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CAPITULO 1

1.I. EL MERCADO NUTRITIVO

La Desnutricón es un estado de deficiencia en el consumo o

disponibilidad de energía ylo nutrimentos que repercute

negativamente en la salud de quien la padece. Es un sindrome que

acompaña la pobreza y la marginación de la población.

De acuerdo con cifras de la Organización de Nac¡ones Unidas para

la Agricultura y la Alimentación (FAO), en 20O4 se est¡maba que en

el mundo hay cerca de &40 millones de personas aquejadas por la

Desnutrición que no pueden disfrutar de una vida saludable y

aciiva. De éstas, 389 millones son ¡nfantes, de los cuales 109

millones st¡fren insuficiencia alimentaria, 230 m¡llones t¡enen

retraso de crecimiento y 50 millones padecen desnutrición

extrema.l

El Problema

Gran parte de la población ecuatoriana padece desnutrición

crónica, anemia, deficiencia de micronutrientes, sobrepeso y

obesidad en condiciones de inseguridad alimentaria.

l7

lOrgan¡ztrion 
de Nacion€s Untras



lndicadores

Los indicadores que s€ presentan a continuación están a¡iamente

relacionados con la pobreza. En la tabla 1.

Desnutrición crónica en niños menores de 5

añ06

Anemia en niñoVas de 6 a 12 meses

Anemia en niñosy'as de 12 a 23 meses

Anemia en mujeres en edad fértil

Sobrepeso en niños rlenores de 5 años

Meses promedio de lactancia matema exclusiva

Tabla'l . lndicadores de desnutrición. MIES, Ministerio de

lnclusión Económica Social. www. mies. com

Partiendo de esta tabla podemos concluir lo s(¡uiente en cuanto a

las tendencias, efectos en la salud, en la educación, en la
economia.2

Tendencias.

. Desnutriclón crónica en lenta disrninución.

. Aumenlo creciente de anemia.

. Sobrepeso y obesrdad son problemas eÍiergentes.

CIB -ESPOi
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Grave situación nutricional de adulto mayor

En la economia

I.2. ANALISIS SITUACIONAL

. Baja talla para la edad

. Mayor susceptibilidad a enfermedades infecciosas

. Enfermedades crónicas (cardiovasculares, hipertensión,

diabetes, Ca.)

. Mayores gastos en el sector salud y en la familia

En la educación

. Afec{a el desempeño escolar

. Deterioro cognitivo y psicomotor

. Baja concentración y rendimiento

. lncrementa costos del s¡stema escolar

. Menor capac¡dad de trabajo

. Aumenta gastos en salud y educación

Ecuador, al ¡gual que otros palses de América Latina,

atraüesa por una transición nutricional y epidemiológica,

consecuenc¡a de la inequidad, el crec¡m¡ento urbano, la

influencia del patrón de alimentación occidental urbana

modema y el sedentarismo. En este contexto, coexisten

problemas de deficiencias nutricionales especif¡cas,

desnutrición crónica con problemas de sobrepeso y obesidad

vinculados a enfermedades crónicas no transmisibles -EC

CIB.ESPOL
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(diabetes, infarto cardiaco, dename cerebral, hipertensión

arterial, algunos tipos de cáncer, entre otras)- La doble carga

de la enfermedad (desnutrición, sobrepeso y/u obesidad)

muchas veces afecta a la misma persona en una familia o a

uno o más miembros de la misma familia.

1.2.1, Conducta Alimentaria

Pa¡a reahzar el estudio de "NUTRILUNCH" realizamos

entrevistas y tomame opiniones de personas relacionadas

mn el tema de la buena alimentación que debe tener una

persona. Consultando asi con expertos, cuales son los

productos nutritivos, que debe llevar la lonchera nutritiva

"NUTRILUNCH". Contamos con la opinión de la Nutricionista

Clara Rojas Montenegro y pediatra Rafael Guenero Lozano.

Nutrición clínica y gastroenterologia pediátrica.3

El desavuno. rios v loncheras

El desayuno representa la comida más importante, pues le

ofrece las calorías y nutrientes necesarios para comenzar el

dia. Pero es frecuente que los niños asistan al colegio sin

recibir alimer¡to alguno, lo que afec{a al rendimíento escolar,

a la atención, o pueden estar molestos. Por lo tanto es

¡mportiante esümular su consumo e incluirlo como hábito

familiar.

lNutricioo Clfnica y Gasrocntrologia Puliá,trican
Nut ¡cionist¡ Chru Rojts y Pl:lirtra Rdar.l Cucrrcro

20



Los refrigerios son las pequeñas comidas que se consumen

entre comidas principales. Hay que tener cuidado en los

servicios que ofrece la institución escolar y que este no sea

un lugar de consumo de chatana.

Las loncheras son los alimentos que los n¡ños llevan como

almuerzo, y por lo tanto debe ser de valor nutricional optimo

y no ser dadas para distraer el hambre del niño.

Desafortunadamente, los alimentos de los

influenciados por aspectos sociales,

publicitarios y de preferencias del niño.

niños. están

ambientales,

Grupos de alimentos

Grupo de /ácfeos: Leche, ricota, yogur, queso. Este

grupo provee calcio, proteinas de alto valor biológico

yvrtaminasAyD.

Grupo de cercales y derivados: Es la fuente más

eficiente de energia y provee fundamentalmente

carbohidratos complejos. Los cereales son las

semillas de las gramíneas (anoz, avena, cabada,

centeno, maí2, trigo, sorgo y mijo). Todos ellos

aportan gran cantidad de hidratos de carbono y por

ello son ¡mportantes fuentes de energía. Son además

ricos en minerales, vitaminas del grupo B, proteínas

vegetales y fibra.

Grupo de las hoñalizas y frutas: Este grupo es rico en

hidratos de carbono simples o de diverso grado de

complejidad y en vitaminas, particularmente

provitamina A, vitamina A y C También p

1

o
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abundantes minerales y ñbra vegetal. Ellas son:

Ace§a, espinaca, espánagos, soja, alfalfa, apio,

pencas de ace§a, coliflor, alcaucil, tomate, pepino,

habas, arvejas, batata, papa, remolacha, zanahoria,

frutas, etc.

1 .2.2. Causas del Problema

Las causas del problema son las siguientes:

Factores del entomo:

Contaminación de agua, el aire, los alimentos,

cambbs climáticos

Déficil de cobertura y distribución de servicios de

saneamiento.

lnequklad en la mbertura hacia los sectores más

vulnerables

Déficit de cobertura y distribución de servicios de

salud y alimenticios.

Predominio del enfoque curativo, falta de cuftura

preventiva y de Promoción de la salud

Factorcs s v económicos:

. Pobreza e inequidad,

o Bajos niveles de educación, empleo, seguridad social,

. Deficíente cobertura y calidad de los programas

alimenticios

. Bajos niveles de lactancia matema y alimentación

complementaria inadecuada

a
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Factores politico- instrtucionales: PolÍücas públicas de SAN

El lugar que el tema de la seguridad alimentaria y el

nivel nutricional de la población no ha sklo relevante

en la agenda publica

No ha habido capac¡dad de respuesta a nivel social -
institucional

El problema de Ia malnutrición y la inseguridad

alimentaria no está adecuadamente idenüficado y

contextualizado.

No hay mecanismos adecuados para la defensa del

consumiJor

Disponibilidad de alimentos. relacionada con baia oroducción

local de alimen los sa/udables

r Prevalecía de la agro producción con insumos

químicos

. Mayores costos de la agro producción orgánica

¡ Politica de exportación y protección a alimentos

importados

o Poco incsntivo a la producción asociativa de

pequeños produclores

r Fatta de capacitación a pequeños productores para

lograr calidad

Exceso de ofe¡ta de alimentos no saludables en el mercado

. Falta de control de publicidad de alimentos

. lnadecuado control de eüquetado y falta de cultura

ciudadana para leer el contenido nutricional

2l



Falta de control sobre la promoción de sucedáneos de

la leche materna

Patrones alimenticios modemos no saludables

. Creciente urbanización de la población, asociados con

cambios en el perfil nr¡tricional de la población por

cambios en la dieta

r Bajos niveles de educación alimentaria nutricional e

higiene

o Metodologias educativas no adecuadas para la

cultura local

¡ Existen pocas campañas comunicacionales que

promuevan una cultura alimentaria sana

r Desvalorización de la cultura alimentaria ancÉstral.

. Poca actividad física

. Uso de tabaco, alcohol, drogas

con la susceotibilidad

individual

lnsuficienc¡a de micronutrientes: hieno, zinc, vhamina

A y otros

Estado de salud que limita la capacidad de utilización

biológica de los alimentos que @nsume

Alto lndice de infecciones agudas y parasitosis.

Facfores biomñicos: relacionados

CIB -ESPOL
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1.3. OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio da factibilidad para el lanzamiento al nercado

del nuevo producto NUTRILUNCH

1.4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Realizar un estudio sobre la variedad de productos a incluirse

en las loncheras, dando a los padres la altemativa de

selecrción.

2) Realizar el análisis de faclibilidad de la creación de las

loncheras nutritivas en la provincia del Guayas.

3) Realizar el estudio del riesgo del proyecto

4) Analizar y cuantiñc¿¡r la infraestruclura y equipos necesarios,

el tamaño de las instalaciones ópümas y su capacidad

máxima.

1.5. PLANTEAMIENÍO DEL PROBLEMA

El estudio de "NUTRILUNCH" proyecta en la buena alimentación

que deberían tener los ciudadanos y especialmente los niños. El

objeto del estudio es la preparación de alimentos ricos en vitaminas

y proteínas lo cual estarán elaborados cÍrserErmente con alta

calidad, para poder ir disminuyendo la desnutrición. El que los

ecuatorianos @nozcan que la sana alimentación es el principal

componente de la salud y que a través de una politica adecuada

que articule este aspecto, la nutsición, el desanollo social, la

inclusión socireconóm¡ca, la generación de cepacidades y la

f)



producció,ri local, se puede lograr una enonne transformaciÓn social

del país.

Los ecuatorianos lienen derecho de acceder a alimentos seguros,

nutritivos, culturalmente apropiados y a los recursos necesarios

para producirlos y autoabastecemos de los mismos

Desde esta perspec{iva, el estudio del proyecto "NUTRILUNCH"

busca contribu¡r en la construcción de las bases socios económicos

y culturales para la buena alimentación de la poblackSn ecuatoriana

siendo su campo de acción la lmportancia Alimentaria,

El proyecto "NUTRILUNCH" estud¡a las mejores condiciones y

oportunidades para que los ecuatorianos accedan a suficientes

alimentos no nutritivos, tanto en cantidad como en calklad, que

satisfagan sus necesidades fsiológicas y preferencias culturales,

en virtud de mantener una vida activa y saludable, asegurándonos

además y de manera preferente, que la educación para cambios de

comportamiento y la información sobre sana alimentacón cambÉ

los actuales hábilos de consumo, poniendo énfasis en el consumo

y producción de verduras y frutas, y en el uso adecuado de grasas

y de que los alimentos provengan de la producción local de

pequeños y medianm prod uctores.

1.5. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

El estudio de "NUTRILUNCH" está basado exclusivamente en la

elaboración de produc{os nutritivos para la lonchera, son 5 tipos de

productos con los cuales iniciaremos. Las loncheras se @mponen

de tres elementos, es decir tendremos 2 tipos de presontaciones.

Los productos escogidos son recomendados por nutricionistas.
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Algo muy ¡mportante que tenemos que analizar es la cantídad de

carbohidratos, grasas, proteinas y calorías que contienen los

productos es por ello que se detalla a continuación:

Para establecer cuántas calorías y carbohidratos, necesitan los

niños, es un tanto complicado porque varia mucho en cada caso, la

cantidad difiere notablemente depende de la edad, el tamaño, la

meta de peso, el nivel de ejercicio, los rnedicarnentos y otros

asuntos médicos. A esto hay que agregale si se tsata de un n¡ño

muy activo o de uno más bien sedentario. lgualmente, hay

indicaciones generales para niños sanos, sin problemas de

sobrepeso o de extrema delgadez.

Los carbohidratos son lo más importante de verificar, porque

pueden afec{ar los nivekrs de azúcer en la sangre. Alrededor del

50o/o al600/o de las calorfas que consume su hijo deben venir de los

carbohidratos, es por ello que hay que tomar en cuenta que

nuestros productos contien€n los üpos y la centidad de

carbohidratos que debe contener un producto para una nutrición

adecuada, debilo a que contienen dos formas principales de

carbohirlratos: azucan y almidones. Los tipos de azúcar incluyen la

fruc{uosa (azúca¡ que se encllentra en las fnfas y algunos

alimentos homeados), en nuestro caso las hutas que se

encuentran en las bebidas naturales y por otro lado la glucosa (el

azúcar principal de nuesEos cuorpos que se encusntra también en

alimentos como tortas, galletas y bebidas gaseosas), en este caso

serían las galletas, y la lactosa (el azúcar de la leche y el yogurt),

que estos serian parte de los ingredientes para la elaboración de

los alimentos.
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1.7. ALCANCE

El alcance de este proyeclo cons¡ste en el estudio de la elaboración

de alimentos nutritivos. El producto va enfocado a niños de las

escuelas de educación básica de la ciudad de Guayaquil, es decir

niños entre las edades de 3 a 10 años. El proyeclo de

LONCHERAS NUTRITIVAS llevará 3 produclos, y serán 2
paquetes que pueden ser elegidos a criterio del cliente.

El nicho de mercado serán las escuelas particulares y fiscales, las

cuales las alcanzaremos mediante una estrategia de markeüng

descrita en este proyecto.

CIEsE§PC''





CAPITULO 2

2. ESTUDIO ORGANIZACIONAL.

2.1. Misión

2.2. Visión

Ofrecer unos productos nutrilivos ricos en vitaminas, de

excelente calidad, para que los niños que lo consuman se

nutran adecuadamente mientras están en la escuela o fuera

de la casa, contribuyendo al crecimiento y desanollo de los

mtsmos.

Ser la empresa líder en el país de este mercado, llegando

con nuestros productos a todos los niños de Ecuador a

través de las escuelas fiscales o particulares y los más

reconocidos puntos de distribución.
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2.3. ORGAN¡GRAHA

Figun No. 1
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2.4, ANÁLISIS DE ENTORNO

Dentro del análisis de nuestro proyecto podemos analizar lo

siguiente:

Fortalezas

F El produc{o ofrece beneficios funcircnales como buena

alimentación para la niñez.

> Bajo contenido de componentes alimenticios que

causan daños a la salud de los niños.

} Se elaborará una diversidad de productos y sabores.

! Buena organización empresarial.

Oportunidades

> Debido a la nafuraleza innovadora del proyecto,

pudéramos patentarlo y crear franquicias.

} Podemos abrochar las campañas de conciencia,

exposiciones y ferias sobre no corner comida "chatarra"

para pre*ntar y ofrecer nuestros produclos.

) Establecer convenios con instituc¡ones educativas para

expender nuestros productos en los bares de las

mrsmas.

. Falla de experiencia en el ámbilo empresarial

Amenazas

)> La reduccirin de precios y la promocón de los

competidores.

3l
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! El alza de precios de la materia prima, lo que generaría

la elevación del costo y del precio de venta, y por ende

contribuir a la inflación del país.

)> El surgimiento de nueva competencia con ideas

nuevas, lo que nos obl(¡aria a nuevas estrateg¡as de

ventas.

2.5. INVESTIGACIÓN DE UERCADO Y SU ANÁLISIS

NUTRILUNCH ha sido diseñada para una población de

padres de familia que no cuentan con tbmpo suficiente para

preparar una lonchera con productos nutritivos para la sana

alimentación de sus hijos. a

Entre los principates objetivos de la investigación tenemos:

L Obtener una visión panorámica del mercado en cuanto

a la nutrición de los niños, con la finalidad de

determinarlos cursos de acción para el ingreso al

mismo.

i Determinar las posibilidades que t¡ene nuestro producto

de ser @nsumido en el mercado.

A la vez la invest(¡ación realizada va a tener el propósito de

proporcionamos la siguiente información:

)" En la actualidad, ¿Este nicho de mercado está

cpnsumiendo productos nutritivos?

} Dentro de la lonchera escolar, ¿se

produc{os preparados por las amas de

comprados?

lnvc*igación de Mcrcallo

encuentran

casa o

Oapitulo 3. Dis(.ño de la lnvGtiga.ión
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! ¿Cuáles son las marcas más consumidas de produclos

de este tipo?

> ¿Los consumkJores se encuentran satisfechos con las

marcas ex¡stentes?

i ¿Cuáles son los sabores preferidos de los niños?

Para tal efecto nos hemos planteado varias hipótesis con

respecto a las intenogantes antes mencionadas, entre ellas

tenemos:

l- Actualmente, un 60% de los niños no están

consumiendo alimenlos nutritivos en su lonchera

escolar.

r Un 7Oo/o de las amas de casa incluyen productoa

comprados listos para consumir en la lonchera escolar.

! El mercado no cuerÍa con variedad de marcas para

estos üpos de produclos.

r Aproximadamente un 50% de los consumklores se

encuentran insatisfechos con las marcas existentes.

! La tendencia de los niños es eleg¡r productos con

sabores a frutas.

2.5.1. Diseño de la lnveaügación y Fuentes de

información.

Para el desanollo de nuestra investigación utilizaremos

la Fase de diseño por el método descriptivo ya que la

fuente de información será la encuesta por lo que nos

proporciona datos cuantitativos y más exactos sobre

caracleristicas específicas del mercado infantil.

@
C3pitulo 5 Disdlo dc k¡vcstigü.i¡ón y F.¡{fit¡s dr Infonn¡cióo
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La fuente de información primaria será basada por

med'ro de encuestas donde realizaremos preguntas

acerca de: la nutrición actual, la alimentación de los

niños, sus gustos y preferencias, marcas existentes en

el mercado, precios, entre otros. La misma información

que nos va a ayudar a obtener una klea bosquejada de

lo que demandan los clientes.

2.6. EL CUESTIONARIO

2.6.1. Egcalas de tedición

Para realizar el formato de la encuesta utilizaremos

Escalas de Medhión como. 6

Nominal.- Será principalmente empleada para realizar

preguntas filtros, además de preguntas de selección

múltiple obteniendo así información diversa que nos

será muy útil dentro de nuestra investigación. El

número de preguntes a escala nominal empleadas

serán de doce.

1
6 lnve;tigacion de Menado
(iapitulo 10. Discño dc Cucstirx¡¡riu; y l:ornras ¿sPo,

CIB.E§FUi
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La fuente de información secundaria que usaremos, es

el internet y revistas, las misrnas gue nos proporcionan

ayuda para mantenemos actualizados acerca de la

nutrición y temas añnes

*



Ordinal.- Formularemos una pregunta para medir el

nivel socioeconómico y satisfacción de los clientes con

las marcas ex¡stentes y para conocer también si están

dispuestos a comprar nuestro produclo.

lntervalo.- Emplearemos una pregunta a escala de

intervalo para c,onocer la edad de nuestros

encuestados.

Razón.- Utilizaremos dos preguntas a escala de razón

para con@er el número de hijos que tienen nuestros

encuetados, además del precio que estarian dispuestos

a pagar por nuestro producto.

2.6.2. Consideracioneo prcliminares

Como consideración preliminar dentro de la estructu ra

de nuestro cuestionario será el siguiente saludo:

"Buenas.........somos estudiantes de la Escuela

Superior Polilécnica del Litoral estamos realizando un

proyecto de invesügación de mercado para el

lanzamiento de productoe nutritivos para la lonchera

escolar. La información que nos proveerá nos será muy

valiosa a la vez le agradecemos por su tiempo y

colaboracón".

2.6.3. Contenido de prsgunts3

La encuesta que llevaremos a cabo la realizaremos a

personas que tengan conocimiento acerca de la

alimentación de los niños, en este caso los padres de
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familia quienes generalmente son los que adquieren los

productos la alimentación de los chicos.

2.6.4. Formato de respuestas

El formato de respuestas de nuestra encuesta estará

conformado con preguntas de filtros donde ekrgirán los

encuestados sobre la compra o no de nuestro producto

para seguir o no adelante con la entrevista

proporcionando limitada información; otro fpo formato a

emplear es el de selección múltipb ya que tbnen la

opción de tener varias altemativas de respuesta

reduciendo el sesgo por parte del investigador,

ayudando al proceso estadistico de la informacirln.

2.7. DISEÑO DE LA MUESTRA

2.7.1. tuestreo

El método de muestreo a escoger es el muestreo no

probabilístico, puesto que nuestro nicho de rnercado

son los padres de familia; seleccionándolos al aza¡ a

nuestro criterio, dirigiéndonos especíñcarnente a

lugares donde podríamos encontrarlos. 7

Emplearemos la técnica de Muestreo por

Conveniencia, ya que no poeeerrios un marco muestral

definido dentro de la ciudad de Guayaquil. Esta técnica

es más rápida y menos co6los¿¡.

'Inve..itigacióí de Mcrc¿do
(lapilulo l2- Mu€sú.ú
NARESI I K, MAL}IO I RA
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2.7.2. Cálculo

Como mencionamos anteriormente realizaremos

entrevistas por encuestas a los padres de familia

acudíendo a determinados lugares tales como:

. Centros cornerciales

. Unidades Educativas

Para determinar el tamaño de la muestra nos hemos

basado en los siguientes supuestos:

r 95% de nivel de confianza

¡ 57o margen de enor

. Población de Guayaquil 3,O00,00O

. 5 hüos en prorrledio por cada hogar

Desanollo:

3. 000.000 = 6@,000 hogares x 2 padres = 'l , 200,0O0

5

Es decir que para ef,ectos de nuestra investigación

tenemos una pobladón de 1 , 200,ff)O padres de

familia.

-ln"esigaciondeuercado

Capitulo t. MuesEro: discño y prsced¡mier¡tos
NARESII K. MAI,IIOlRA

Debido a ello hemos llegado a la siguiente conclusión:
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El tamaño de la muestra es basado en la proporción de

la población.2

n=(zzrr.,(ry)

I [o.s x o.s]\I _t\ o.os' l

Donde.

Z2a. nc. Valor z estandarizado asociado al nivel de

confianza

e: nivel aceptable de tolerancia de enor en puntos de %

P: estimado de la proporción

Q: (1 - P) estimado de la proporción de la población

que no tienen las caracterísücas requeridas.

Reemplazando valores obtuvimos:

229.¡6: 1.96
n = 1.96:

e: 0.05
P: 0.05
Q:0.05

n=384

Según el cálculo nos ha anojado un valor de 384

encuestas que se deben realizar, para efectos de la

nuestro trabajo de investigación aumentaremos el

numero de encuestas a 400.

Una vez obtenido el tamaño de la muestra se procedió

a elaborar la encuesta, obteniendo el s§ubnte modelo

(Ver Anexo l).

Trabalo de Campo

Para efectuar el trabaio de campo, se llego a la

conclusión que nosotros realizaremos las encuestas
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en colaborac¡ón con amigos que apoyan nuestro

proyecto. Se tomo esta decisión con el propósito de

minimizar los costos que conlleva realizar este tipo de

trabajos, además consideramos que nuestros

colaboradores están mucho más familiarizados con los

obietivos de nuestra investigación y el üpo de

información que deseamos obtener de nuestros

entrevistados, evitando asi la tergiversación de

información que pueda suscitarse.

Obtención de la información

La informacón que saquemos será veraz y de calidad,

para tal efreclo les indicaremos con anterioridad, los

lugares y momentos oportunos para abordar al

entrev¡stado. Además deberán considerar el tiempo

que tome la entreüsta, puesto que esta puede tonarse

muy extensa, por ende abunida.

2.7.3. Codificación

Para poder agrupar mejor los datos obtenidos,

cod ificaremos la información asignando:

Nombres abreviados a las variables de cada

pregunta

Valores numéricos a cada una de las respuestas

de las preguntas, de acuerdo a la escala

utilizada.

A continuación detallaremos

codificación.

nuestro manual de

a

*
1

¡. sFo\
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anual de Codiñcación

ESCA¿-A NOMINAL

Prequnta 1: ¿A qué género pertenece usted?

Variable: GENEROPERT

Valores:

'l = Masculino

2 = Femenino

Preounta 4: ¿Es usted padre o madre de famil¡a?

Variable. PAMAFAMIL

Valores:

1=Si

0=No

Prequnta 5: ¿Qué edad tienen y a qué género

pertenecen sus hijos?

Variable: EDAOHIJOS

Valores:

1= (1 - 3 años)

2 = (7 - 10 años)

3 = (Mas de 10 años)

Variable: GENERHIJO

Valores:

1 = Masculino

2 = Femenino
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Prequnta 6: ¿Cons¡dera que su hijo se alimenta con

productos nutritivos?

Variable: ALIPRONUTRI

Valores:

1=Si

0=No

Prequnta 7: ¿Qué tipo de mmida y bebida es lo que

consume su hijo en la escuela?

Variables: COMIDGUSTHIJ

Valores:

1 = Cereales

2 = Vegetales

3 = Snacks

4 = Frituras

5 = Frutas

6 = Otros

Variable: BEBIDGUSTHIJ

Valores:

1= Lácteos 4 = Energizantes

2 = Jugos naturaEs 5 = Colas

3=Batidos 6=Otros

Pregunta 8. ¿Su hijo(a) Ileva lonchera a la escuela?

Variable: LLEVALONCH

Valores.

'1 =Si
0=No

Preq 9. ¿Cuáles son las dos principales marcas

que UD. compra de los alimentos antes mencbnados?
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Variable: PRINCIMARCAS

Valores:

1= NestléyToni

2=NestléyKellog's

3 = Nestlé y Frilo Lias

4=Toni yKellog's

5 = Toni y Frito Lays

6 = Kellog's y Frito Lays

Prequnta 10: ¿Dónde le gustaría adquirir estos

produclos?

Variable: COMIDLONCH

Valores:

1 = Centros mmerciales

2 = Tiendas barriales

3 = Supermercados

4 = lslas

Prequnta 'l 1: ¿Qué tipo de alimentos su hijo(a) lleva a

la escuela?

Variable: TIPOALIMENT

Valores:

1 = Preparados

2 = Listos para consumir

Prequnta 12: Entre los siguientes sabores ¿Cuál

prefiere su húo(a)?

Variable: SABORES

Valores:

1 = Vainilla

2 = Frutas
¡j
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3 = Chocolate

Prequnta t 3: ¿Estarfa dispuesto(a) a corrlprar una

lonchera que ofreciera a su hijo(a) la opción de llevar a

la escuela un produc{o nuffiivo y delicioso?

Variable: COMPRARLONCH

Valores:
'l=Si

2=No

ESCALA DE INTERVALO

Prequnta 2 ¿En qué rango de edad usted se

encuentra?

Variable: RANGOEDAD

Valores:

1= 18-24años

2=25- 31 años

3=32-38años
4 = 39 en adelante

ESCALA ORDINAL

Prequ nta 3 ¿Qué tipo de ingreso usted percibe?

Variable: INGRESOPER

Valores:

1 = AJto

2 = Medio

3 = Bajo

+J
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ESCALA DE RAZÓN

Para efectos de agrupamiento y para procesar la

información cualitativa en cuantitativa, hemos creado

intervalos para las siguientes preguntas de razón:

Prequnta 14: ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por

este producto?

Variable: PRECIOPRODU

Valores:

1 = 1.50

2 = 2.OO

3 = 2.50

4 = 3.00 en adelante

Transferencia de la información

La información codificada la procederemoc a transferir

a un software estadistico llamado SPSS, el cual nos

ayudará proveyéndonos resultados cuantitativos de las

encuestas realizadas, para posteriormente tomar

decisiones acerca de si es faciible o no lanzar

productos nutritivos para la lonchera escolar al

mercado.

2.8. Tabulación y Análtris de Datoe

Gánero.

En relación al Gér¡ero de las personas se obtuvo que 2&4 de

los encuestados son de sexo femenino lo cual representa el

71% y solamente un 29% representa al sexo masculino. Estos

datos se muestran en la tabla a continuación.
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Gráfico l. Género de 106 encuestados

Género de los encuestados

29%

71"/"

o masculino ¡ fumenino

Edad

En relación a la edades de las personas se obtuvo que 52 de

los encuestados oscihn entre los 1B - 24 años; lo cual

representa el 13o/o, 132 personas oscilan entre los 25 - 31

años; lo cual representa el 33%; 140 personas oscilan los 32

- 38 años; lo cual representa el 35% y 76 personas se

encuentran en la categoría de '39 años en adelante", lo cual

representa el 19o/o. Estos datos se muestran en la tabla a

continuación.

Gráfico 2. Edades de los encuestados
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Nivel de lngresos

En relación al nivel de ingreso de las personas se obtuvo que

32 de los encuestados tiene un nivel de ingreso alto, lo cual

representa un 8%, 292 de los ene,uestados tbne un núel de

ingreso medio, lo cual representa el 73o/o y 76 personas

encuestadas tienen un nivel de ingresos ba.io lo cual

representa el 19o/o.

Gráfico 3. lngr€so de los encue¡tadoc

lngreso de los encuestados
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tr alto

r medio
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73yo

Tipo de Comida qu€ consume los niños

En relación a la comida que consumen los niños, según los

padres encuestados se obtiene que al 45% de las personas le

gusta los cereales, al 15% les gusta los vegetales, al 21o/o les

gustas los snacks, al 8% les gusta las frifuras, al 10% les

gusta las frutas y al 1% les gusta otro tipo de comida.

Gráfico ¡1. Comida qu€ les gu3ta a los n¡ños

Comida que más gusta a n¡ños
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Tipo de Bebida que consumen los niños

En relación a la bebidas que consume los niños, según los

padres encuestiados se obtiene que al28o/o de las personas le

gusta los lácleos, al 3olo les gusta los jugos naturales, al 207o

les gustas los batidos, al 8% les gusta los energizantes, al 9%

les gusta la cola y al 1% les gusta otro tipo de bebida.

Gráfico 5. Bebida que con3umen los niños

Bebida que más gusta a niños
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2.8.1. Resumen de los resultados de la encuesta

Al evaluar la consideración de los padres en cuanto a la

alimentación de sus hijos, un 917o de los padres de

familia encuestados asumen que sus hijos se alimentan

con productos nuffiivos, mientras que un 9o/o

reconocieron que sus hijos no se alimentan

adecuadanrente.

Al consuhar e los padres sobre los alimentos que dan a

sus h¡ios y que los consideran nutritivos, encontramos

que el 4l% se inclina a los cereales, 39o/o a los jugos

CIÚ7.ESPOL

8%

naturales y el28% a los lácteos.



Otro aspec{o importante es la preferencia de los niños,

de lo que podemos afirmar que el 41% les agradan los

cereales, al 21o/o los snacks y al 1oo/o las fn¡tas. En

cuanto a las bebidas, las más consumidas son los iugos

naturales con el 34016, los lácteos (leches con sabor y

yogurt) con el 28%, seguidos de los baüdos con el 20%.

En cuanto al uso de las loncheras confirmamos que el

82o/o de los niños la usan. Entre los alimentos que la

conforman están los sánduches con el 53%, las galletas

31%, los jugos naturales 45% y los lác{eos 38%.

Las marcas de mejor preferencia en este tipo de

productos son Toni y Nesüé con un 457o, seguida por

Kellog's y posteriormente por Frito Lays. El 98% de los

padres de familia están satisfechos con las marcas antes

mencionadas. A pesar que las loncheras incluyen

muchos alirnentos que se compran listos para consumir

un 49% procurÍr incluir en la lonchera algo preparado en

casa_

Encontramos además que al evaluar la marca de los

consumidores reaccionaron positivamente ante la idea

que se proyecta, el 33o/o de los encuestadoo piensa en

fnfas y el 28% en comida nuffiiva en general todos lo

asocian con comida muy sana y natural.

Al determinar la disposición de compra del producto

encontramos que el 97% lo que nos da una clara kJea de

la oportunidad de mercado
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2.9, SEGMENTAC]ON DEL MERCADO

2.9.1. Macro - Segmentación

Consiste en defin¡r el mercado de referencia desde el

punto de vista del consumidor. Las premisas que se

detallan a continuación son los fundamentos en que

basaremos el análisis:

Funciones: Proveer loncheras "NUTRILUNCH" con

ventajas nutritivas y a la vez dar a conocer a los

consumidores que es un produclo netamente

Ecuatoriano.

Grupos/Compradores: Personas de clase media y

alta que gusten de consumir productos núritivos de

buena calidad y a precios accesibles.

2.9.2. llicro-eegmentación

El micro segmentación consiste en descubrir

segmentos de comporlamiento homogéneo en el

interior del producto mercado identificado en la macro

segmentación. Se puede segmentar el rnercado según

lo siguiente:

El objetivo de este estud¡o es destacar estos aspectos e

investigar cuántos y cuáles de ellos son mmunes a la

mayor cantidad posible de clientes, a fin de contar con

un grupo que constituya un segmento razonable desde

el punto de vista del interés comercial y económico.
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Geográllcet Pslc-ográñca

Pals: Ecuador

Región: Costa

Ciudad: Guayaquil

CIima: cálijo

Cla¡e Social: Media-fiiedia y Alta

Estilo do Vida: Personas Activas

Perconelidad: Padres de familia que

se preocupen por la alimentación sana

y nuffiiva de sus hijos.

flemográñcaa Conducü¡al

Cuadro 1. Segmentac¡ón de Comportamientos

Edad:3a10años

Sexo: Femenino y

Masculino

Ocupación:

Estudiantes

(Escuela)

Beneñcios: Por Salud y Economía

Acüt¡d hacia el Producto: positiva

Elaborado por los Autores

La segmentack5n geográfica según Kotler y Armstrong

es: "Dividir un mercado en diterenles unidades

geqráñcas, como naciones, esfados, rcgiones,

munbipios, ciudades o banios "

Segmentación Geográfica: Como se puede observar

en el Ecuador superior se escogió a Ecuador como el

pais, en donde se va a llevar a cabo el proyecto, debido

a que no existe este beneficio y producto en el país.

Segmentación DemogÉñca: Las loncheras serán

dirigidas a personas entre !10 años de edad, de

ambos sexos; con nivel educación escolar.

Segmentación Psicográñca: El panorama de

{ sroi

futuros clientes se destacara por ser personas de

Elg -pspi,t,

*
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med¡a - med¡a y altas, activas y preocupadas por la

salud y estado fisico de sus hijos.

Segmentación Conductual: Esta segmentación

permitirá a los consumidores tener beneficios en su

salud, al igual que se espera que tenga una actitud

posit¡va y un grado de lealtad hacia el produclo.

2.9.3. Análisis de la Competencia

Comoetjdores Directos.-Nuestro produc{o por ser

relativamente nuevo, no tiene competencia directa

alguna, existe una empresa en la ciudad de México

pero no brinda el mismo servicio y por lo tanto no se

suma a la competencia.

Comoetidores lndiredqs.- Nuestros competidores son

todas aquellas empres¿rs dedicadas a la elaboración de

alimentos nutritivos, ya que utilizando determinadas

estrategias, podrian convertirse en competidores

directos. Según las encuestas aplicadas nuestros

compeüdores indirectos son:
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COMPETIDOR CARCTERISTICAS PRECIO
LACTEOS TONI

Yoqurt Toni
Yogurt de sabores: frutilla, mora,
durazno 060

Oueso crema
Crema mn sabor a queso, ¡deal
para sánduches
Leches de sabores: frutilla,
vainilla, chocolate y manjar

0.80

Leches Toni 0.60
JUGOS NESTLÉ
Jugos Natura Zumo de frutas naturales 0.50

Nesquik
Leches de sabores
vainilla, chocolate

frutilla,
045

Jugos Nestlé Jugo de Avena 050
Yogu Yogu Yogurt de varias frutas 0,40
GALLETAS NESTLE
Galletas Rrcas Galletas saladitas 0.35

Galletas Amor
Galletas con relleno de sabores:
chocolate, fresa 0.15

Galletas Nesfit Galletas integrales 0.30
SNACKS FRITO LAYS
Ruffles Papas induladas fritas 0,30
Lays Papas fritas 0.30
Cheetos Snacks con sabor a queso 0.25
CEREALES

Nestlé
Com, flakes,
chocapic, gold

estrellitas,
030

Kellogs
Frut loops, zucaritas, choco
krispis, com pops. 0.30

Cuad¡o 2. Cornpeüdoree lndirectos

Elaobrado por los Autores

2.9.4. ANALISIS DE I-A DEMANDA

S¡tuac¡ón actual:

Basándonos en los datos obtenidos en la encuesta

podemos concluir que nuestro producto tendrá una

aceptación del mercado aprorimadamente en un 97%,

es decir que los padres de familia estarían dispuestos a

comprar nuestro produclo; a pesar de que

satisfacción por las marcas actuales es consilerable.
t

st¡e -espor
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Gráfico 5. Análisis de la Demanda

Quienes comgprían la konchera

oño
asi

I

Elaborado por los Autores.

Temporalidad (Estacionalidad)

El mercado de produc{os para la lonchera escolar

posee una demanda en general cont¡nua y elástica,

puesto que deberla permanecer constante durante

largos periodos y creoer si la población aumenta.

Sin embargo vale acotar que el producto que

deseamos ofrecer es estacionario puesto que las

ventas serán mayores en los meses de Abril a Enero

debido a que éste es el perfodo escolar en la ciudad de

Guayaquil y bajarán en los meses de Febrero y Marzo

(Perlodo Vacacional).

2.9.5. MARKETING MIX

Producto

La empresa se dedicará exclusivamente a la

elaboración de produclos nutritivos para la lonchera, la

misma que contendrá tres tipos de productos.

Caracteri¡ücat del prcducto:

r' Ahos valores nutricionales

/ Receta tradicional artesanal
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/ Sabor único de innovación

/ lnsumos frescos de la mejor calidad

r' Variedad de presentaciones o colecciones

lnicialmente contaremos 5 productos diferenciados,

para dos tipos de loncheras:

Galletas de avena.- "Avenisimas', vendrá en

presentaciones individuales en envoltura plástica

100% nutritivo.

Fiqum llo. 2

Tfn lo: Golletos Avenlsimos

üoborodo p>n lz.s Autora

Galletas integrales.- "Nutrifit" vendrá en

presentaciones individuales en envoltura plática,

es una galleta libre de grasa y calorías.

Figuro No. 3

Tluto: Golltus lntegñ16 fludflt
E obo¡odo pr: la¡s Aularet

t¡

*
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. Alfajores.- "Delicia" también la enmntraremos en

presentaciones indivijuales, en su interior tendrá

una deliciosa mermelada de frutilla.

Figu¡i No. 1

Título: Alfo¡or6 Delicia

Elobor.tdo pr: I,iDs Autores

Ensalada de frutas con avena.- "Fruti" tamb¡én

vendrá en un envase plástico cubierto de papel de

alum¡nio conservando el rico sabor de la avena y

frutas.

Figura No, 5
Tlatlo: Ensotodo de F¡.rttos con ov€,,o Fn ti

Elobrob pr: l,os A.ra¡J.¡.s

flr -sspor
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a Jugo de naranja y frutilla.- Yippy" un produclo 100o/o

nutritivo; con un rho sabor e evena, lo

encontraremos en un envase plástico cubierto de

papel de aluminio.

Figum No. 6

Tltutot lugo VIPPY

Elafufr .h) F)r: l/os Autoret

Precio

Nuestro objetivo al fijar el precio de NUTRILUNCH es

la maximización de participación de mercado; frjación

de precio de peneúación. Luego de realizar la

invest§acón de mercado mncluimos que éste es

sensible al precio y a la vez es una buena estrategia

para desalentar a la competencia real y potencial,

debido a que no tenemos una competencia directa

nuestro producto tíene un precio que para el segmento

al que lo dirigimos es apropiado por las características

del produclo

Consideramos que la demanda es elástica, puesto que

los mnsumidores son sensibles al precio, su curva se

ve afectada ante un incremento del precio.

El precio será de $1.40 por lonchera.
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Plaza

Para distribuir nuestros produc{os en el mercado

hemos decidido dos canales de distribución:

. Colocaremos nuestros productos en los bares de

jardines y escuelas particulares.

. Encontrarán nuestros produc{os en las principales

cadenas de supermercados del pais.

Nuestro producto estará disponible en los principales

supermercádos mayoristas de la ciudad, tales como

Supermercados, entre otros.

NUTRILUNCH estará ubiceda en un punto estratégico

del sector industrial, cumpliendo mn todos los

requisitos pertinentes y las normas de calidad que

exige el mercado nacional e intemacional. Nuestra

fábrica estará loc¡,lizada en la lotizaciÓn lnmacomsa,

calle Alfa y los Mangos Km.10 112 V[a a Daub.

Desde la fábrica también distribuiremos a los

comerciantes mayoristas, quienes también realizarán

ventas al detalle. e

CIB.ESPC'-

I
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EMPRESA

IA YOR'SIAS
orsrR aurooRÁs

CONSUNIDOR

Otro canal emphado también será el que nuestra

empresa distribuirá directamente al minorista

(supermercados) y éste a su vez al consumidor final.

EHPRES

SUPERTIERCADOS

COflSUT'DOR

Promoción

Nuestra prornoción será amplia debklo a que nuestro

producto es de consumo diario y de uso frecuente en la

temporada de clases, la tendremos que expandir y dar

a conocer en todo lugar que se vea accesible

entregarla, se la podrá entregar por ejemplo en

supermercados, centros comerciales, parques,

escuelas, jardines y también dar a conocer nuestro

producto a través de medios masivos tales como:

volantes, anuncios publicitarios en radio, televisión,

prensa escrita, página ueb y banners publicitaria.

A
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Sin embargo sabemos que nuestro principal medio de

publicidad es lo que se conoce como marketing boca a

boca, es decir que sabemos que un cliente insatisfecho

transmite su mala experiencia más de 9 personas

m¡entras que uno satbfecho solo lo hará a uno o tres

personas, por tanto nuestro objetivo será mantener a

todos los consumidores contentos.

Martct¡ng Fifr8¡égico

CIB -ESPOL

¿
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CAP¡TULO 3

3. ESTUDIO TECNICO

Este esfudio tiene por objetivo valorar las variables técnicas

del proyecto para porier en pie el mismo, comenzando por la

descripción del proceso productivo, hasta la formación

administrativa de la empresa con sus respectivos estudios. Es

¡mportante conocer sobre esta información porque la

eficiencia de la producción depende precisamente del proceso

que se utilice y el estudio que se pretende a analizar

Nuestra planta cuenta con varias máquinas que facilitan el

proceso de producción el cual cumple con todas las normas

de caliJad que exige la legislación higiénim - sanitaria del

Ecuador, además tenemos el respectivo Registro Sanitario

con aplicación de las buenas prác{icas de manufactura.

Política de Calidad

Brindar saüsfacc¡ón permanente a las necesidades y

expectativas de nuestros cliontes, menteniendo las cualidades

de excelencia en nuesbos productos.

r' Elaborar productos con sabor, sanos y nuffiivos.

/ Que nuestros productos lleguen a nuestros clbntes con

la calidad y la cantidad requerida en el menor tiempo

posible.

r' Asegurar que los produclos s€an elaborados

cumpliendo los estándares de calidad.
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r' Mantener nuestras instalaciones en óptimas

condiciones de hi¡iene para la elaboración de nuestros

productos.

¿ Agil y satisfactorias relaciones con clientes y

proveedores.

Nutrilunch reconoce la importancia de la vida sana, por lo que

ofrecemos amplias opciones nutricionales a través de

nuestros productos. Existen problemas en la salud pública

que se han enfatizado estos últimos años. La obesklad, altos

niveles de colesterol y padecimientos cardíacos disminuyen

cuando las personas hacen ejercicio y adoptan una dbta

balanceada.

Como empresa, queremos crecer de forma responsable.

Deseamos que la venta de nuestros produclos refleie el

derecho del consumidor a alimentarse sanamenle.

3.1. Proceso de Elaboración

Las fórmulas para producir la variedad de productos

que lleva la lonchera "Nutrilunch" dependen por encima

de la fórmula usada, de los procedimientos para

mezclar los alimentos, y los métodos de cómo son

procesados los otros ingredientes.

3.1.1 Ocscr¡pción del Proceso de elaboración.

JUGO DE FRUTILI-A CON NARANJA

1 .- Lavar las frutas

2.- Extraer el jugo de las naranjas con la ayuda del

extraclor de jugos

3.- Agregar Frutillas, moras y azúca¡. *a-- --

CIB -ESPOL
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4.- Dejar mezclar por 20 minutos para tener un

contenido 100% líquido.

5.- Cemir el contenido.

6-- Envasar

JUGO DE ZANAHORIA CON NARANJA

1.- Lavar los vegetales

2.- Extraer el jugo de las naranjas mn la ayuda del

extractor de jugos

3.- Agregar azúcar

4.- Mezclar los ingredientes

6.- Envasar

GALLETAS DE AVENA

1. Traer avena azúc¿tr, manteca, polvo para homear,

sal, huevos, y esencia de vainilla de la bodega hacia la

mesa de trabajo. (3 minutos)

2. Cemir la harina y avena. (30 segundos)

3. Mezclar todos los ingredientes. (1 minuto)

4. Amasar la mezcla. (5 minutos)

5. Extender la masa y dar forma a las galletas. (10

minutos)

6. Colocar las galletas en los moldes. (5 minutos)

7. levar las galletas al homo. (30 segundos)

8. Homear las galletas a 350 grados centígrados. (12

minutos)

9. Llevar las galletas a la mesa de trabajo para

enfriamiento. (30 segundos)

10. Enfriamiento de galletas. (10 minutos)

11. Empacar galletas. (5 minutos)

12. Almacenar galletas en dispensa.
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GALLETAS INTEGRALES

1. Traer, azúcar, mantequilla, sal, huevos y demás

ingredientes de la bodega hacia la rnesa de trabajo. (3

minutos)

3. Mezclar todos los ingred¡entes. (1 minuto)

4. Amasar la mezcla. (5 minutos)

5. Extender la masa y dar forma a las galletas. (10

minutos)

6. Colocar las galletas en los moldes. (5 minutos)

7. Llevar las galletas al horno. (30 segundos)

8. Homear las galbtas a 350 grados centlgrados. (12

minutos)

9. Llevar las galletas a la mesa de trabajo para

enfriamiento. (30 segundos)

10. Enfriamiento de galletas. (10 minutos)

11. Empacar galletas. (5 minutos)

12. Almacenar galletas en dispensa.

ALFAJORES

1.- Preparar una masa hornogénea para las galletas

2.- Co¡lar la masa en circulos.

3.- Homeado de las masas.

4.- Preparación del manjar blanco.

5.- Untar el manjar blanco entre dos capas de masa.

6.- Polvorear con azúcar impalpable.

7.- Empaquetado.

Detalles de la preparación de los productos (Yer Anexo

2)
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AzúcarAgua

Celeritambnto

Mezcla

Jugo de Fruta Concentado

Hornogeneizado

Pasteurización

Enfriamiento

Almacenamiento Temporal

Llenado

JUGOS

3.1.2. Diagrama del Flujo del Proceso

Almacenam¡erito y Refri¡eración

Cuodro 3. Flujo de Proceso. lugo
Eloborodo: Por los Autores

Empaqu€ y sollado
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lngredientes

Horneado

Enfriam¡ento

Empanizado

Asado o Tostado

Recubrimiento

GALLETAS

ALFAJORES

Cuadro 4. Flujo de Proceso. Galletas

Eloborodo: Por los Autores

lngredientes

v

Homeado

Enfriamiento

I
T

Empanizado

Asado o Tostado

?

Harina

I
Recubrimbnto

Cuodro 5. Flujo de Proceso. Alfoiores

Eloborodo: Por los Autores

Harina

ó5
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3.2. Maquinaria Y Equipo

En el estudio técnico de la maquinaria y equipo se

determinaran maquinaria y equipo necesarios para llevar a

cabo el proceso antes descritos para posteriormente poder

calcular la inversión inicial en maquinaria. De acuerdo con el

proceso produc{¡vo determinado, la maquinaria que es

requerida está compuesta por:

Cuadro 6. Requerimiento de Maquinaria

Máquinas N'DE MAQUINA

Máquina galletera 1

Congelador lndustrial I

Homo de Radiación 1

Cocina 1

Batidora lndustrial 1

Extractor de Jugos I

HervirJor lndustrial 1

Licuadora lndustrial 1

Envasadora 1

Envolvedora 1

Bandejas Enlozadas 1

Elaborado: Por los Autores

A continuación se adluntan imágenes de algunas de las

maquinas que se requerirán para la elaboración de los

produclos. (Ver Anexo 3)
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Fiíum No. 7

Tldrlo: Coltetcra Imac

FuentE: wwü.quip ¡m-d/productos/gatteacms

Figu¡u No. I
Tíarlo: Ilo,1io de Roüoción Esatic

F u eo te : wr,w.so¿oÉ bc Ls-cüy ut t8-p rcdu c tos

! f

Figum No.9

Tltt to: tutidoro Industrioi
f ue¡t?" wvv so lo stocks c I

i ":

T
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Figum No. lO

Tlhtto: kndeja Entorodo Liso

Fu€,tte: sy?-barcryn-com

Figum No. 17

Tldtlo: Coeirtp lndus,¡,al
Fu€af e.' wrú.berceoÚn -com

Figura No. 12

Tittrlo: Congelador Indust 'iol
Fu ent€ : vfrV- yostin.com

-

6li

18-



3.3. Localización de la planta

La distribución de la fábrica serfa muy sencilla por el motivo

de solo tener 5 productos, los cuales casi todos utilÉan la

misma linea de producción, solo se le altera cÉrtos factores.

Por lo cual se destinarfa un área para el almacenamiento de

materias primas, otra para el área de las maquinarias y una

para la parte administraüva.

Determinación del tamaño de la planta. El tamaño ópümo para

la plata seria el s§uiente:

Area de almacenamiento: 200 m2

Area de Producción: 280 m2

Area Administrativa: 14O m2

Area de Parqueos: 160 m2

TOTAL 780 M2

LOCALIZACÉN

METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

Zona A: Vía a la Costa

Zona B: Vía Daule

Zona C. Prosperina mz 14

Frlr Praú Zqa A Zú¡ E Zqa c

cú6cün Púrúacdr Cdfoaañr fhlld€rocsl Púráarúsr

HP dspd* 035 175 5 1.75 ¿ 1a0

C€'c¡fb ¡Ecú 010 8 080 3 0:0 3 030

Cdo rs¡B 025 7 175 3 2m 7 175

ürE 010 2 010 1 010 070

rcúF(l* 020 5 1.m 6 1m 6 1¡l
I0rAlts 1m 550 605

7

a\
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La mejor zona que hemos encontrado con el análisis del

Método de Puntos es el de la zona c por ello ahi será la

ubicación de nuestra planta. 1o

Razones de geografia fisica.- Porque es el punto óptimo que

en@ntramos para poder distribuir nuestras loncheras y

nuestra drstribución sea más rápida y eñcaz-

Factibilitlad de acceso fisico al mercado.- Es una ¿ona a la

cual todos los camiones pueden acceder y su espacio ñsico

es muy amplio, que incluso porque podemos almacenar en

bodegas.

Medios y cGtos de transporte.- contamos inicialmente con

dos camiones los cuales gastarán un promedio de $26

dólares

Factores Ambientales.- Nuestras máquinas constan de filtros

los cuales no afectan en gran proporción a I ambiente porque

tenemos esfudios de responsabilidad

3.4. Requerimiento de ilano de Obra

Pa¡a ¡eahzar el proceso de elaboración del produclo se

requerirá de la siguÉnte mano de obra:

Cuadro 7. Per¡onal de Producción

Personal requerido Cantidad

Homeado

Em pan izado

Sazonado

Tostado

Recubierto

I Total

1

I

1

1

1

E

Elaborado por los Autorca
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CAPITULO ¡l

4. lntroducción

Para determinar la inversión inicial para desanollar y poner en

marcha este proyecto se tomará en consideración dos

factores importantes según nuestra propia perspectiva:

La oferta inicial de la empresa al mercado para los

primeros tres meses de producción

Maquinarias, equipos de oficina, transporte,

suministros, materia prima para la producción

4.1. lnverción

Como se explica en la introducción a este capitulo se

toma en consideración la oferta y los costos de

producción para calcular al inversiÓn inicial para el

proyecto, tomando en cuenta que según el élculo de la

oferta y demanda explicados en el capitulo anterior, el

número de clientes potenciales para nuestro producto

es de 2916 en la ciudad de Guayaquil, lo cual nos

daría como oferta inicial 42768 loncheras nutritivas

"NUTRILUNCH"

4.1.1. üaquinarias

En el cuadro detallado a c¡ntinuaci5n se puede

apreciar el precio de cada maquinana a usars¡e en

la producción de nuestro chocolate con sus

características y condición para uso.
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Cuadrc 8. Maquinaias

DETALLE

MAQUINA GALLETERA

MIMAC

HORNO RADIACION ESTATICO

BATIDORA INOUSTRIAL

BANDEJA ENLOZADA LISA

COCINA INDUSTRIAL

CONGELADOR INDUSTRIAL

EXTRACTOR DE JUGOS

HERVIDOR INDUSTRIAL

LICUADORA INDUSTRIAL

ENVASADORA INDUSTRIAT

ENVOLVEDORA

TOTAL

Elaborado por los Autores

# Maqu¡nas Valor
Unitario

5900

Valor Total

59001

1

1

1

1

I
7

I
1

1

1

900

155

520

4900

4550

160

120

400

2900

1000

900

165

520

4900

4550

160

120

400

2900

1000

21515

4.f .2 Egu¡pos Varios y Suministos

A mas de los costos de maquinaria también se

deben incunir en otros gastos de menor indole

de suma importancia dentro del proceso

productivo y adm¡n¡strativo, dichos valores están

calculados en base al personal descrito en el

capitulo anterior y según las necesklades

inmediatas de la empresa.

En el cuadro a continuacaón se detalla los

artlculos y muebles de oficina necesarios para

iniciar labores.
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Cuadro 9. Equipos Vaios y Sumrnrsfros

CENTRAT DE AIRE

COMPUTADORAS

ESCRTTORTOS

SITLAS

TELEFONOS

ARCHIVADORES

IMPRESORAS MULTIFUNCIÓN

CAMIONES NHR

TERRENO

coxsrnuccró¡l
TOTAL

1

8

0

6

4

2

2

1

1

1

73747

600

13747

4800

350

200

360

800

1@0

395 20

60000

150000

271387

45

20

60

200

8m
197ñ
60000

150000

Elaborado por los Autores

Tomando en cuenta todos los valores

presentados detallamos en la siguiente tabla los

valores presentados anteriormente con su

respec{iva depreciación y con el costo total de

inversión para el inicio de la planta. (Yer Anero 1)

4.1 .3 Materia Prima

Se presenta a continuación el costo de materia

prima.
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I
Alfaior 1283050

Galletas de avona 962288

Galletes ¡ntegrales 962288

Juqo frut¡lla con naran¡a 320703

Jugo d€ naranja con zanehoria 320763

Cuadro 10. Materia Prima

Producción en unidades

384 91 51

Costo material dirEcto

Total costos de materiales directoa

Elaborado por los Aufores

4.1.4. Costos Vario§

Existen costos que son variables y se han

estimado con respecto al volumen de producción,

como el gasto de agua, electricidad y operadores

de maquinaria, y otros que no interviene

directamente en la producción pero son parte del

gasto frjo de la empresa corno salarios los cuales

se presentan a continuación en el siguiente

cuadro.

Alfaior

1

192457 .54

Galletaa de avena %228,77

Galletas integralea 96549,53

Jugo fruülla con naranla 80190,64

Jugo de naranja con zanahoria 80 r 90,64

545617.1 I

I



Cuodro11. Castos generoles de Planto

Costos fijos Costo mensual Costo
anual

Energía Eléctrica

Scrvicio dc Agua Potable

Servicio Telefonico

Gastos de transporte de
productos
I'otal costo anual

8s0,00

250,00

10200

3000

1200

4200

100,00

350.00

18600

Elaborado por /rcs Autores

Debe aclararse que dichos valores expuestos en

la tabla anter¡or la mayoria son estimedos y

variables, dependerán de la actividad de la planta

y su capacidad de producción, también dentro de

estos costos se tiene previsto gastar $800(x) en

publicidad inicial.

4.1.5. COSTO DE PRODUCC¡ON

Dentro de los costos de producción se est¡ma

todos los valores antes mencionados dentro de

cada unidad de produc{o terminado, según los

datos proporcionados por experimentación y

producto final arrojaron los siguientes valores:
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Cuadrol2. Cosfos de Producción

Total costos de
materialos
d¡rscto8

Elaborado por /os Autores

Tamblén se ponen a consileración los costos del

primer año tanto de personal como de insumos.

(Ver Anexo 1), (Ver Anexo 5)(Ver Anexo 6)

4.2. CAPITAL DE TRABAJO: OEFICIT MAXIilO

ACUfÚULADO

Para determinar el capital de trabajo se determinó las

ventas mensuales y anuales de los productos

fabricados por la compañía.

Debemos observar antes de comenzar con el análisis

de défrcit máximo acumulado la política crediticia que

manejará la empresa para la comercialización de

ambos produclos a la venta, dando un grado de

facilidad a los compradores (mayorisles y

distribuidores) para adquirir la mercancia.

Adicionalmente se ha estabbcido que las comisiones

de las ventas para los vendedores son del 3% de las

ventas real¡zadas por ellos, las mismas que equivalen

al 2Oo/o de las ventas totales, porque el 80o/o restante

son realizadas directamente por la gerencia.

I 2 3 4 5
Alfaior 192457,54 206930.34 222369.29 238834.80 256390,94
Gallotas do
avena 96228,77 103465,17 111184,64 119417,40 128195,47
Galletas
¡ntGgralos 96549,53 103810,05 1 1 1 555.26 1 19815.46 128622,79
Jugo frut¡lla con
ne ra nia 80190,64 80190,64 80190.64 80190.64 80190.64
Jugo de naranja
con zanahoria 801 90,64 80190,64 80190,64 80190.64 80190.64

s45617,1 1 574586,85 605490,47 638448,93 673590.47
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Nutrilunch ha establecllo las siguientes

Cuadro 13 Polílica de Venta
Cobros contado
créd¡to 30 días 30% de las ventas
crédito 60 días 30% de las ventas

40Yo de las ventas

Elaborado por los Autores

Se puede observar dentro del análisis de capital de

traba¡o, la proyección de ventas calculadas con

respec{o al primer año de actividad, tomando en

consideración los costos por producckSn sacando

como conclusionss que el capital de trabajo neceserio

para no quedamos sin liquidez durante el primer año es

de S40749.45. (Ver Anexo 7).

'Para calcular el capital de trabajo se toma en cuenta el

ingreso mensual proyectado, tomando en cuenta los

egresos mensuales y los egresos acumulados".

4.3. FLUJO DE CAJA PROYECTADO

Determinados tanto la cantklad de inversión, capital de

trabajo (donde se incluye la proyección de ventas

anuales), procedemos a realizar el flujo de caja

tomando en ct¡enüa los valores anteriores. Hemos

realizado flujos de caja con financiamiento y sin

financiamiento para observar las diferencias dadas en

las mismas.
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,1.3.1. Flujo do Caja con Financiamiento

Debido al tipo de préstamo y monto necesario

para la implementación y funcionamiento de la

empresa se tomo como meior candidato para

dicha acción al Banco Central del Ecr.¡ador,

tomando en consideración la tasa activa

referencial 9,32o/o. Dada la importancia y la

cantidad propuesta para iniciar ($117160,80) se

decidió realizar un préstamo por el 4OoÁ y la

diferencia de la inversión es capital propio.

En la tabla 6 se muestra el porcentaje del

préstamo (40% del monto totial de inversión), la

tasa de inlerés anual a la que se adquiriría el

crédito, y tos pagos anuales con sus debidas

amortizaciones, tornando en cu€nta un periodo de

5 años plazo para cubrir la deuda.

Tabla 6. Prástamo

Elaborado por los Autores

Al proyectar el Estado de Flujo se puede observar

que el VAN (907M) es mayor a cero y cotllo

consecuencia de esto la TIR (33%) es mayor a la

ke nos dice que será recomendabb y aceptable
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Tabla de amortizác¡ón
Tasa de
inteé6 I,32%

Periodo Cuota lnterés Amortiración
Saldo
Capital

0 0,00 0,00 0,00 117160.80

1 36418,20 10919,39 25498,82 91661,98

?. 3An18.20 8542,90 27875.3'l 63786,68

3 36418,20 5944 92 30473.28 33313,39

4 36rt 18,2 0 3104 81 33313.39 0,00

I
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cristafizar e invertir en este proyecto. (Yer Anexo

8)

4.3.2. Flujo de Caja Proyecto Puro

La tasa de descuento que ernplearemos para

descontar nuestros flujos la determinaremos a

través del CAPM (Capital Asset Picing Model)

calcula la tasa de retomo apropiada y

requerida para descontar los flujos de efectivo

de los próximos 5 años.

Al proyec{ar el Estado de Flujo se puede observar

que el VAN (59674) es mayor a cero y c,otllo

consecuencia de esto la TIR (27Yo) es mayor a la

ke nos dice que será recomendable y aceptable

cristalizar e ¡nvertir en este proyecto. (Ver Anexo

e)

4.4. Análisis de Sensibilidad

Financiamiento

El análisis de sensibilidad se desanolla en base a los

datos obtenidos anteriormente, se los realiza para

determinar qué sucedería con el VAN y TIR si cambia

el porcenta¡e de la participación. Y para saber qué

medidas tomar y ¡ealizar los aiustes pertinentes

dependiendo de los casos antes citados.

Realizando el estudio podemos observar que nuestra

participación de mercado no debe ser menor óe 2,2ok

debido a que esa tasa tenemos un Van positivo y como
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consecuencia nuestro proyecto es viable. Es bien

sensible ante pequeños cambios. (Ver Anexo 10)

Proyecto Puro

Realizando el estudio podemos observar que nuestra

participación de mercado no debe ser menor de 2,2o/o

ya que como consecuencia de la misma nos resulta un

Van positivo y como consecuencia nuestro proyecto es

viable. Es bien sensible si nuestra participación de

mercado es mayor que 2,20%.(Ver Anero ll)

,r.5. PAYBACK

Financiamiento

En el payback se tomo a consideraciÓn el periodo de 5

años de estabbcida la organización, el flujo de caja la

rentabilidad exigkla y la recuperaciÓn de la inversión,

como se muestra a conünuación en el tabla 11 (Ver

Anexo 12)-

Se puede apreciar que en los años 4 y 5 (4 años y un

mes) la inversión iniÍal ya se ha recuperado y las

entradas de capital son positivas.

Proyecto Puro

En el payback se tomo a consideración el periodo de 5

años de establecida la organización, el fluio de caia la

rentabilidad exigida y la recuperación de la inversión,

como se muestra a continuación en el tabla 12 (Ver

Anexo 73).
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Se puede apreciar que en los años 4 y 5 (4 años y dos

meses), la inversón inicial ya se ha recuperado y las

entradas de capital son positivas.
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CONCLUSIONES

Después de todos los análisis realizados y datos expuestos

en esta tesis podemoc determinar de forma concreta que el

proyeclo es redituable y de excelentes ingresos, pese a eso y

a que los gastos son altos tiene oportunidad a alcanzar las

metas propuestas y avanzar a la s§uiente etapa del proyecto

la cual no está estipulada dentro de esta tesis ya que aqui se

presenta la primera fase.

El proyecto es faclible realizarlo, principalmente por su alto

porcentaie en la TIR (33o/o), mostrando que se recupera la

inversión en los primeros años (en el año cuatro la inversión

está casi cubierta), lamentabbmente dependerá de los mstos

involucrados en el proyecto ya que si estos tienen un aumento

como fue mostrado en el análisis de sensibilidad

representarían perdirtas a la compañía que serian dificiles de

costear.

¿
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RECOMENDACIONES

Se recomienda que antes de implementar el proyecto, hay

que estructurar las bases de planta, definir objetivos de

producción, aumentar diversificación, implementar estrategias

de marketing y sobre todo basarse todos los fundamentos de

mercadeo en brindar un producto sano y de ingenio

Ecuatoriano a los futuros consumidores.

No obstante, es necesario martener siempre estándares

superiores de calidad, h§iene y segurüad al¡menticia, tener

personal especializado en la cocina y en la atención a los

clientes, innovar constanternente los productos que ofrece

Nutrilunch y, sobretodo, preocuparse por satisfacer las

necesidades variantes de los consumidores.
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ANEXOS

Anexo 1
.ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA

DEL LITORAL ESPOL"
ENCUESTA DE FACTIBILIDAD

PROYECTO APLICADO

{ ,|

1. ¿A qué género pertenece Ud.?

Masculino

Femenino

2. ¿En qué rango de edad Ud. se encuentra?

18 - 24 años

25 - 31 años

32 - 38 aRos

39 yaños en

adelante

3. ¿Qué tipo de ingreso Ud. percibe?

Alto

4. ¿Es Ud. padre o madre de familia?

Si

No

Si su respuesta es NO, le agradecemos por su colaboración la

encuesta ha terminado.
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5. ¿Qué edad tienen y a qué género pertenecen sus hijos?

Masculino Femenino

3-6 años

7- '1 0 años

Más de 10 años

Si su respuesta es más de 10 años, le agradecemos por su

colaborac¡ón la encuesta ha terminado.

6. ¿Considera Ud. que su hijo se alimenta con productos

nutritivos?

7. ¿Qué tipo de comída y bebida es lo que @nsume su hijo en la

escuela?

Comidas Bebidas

Cereales Lácteos

Vegetales iugos naturales

Frituras Batidos

Galletas Cola Negra

Snacks Cola Colores

Frutas Energizantes
Otros Otros

ó-1
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B. ¿Su húo(a) lleva lonchera a la escuela?

Si

Si su respuesta es NO, por favor pase a la pregunta 14

9. ¿Cuáles son las dos principales marcas que Ud. compra de los

alimentos antes mencionados?

Nestlé Kellog's

Toni Frito Lays

10. ¿Dónde le gusta adquirir estos productos?

1 1. ¿Qué üpo de alimentos su hijo(a) lleva a la escuela?

. Preparados Listos para consumir

12 . ¿Entre los s§uientes sabores? ¿Cuál prefiere su hijo(a)?

Frutas

Vainilla

Chocolate

Centros
Comerciales Supermercados
Tiendas
Baniales lslas

tt.t
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13. ¿Estaría dispuesto(a) a @mprar una lonchera que ofreciera a

su hijo(a) la opción de lhvar a la escuela un producto nutritivo y

delicioso?

S¡

No

14. ¿Cuánto estaria dispuesto a pagar por este producto?

150
200
2.s0

3en
adelante

85



Anexo 2

Detalle de los productos con sus respectivos

ingredientes

lngredientes:

12 grs. de mantequilla

159 taza de azúcar morena

t huevos

1fu taza de harina

259 de avena en hojuelas

Preparación:

Se precalienta el homo a 180C. En una batilora se baten

primero la mantequilla, los huevos y el azúcar hasta

obtener una consistencia crernosa, luego se añaden la

har¡na y el polvo de homear previamente cemidos, se

agrega la avena.

Con la ayuda de una cuchara se coloca la mezcla en una

bandeja enmantequillada, dejando suficiente espacio entre

una galleta y otra, pues en el homo la mezcla se expande.

Se llevan al homo por 10 minutos.

ri6

Galletas de Avena



Alfaiores

r|lIEIi

a.','§.

lngredientes:

259 de harina refinada

509 de mantequilla, a temperatura de ambiente

209 de azúcar en polvo

Azúcar en polvo para espolvorear encima

Ralladura de 1 limón o narania

Relleno:

2 latas (14 oz cada una) de leche condensada para hacer

manjar blanco

Preparación:

Mezclar la harina con la mantequilla, azúcar en polvo y la

ralladura de limón. Amasar hasta que se forme una masa

suave y homogénea.

Dividir la masa en 3 partes iguales. Estirar con el rodillo una

de las partes de masa sobre papel manteca o encerado (o

una superficie enharinada) y cortar un círculo de 22 a 25

cm (11 - 12 pulgadas). Colocar el circulo (con el papel) en

una placa de homo engrasada.
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Llevar al homo pre calentado de 350"F (180"C) 15 a 2O

minutos. Retirar del homo Proceder igual con las dos

partes de masa restante. Una vez que las 3 capas estén

l¡stas, retirarles el papel. Colocar una capa en una fuente

redonda y rellenar con manjar blanco,

Colocar la segunda capa y esparc¡r nuevamente manjar

blanco. Colocar encima la tercera capa. Espolvorear

encima con azúcar molida-

Opcional: Estirar nuevamente los recortes y restos de masa

y cortar atfajores chicos de 3 o 4 crn (1 % pu§adas).

Homear y rellenar con manjar blanco. Colocar alrededor del

atfajor, encima de la última capa y espolvorear con azúcar

en polvo.

Relleno:

Colocar las 2 latas de leche condensada en una olla y

cubrirlas con agua. Hervir durante dos horas (45 minutos si

se pone en olla a presión).

Retirar la lata del agua y pasarla por agua fría. Enfriar la

lata completamente antes de abrirla.

Usar este manjar blanco para rellenar el alfajor

Manjar Blanco

1 lata de leche evaporada.

1 lata de leclre condensada.
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1 yema de huevo.

1g cucharadita de vainilla

Preparación

Mezclar la bche evaporada y la ieche condensada y llevar

al fuego a tomar punto.

Añadir las yemas de huevo y la vainilla

Galletas Inteorales

.rf

lngredientes:

30 g de Harina refinada

30 g de harina integral

15 g de manteca

20 g de Azúcar

t huevo

39 de sal

Preparación:

En un bol n¡ezclar los dos tipos de harina con el az

sal. Añadir la manteca derretida y el huevo.

mezclando y trabaja la masa con las manos.

úcar y

CIB.ESPO"
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En una superficie enharinada esürar esta masa con un

rodillo.

Cortar con un cuchillo o cortapastas dándole forma de

galletas.

Colocar las galletas en una placa de homo cubierta con

papel antiadherente. Homearlas a 175 "C durante 12

minutos.

Juoo de Fruü lla v Naranias

lngredientes:

Jugo de Naranjas 1 naranja

Frutilla: 50 gr

Agua % litro

Azúcar 409

Preparación:

Lavar las fn¡tas. Cortar en trocitos las Fn¡tillas, batir todo

junto con cucharadas de azúcar, dos vasos de agua fria y

el jugo de medio limón. Añadir unos hteloe y remover bien

la mezcla con una cuchara.

CIB.ESPOL
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Ensalada de Frutas con Avena

lngtrdientes:

1 naranja

1 zanahoria

409 taza de azúca¡

1/4 litro de agua

Preparación:

Poner la avena en la licuadora y bate por un minuto. Pasar

por el colador fino. Agrega el hielo y la leche y revuelve.

Vierte lentamente el jugo de narania en la leche y mezclar.
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ANEXO 3

Maquinaria utilizada en el proceso

1. Galletera Mimac

Máquina Galletera Mimac
Italia
Capacidad: 300 galletas
por minuto
Precio Final: $5900
Vida útil: 10 años

Programable para hacer una amplia gama de productos,

tales como galletas de batido liquido por manga o de masa

firme por corte con hilo, merengues, cocadas, etc. Se

pueden lograr diferentes formas de galleta de acuerdo al

tipo de regleta y al programa de trabajo elegido.

CARACTERISTICAS TÉCNICAS

Computador digital con capacirlad de 99 Programas de

prod ucción.

Avance automático de las bandejas con controlo

electrónico de subida y bajada de la mesa para dist¡ntos

I
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2. Homo de Radiacion Estatic

I Horno de Radiación
Estatic
Precio Final: $900
Capacidad: 15 a 18
bandejas de pan

Superficie util de cocción desde 5 hasta 20 mts.2 en un

mínimo espacio de instalación. Ahona mano de obra, ya

que no requiere de homero especializado.

Ahorra üempo en el trabajo del panadero, ya que disminuye

la manipulación y apenas necesita mantenimiento dada la

inexistencia de piezas móviles en el interior. El homo Static

tiene una gran economia energética gracias a que el aceite

térm¡co ac1úa como acr.¡mulador de calor.

3. Baüdora lndustrial

Bat¡dora lndustrial
Capacidad: 40 y
60lts Precio Final:
$165

Superficie útil de cocc¡ón desde 5 hasta 20 mts.2 en un

mínimo espacio de instalación. Ahona mano de obra, ya

que no requiere de homero especializado.

9l
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Ahona tiempo en el trebajo del panadero, ya que disminuye

la manipulación y apenas necesita mantenimiento dada la

inexistencia de piezas móviles en el interior.

El homo Staüc tiene una gran economía energética gracias

a que el aceite térmico actúa como acumulador de calor.

4. Bandeia Enlozada lisa

Bandeja enlozada
l¡sa

Precio Final: 5520

Ancho

Alto

Fondo

650 mm.

20 mm,

650 mm.

Bandeja enlozada 65x65x2cms.

Bandeja para Homos lndustriales.

Fabricada en acero de 1mm. de espesor de alta calidad.

Fab ricad a pa ra soporta r elevadas temperaturas.

Enlozada a 840 o
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5. Cocina lndustrial

Cocina lndustrial
Precio Final: $4900

Hornallas y rejas superircres de fund¡ción gris. Bandeias anti

denames enlozadas desmontables. Base tubular con

insertos regulables para su nivelación. lnterior de cámara

de homo y contrapuerta en chapa DD enlozada, piso de

loza termo refractario de alta retención calórica. Homo con

guías laterales para dos estantes y dos rejillas

desmontables de acero galvanizado

6. Congelador lndustr¡al

Ancho

Alto

600 mm.

1905 mm

Congelador lndustrial
Precio Final: $4550
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Fondo 765 mm

Capacidad 500 litros.

Manillas en las puertas.

Termómetro indicador de temperatura digital

Temperatura de trabajo -5/-18eC.

Termostato automático con posibilidad de regular la

temperalura.

3 Repisas inleriores intermedias regulables en altura

Dimensiones: 600 x 765 MM

7. Extractor de Jugos lndustrial

éb
Extractor de Jugos

lndustrial
Precio Final: $160

Capacidad de 80 a 160
a

aa

r' Cobctor plástico de altia resistencia

r' Vaso de 1 litro.

/ Potencia 0.4 Kw.

/ Peso6 Kg.

r' Motor 1/4 hp.

/ Producción 60hs /hr.

/ Cuerpo acero ¡nox¡dable.

/ Vottaie 220v

4*¡vrs,
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Se desmontan todas las partes que entran en @ntacto con

el jugo. Procedencia Bras¡leña

8. Hervidor lndustrial

Hervidor lndustrial
Precio Final. $120

Construcción lntegra en Acero

lnoxidable AlSl 304.

Capacidad de 10 litros de agua.

lncluye llave dispensadora con cierre automático y tubo de

nivel incorporado

Circuito de mantencón @n termostato.

Sistema calefactor blindado sumergido de afto rendimiento.

Potencia 1.2 Kw.

220 volts

9. Licuadora lndusbial

Licuadora lndustrial
Precio Final: 5400

l

$
i:l::,::-

_f*
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/ I velocidad.

¡ ldeal para uso fuerte y continuo.

r' ldeal para frutas congeladas.

/ Vaso acero inoxidable.

/ Cuchillo acero inoxidable.

¡ peso 3Kg

/ Consumo 0,5 Kw./h

/ Potencia 600watts

/ Dimensiones Alto 535mm x Frente 190mm x Fondo

190mm

10. Envaaadora lndustrial

ü)

m,

I

11. Máquina Envolvedora

Máquina Envolvedora
Precio Final: $1000

Capacidad: 130
paqueteVhora

Envasadora lndustrial de
Jugos y Refrescos
Precio Final: $2900

Capac¡dad 500 vasos
por minuto

1
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ANEXO 4
Tabla 2.

INVERSIONES EH EOUIPAMIENfO

DTPRECIACION
a ños

OETALI.I , Maqu¡nar alor Uñ¡tarl valorfotal vld. Ut¡l (¡ño.) Dapra(ia(¡on Anua rcprcaiac¡on A(umulad /alor d€ deseGho Contebk

MAQUINA GATLETERA MIMAC 1 5900 59@ 10 590 2950 2950

HORNO RAOIACION ESTATICO 1 900 900 10 90 4SO 450

BATIDORA INOUSTRIAL 1 165 165 10 16,5 82,s 82,5

BANDI]A ENLOZADA LI5A 1 520 520 10 2@ 7ú

COCINA INDUSTRIAT 1 4900 4900 10 490 2450 245o

CONGELADOR IN DUSfRIAt 1 4550 4550 10 455 7275 2275

EXTRACÍON OE JUGOS 1 160 160 10 80 80

HERVIDOR INDUSTRIAL I 120 120 10 12 60 60

LICUADORA INDUSTRIAL I 4m 400 10 40 2m 2CO

ENVASADORA INOUSTRIAL 1 29m 29m 10 290 1450 1450

ENVO LV€DORA 1 1m0 1m 10 100 5m 5m

CENTRAL OE AIRE 1 13147 13147 5 2749,4 13147 0

COMPUTADORAS 8 «10 ¿8m 3 16@ 8m -32m

ESCRTTORTOS 8 45 360 10 36 180 180

SILLAS 10 20 2m 10 20 1m 1m

IELEFO N OS 6 60 360 3 120 6@ 2N

ARCHIVAOORES 4 200 8m 10 80 4m 4m

TMPRESoRAS MUr-¡FUNctóN 2 800 16m 3 533,33 16m,m 0

CAMIONES NHR 2 19760 39520 5 74 39520 0

TERREN O 1 600m FM 0 0 0 60m

coNSTRUccIÓN 1 15Cm0 1500@ 20 1gn 315ü 1125m

TOTAL 292902
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ANEXO 5
Tabla 3. Personal

Elaborado por los Aufores

CARGO

No

Fnom§

Sueldo pr
emphado

Sueldo

mmrul

Apoilr

Patmn¡l

Tohl Sueldos

mmules

Sue ldos

A¡rules

G¡efteGnral I 830.00 830,00 r00,85 930.85 I r r70. r4

le8 de Prodrcciín y I 600,00 600,00 12.90 612.9ü 8074.80

Jefr de Ma¡ketine y Ventas I 600.00 600.00 12,90 612,90 E074.80

0perarios 5 250 00 1250,00 I 51,88 140 1,88 1ó822.50

Srpenisor de phnta I 350,00 350,00 ¿) §1 10) §1 47 t0,30

Técnico de hboratorio I 400,00 400.00 48.ó0 448,60 5183,20

Cortador I 100.00 400,00 48.ó0 448.60 5383.20

tubtente de corüab[iiad l i00,00 300.00 36.45 336,45 4037,40

Secrcta¡b l ?50.00 250.00 i0.38 280,38 3364,50

Verdedores y Dbnibuiiores ') 210.00 4ó0.00 55,89 515,89 6190,68

Condrctores 2 230,00 460,00 55,89 5l 5,E9 6190.ó8

TOTAL 5900,00 716,85 661ó,t5 79102,20
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ANEXO 6
Tabla ¿t. lnsumos

lngf€ dieñte s Caítidad Tot¿¡

GJletas d€ Avena 3 O,I}
Hanna Relñada 159 042
Manlequlh 129 004
fuucar 159 0.03

002
HueEs 0.1

Empaqle 0,05

lmgesrón 0.04

lnSredente! Crrüdad fotal

Gdletas lntefde¡ 3 0,x
Baona hegrd 3Q 0,01

Harna Refuada 3og 0.02

Manle{á 15q 0,02

A¿tKa 2og 0,03

Ff,]etc 1 01
Sal 3S 0ml
Empqre 1t12 0,05

tnñsón 1 001

lnrEdientes CJltid¡d fota¡

Alf¿ior?s 2 0,3ú

lbina Reñnda 259 002
Marn€qLrlla 5og 007
A¡l,E¿r €í pd\. 2h 003
trmür 1 005
Maceía 2fu 002

HueaÉ 1 01

Esenc¡a de Vañi a 1g 001

ln*re die nle t c¡üdd Total

Jtto de tnnilla y tl¡-¡nia
Fnnilbs

¡br¿q6 1 0.04

Azuc¿r 4og 0.05

Agua 1/4lnlo 0.05

Enros€ cql t@ 1 0.06

lrtsr€d¡ent€s C.útid.d TotC

Jl*o de N¿rúj¿ y Z¡dtqia 1 0,25

Zanátña 1t2 005
taaraqas 1 001
A2'i,c¡ 1k 005
Agrá l/l lrtro 005

Eñ6e cgr Ios 006

C,U 010

c.u. 0,15

r0l

lc.u. I o,rol

f--------Etr-----¡]
I it12r

| ,l o¿l
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Anexo 7

Tabla 5. CAPITAL DE TRABAJO: Análieie de Déficit de Máximos Acumulados

Pmclo 1

sn0r0 h bro ro mar¿0 abrll may0 junlo julio a goCo Epüombñ octu brs roYlombn diciombre

Lonchoras vondldtt 42768 42768 42768 57024 57024 57424 57021 57424 57024 57021 51024 5?024

59876 59876 59876 79834 79834 79E34 79831 79Ev 7S834 79834 79834 79831

ln0r€ro! ds ofscüvo 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Cobro3 conbdo 23950 23950 23950 31931 31934 31931 31934 31934 3193¡ 31934 31931 3193,4

crúdlto 30 dl¡¡ 0 17m3 17963 17963 23950 23950 239m 23950 23950 23950 23950 23950

cÉdlto 60 dlar 0 0 17963 17963 17963 23950 23950 23950 23950 23950 23950 23950

Toül dG lngn6 itbct 2t9t0,27 11912,¡7 !9E76,68 6',r860,10 7¡E16,07 nffl4,21 nü1,21 79t3.,21 7¡t3,1,21 708¡+2rl 7t031,24 79E31,24

Eg16rc! d€ elscdYo

¡labrialos dlrBc. 36374 36371 36374 48499 48199 48499 48499 48499 48¿99 48499 18199 48199

¡lano obra dlrsc 3550 73 3550.73 3550,73 3550,73 3550,73 3550,73 3550,73 3550,73 3550.73 3550.73 3550,73

Colo! ffJ or opo r. 1550 00 1550.00 1550 00 1550,00 15m,00 1550,00 1550,00 1550,00 1550 00 1550,00 1 550 00

Codo ds hbrlcac. 41175.20 41475.20 4117 5.20 53600,03 53600,03 53600,03 53600,03 53600.03 53600 03 53600,03 53600 03

Gsúo! do Yrnh l1J. 8121.66 81?1 06 8121.06 6121 66 8121 66 81?1 66 8121,66 8121,06 8121,06 8121,66 8121 ,66

Galos admlnlúac. 3863.17 3863,17 3863,17 3863,17 3863.1i 3863.17 3E63 17 3863.17 3863,17 3863,17 3863.17 3863,17

'Coml¡ Vonh 3% 143 70 251.48 359 25 407,15 413 0E 479,01 179.01 479 01 179,01 479,01 479.01 479,01

Toül & c0nE tt80t,73 Ent18,n $e02,0r 000e7,93 t(83,ü 66063,86 ü6¡,le EEo$,86 6C0$,Ce 66003,E6 66{'G},S

FluJo anu¡l -29653.16 .11798,53 6056.10 1667,10 7810.74 13770,38 13770,38 13770,3E 13770 38 13770 38 13770,3E 13770,38

Dó flc lüer p€ rá vlt acumuhd( -29653 16 -35395.59 -33528,19 -25709.76 -11939.37 1831 ,01 15601,39 29371,77 43142.15 56912.53 70682 91

Utñclt Acum.

llá rlmo
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ANEXO 8

Datos para la proyección Flujo de Caja

ke=f+b(rm-ó capfn
ke=l+b(rm-O+rf ecua
beta '1,84

rf= 2,23o/o

I ecua= 7 ,7lo/o
rm= \Yo

ke= 20,55%

Donde

Rf USA.: Tasa de los Bonos del Tesoro Americano (con

vencimiento de 10 años).

p. Beta de la industria.

Rm: Rentabilidad del mercado

Rf ECU.: Riesgo pais de Ecuador.
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Tabla 7. Flujo de Ceia Financlam¡ento

Pracio 1.4

3 4 5o 1 2Años
1285656960272 1031959 11084r5426284Ventas

-699658 -734799-606826 €35796 ,666699Costos de Producclón
s192 -6650 -7714-4958 -5762Comls¡ones (396)

-97460 -97460 -97460-97460 -97460Gastos de Ventas
-46358-46358 -46358 -46358Gastos de Adm¡nlstraclón -46358

-3105-10919 €543 -5945lntereses
-226 -20441 -2M41-226 -22694t epreclaclón total

378884't 43680 1866 t 1 231711Utllldad antes PART TRABA 37069
-35?12 -56833-5560 -?1549 -27992PART TRABA,A 15"/"

í 54420 199532 32205131 509 1?211',|Utllldad antes de lmptos
-49883 -80513-30528 -39655lmpuesto (25%l -7877
149649 241539?3632 91583 1 1 8965Ut¡l¡dad neta

2044122694 20441?2694 226Depreclaclón
-292902lnverslón

Préstamo 117161
-30473 -33313-25499 -2747 5Amort¡zaclón

41452Capltal de trabalo
Valor de desecho

'l11't88 130776 281980-217193 2c827 86402Flulo de Cala
TIR90704vAN (20,55%l

I

I
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ANEXO 9

Tabla 8. Flujo de Caia
Proyecto Puro

Precio 1,4

Años 0 1 2 3 4 5

Ve nta s 82628r'' o272 1031959 1 108415 1285656

Costos de Prod ucción s06826 635796 56669S s99658 -734799

Co m ¡sione s (3%) _¿oÁE -5762 €192 s650 -7714

Gastos de Ve ntas -97460 -97460 -97460 -97460 -97460

Gastos de Admi nistración 46358 46358 -46358 46358 46358

lnte reses 0 0 0 0

Oe preciac¡ón total -w .¿i}€€4 -z¡fÍ,É .au1 -2oa¡ll

Ut. Antes part traba 47989 15?202 192556 237948 378884

part trabaradore s 1,ak -7198 -22830 -28883 -3§77 -56833

Ut¡lidad antes de ¡mptos 40790 129372 163673 202171 322051

lmpuesto (25%) -10198 -32343 -40918 -50543 -80513

Ut ilid ad neta 97029 1227 55 151628 241539

De prec¡ació n w nw ?2094 201,1 2Ú..1

lnve rsión -292902

Pré stamo 0

Amortización 0 0 0 0

Cap¡tal de traba,io 41452

Valor de de secho

FluJo de CaJa -334354 1 19723 145449 172069 2e19€O

vAN (20,55%l 59€74 TIR 27%
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ANEXO 10

ANALISIS DE SENSIBIL]DAD
VAN Y TIR VS PARTICIPACION DE MERCADO

Financiamiento

Cuadro 13. Análisis de Sensibilidad

Celdec Émtianes

§f Lfrh tflt aor zñ ¿{r ¿sf
C¿H¡¡de m¡lbdo:

ss
$u r%

-bxI6

fl.fl1

sÍ/01 m$0

s'Á

s701 {1151

fi
{31111

ffiÁs'{

lfla'l¡ ulnru édrs úC6 rryrsf¡ b dms de h ddr c¡Mr
en d mllslo m qr s¿ uú d lfrm rc*nm & sc¿n¡io. t¡ dda catiatr de

* Ecsrab s€ mxsta gl g§.

Gráñco 7. Análisis de Sensibilidad TIR

TT
t,ü*

TIR

2,6094

2.ma ¿ü¡f
78%

¿a{rt
56%

LÑi,
33%

7lJ'¡

60'*

ao*
30r
¡01
!(r*

':l
L}

aPo

CIB -?sPoL



Gráfico 8 Análisie de Sensibilidad VAN
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ANEXO 11

ANALISIS OE SENS]BILIDAD
VAN Y TIR VS PARTIC¡PACION DE MERCADO

Proyecto Puro

Cuadro 14. Análisis de Sensibilidad

C¿ldEs c¿ mtiantss

ai 2,201 l,ot 2§* tfrr 2,601(

C¿ld¿¡ d. c¡f¡do:
5S
$¡É

-2?/fB1s71
n%

s71
zrto

56" A15A ¡0381

60%{,1%15% It%

¡llas: L¡ odmm de duxs dld€s rEpft5€rüa 1c6 Édts * B cdda canbaües

ü d rtlcnldlo ar qr !¿ ctaó d iüfic Élltlú d¿ cscdrlb L¿3 cdda ctrlhrlrs de

cü e6cúfb se rfixatrtl dr gB.

G¡áfico 9. Análisis de Sen¡ibilidad TIR Proyecto Puro

Gráfico 10. Análisis de Sensibilidad VAN
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PART

Proyecto Puro

1,t 96 2,M
59674

2,M
5S74

2.Wh
23152s

2,60%
403384

VAN

300000

400000
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-100000
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ANEXO 12

Tabla 9. Payback - Financiamiento

A¡¡os

ln,ér!¡ón 1 2 3 1 5

Fluio d€ Ceja -217't93 ?0a27 8&r02 1 11186 136776 261980

Valor pr"*rb 1T2n 59158 6v72 un2 102917

V¡lor pre*nb ¡c¡¡mulado lnn m735 14sm7 201980 307837

102917,.i2

1?211

12

I I me-s

Pcrldo dr Gcup.r¡ción 't añG 1 Íleses
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Anexo '13

Tabla 10. Payback - Proyecto Puro

1Tt519

Perido de eopencih 4 ain 2 rm€s

12

I '! mess

Anos

lwerion ,|
2 3 I 5

Fluio d€ CeJa -334354 53287 119m 145449 17269 261S0

VP 46143 §n2 94440 s746 17ty9

16143 135915 230355 32t 101 454650

llt



Producto tcrr¡rnado

Elabor¿rcron )rodUcto
attdos Selecciórr

Materia pnmaGalletas
Alfalores

tl
í1 ena pfln]a

Pa( (l
añllor)es

N UTR ILU NCH

TfI
I
E

:

r- t4.5O mI I I

V
Sal¡dl

vohículog
ln0rcao/

vehfculoa
lnorg!o/

, c amkfnoa

-**** "- *Zsnifi§Sgiiu*lQg§IuQl,,,

I Zona Admlnistrativa
I Zona lAlmacenamlento
I Zona lProducclón
r+ Zona Complementaria

o o

o

Area:
2OOm2

Loncheras nLrtntrvas

tl

E¡eaoñpclón
Computadores
Escr¡tor¡os

ffi
D.aorlpolón Canüdad
Sillas 1 O

Teléfonos 6
Archlvedor€B 4
lmpresoras multl. 2

Cantldad
I
8

Máq. gall€tera Mlmac
Horno radlaclón 6státlco
Batldora lndustr¡al
Bande.Ja 6nlozada llsa
Coclna lndu6trlal
Congelador lndustrlal
Extractor de lugos
Hervldor industrlal
Llcuadore lndustrlal
Envolv6dora
Céntral de alrá
Camlonsa

-¡{fffiñFf 

Ef:TEYlTl
Da.arlpolón l¡.. (m2)
Admlnistrativa 140 m2
Almaconami6nto 2OO m2
Producción 28O ñ2
Complementaria 160 m2
TOÍAL 78O 
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-tr
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I
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