así como los materiales directos 

correspondientes a la elaboración de cada una de las presentaciones del producto            

(125 gs., 250 gs. y 375 gs.), suministros, insumos, gastos de personal administrativo y 

operativo, y demás que afecten directamente a la inversión de la puesta en marcha de 

“Sabores de mi Tierra”. 

 

El método utilizado en el presente capítulo respecto a las inversiones del 

proyecto, en cuanto a capital de trabajo se refiere es el denominado “Déficit Acumulado 

Máximo”, para el cual es necesario detallar todos los rubros correspondientes a ingresos 

y egresos mensuales de todo el año, en los cuales incurre la compañía para su 

funcionamiento y en aporte a su actividad económica. Con esto se podrá determinar las 

inversiones del proyecto a realizarse, a través de la financiación del capital de trabajo. 

 

De acuerdo al método del déficit acumulado que se realizó, se puede concluir la 

obtención de una inversión en capital de trabajo de $99 198,89 para “Sabores de mi 

Tierra”, el mismo que corresponde al mes de enero, siendo este el saldo negativo más 

alto del año, luego de haberse analizado los ingresos y egresos mensuales según el Cuadro 

5.11 detallado a continuación. 
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5.3 Inversiones del proyecto 

 

5.3.1 Ingresos por ventas 

 

Los ingresos de “Sabores de mi Tierra” se determinarán por el nivel de ventas 

que alcance cada año en el mercado, las mismas que dependerán de las cantidades 

demandadas del manjar  “Dolce Vizio” en sus presentaciones de 125 gs., 250 gs. y           

375 gs., las cuales se verán influenciadas por la aceptación del producto en cuanto al 

consumidor se refiere. Esto se reflejó en un 92% de las encuestas realizadas a la población 

de la ciudad de Guayaquil. 

 

Del nivel de aceptación indicado del 92%, cabe recalcar que el 55.16% 

pertenecen al manjar “Dolce Vizio – 250 gs.”, un 28.53% a “Dolce Vizio – 125 gs.” y el 

16.30% a “Dolce Vizio – 375 gs.”, es por esto que la demanda estimada de cada producto 

se diferenciará proporcionalmente a su nivel de aceptación. 

 

Además de considerar las estimaciones de demanda, el nivel de ingreso por 

ventas se determina por el precio del producto, el cual se diferencia de cada presentación, 

siendo estos: $1.95 – Presentación 125 gs., $3.80 – Presentación 250 gs. y                        

$6.80 – Presentación de 375 gs. 

 

De acuerdo a lo indicado, se realiza la proyección de los ingresos por ventas de 

“Sabores de mi Tierra”, considerando un flujo de 10 años (año 2016 – 2025), la misma 

que se presenta a continuación:  
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5.3.2 Valor de desecho del proyecto 

 

Parte de los bienes de la empresa “Sabores de mi Tierra” se encuentran 

constituidos por los activos fijos, tales como: Equipo de computación, maquinaria y 

equipo, vehículo, equipo de oficina, muebles y enseres, en los cuales se invierte 

inicialmente para el efectivo funcionamiento administrativo y operativo de la compañía, 

esperando obtener un valor recuperable al finalizar su vida útil.  

 

Para esto, se emplea el método contable a partir de los valores obtenidos en libro, 

que se encuentran en función del valor total de adquisición de todos los activos fijos, la 

depreciación en base a los años de vida útil de cada uno de estos, así como de la 

depreciación acumulada obtenida en cuando al periodo de estudio del proyecto, el mismo 

que es de 10 años. 

 

A continuación se muestra la depreciación anual de activos fijos y el valor de 

desecho obtenido: 

 

Cuadro 5. 13: Depreciación anual y valor de desecho del proyecto 

 
Elaborado por: Los autores 

 

La depreciación total anual de los activos de “Sabores de mi Tierra” es de          

$13 588.07 y debido a que el flujo de evaluación es de 10 años, el valor en libros es de 

$0.00, por tanto no hay valor de desecho.  

 

5.3.3 Financiamiento del proyecto 

 

La importancia del financiamiento del proyecto consiste en evaluar fuentes que 

permitan conseguir los recursos de capital necesarios en “Sabores de mi Tierra”, para lo 

cual se establece el porcentaje de inversión que se financiará con deuda y/o capital propio. 



121 

  

  

El presente proyecto se financiará con un 50% de deuda / préstamo y un 50% de 

capital propio. En vista de que la inversión inicial del presente proyecto es de                  

$115 400.72, pertenecen a deuda $ 57 700.36, ante lo cual se realizará un préstamo 

bancario por medio de la Corporación Financiera Nacional (CFN), la cual ofrece una las 

mejores opciones en cuanto al sector financiero se refiere, con tasas de interés fijo que 

permite realizar un financiamiento con menor riesgo. 

 

Entre las tasas de interés que otorga la CFN durante todo el mes de enero del 

presente año (2016), se tiene la tasa efectiva anual del 10.83% para fines de créditos de 

las Pequeñas y Medianas Empresas (PYMES), en cuanto al ámbito productivo y 

emprendedor, el mismo que considera un plazo de 10 años.  

 

En el siguiente cuadro se muestra la amortización de la deuda de $57 700.36 

realizado a la CFN, con la tasa de interés mencionada anteriormente. 

 

  Cuadro 5. 14: Amortización – 10 años 

 
   Fuente: Pagina web – cfn.fin.ec 

   Elaborado por: Los autores 

 

5.4 Tasa de descuento 

 

La tasa de descuento servirá para analizar mediante el valor presente qué tan 

rentable puede ser la inversión en el presente proyecto. 
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5.4.1 Modelo del CAPM  

                

El modelo de Valoración de Activos financieros (CAPM) es una herramienta 

financiera de vital importancia para poder determinar a ciencia cierta la tasa de descuento 

que se utilizará para la evaluación de la rentabilidad del negocio. 

 

Para la obtención de dicha tasa se recurre a la siguiente ecuación. 

 

Donde: 

 

 Ri: Rentabilidad esperada por el inversionista  

 Rf: Rentabilidad del activo libre de riesgo  

 Β: Indica el riesgo del sector, en este caso el sector de alimentos procesados 

 Rm: Rentabilidad del mercado  

 (rm-rf): Prima del riesgo de mercado  

 RP(Ecuador): Riesgo país del Ecuador  

 

Usando dichas variables detalladas en el siguiente cuadro: 

 

                                            Cuadro 5. 15: CAPM 
 

                                                         

 

 

 

                                                    

 

 

                                                    

 

                                                    

                  

                                                    Elaborado por: Los autores 

 

La información se obtuvo tomando como referencia valores de páginas 

económicas, es así que el beta se obtuvo de la página:  
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Http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html, 

originaria de Estados Unidos en la cual se detalla el beta por cada sector, el presente 

proyecto se encuentra en el sector de alimentos procesados, para el cual se encontró un 

beta desapalancado del 0,89, la misma que se apalancó con el nivel de deuda del 50% sin 

dejar de considerar la tasa tributaria del 22%. El beta apalancado fue de 1,5842. 

 

En cuanto al riesgo país del Ecuador, se obtuvo información de la página 

http://www.ambito.com/economía/mercados/riesgopaís/info/?id=5&desde=01/01/2005

&hasta=16/01/2016&pag=1 el cual se ha actualizado a la fecha del 16 de enero del 2016, 

siendo una  tasa del 11,79%.  

 

El riesgo de mercado se obtuvo de la página de SP500 y es del 4,10% y la tasa 

libre de riesgo se encontró en el sitio Yahoo Financial 

(http://finance.yahoo.com/bonds/composite_bond_rates) y es del  1,99% a un periodo de 

10 años. 

 

Considerando los datos antes mencionados se obtuvo una tasa del 17,13%, es 

decir que como inversionista se exigirá al proyecto una tasa no menor a la antes 

mencionada. 

 

5.5 Flujo de caja 

 

El flujo de caja permite saber el grado de liquidez de la compañía, es decir que 

indica si el proyecto “Dolce Vizio” es rentable o no, en base a criterios como el VAN, 

TIR y PayBack, mediante la visualización tanto las entradas como salidas de dinero de la 

empresa “Sabores de mi Tierra” en un período de 10 años. De acuerdo a esta evaluación 

se obtendrán los resultados netos que permitirá a los inversionistas tomar decisiones, de 

manera efectiva, objetiva y estratégica.   
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5.5.1 VAN 

 

El VAN del proyecto es de $ 122 348,68, siendo mayor a cero, lo cual significa 

que se recupera la inversión realizada para el funcionamiento del negocio, obteniendo 

retornos de la misma. 

 

5.5.2 TIR 

 

El proyecto obtuvo una TIR de 31,15%, mostrándose más alta que la Tasa 

Mínima Atractiva de Rendimiento (TMAR) de 17,13%, lo que indica que el proyecto es 

rentable. 

 

5.5.3 Payback 

  

El payback permite a los inversionistas de proyectos poder evaluar básicamente 

en cuántos años se podrá recuperar el capital invertido en la puesta en marcha de un 

negocio, lo cual representa importancia significativa en la toma de decisiones de llevar a 

cabo o no un proyecto. 

 

Para el cálculo del payback se considera la inversión inicial en la que incurre 

“Sabores de mi Tierra” que es de $115 400.72, la TIR alcanzada de 31.15% y los flujos 

de caja obtenidos en los 10 años de evaluación del proyecto. 

 

                     Cuadro 5. 17: Período de recuperación de la inversión 

 
                          Elaborado por: Los autores 
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              El payback obtenido en el presente proyecto muestra que a partir del 6to año se 

comienza a recuperar la inversión realizada por “Sabores de mi Tierra”. 

 

5.5.4 Análisis de sensibilidad  

              

Se usó la herramienta Crystal Ball, como análisis para determinar  mediante el 

estudio de probabilidades qué tan atractivo es el proyecto y mostrar el porcentaje de 

obtener ganancias o pérdidas. 

                

Para el análisis de sensibilidad se aplicó supuestos a las variables involucradas, 

de esta manera tanto el precio como la tasa de descuento, tendrán una distribución 

normal y las cantidades procedentes de la demanda tendrán una distribución uniforme. 

 

Gráfico 5. 1: Análisis de sensibilidad  

 

Elaborado por: Los autores 

 

En base a los resultados obtenidos se obtuvo una probabilidad del 61,9350% de 

que el VAN sea mayor a 0, es decir que se consiga ganancias. 
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6 Conclusiones 

 

Por medio del estudio realizado en el presente proyecto se pudo llegar a las 

siguientes conclusiones:      

 

Se puede notar que la materia prima utilizada para la elaboración del mismo es 

altamente nutritiva, como lo son la quinua, soya, leche de arroz y fructosa, las mismas 

que brindan valores agregados al producto. Es así que “Dolce Vizio” cuenta con atributos 

como: Ser bajo en calorías, alto en fibras y proteínas, de consumo instantáneo, además 

de contener un sabor agradable y textura suave. 

 

Otra conclusión importante radica en que la muestra seleccionada para el 

presente estudio obtuvo una aceptación del 92%, alcanzando una demanda de 353 501 

unidades al año, comprendida entre sus tres presentaciones (125 gs., 250 gs. y 375 gs.). 

 

El producto se comercializará a través de canales de distribución integrados que 

permitirán maximizar el rendimiento logístico utilizado por la compañía, mediante el 

trabajo en conjunto con los intermediarios. 

 

Según el estudio de localización y diversas consideraciones, en cuanto a 

“Sabores de mi Tierra”, la ubicación óptima de la empresa es en el Parque Industrial 

Inmaconsa, ubicado en el km 11,5 vía a Daule, donde se cuenta con 1100 m2 para la 

distribución de las diferentes áreas de la compañía. Además, el estudio técnico determinó 

que la inversión requerida para la puesta en marcha del negocio es de $115 400,72. 

 

En base al estudio financiero proyectado a 10 años, se concluye que el proyecto 

es económicamente viable, ya que el VAN es de $ 122 348,68, con el 61,94% de 

probabilidad de ser mayor a 0. Además de obtener una TIR de 31.15% que supera a la 

tasa de descuento de 17.13%, así como la  recuperación de la inversión en un período de 

tiempo aceptable de seis años. 
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7 Recomendaciones 

 

Al utilizar materia prima proveniente del sector agrícola y ver los incentivos que 

otorga el Gobierno para dicho sector, se recomienda buscar otras opciones de productos  

con la misma materia prima y así explotar con mayor intensidad la maquinaria que se 

posee. Ya que de alguna manera las restricciones y barreras existirán, pero en menor 

magnitud. 

 

Se recomienda que a medida que el negocio crezca, se deberá optar por un 

terreno propio para las operaciones de planta y oficinas de “Sabores de mi Tierra”, con 

el objetivo de que el funcionamiento de la empresa no dependa de una tercera entidad, 

además de obtener la ventaja de que a largo plazo no se incurriría en gastos de alquiler. 

 

Mediante estrategias de marketing se debe posicionar y diferenciar el producto 

de la competencia, para hacer que cada vez que el cliente quiera consumir algo nutritivo, 

piense en “Dolce Vizio” como una de sus primeras opciones de compra. 

 

En vista de que los criterios de evaluación de viabilidad (VAN, TIR, Payback) 

salieron aceptables, se recomienda llevar a cabo dicho proyecto, ya que en base a los 

diferentes estudios realizados se determinaron  resultados  favorables, lo cual da mayor 

confianza a la creación de la empresa “Sabores de mi Tierra”  en la ciudad de  Guayaquil.
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ANEXOS 

 

Anexo A: Reporte del análisis de sensibilidad del Crystal Ball 

          

Suposición: Precio presentación 125 gr 
 

   
 

 
        

 

 
Normal distribución con 

parámetros: 
 

    
 

  Media 
 

$1,95 
 

 

 
 

  

 

  Desv est 
 

$0,20 
 

   
 

          

          

          

          

  
 

       
 

      

 

          

 

 

         

 

 

         

 

 

 

 

 

 

 

 

Suposición: Precio presentación 250 gr 
 

   
 

          

 
Normal distribución con parámetros: 

 
    

 

 
 Media 

                          

$3,75  

 

 
 

  

 

  Desv est 
       

$0,38 
 

   
 

          

          

 

 

 

 

 

 

 

     

 

        

 



 

  

  

Suposición: Precio presentación 375 gr 

   

Normal distribución con parámetros:  

Media                                                             $7,00 

Desv est                                               $0,70 

 

 

Suposición: Presentación 125 gr 
 

    
 

 
        

 

 
Uniforme distribución con parámetros: 

 
   

 

  Mínimo 
 

90778 
 

 

 
 

  

 

  Máximo 
 

110950 
 

   
 

          

          

          

   
 

     
 

          
 

        

 

          
 

 

 

 

 
        

 



 

  

  

Suposición: Presentación 250 gr 

Uniforme distribución con parámetros: 
 

    
 

 
        

 

 
 

 
   

 

  Mínimo 
 

175510 
 

 

 
 

  

 

  Máximo 
 

214512 
 

   
 

          

          

  
 

       

          

          
 

 

 

 

 

 

 

         

 

 
 

 

Suposición: Presentación 

375 gr 
 

    

 

 
        

 

 Uniforme distribución con parámetros: 
 

 

 
 

  

 

  Mínimo 
 

  
 

51864 
 

 
 

 
 Máximo 

 
  63390 

 
 

 

          

  
 

       

          

          

          
 

 
     

 

 

 

 
 

 
     

 

 

 
       

 



 

  

  

Suposición: Tasa de descuento 
 

    
 

 
        

 

 Normal distribución con 

parámetros: 
 

    
 

 
 Media 

 
23,19% 

 

 

 
 

  

 

 
 Desv est 

 
2,32% 

 
   

 

 
  

 

  
 

  
 

         

         

  
 

      

       

 

 

      

 

 

         

         

 

 

        

 



 

  

  

                                Anexo B: Cotización de equipo de cómputo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

  

                                         Anexo C: Cotización de enseres 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

         

 

 

 

 

        

 

         



 

  

  

                                      Anexo D: Cotización de maquinaria 

 

 



 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

  

 

 

 



 

  

  

 

 



 

  

  

Anexo E: Cotización de equipo de laboratorio 

 

 

 

 

 

 



 

  

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

  

Anexo F: Modelo de encuesta 

 

 


