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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de titulacion surge a partir de la identificacion de un ndmero limitado
de establecimientos de fuentes de soda en la ciudad de Otavalo que ofrezcan helados elaborados
a partir de frutos andinos. Con el objetivo de abordar este estudio en el mercado, se llevé a cabo
una investigacion de factibilidad para establecer una heladeria artesanal conocida como
HELANDINO. Para determinar la oferta y demanda de la investigacion, se llevé a cabo un estudio
descriptivo, documental y de campo se aplicaron encuestas a la poblacion local, para determinar
el segmento de mercado y el comportamiento de consumo. Mediante los resultados obtenidos
se indaga que esta idea de negocio puede marcar la diferencia y convertirse en el Gnico
establecimiento de su tipo en la ciudad al ofrecer una variedad de productos artesanales.
Ademas, la ambientacion de local serd rustica, con muebles y objetos de decoracién hechos de
madera, y se incluira cuadros fotograficos de pueblo Kichwa Otavalo para resaltar la cultura
local. Con este enfoque innovador se pretende fortalecer la gastronomia y valorar la cultura de
la zona. Tras el andlisis econémico y financiero correspondiente, se determind que la inversion
necesaria es de un monto de 31,788.00% y que es posible alcanzar el punto de equilibrio en el

segundo afio. Por lo tanto, se concluye que este proyecto es factible.
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ABSTRACT

The present graduation thesis arises from the identification of a limited number of soda
fountain establishments in the city of Otavalo that offer ice cream made from Andean fruits. With
the aim of addressing this gap in the market, a feasibility study was carried out to establish an
artisanal ice cream parlor known as HELANDINO. To determine the supply and demand of the
research, a descriptive, documentary and field study was conducted. Surveys were applied to the
local population to determine the market segment and consumption behavior. Based on the
results obtained, it is believed that this business idea can make a difference and become the only
establishment of its kind in the city by offering a variety of artisanal products. In addition, the
decoration of the establishment will be rustic, with furniture and decorative objects made of wood,
and will include photographic paintings of the Kichwa Otavalo village to highlight the local culture.
With this innovative approach, it is intended to strengthen the gastronomy and value the culture
of the area. After the corresponding economic and financial analysis, it was determined that the
investment of $31,788.00 is possible to reach the breakeven point in the second year. Therefore,

it is concluded that this project is feasible.
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UNIDAD 1. IDEA DE NEGOCIO

1.1 Determinacién de la idea de negocio

Para determinar la idea de negocio mas viable, se llevé a cabo una lluvia de ideas y
posteriormente se evaluaron todas ellas. De esta manera, se identific6 que una heladeria
artesanal en el cantéon Otavalo, seria la opcion més viable para emprender. Ademas, se
consideraron tres aspectos claves que son: criterio econdmico, conocimiento del negocio y

proximidad al mercado.

Criterio Econdmico:

El criterio econémico es uno de los aspectos importantes e imprescindibles a tomar en
cuenta, en este caso la idea de negocio mejor puntuada y favorable es la heladeria artesanal,
debido a que, el criterio econdmico resulta mas rentable porque la construccién del
establecimiento no es un factor preocupante, ya que se puede iniciar con el alquiler de este lo
gue resultaria mas cémodo econémicamente. Por Gltimo, mencionar que aquella idea de negocio

permitiria tener utilidades de ganancia.

Conocimiento del negocio:

En cuanto al analisis y conocimiento del negocio, es importante destacar que la idea de
establecer una heladeria artesanal, en lugar de una fuente de soda convencional, se basa en
una mayor simplicidad y enfoque en la calidad del producto. Al centrarse en la elaboracion
artesanal de helados a partir de frutos andinos, se puede destacar la calidad y sabores Unicos
de los productos, lo que a su vez puede atraer a un segmento de clientes interesados en

experimentar nuevos sabores y opciones saludables. Ademas, el enfoque en la ambientacién
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rastica y cultural puede agregar un valor afiadido para los clientes, creando un ambiente Unico y

atractivo para visitar.

Proximidad al mercado:

En cuanto a la proximidad del mercado, se ha logrado establecer que los potenciales
consumidores o clientes de los productos que se ofrecera en el establecimiento de la heladeria
artesanal son los habitantes de las parroquias rurales y urbanas de la ciudad de Otavalo. Es
importante destacar que, para garantizar la satisfaccion de los clientes, se tomara en cuenta sus
preferencias y necesidades especificas, lo que permitird ofrecer productos de alta calidad y

adaptados a las exigencias del mercado local.

1.2 El problema

El problema radica en los limitados servicios de fuentes de soda artesanales dentro de la

cuidad de Otavalo que cuente con una ambientacion, rastica, cultural y confortable.

1.2.1 Enunciado del problema

Se puede afirmar que la ciudad de Otavalo, en la provincia de Imbabura, alberga un
importante legado cultural en términos de conocimientos y practicas tradicionales en los &mbitos
de la historia, la cultura y la gastronomia. En este contexto, Otavalo desempefia el papel de
guardian de la cosmovision del pueblo indigena de la provincia, lo que le confiere una posicion

Unica en relacién con otras culturas.

1.2.2 Planteamiento del problema

En el contexto actual, se ha observado que los habitos de consumo de la poblacion

otavalefia han evolucionado, lo que ha generado un gran desafio para los productos artesanales.
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Aunque, la ciudad tiene una rica historia cultural y gastrondmica, la influencia de las grandes
industrias ha hecho que la poblacién opte por productos procesados y prefabricados, en lugar de
los productos artesanales. Ademas, la falta de apoyo por parte de las entidades publicas y
privadas a los emprendedores artesanales ha dificultado su competencia con los productos

industriales.

La consecuencia de esta situacion es, la escasez de establecimientos que ofrezcan
productos artesanales, especialmente aquellos elaborados a partir de frutos andinos. Es por eso,
gue se ha propuesto la creacion de una heladeria artesanal que no solo satisfaga la demanda
de la poblacion, sino que también al ser un establecimiento con una ambientacion rastica y
cultural, contribuya a la promocién del turismo, la gastronomia de la ciudad y el fortalecimiento

de la cultura local.

Es importante destacar que, si el proyecto no se lleva a cabo, la ciudad de Otavalo podria
perder su identidad cultural y gastrondmica, lo que a su vez podria disminuir su atractivo turistico
y afectar la economia local. En este sentido, es necesario fomentar y apoyar a los emprendedores
locales que buscan destacar la cultura y las tradiciones de la ciudad a través de sus productos

artesanales.
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1.2.3 Objetivos

1.2.3.1 Objetivo General

e Realizar un estudio de viabilidad de una heladeria artesanal que ofrezca productos

elaborados con frutos andinos, en la ciudad de Otavalo-Ecuador.

1.2.3.2 Objetivos especificos

e Elaborar un modelo de negocios relacionado con el enfoque cultural/tradicional.

e |dentificar la oferta y la demanda en la ciudad de Otavalo mediante un estudio de

mercado.

e Desarrollar un estudio técnico en el que se planifique la ejecucion del emprendimiento

mediante estrategias.

e Definir un estudio administrativo para organizar los distintos roles empresariales y evaluar

los factores internos de la empresa.

¢ Analizar los efectos positivos y negativos de la ejecucion del proyecto mediante un estudio

de impacto ambiental.

e Examinar si el proyecto es factible mediante un detallado estudio financiero
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1.2.4 Modelo de negocio

El modelo de negocio CANVAS ha sido elegido por su capacidad para crear y definir
modelos innovadores que generen valor para los clientes. Ademas, es una herramienta esencial
para establecer con claridad el tipo de negocio que se pretende desarrollar y lanzar al mercado,
identificar a quién se dirige, como se comercializara el producto o servicio y como se obtendran
los ingresos necesarios. Segun Crespo (2022), “Canva es un modelo para ir a la practica y
plasmar un modelo empresarial, es como una especie de anteproyecto de una estrategia que se
aplicara en las estructuras, procesos y sistemas de una empresa”. En resumen, el uso del modelo
CANVAS es una estrategia fundamental para garantizar el éxito del negocio y satisfacer las

necesidades del mercado objetivo.

1.2.5 Descripcion del modelo de negocio aplicado al emprendimiento

Modelo long tail

En el ambito del emprendimiento, uno de los modelos de negocio mas populares es el
conocido como cola larga o modelo Long Tail. Pérez (2019) manifiesta que “este enfoque busca
captar un mercado reducido ofreciendo una amplia variedad de productos o servicios que son
dificiles de encontrar en otro lugar”. En el contexto de este proyecto, este modelo consistiria, en
comercializar productos Unicos y diferentes a los que ofrece la competencia. Ademas, de esta
forma, se podré diferenciar en el mercado y atraer a un publico interesado en productos mas

saludables y nutritivos.

Asociaciones claves

En relacién a los socios claves, se han identificado a los proveedores de materias primas

gue son esenciales para la elaboracion del producto y que tendran un impacto directo en la
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rentabilidad del negocio. Ademas, se han identificado operadoras turisticas especializados en
turismo vivencial que pueden ayudar a promocionar los productos que ofrecera la heladeria

artesanal y de este modo atraer a turistas interesados.

Por otra parte, también se ha considerado al personal de atencién al cliente y el
encargado de la elaboracion del producto como un factor critico para el éxito del negocio. Por lo
cual, se ha visto la necesidad de contar con un personal que tengan conocimientos y experiencia

en la elaboracion de los helados artesanales para asegurar la calidad y la satisfaccion del cliente.

Actividades claves

La actividad principal que se llevara a cabo en esta idea de negocio consistira en la
elaboracion de helados artesanales utilizando frutos andinos. Estos helados tendran como
publico objetivo a la poblacién local de Otavalo. Ademas, de su delicioso sabor, estos helados

artesanales ofreceran beneficios para la salud al ser bajos en calorias y ricos en vitaminas.

Recursos claves

Para asegurar la rentabilidad de la idea de negocio, se ha previsto que la infraestructura
del establecimiento tenga un ambiente ristico y cultural, para lo cual se pretende utilizar como
elementos de decoracidn cuadros, imagenes e iconos mas representativos desde la cosmovision
andina de la cultura local. De igual manera, con esta ornamentacion, se procura que los clientes
al momento de acudir a este emprendimiento a degustar los productos, se sientan en un ambiente
armonioso y sobretodo tenga esa sensacion de estar agradeciendo, compartiendo y valorando
los productos que produce Yy brinda la Pachamama. Segun Cevallos, Posso, Naranjo, Bedén y

Soria (2017) manifiesta que:
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La cultura andina, mediante la riqueza de la memoria oral colectiva, conserva y socializa
su cosmovision, que es la configuracion de su practicidad solidaria, donde es inexcusable
la aplicabilidad del sistema del don universal manifestado a través del dar, recibir y

devolver. (p. 24)

Otro de los recursos claves con la que se pretende marcar diferencia con el resto de los
establecimientos, que existe en la cuidad de Otavalo, se trata de que los helados tendra una
forma similar a las flores. En efecto, este disefio esta relacionado con una de las festividades
muy recordadas en la cosmovisién andina como es el Pawkar Raymi, mas conocido como la
fiesta del florecimiento de los primeros frutos en los andes. Por su parte Cevallos et al. (2017)
“La Fiesta de Pawkar Raymi es la fiesta de los primeros frutos, en que de las grandes chakras o

sementeras se desenvainaban las primeras gramineas y hortalizas” (p. 72).

De la misma manera, se ha considerado que es primordial obtener los equipos
necesarios e ideales para la elaboracién de los helados. Asi mismo, se buscaran proveedores
gue ofrezcan materia prima de la mejor calidad, lo que garantizara la excelencia en el sabor y la
textura de los helados. Por otro lado, para que este establecimiento sea una de las mejores
heladerias de la ciudad de Otavalo, se ha establecido que el personal encargado de la
elaboracion de los helados sera otro recurso clave. Por lo tanto, se buscara contratar una persona
con experiencia y conocimiento en la elaboracién de helados, quienes puedan garantizar una
calidad constante en los productos. Por Gltimo, se buscara contratar personal carismatico y
enfocado en brindar una atencién excepcional para generar una experiencia positiva en los

clientes.

Efectivamente, todos estos recursos mencionados seran claves para que la idea de este
negocio searentable y tenga éxito. De igual manera, la apertura de este establecimiento permitir

valorar los productos que se producen en los andes y también ayudara a fortalecer la cultura
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local y mantener viva las fiestas que han sido practicadas desde nuestros antepasados a través

de la ambientacion cultural de lugar.

Segun Cevallos et al. (2017) afirman:

Para un pueblo, conocer, valorar y usufructuar debidamente su patrimonio natural y
cultural es parte esencial de su existencia. Asumir como algo propio la herencia de los
antepasados es vivir conscientemente un presente y ser responsable de la construccién

del futuro. (p. 15)

Propuesta de valor

La propuesta de valor que tendra y brindara este establecimiento, se basa en que los
productos cumplirdn con normas de salubridad e higiene. Es decir, que todos los helados estaran
elaborados a partir de frutos frescos y de calidad. Ademas, de esto la atencion a los clientes sera
de manera, educada, cortés y amable para todos. De igual forma, el establecimiento contara con
una infraestructura y mobiliario confortable y acogedor, para que los clientes se sientan cémodos

y disfruten de su experiencia en la heladeria.

Relaciéon con el cliente

La relacion con el cliente es esencial, para posicionar adecuadamente el emprendimiento.
Por esta razén, se brindara un trato de calidad y calidez que no solo satisfaga al cliente con el
producto, sino también con la atencion, la cual debe ser agil para ahorrarle tiempo y permitirle
hacer otras actividades. De igual forma, se considera importante informar sobre promociones y
ofertas especiales en dias especificos y generar encuestas de satisfaccion para que los visitantes

sientan que su opinién es valorada.
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Canales

Para promocionar el negocio, se utilizardn una de las redes sociales mas usadas como
es Facebook. Asimismo, se llevardn a cabo campafas publicitarias en varias emisoras de radio.
También, se utilizaran volantes y folletos para llegar a un publico mas amplio. Por ultimo, se
utilizaran correos electrénicos personalizados para promocionar ofertas especiales y descuentos

a los clientes.

Segmento de mercado

El segmento principal de mercado al que va dirigido los productos que ofrecera el
establecimiento, es a la poblacién de la cuidad de Otavalo como consumidor potencial. Ademas,
de la poblacion local otro segmento del mercado al que se dirige el negocio son turistas
nacionales e internacionales interesados en cuidar su salud y alimentacién. Como se mencioné
anteriormente, los helados artesanales y diferentes productos de acompafiamiento seran
elaborados bajo en calorias y contendran una fuente rica en vitaminas, lo que los convierte en

una opcion saludable y atractiva para aquellos que deseen disfrutar.

Estructura de costes

Entre las actividades que se realizara dentro de las estructuras de costos son los pagos
a los proveedores que facilitan las frutas frescas para la elaboracién de helados. De igual forma,
se cubriran los gastos de servicios basicos y complementarios. Ademas, se realizara los pagos
respectivos del alquiler del local y a los personales encargados tanto en el area de produccion,

atencion al cliente y administracion.
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Fuentes de ingreso

Para la obtencion de ingresos suficientes y cubrir los gastos de personal, el
establecimiento ofrecerd una amplia variedad de productos que incluyen helados, panes, postres,
galletas, snacks y jugos. Ademas, los clientes por la adquisicion de estos productos podran pagar
tanto en efectivo como por transferencia. Brindando esta variedad de productos y pagos flexibles,
se pretende satisfacer las necesidades y preferencias del cliente y aumentar significativamente

las posibilidades de éxito del negocio.
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UNIDAD 2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Disefio de investigacion

2.1.1 Tipos de investigacion/ Técnicas e instrumentos de recoleccion

Para obtener datos precisos y altamente relevantes es primordial tener bien claro el tipo
de investigacion que se pretende realizar. Segun Arpi y Galarza (2011), “Es fundamental
considerar los tipos de investigacion que mejor se adapten a los proyectos, para asi llevar a cabo
un estudio exitoso y lograr que el proyecto sea factible y rentable desde el inicio de su
funcionamiento” (p. 23). Entre los tipos de investigacibn que se han considerado para este
proyecto se encuentran: la investigacion descriptiva, la investigacion documental e investigacion

cuantitativa.

Investigacion descriptiva

La investigacion aplicada al proyecto que se llevara a cabo es de tipo descriptivo. A través
de este tipo de investigacion, se podran establecer las caracteristicas mas relevantes para
identificar el comportamiento, habitos de consumo del producto y la aceptacion del
emprendimiento en el mercado objetivo en comparaciéon con la competencia. Segun Martinez
(2014), “La investigacion descriptiva es aquella que permite describir el comportamiento de un
determinado acontecimiento, sujeto o grupo de sujetos y posiblemente hacer alguna valoracion

0 juicio a partir de su descripcion” (p. 37).

Investigacion Cuantitativa

Mediante la aplicacion de la investigacion cuantitativa se pretende buscar y obtener los
resultados especificos y posteriormente representarlas en tablas, figuras y porcentajes sobre las

caracteristicas puntuales de la poblacion otavalefia. En definitiva, el resultado de los datos
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obtenidos serd imprescindible, ya que esto permitira predecir la factibilidad que tiene el proyecto.
Por su parte Hernandez (2014) “El enfoque de estudio cuantitativo utiliza la recoleccién de datos
para probar hipotesis con base en la medicion numérica y el analisis estadistico, con el fin

establecer pautas de comportamiento y probar teorias” (p. 4).

Investigacion documental

La investigacion documental ha sido de gran apoyo para el proyecto, permitiendo obtener
informacion valiosa y relevante en relacion al emprendimiento propuesto. En efecto, esta
investigacion ha servido como guia y apoyo para tener una mejor comprension del panorama de
estudio que se lleva a cabo. Segun Reyes y Carmona (2020), “Este tipo de investigacion posee
una gran relevancia debido a que, su objetivo principal es proporcionar datos secundarios de
documentos, revistas, libros, periddicos, articulos entre otros como fuente informacion para

apoyar una investigacion”.

2.1.2 Tipo de muestreo y célculo de la muestra

Para el presente proyecto se opté utilizar el tipo de muestreo no probabilistico por
conveniencia debido a que, se trata de una técnica a través de la cual el investigador selecciona
solo porque estan convenientemente disponibles. “Este método es una técnica de muestreo que
no realiza procedimientos de seleccion al azar, sino que se basan en el juicio personal del
investigador para realizar la seleccion de los elementos que perteneceran a la muestra”

(Vazquez, 2017, p. 9).

Poblacién

Para determinar el tamafio de la muestra se consideraron los datos INEC (2010) donde

se menciona que, durante el Gltimo censo realizado, se ha llegado a determinar que el canton
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Otavalo cuenta con una poblacion de 104, 874 habitantes aproximadamente. Con este nimero
de habitantes se procedio realizar el respectivo calculo para determinar la poblacién mayor de

18 afios econdmicamente activos.
Céalculo de muestra

Entre los aspectos importantes dentro de una investigacion es el tamafio de la muestra
para identificar cuantos individuos son necesarios estudiar, para poder indagar un parametro
determinado con el grado de confianza deseado. Garcia et al (2013) manifiesta que “El calculo
de la muestra no es una simple operacion aritmética que proporciona un valor. Es una funcion
matemadtica, por lo tanto, el cambio de una variable necesariamente se acompafa del cambio de

la otra considerada en la ecuacién” (p. 218).

Para determinar el tamafio de la muestra necesaria para la investigacion, se considero la
poblacion otavalefia de interés que consta de 51018 individuos mayores de 18 afios
econdémicamente activos, con un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%,

teniendo en cuenta los datos mencionados se considera la poblacion como finita.
Para el calculo de la muestra se desarrolla la siguiente ecuacion.

Zz*p*q*N
n_ez*(N—1)+1.962*p*q

Donde:

N = poblacion

N = muestra

p = probabilidad a favor
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g = probabilidad en contra

z = nivel de confianza

e = margen de error

Donde:

N =51018
p=05

q =0,5s
z=95%=1.96
e =5%

Total = 385 encuestas

El resultado aplicandose a la férmula de la muestra es de 385 encuestas.

2.1.3 Técnicas e instrumentos de recoleccién

Encuesta

La técnica que se utiliz6 para el levantamiento de informacion es una encuesta, debido a
gue la misma, permite obtener datos sobre los conocimientos, opiniones e ideas de una
poblacion. Casas (2002) menciona que “La encuesta es una técnica altamente que utiliza un
conjunto de procedimientos estandarizados de investigacion, mediante los cuales se recoge y
analiza una serie de datos de manera eficaz y eficiente de casos representativos de una

poblacion a explorar” (p. 143).
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Las respectivas 385 encuestas que dieron como resultado en el célculo de la muestra
fueron aplicadas en distintos lugares mas concurridos de la cuidad de Otavalo como es: la plaza
de pochos, el mercado 24 de mayo, la terminal de Otavalo, el parque Bolivar y el mercado

Copacabana.

2.1.4 Segmentacion del mercado consumidor

Tabla 1

Segmentacion de mercado

Producto turistico: Establecimiento de una heladeria artesanal en Otavalo

Variable Numero Porcentaje
Pais: Ecuador 17.510.643 100%
Region: Sierra 7.529.576 43,90%
Provincia Imbabura 476.257 2.72%
Ciudad: Otavalo 104.874 0,6%

ler Resultado: 104.874 personas del Canton Otavalo

Variable NUumero Porcentaje
Género: Masculino y 104.874 100%
femenino
Edad: 20-40 47.665 45,45%
Estado civil: Soltero y Casado 28.971 60,78%
Empleados
Ocupacion: publicos vy 16.835 35,32%
estudiantes
Ingresos: > 400usd 12.503 26,23%

2do Resultado: 104.874 hombres y mujeres en edades de 20 a 40 afios de estado civil
soltero y casado, que trabajan y ganan més de $400.
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Variable NUmero Porcentaje

Satisfacer
Estilo de vida 5.876 25%
(Alimentacion)

Mercado meta: 104.874 hombres y mujeres que viven en el canton Otavalo, entre 20 a 40
afos de edad, solteros y casados, que trabajan y ganan mas de $400 y, que acuden para
satisfacer necesidades de alimentacion.

Nota. La tabla indica la segmentacion de mercado del canton Otavalo

2.1.5 Preferencia de consumo del producto/comportamiento del consumidor

Una vez aplicadas las respectivas encuestas, se procede a realizar el analisis de los
resultados obtenidos en los distintos sectores de la ciudad de Otavalo. Es fundamental resaltar
gue la mayor parte de las encuestas se realizaron en los lugares mas concurridos por los
otavalefios. La aplicacibn de esta encuesta ha permitido determinar diferentes aspectos

importantes que se detallaran a continuacion:

Figura 1

¢ Cuantas veces visitdé una heladeria el ultimo mes?

@ 1a3veces

@ 4 a6 veces
Mas de 6 veces

@ Ninguna.

Nota. Elaboracion Propia

De acuerdo con la figura se puede determinar que la mayoria de las personas

encuestadas han visitado de 1 a 3 veces una heladeria el Ultimo mes. Este porcentaje en si
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permite conocer que la poblacion otavalefia acostumbra a visitar a menudo estos tipos de
establecimiento. Lo cual, es un buen indicativo que facilita deducir que la creacién de este

emprendimiento donde se ofertara una variedad de productos artesanales tendra éxito.

Figura 2

¢,Con quién visito una heladeria la ultima vez?

@ Familia.
@ Pareja
= Amigos

‘ ﬂ ® Solo.

Nota. Elaboracion Propia

Los encuestados que a menudo visitan las heladerias, han manifestado que tiene esa
preferencia de visitar estos tipos de establecimientos, compariia de la familia que conforma de 1
a 3 personas. En efecto, el nimero de acompafiantes es un beneficio debido a que, se podra
vender mas productos y de esta manera también se obtendra ingresos mas altos y rentables

para que siga funcionando el emprendimiento.
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Figura 3
¢, Cuéntas personas le acompafiaron el Ultimo mes a una heladeria?
@®1a3

®3a5
@ Masde5

Nota. Elaboracién Propia

De acuerdo con los resultados obtenidos, se puede llegar a entender que la mayor parte
de la poblacion otavalefia visita una heladeria en compafia de 1 a 3 personas. Como se
menciono en la figura anterior, estos consumidores acuden en compafiia de su familia. Por otro
lado, se puede apreciar que en un pequefio porcentaje visitan estos establecimientos de 3 a 5

personas.

Figura 4

¢, Cudles son los tipos de helados que mas prefiere consumir?

@ Helados de paila
@ Helados de hielo
@ Helados de crema
@ Helados de yogurt
@ Otros

@ Helados paila

Nota. Elaboracion Propia
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En la figura se muestra que los tipos de helados que mas prefieren degustar los
otavalefios son los helados artesanales. Este dato es favorable para este emprendimiento debido
a que, los productos seran siempre elaborados artesanal y exclusivamente con frutos andinos

distinto a la competencia.

Figura 5

¢, Qué modelo de helados mas le gusta consumir?

@ Banana split
@ Milk shake

Ensalada con helado
@ Otros

Nota. Elaboracién Propia

Segun la figura se puede interpretar que los otavalefios al momento visitar una heladeria
entre los modelos de helados que mas prefieren consumir son la banana Split y la ensalada con
helado. Tomando estos datos en cuenta, el emprendimiento se acogera a esta demanda, pero

se afladira algo especial a estos modelos de helados para que llamen mas la atencion del cliente.
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Figura 6
¢En qué fecha especial acostumbra consumir helados?
@ Cumplearios

@ Aniversarios
@ San Valentin

\ @ Otros
‘ @ San Valetin

Nota. Elaboracién Propia

La figura muestra que un 40% de las personas encuestadas suelen salir a degustar los
helados sin tomar en cuenta las fechas especiales como; aniversarios, san Valentin u otras
festividades. Esto permite deducir que el negocio sera rentable porque, siempre existird una

demanda constante de las personas en acudir a las heladerias cualquier hora, dia o mes del afio.

Figura 7

¢, Qué presentacion de helado es de su preferencia?

@® Encopa
@ En cono
@ En paleta
@ Otros

Nota. Elaboracion Propia
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De acuerdo a la grafica presentada se puede observar que la mayoria de personas
encuestadas, desean que la presentacion de helados sea en copa. Esto permite deducir que la
poblacion busca que exista una presentacion agradable y comoda ya sea para servirse dentro
del establecimiento o para llevar el producto. Otra parte de la poblacion manifiesta que la otra

presentacion que mas prefieren es en paletas.

Figura 8

¢, Cudl es la caracteristica que le motiva para consumir helados?

@ Precio

@ cCalidad
Sabor

@ Presentacion

@ Atencion

@ Antencion

Nota. Elaboracion Propia

La figura muestra que las caracteristicas que toman en cuenta los encuestados al
momento de consumir helados son: la calidad, el sabor y la atencién que se brinda dentro de la
heladeria. Para superar todas estas expectativas se elaborara los distintos productos que se
ofrecera dentro del establecimiento, siempre tomando en cuenta estandares de calidad e higiene.
Ademas, los meseros quienes tendran contacto directo con los clientes adquiriran capacitaciones

constantes para brindar una atencion eficiente y eficaz.
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Figura 9

¢ Esté de acuerdo en pagar por un helado artesanal?

@ Menos de 1 USD
@® De1a2UsSD
@ De2a3USD
@ Mas de 3 USD

18,2%

Nota. Elaboracién Propia

Respecto al precio la figura muestra que las personas que tiene esa predisposicion de
visitar este establecimiento estan de acuerdo pagar por el helado artesanal de 1 a 2 délares,
siempre y cuando la calidad, el sabor y la atencion que se brinda dentro del establecimiento

satisfagan y supere sus expectativas.

Figura 10

¢, Qué productos consume cuando va a una heladeria?

@ Solamente helados
@ Helados y tortas
@ Postres especiales
@ Otros

Nota. Elaboracion Propia
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De acuerdo con la figura se puede analizar que las personas cuando van a degustar
helados sean en familia 0 amigos, siempre acostumbra a servirse un producto adicional. En este
caso se llega a indagar que consumen helados y tortas. Este aspecto es favorable, porque este
establecimiento que dard apertura en la cuidad de Otavalo, no solo pretende comercializar

helados, sino que, también productos artesanales como panes, tortas, galletas, jugos y snacks.

Figura 11
¢, Qué productos de acompafamiento prefiere que ofrezca una heladeria?
@ Tortas

@ Galletas
) Panes

' ﬂ @® Flan

Nota. Elaboracién Propia

Se puede apreciar en la figura que los productos adicionales que los encuestados desean
gue se tenga a disposicion de los clientes dentro de una heladeria, son una variedad de tortas,
galletas y panes, artesanales. En efecto, se puede interpretar que el establecimiento que se
pretende instalar en la ciudad de Otavalo va a satisfacer las necesidades del cliente debido a
gue, este emprendimiento estard enfocado en ofrecer una variedad de productos a parte de los

helados artesanales.
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Figura 12

¢, Qué tipo de torta le gusta consumir?

@ Torta de tres leches
@ Tortas tradicionales
@ Cakes

@ Flan

@ Otros

Nota. Elaboracién Propia

Con respecto a los resultados de la figura, se puede evidenciar que los clientes tienen
esa preferencia de consumir helados acompafiados con distintos tipos de tortas en especial la
de tres leches. Esta preferencia de consumo especialmente hacia ese tipo de producto se debe
a que no existe una variedad de panes, tortas o galletas artesanales como la que se pretende

comercializar con la apertura de la heladeria “HELANDINO”

Figura 13

¢, Qué sabor de postres es de su preferencia?

@ Chocolate
® Vainilla
26,4% @ Fresa

‘ @ Otros

Nota. Elaboracion Propia
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Las personas que acostumbra a visitar a menudo las heladerias manifiestan que los
sabores de tortas que les gustaria servirse o que haya a disposicién del cliente son de chocolate,
vainilla y fresa. Se tomard en cuenta este aspecto. Sin embargo, para marcar diferencia la
heladeria “HELANDINO” ofrecera una variedad de sabores de postres novedosos. De hecho,

estos bocadillos seran elaborados con distintos tipos de harina nutritivos y saludables.

Figura 14
¢A cudl de estos establecimientos suele acudir para consumir helados?
@ Heladerias

@ Tiendas
20,6% £ Supermercados

Nota. Elaboracion Propia

La figura muestra que la mayoria de las personas desean degustar helados
exclusivamente en una heladeria. Esto es una ventaja para este emprendimiento debido a que,
existe una demanda alta en visitar estos tipos de establecimientos. Ademas, esto permite tomar

en cuenta que la poblacion otavalefia tiene mas preferencia a hacia los helados artesanales.
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Figura 15

¢ Usted asistiria a este tipo de establecimiento?

® S
® No

Nota. Elaboracion Propia

De acuerdo con la figura han mencionado un 95,3% que estarian dispuestos en consumir
los diferentes productos que ofrecera la heladeria “HELANDINQO”. De la misma manera, han
mencionado que estan de acuerdo, con los precios que se establecio para los helados, que seran
elaborados con frutos andinos, siempre y cuando estos productos cumplan con estandares de

calidad y la atencién sea eficaz y eficiente.
Cruce de variables

Para el cruce de variables se ha tomado la siguiente pregunta. ¢ Qué productos

consume cuando va a una heladeria?
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Figura 16

¢,Cruce de variable género con productos que consume en una heladeria?

Grafico de barras

17. ;Qué productos
Consume cuando
va a una heladeria?
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Solamente helados
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100

80+
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401

T
Femenino Masculino

Nota. Elaboracién Propia

Dentro de la figura se puede apreciar que el 27,27% de las mujeres al momento de visitar
una heladeria, consumen helados y diferentes sabores de tortas a la vez. Mientras, que el 22%
de mujeres, acuden a estos establecimientos especificamente solo a consumir helados sea de
cualquier tipo o sabor. En el caso de los hombres se puede apreciar que un 18,44% consume
tortas y helados mientras, que un 17,40% consumen solo helados y no prefieren ningan producto

de acompafnamiento.
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Figura 17

¢,Cruce de variable edad con productos que consume en una heladeria?

Grafico de barras

17. (Qué productos
Consume cuando
va a una heladeria?

100+
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Solamente helados
M Postres especiales
B Otros

Recuento

Nota. Elaboracién Propia

Las personas quienes mas consumen tortas y helados al momento de acudir a una
heladeria de acuerdo a los datos obtenidos son consumidores jévenes que estan dentro del
rango de edades entre 20 a 30 afios y personas adultas de 31a 40 afios. Este dato es favorable
porque los consumidores potenciales de la variedad de helados, panes, tortas galletas y otros

productos que se ofrecera dentro del establecimiento son personas jovenes.



50

Figura 18

¢,Cruce de variable residencia con productos que consume en una heladeria?

Grafico de barras
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3. ¢Lugar de residencia?

Nota. Elaboracién Propia

Las personas que residen en los distintos sectores pertenecientes a la parroquia urbana
san Luis con un porcentaje del 10,65% y el Jordan con un 8,31% son aquellos consumidores
potenciales que tienen esa tendencia de consumir helados y tortas al momento de acudir a una
heladeria. En efecto, se puede apreciar que el mercado meta, es la poblaciéon otavalefia que

tiene esa predisposicion de consumir productos adicionales dentro de una heladeria.
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Figura 19

¢,Cruce de variable instruccion con productos que consume en una heladeria?

Grafico de barras
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4. ;¢Nivel de Instruccion?

Nota. Elaboracion Propia

De acuerdo a la figura se puede constatar que las personas con un nivel de estudio
primario y secundario son el mercado quienes consumen helados y tortas. Estas personas con
los niveles de estudio mencionado anteriormente en si son estudiantes, empleados publicos,
privados y comerciantes. Ademas, esta figura permite entender que la venta de los helados y
una variedad de postres no necesita tomar mucho en cuenta la preparacién académica con la

gue cuenta el cliente.
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Figura 20

¢,Cruce de variables ingresos con productos que consume en una heladeria?

Grafico de barras
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6. ¢(Nivel de ingresos mensuales?

Nota. Elaboracién Propia

En la figura se puede interpretar que existe un porcentaje igualado de 14,03% de
personas quienes ganan 400 a 800 délares. Definitivamente, se puede constatar que estos
clientes son aquellos que acuden a las heladerias y siempre adquieren productos adicionales
gue ofrecen dichos establecimientos. Otro grupo de personas quienes tienen esa predisposicion
de consumir estos productos son aguellos que aun viven en dependencia econdémica de sus
padres. Esto permite conocer que los helados y variedad de postres, panes, galletas y otros

productos estaran al alcance de la mayoria de las personas de Otavalo.
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Cruce de variables 2

El segundo cruce de variable se lo realiza con la pregunta sobre cual es la caracteristica

gue le motiva para consumir helados artesanales.

Figura 21

¢Cruce de variable género con la motivacion para consumir helados?
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Nota. Elaboracién Propia

La figura indica que la tendencia que existe al momento de degustar helados o al visitar
un establecimiento nuevo de heladeria, es la variedad sabores de helados que ofrece, la calidad
de productos que se utiliza para la elaboracion y el precio del producto a la venta. De la misma
manera, se puede verificar que las mujeres entre la caracteristica que mas toman en cuenta, es

el sabor del producto, mientras que los hombres siempre aprecian la calidad del producto.
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¢ Cruce de variable edad con la motivacion para consumir helados?
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Los jévenes que se encuentra entre los rangos de edad de 20 a 30 son quienes toman

principalmente en cuenta el sabor y la calidad de helados artesanales. Mientras, que las personas

de edades entre 31 a 40 afios se fijan en la calidad y sobre todo que el precio sea comodo y

accesible para poder adquirir los productos.
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Figura 23

¢ Cruce de variable instruccion con la motivacion para consumir helados?

Grafico de barras
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4. ;Nivel de Instruccion?

Nota. Elaboracién Propia

Dentro de la figura se puede apreciar que las personas con un nivel de instrucciéon
primaria hasta postgrado al momento de acudir a las heladerias el aspecto o caracteristica que
toman en cuenta son los sabores con la que cuenta la heladeria. Ademas, estas personas
siempre toman en cuenta la calidad de los productos que ofrece el establecimiento y el precio de

acuerdo con lo que se esta ofreciendo.

Comportamiento de consumo

Los establecimientos de heladeria son mas visitados por los jovenes y adultos
pertenecientes a la parroquia urbana San Luis, y El Jordan. Ademas, este grupo de consumidores
suelen especialmente ir en familia y tiene esa predisposicion de consumir helados y productos

adicionales como tortas, panes y galletas al momento de acudir a las heladerias.
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Estas personas acostumbran a ir a estos establecimientos en compafia de 1 a 3 personas
y no esperan una fecha especial o importante para ir a degustar los helados. Es decir, acuden
los dias o0 meses del afio que ellos desean consumir. De la misma manera, entre las
caracteristicas que méas les motiva para consumir los helados artesanales son, el sabor, la
calidad y el precio comodo al alcance de todos. De hecho, ellos han mencionado que estarian
dispuestos a pagar una cantidad que varia entre 1 a 2 délares por los helados artesanales. Por
ultimo, se puede manifestar que el 95,3% de personas encuestadas estarian dispuestas a
consumir los helados artesanales que se pretende comercializar en el establecimiento

“‘HELANDINO”

2.1.6 Andlisis de la demanda

Tabla 2

Andlisis de la demanda

Poblacién del Cantén Otavalo. 104.874

Nro. de consumidores de la Demanda
5876
Potencial

Nota. La tabla muestra el consumidor potencial del Canton Otavalo.
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Analisis:

Con base en la investigacion realizada, se determina que el porcentaje de aceptacion de
adquirir los servicios que ofrecera la heladeria artesanal es del 25%, lo que representa un nimero

de 5.876 otavalefios que acuden a estos tipos de establecimiento de fuentes de soda.

2.2 Andlisis de la oferta

El analisis de oferta permite identificar la competencia que existe en el lugar donde se
pretende iniciar con la idea de un negocio. Entre las caracteristicas que mas se toma cuenta para
este andlisis son los productos y los precios a la que comercializan dichos productos. “La oferta
es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de productores o emprendedores esta

dispuesto a poner a disposicion del mercado” (Lescano y Jessica, 2015, p.16).

Segun Baca (2013) Afirma:

El propoésito que se persigue mediante el analisis de la oferta es determinar o medir las
cantidades y las condiciones en que una economia puede y quiere poner a disposicion
del mercado un bien o un servicio. La oferta, al igual que la demanda, esta en funcién de
una serie de factores, como son los precios en el mercado del producto, los apoyos
gubernamentales a la produccion, etc. La investigacion de campo que se haga debera
tomar en cuenta todos estos factores junto con el entorno econémico en que se

desarrollara el proyecto. (p. 54)

Existe una variedad de heladerias en la ciudad de Otavalo. Sin embargo, se ha tomado
en cuenta que estos establecimientos son parte de una competencia indirecta debido a que, no
existe en si una heladeria que ofrezca helados elaborados a partir de los frutos andinos como la

gue se pretende comercializar con la apertura de la heladeria “HELANDINQO”. Igualmente, luego
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de un andlisis de observacion se ha evidenciado que ningln establecimiento cuenta con una

ambientacion rustica y cultural como la que se pretende realizar.

A continuacion, se detalla los establecimientos de heladerias que se encuentra en

funcionamiento en la ciudad de Otavalo:

Tabla 3

Analisis de oferta en la ciudad de Otavalo

Nombre Tipo Ubicacion Capacidad
Heladeria,
Otavalo Calle Vicente
San Valentin cafeteria y 20 pax
Roca y Quito
pizzeria
Heladeria 'y Otavalo- Calle Simén
Wonkas 20 pax
cafeteria Bolivar
Green Frost Heladeria Otavalo-Calle Sucre 20 pax
Sweet bubbles  Heladeria Otavalo-Calle Sucre 12 pax
Otavalo-Calle Simén
Helados Colon  Heladeria 30 pax
Bolivar y Cristébal Coldn
Otavalo-Calle Simén
Bogati Heladeria 20 pax
Bolivar
Otavalo-Calle Simén
La toscana Heladeria 20 pax

Bolivar
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Nota. La tabla muestra el analisis de oferta de los establecimientos en centro de la ciudad de

Otavalo.

Luego de haberse identificado la oferta de las heladerias existentes en la cuidad de
Otavalo, se puede apreciar que ninguna de ellas toma como materia prima los frutos andinos
para la elaboracién de los helados que se pretende comercializar. Asimismo, se puede mencionar
gue todo aquel establecimiento indicado en la tabla 3 cuenta con una estructura y ambientacion
moderna. En efecto, esto seria una ventaja debido a que, la heladeria HELANDINO contara con
una ambientacion rastica y cultural donde cliente pueda sentirse cdmodo y salir de la rutina diaria

de un tipo de establecimiento moderno al momento de disfrutar el producto.

Estimacion de clientes mensuales

Tabla 4

Estimacion de clientes mensualmente

Competencia Clientes
San Valentin 600
Wonkas 600
Green Frost 600
Sweet bubles 360
Helados Colon 900

Bogati 600
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La toscana 600
4,260/7
Total
=608 C/U

Nota. La tabla muestra la estimacién de clientes que puede acaparar el proyecto.

2.3 Demanda insatisfecha o nivel de aceptacién del producto

Se entiende por demanda insatisfecha a un grupo de personas que buscan un producto
0 servicio, pero no le encuentra o en otras ocasiones el producto adquirido no satisface sus
necesidades, ni superan sus expectativas. Segun Valencia (2011), “La demanda insatisfecha es
aquella en donde parte de una poblacién o un conjunto de instituciones no reciben el servicio o

producto que requieren, por lo tanto, la demanda es mayor que la oferta” (p.69).

En este contexto se puede interpretar claramente que el andlisis de la demanda
insatisfecha permite encontrar nuevos nichos de mercado y la oportunidad de abrir nuevos
negocios sobre la cual ningun producto actual satisface las necesidades y deseos de aquel grupo

de personas.

Tabla b

Proyeccién anual de demanda insatisfecha

Ao Demanda potencial Competencia Demanda insatisfecha

AfioO 5876 4260 1616
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Afiol 6522 4729 1794
Ano2 7240 5249 1991
Afio3 8036 5826 2210

Nota. La tabla muestra la proyeccion a 3 afios de la demanda insatisfecha que existe en canton

Otavalo.

Tabla 6

Proyeccion de la demanda insatisfecha

Demanda
Afio Capacidad Demanda objetiva

insatisfecha

Afio 1 1794 720 1074

Nota. La tabla muestra la proyeccion de la demanda objetiva del primer afio con base en la

demanda insatisfecha.
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UNIDAD 3. ESTUDIO TECNICO

3.1 Analisis y determinacion del tamafio 6ptimo de la empresa

3.1.1 Identificacion de la demanda

Al hablar de la demanda se hace referencia sobre las personas quienes estarian
dispuestos a consumir y adquirir los productos que se pretende comercializar con la apertura de
un emprendimiento a un precio ya establecido. Por su parte Arboleda (2021) “La demanda del
mercado establece la introduccién de un producto requerido por un grupo de personas en un

mercado determinado, segun sus intereses y necesidades” (p.2).

Una vez realizado el respectivo estudio se determind que la demanda potencial es un
total de 5876 personas de 20 a 40 afios residentes especialmente en los barrios centrales
pertenecientes a la parroquia San Luis y el Jordan, tienen el bachillerato como su instruccion
educativa y son trabajadores tanto del sector privado como del sector publico. Sus ingresos son

de 400 a 800 dolares mensuales.

Dentro de este andlisis se consider6 los diferentes establecimientos que pueden ser una
competencia directa del emprendimiento, para lo cual se analizd 7 establecimientos los cuales
en conjunto abarcaron un total de la demanda potencial de 4260 cliente anuales, dejando a un

lado como demanda insatisfecha de 1616 personas.

3.1.2 Nimero de clientes proyectados

La proyeccion de los clientes se realizé a través de una resta de la demanda potencial
menos la competencia, lo cual facilito un resultado exacto de la demanda insatisfecha. Para esta

operacion se utilizé la siguiente formula segun Murillo (2015), se detalla a continuacion:
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Cn=CO (1+i)n

Donde:

* Cn = Incremento compuesto

» Co = # de clientes iniciales

+ i = Indice de crecimiento (0.11)

* n = Ao proyectado

3.1.3 Consumo aparente con respecto a los servicios demandados

En su gran mayoria la poblacion otavalefia para consumir helados y otros productos
adicionales como postres artesanales acuden a estos establecimientos de fuente de soda porque
son lugares donde ofrecen productos, naturales y frescos. Con este resultado, se indaga que la
idea de implementar un negocio de una heladeria artesanal tiene una buena proyeccién debido
a que, la poblacién otavalefia busca productos frescos y saludables, como la que se pretende
comercializar con la apertura de este emprendimiento. De hecho, todos los productos desde los
helados, panes, tortas, galletas, snacks y jugos seran nutritivos y elaborados artesanalmente. En
efecto, este emprendimiento cubrird aquella demanda insatisfecha que busca productos

saludables.
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3.2 Andlisis y determinacién de la localizacién optima del proyecto

3.2.1 Macro localizaciéon

El proyecto de la heladeria artesanal estara ubicado en el territorio ecuatoriano,
especificamente en la region sierra, provincia de Imbabura y cantén Otavalo. La distancia a la
gue se ubica este cantén es a 110 kilbmetros de la capital de Ecuador y a 20 kilbmetros de la
cuidad de Ibarra. La altura a la que se encuentra el canton Otavalo es de 2.565 metros sobre el

nivel del mar.

Figura 24

Macro localizacién de Ecuador y sus regiones

Nota. Recuperado de https://www.pinterest.com/pin/706994841495153366/


https://www.pinterest.com/pin/706994841495153366/
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Figura 25

Macro localizacion provincia y canton

Mapa de Imbabura Mapa de Otavalo

Provincia
Canton

Nota. Elaboracién Propia

3.2.2 Micro localizacién

La heladeria artesanal denominado “HELANDINQO”, estara ubicado en el cantén Otavalo,
especificamente en la calle Antonio José de Sucre y Cristébal Colon. La ubicacién elegida, se
debe a que es una de las calles mas comerciales y transitadas por la poblacién Otavalefia. En
efecto, la ubicacion del emprendimiento se encuentra a dos cuadras de uno de los atractivos
turisticos muy importantes del cantén Otavalo como es la plaza de pochos donde existe una gran

cantidad de personas lo cual beneficia a la captacion de clientes.
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Figura 26

Lugar de ubicacion de la heladeria
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Nota. Elaboracion Propia

3.3 Identificacion y descripcion del proceso

3.3.1 Caracterizacién y disefio del producto

La heladeria artesanal que se pretende implementar en la ciudad de Otavalo se trata de
un establecimiento donde se comercializar4 helados artesanales elaborados a partir de frutos
andinos como producto estrella. Ademas, se ofrecera una variedad de, panes, tortas, galletas,
snacks y jugos. Todos estos productos seran naturales y 100% nutritivos. La adquisicion de la
materia prima para elaborar los distintos productos que ofrecera la heladeria sera en diferentes

mercados agroecoldgicos.

El producto estrella con la que se identificara este establecimiento son los helados
producidos a base de frutos andinos como la uvilla, arandano, taxo, mora, higo, aguacate, taxo,

naranja, capuli, fresa, chirimoya, granadilla, mandarina, aguacate, tuna, durazno, maracuya,
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guayaba y babaco como los principales. En si estos helados tendran la forma de una flor todo

ello basado en la fiesta de florecimiento que se celebran en los pueblos andinos.

Segun Cevallos et al. (2017) afirman:

El Pawkar Raymi o Fiesta de la Candidez que ocurre en el equinoccio de marzo, conocido
en algunas comunidades, con el nombre de Sisa Pacha (época del florecimiento) o Tumari
Puk llay (juego ceremonial con agua y flores) en el calendario andino es el inicio del afio
y tiene el propésito de agradecer y compartir con la Pachamama o madre tierra, los
primeros productos agricolas y tomar conciencia de la importancia de la naturaleza

especialmente de la tierra y el agua. (p. 16)

La forma de flor de los helados tendra su inspiracion en esta fiesta andina por el
“florecimiento” que la madre tierra da a las plantas, las flores y las frutas. A mas de eso, se

ofrecera jugos y batidos con aquellos frutos mencionados anteriormente.

De igual manera se ofrecera productos adicionales como panes, tortas y galletas de
distintos sabores. Estos postres aparte de ser productos naturales beneficiaran en la salud de
guienes lo consumen debido a que, seran elaborados artesanalmente con harina de maiz, yuca,
guinua, amaranto y mote. Otros de los productos adicionales que se ofreceran dentro del
establecimiento son snacks naturales y picantes tanto de platano, yuca, papas, zanahoria blanca,

ocay camote.

Para que exista un valor agregado y el cliente se siente cémodo y confortable el espacio
tendré una ambientacion agradable con musica andina que ambientara el lugar para que asi las
personas disfruten tanto de los productos brindados y del establecimiento que cuenta con un
ornamento Unico y distinto a la competencia, la musica andina que sonara en el establecimiento

serd una forma de ambientar el lugar ya que la cultura se manifiesta también a través de la
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mausica y el ser humano estimula sus emaociones a través de los sentidos. Por su parte Reynoso
(2006) “La Antropologia de la Musica o Etnomusicologia elogia las expresiones musicales de las
sociedades tradicionales o de las culturas que hasta hace no mucho tiempo se consideraban

exoticas, primitivas o diferentes” (p. 117).

La heladeria ofrecera un producto y un servicio innovador, , COmo?, en primer lugar, cabe
mencionar que la ambientacion serd algo innovador ya que tendrd un ambiente rustico y de fondo
un sonido de musica andina con esto se busca estimular tanto los sentidos de la vista y del oido
de los clientes, en segundo lugar, los sabores del producto seran Unicamente con tematica
andina, es decir, en si mismos los helados tendran sabores concentrados entre la acides y lo
dulce como es el caso de la mora y otros frutos que se incluyen en el mend. Segun Mujica (2003),
“Las frutas nativas presentan ventajas comparativas, por el sabor, aroma, exquisitez de sus
frutos, unicidad excepcional de ellas, con perfumes, sabores y aroma Unicos, asi como suavidad,
consistencia y fina textura de su piel comestible” (p. 23). Lo realmente llamativo es la forma del
helado que sale de lo comun, ya que no se ofreceran helados como los procesados en forma
rectangular sino que se haran mediante moldes y estos tendran la forma de flores teniendo en
cuenta su inspiracion en la fiesta del Pawkar Raymi o fiesta de florecimiento y el simbolismo que
se trata de transmitir es que los productos con los que se han elaborado los helados son gracias
a la madre tierra que permite el florecimiento de cada uno de los alimentos que tenemos en
nuestra mesa, esa es la razén principal para que los helados tengan dicha forma lo que los hace

innovadores y con un alto simbolismo cultural andino.
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Menu de la heladeria

Figura 27

Menu Helandino

H ELAN Dl NO PAWKAR ICE CREAM
Sabores

Nota. Elaboracion Propia



Tabla 7

Helados en cono y copa
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Pawkar Ice cream

Sabor

Uvilla

Mora

Arandano

Taxo

Higos

Descripcidn
Helado de uvilla
con chispas de
coco, pasas de
arandano y
sirope de
chocolate.

Helado de mora
con chispas de
coco y sirope de
chocolate.

Helado de
arandanos con
chispas de cocé
y sirope de

chocolate

Helados de taxo
con pasas de
ardndano y

sirope de fresa.

Helados de
higos con

chispas de

LN

Fotografia

N

m)
D

@

Costo

1.00

1.00

1.00

1.00

1.00




71

Durazno

Fresa

Maracuyéa

Aguacate

Chirimoya

Capuli

chocolate y
sirope de
caramelo
Helado de
durazno con
pasas de uvilla'y
sirope de
chocolate

Helado de fresa
con chispas de
chocolate y

sirope de vainilla

Helado de
maracuya con
pasas de
arandanos y

sirope de vainilla

Helado de
aguacate con
pasas de moray
sirope de
caramelo
Helado de
chirimoya con
chispas de
chocolate y
sirope de fresa.
Helado de capuli
con pasas de
ardndano y

sirope de fresa

1.00

1.00

1.00

1.00

1.00

1.00
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Granadilla

Naranja

Tuna

Naranjilla

Mandarina

Helado de
granadilla con
pasas de uvilla'y
sirope de
chocolate

Helado de
naranja con
chispas de
chocolate y

sirope de fresa

Helado de tuna
con pasas de
mora y sirope de

vainilla

Helado de
naranijilla con
pasas de mora y

sirope de vainilla

Helados de
mandarina con
pasas de uvilla 'y
sirope de

chocolate

*
‘ 4
3

1.00

1.00

1.00

1.00

1.00

Nota. En la tabla se detalla los helados en cono que ofrecera el establecimiento, cabe destacar

gue los sabores de toppings pueden variar de acuerdo al pedido del cliente sea este en copa o

cono.
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Figura 28

Postres

Nota. Elaboracion Propia



Tabla 8

Sandwich de panes con helados
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Sandwich de panes

Producto

Pan de maiz

Pan de

Quinua

Pan de mote

Pan de yuca

Pan de

amaranto

Descripcion

Pan de maiz con
relleno de helado

de mora

Pan de quinua con
relleno de helado
de taxo

Pan de mote con
relleno de helado

de maracuya

Pan de yuca con
relleno de helado
de chirimoya

Pan de amaranto
con relleno de

helado de naranijilla

Fotografia

Costo

1.00

1.00

1.00

1.00

1.00




Nota. La tabla muestra los sandwich de panes con helados, cabe mencionar que estos

sandwich de helados pueden variar de acuerdo al pedido del cliente.

Tabla 9

Tipos de postres
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Postres

Producto Descripcion Fotografia Costo

Torta de uvilla

con harina de

Torta de uvilla _ 1.50
quinuay relleno
de frutos secos
Torta de durazno
con harina de
Torta de
mote y relleno 1.50
durazno
de crema de
chantilli
Torta de
Torta de arandano con
i _ 1.50
arandanos harina de habay
relleno de pasas.
Torta de fresa
con harina de
Torta de fresa 1.50

trigo rebanado
en chocolate
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Torta de
guayaba

Torta de limén

Torta de

maracuya

Torta de
guayaba con
harina de yuca,
relleno de
mermelada y
migas de

amaranto

Torta de limoén
con harina de
mote, relleno de
pasas y rebana

de crema

Torta de
maracuya con
harina de trigo y
rebanada de

crema

1.50

1.50

1.50

Nota. La tabla muestra los tipos y sabores de postres con la que contard el establecimiento.



Tabla 10

Sandwich de galletas
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Sandwich de galletas

Sabor

Galleta de

amaranto

Galleta de

quinua

Galleta de

yuca

Galleta de

maiz

Descripcién

Galleta de
amaranto
sabor a vainilla
con relleno de
helado

Galleta de
quinua sabor a
chocolate con
relleno de
helado

Galleta de yuca
sabor a fresa
con relleno de
helado

Galleta de maiz
sabor a vainilla
con relleno de
helado

Fotografia

Costo

1.00

1.00

1.00

1.00
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Galleta de mote
Galleta de

con relleno de 1.00

mote

| B

helado -y

‘--7- = = —~

Nota. La tabla muestra los sandwich de galletas que ofrecerd la heladeria, cabe recalcar que el

relleno de helado puede variar de acuerdo al pedido del cliente.
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Figura 29

Snack y bebidas

“Jugos y batidos

TU ... $1.00
WW@ ...................................... $1.00

Nota. Elaboracion Propia



Tabla 11

Tipos de snacks
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Snacks naturales

Producto

Yuca

Platano

Papas

Camotes

Zanahoria
Blanca

Descripcién

Chips de yuca
picantes con
migas de
orégano

Chips de patatas
con migas de
orégano

Chips de papas
con migas de
orégano

Chips de camote

Chips de
zanahoria blanca
con migas de
orégano

Fotografia

Costo

0,50

0,50

0.50

0,50

0,50
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Oca Chips de oca 0,50

Nota. Dentro de la tabla se puede apreciar los tipos de snacks naturales que ofrecera el

establecimiento.

Tabla 12

Tipos de batidos y jugos

Jugos y batidos

Producto Descripcién Fotografia Costo

Batido de
Arandano arandano con 1.00

cereales

Batido de higos
Higo con migas de 1.00

amaranto

Batido de taxo

Taxo con chispas de 1.00

chocolate
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Mora

Tuna

Maracuyéa

Mora

Guayaba

Uvilla

Batido de mora

con cereales

Batido de tunas

Batidos de
maracuya con
cerealesy
chispas de

chocolate

Jugo de mora

Jugo de
guayaba

Jugo de uvilla

v

1.00

1.00

1.00

0,50

0.50

0.50
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Durazno Jugo de durazno 0.50

Nota. La tabla muestra los sabores de batidos y jugos.

3.3.2 Descripcidn del proceso y productivo o prestacion del servicio

Al hablar productos de calidad y frescos es fundamental prestar atencion en la seleccién
de los equipos de produccion y los ingredientes que se utilizard en la elaboracion de los
productos. Por tal razén, al momento de adquirir cualquier producto necesario para la elaboracion
de los helados, postres, galletas, panes, snacks y jugos, es primordial verificar que las frutas se
encuentren en las mejores condiciones. Ademds, es fundamental comprobar la fecha de
caducidad de los ingredientes que se adquieren en las tiendas que sean seguros y saludables.
Definitivamente, estos aspectos son cruciales para asegurar que los productos sean frescos,

deliciosos y satisfagan las expectativas de los clientes.

Tabla 13

Produccién de helados

Estado Inicial Proceso transformador Producto final
INSUMOS Procesos
Variedad de Seleccion y dosificacion de materia prima. Productos

frutas andinas . L
Preparacion y mezcla de la materia prima

Leche s L,
Pasteurizacion y maduracion de la mezcla Helados artesanales
Agua i
9 Mantecacion
Azucar

Complementos de decoracién con salsas de




Cremas
Frutos secos
Chocolates
Galletas
Cereales

Mermeladas

frutas, chocolates, trozos de galletas, trozos
de cereales y frutos secos

Equipo productivo

Pasteurizador, tina de maduracion,
mantecadora y congeladora

Nota. La tabla muestra el estado inicial y proceso de la elaboracién de los helados.

Tabla 14

Proceso de elaboracion de postres

Estado Inicial

Proceso transformador

Producto final

Insumos

Variedad de
harinas

Leche
Agua
Azlcar
Sal
Levadura

Huevos

Procesos
Formulacion
Pesado de ingredientes
Batido
Colocacién en moldes
Horneo
Decoracion

Equipo productivo

Productos

Tortas, galletas y
panes

84



Royal Horno, pesadora, recipientes y utensilios de

cocina
Polvo de hornear

Mantequilla

Manteca

Nota. La tabla muestra el estado inicial y proceso de elaboracién de los postres.

Tabla 15

Proceso de elaboracién de snacks
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Estado Inicial Proceso Transformador Producto Final
INSUMOS Procesos Productos
Patatas Seleccién de materia prima

Yucas Lavado de la materia prima

Papas Ereir Snacks artesanales
Ocas Equipo productivo

Zanahoria Cocina, ralladoras y

Camotes utensilios

Azlcar

Aceite
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Migas de orégano

Migas de sal

Nota. La tabla muestra el estado inicial y proceso de elaboracion de los snacks.

Tabla 16

Proceso de elaboracion de batidos y jugos

Estado Inicial

Proceso transformador

Producto final

Insumos
Variedad de frutas
Azlcar

Leche

Cereales

Frutos secos

Procesos

Seleccion de materia prima
Lavado de la materia prima
Pelado de frutas

Licuar

Equipo productivo

Licuadora, utensilios de
cocina

Productos

Jugos y batidos
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Nota. La tabla muestra el estado inicial y proceso de elaboracién de batidos y jugos.

Figura 30

Flujograma de servicios

- ~—

e

Nota. Elaboracion Propia
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Proceso de servicios

¢ Ingreso: El cliente ingresa al establecimiento sea solo o con un grupo de personas.

¢ Bienvenida: El personal encargado en la recepcién recibe al cliente de manera amable y
con un saludo cordial.

¢ Requerimiento del cliente: Se procede a preguntar al cliente si desea servirse dentro del
establecimiento o desea llevar el producto.

e Para llevar: De la manera mas comedida se procede a tomar la orden y se solicita al
cliente que espere unos 5 minutos.

e Para servirse: De la manera més comedida se procede a tomar la orden y se invita al
cliente a pasar a las mesas disponibles.

¢ Informacion en el &rea de produccion: El mesero con la respectiva orden acude al lugar
de produccion para solicitar la orden requerida por el cliente.

¢ Revision de la orden: El mesero cuidadosamente revisa el area de produccion entrega la
orden o el tipo de producto que habia solicitado y si es incorrecta se procede a realizar
nuevamente la orden.

e Entrega del producto: EI mesero acude a la mesa del cliente con la orden solicitada,

entrega el producto y se retira.
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Figura 31

Flujograma de recepcion de la materia prima

Recepcion de materia prima

!

Revision de la materia prima solicitada

!

Se procede a

NO
devolver €

sl
¥

Recepcién de materia prima

{

Se procede a cancelar del pedido

{

Almacenamiento de
la materia prima

Nota. Elaboracion Propia
Proceso de recepcion de materia prima

¢ Inicio: Se saluda al proveedor que viene a entregar la materia prima.

e Revision de materia prima: Se verifica si la materia prima es la solicitada.

e Recepcion de la materia prima: Se procede a revisar si las materias son frescos y de
calidad.

¢ Devolucion: Si la materia prima no es la correcta y esta en condiciones defectuosos se
procede a devolver.

e Aceptacion: Aceptacion de los productos que el proveedor facilito.
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¢ Pago de la materia prima: Se procede a cancelar el valor correspondiente del pedido.
e Almacenamiento de materia prima: Se procede a almacenar la materia prima en lugar

correspondiente.

3.4 Ingenieria del proyecto

3.4.1 Distribucion de planta

Como se mencion6 anteriormente el establecimiento que se pretende instalar en la cuidad
de Otavalo, se trata de una adecuacion del lugar mas no de una construccion. Es decir, que el
area para la apertura de aquel emprendimiento se lo realizara mediante el alquiler de un local la
misma que estard ubicada en una de las calles mas transitadas de la ciudad de Otavalo. El
espacio que se pretende arrendar para un correcto y adecuado funcionamiento del negocio es
de 74 metros cuadrados. Tomando esta extension en cuenta se ha identificado que el
establecimiento contara con 5 areas las cuales son; recepcién, comedor, produccién, servicios

higiénicos y bodega.
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3.4.1.1 Planos de instalacion e infraestructura

Figura 32

Disefio planimetro

Nota. Elaboracion Propia

Figura 33

Disefio planimetro en 3D

Nota. Elaboracion Propia
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La ambientacién y decoracion del establecimiento representara un ambiente relajado,
confortable, tradicional y distinto a la competencia. El elemento imprescindible en este tipo de
ornato sera la madera como el elemento estrella, por tal razén la mayoria de inmobiliarios que
se encuentre a la vista del consumidor, estaran elaborados a base de madera, para que de esta
forma exista un toque natural y familiar donde el cliente pueda sentirse comodo y salir de la rutina

diaria de un tipo de establecimiento moderno, al momento de disfrutar el producto.

Comedor Principal: Extension: 51m2

El comedor del establecimiento sera un espacio calido y acogedor, equipado con 6 mesas
redondas y 24 sillas. Para crear un ambiente agradable y Unico en esta area, todos los objetos
de decoracién seran elaborados con madera y se colocaran fotografias relacionados con las

tradiciones y costumbres del pueblo kichwa Otavalo.

Ademas, se instalara estanterias de madera donde se exhibiran folletos que muestran los
beneficios que brinda consumir los productos que se comercializara dentro del establecimiento.
También, se incluiran recetas donde se menciona de manera detallada el proceso para elaborar
productos artesanales como panes, postres, galletas, helados, snacks y diferentes manjares de
dulce. Por otra parte, para que este salén sea un espacio acogedor se colocardn maceteros con
arbustos llamativos que armonicen la decoracion. Definitivamente, la combinacién de esta
ornamentacion creara un ambiente Unico donde el cliente pueda disfrutar del espacio y del

producto.

Recepcion: Extension: 3.5m2

El &rea de recepcion se encontrara junto al comedor principal. En este lugar se brindara
informacion de los tipos y sabores de helados, panes, postres, galletas, snacks y bebidas que

ofrece el establecimiento. Ademas, es lugar donde se realizara la facturacion de los pedidos. Por
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altimo, en esta area es donde cliente puede realizar cualquier queja o inquietud que tenga

respecto a los productos brindados.

Area de produccion: Extension: 14.9m2

En el &rea de produccion se colocara todas las maquinarias y equipos necesarios que se
utilizara para una correcta elaboracion de los diferentes productos artesanales que ofrecera el
establecimiento. Igualmente, en este lugar se colocara el inmobiliario necesario para almacenar

todos los utensilios de cocina y la materia prima.

Area de servicios higiénicos: Extension: 3m2

Esta area esta destinado a los servicios higiénicos tanto de usos exclusivo para mujeres

y hombres.

Bodega Extension: 1.5m2

En esta area se almacenara todos los materiales de limpieza como; escobas trapeadores,
recogedores, liquidos para limpiar pisos, sillas, mesas. Asimismo, en este lugar se almacenara

los diferentes inmobiliarios u objetos de decoracion.



3.4.1.2 Infraestructura

Tabla 17

Infraestructura del establecimiento
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Adecuaciones/Construcciones

Caracteristicas Cantidad

Valor

unitario

Total

Disenio interior del local

Alquiler del local

Ambientacién
rastica y cultural ¢
del

establecimiento

Alquiler de un
local comercial
de 74 metros

cuadrados

2000

750

2,000.00

750.00

Total, de presupuesto

2,750.00

Nota. El cuadro representa todos los materiales que se necesita para la remodelacion y

ambientacion del establecimiento.

3.4.1.3 Requerimientos por area

Tabla 18

Maquinaria y Equipo

Area Equipo Cantidad Caracteristica Valor
Area de Congeladora

y Congeladora _ 500.00
produccion horizontal de 85 cm
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Pasteurizadora

Batidora

Abatidor

Vitrinas refrigeradas

Cocina

Horno

Licuadora

de alto,130 cm de
ancho y una
profundidad de 70

cm

Pasteurizador
vertical de 1,38 cm
de alto, 88 cm de
ancho y 65 cm de
largo. Capacidad
méaxima para 110

litros

Batidora 114 cm de
alto, 40 cm de largo
y 44 cm de ancho.

Capacidad maxima

para 15 litros
Abatidor de 4 rejillas

Vitrina refrigerada
de 165 cm de alto,
2,50 cmdelargoy
120 cm de ancho.
Capacidad para 12

bandejas

Cocina de cuatro
guemadores marca
Mabe

Horno eléctrico de

dos hornillas

Licuadora eléctrica

200.00

290.00

200.00

1,678.00

300.00

215.00

75.00
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Recepcion

Maquina de

facturacion

Computadora

Pantalla de

exhibicién

de dos litros

Maquina de
facturaciéon marca 150.00
hp

Computadora marca
LG

470.00

Pantalla marca LG 580.00

Total 4658,00

Nota. Dentro del cuadro se detalla todas las maquinaria e quipos necesarios dentro del

establecimiento.

Tabla 19
Insumos
i _ o Valor
Area Insumo Cantidad Caracteristica o Total
Unitario
Juegos de _
_ 24 Sillas de madera 36.00 864.00
sillas
Comedor Mesas redondas de
Mesas 6 40.00 240.00
madera
Vaso de cristal
Copas de _
35 redondo zafiro 3.30 115.50
helados .
marca cristal
produccién
Platos de Platos redondos de
35 2.35 82.25
postre postres
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Recepcion

Bafo

Cucharas

pequefias

Espétula de
helados

Sacahelados

Moldes de
pastel

Cortador de
galletas

Servilletero

Set de ollas

Alacena

Calculadora

Mesa de

recepcion
Grapadora
Perforadora

Carpetas

Inodoro

50

Cucharas de acero

inoxidable

Espatula de acero
inoxidable

Sacahelados con

mecanismo

Moldes de aluminio
inoxidable

Cortador de galletas
inoxidables

Servilleteros de

madera

Set de ollas de

acero inoxidable
Alacena de madera

Calculadora marca

casio

Mesa de recepcion

de madera
Grapadora
Perforadora
Carpetas

Inodoro master

redondo

1.00

11.00

4.30

6.00

33.00

3.00

99.00

500.00

8.00

250.00

10.00

5.00

1.00

100.00

50,00

33.00

12.90

30.00

33.00

21.00

99.00

500.00

8.00

250.00

10.00

5.00

3.00

100.00
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Lavamanos
Lavamanos 60.00 60.00
redondo
Secadora de
Secadora de manos 80.00 80.00
manos
Basureros de
Basureros o 8.00 16.00
plastico
Escobas Escobas 2.00 2.00
Trapeadores Trapeadores 5.00 10.00
Recipientes Recipientes 2.00 4.00
Bodega Recogedores Recogedor simple 5.00 10.00
Galén de cloro Cloro triple accién 19.00 19.00
Galén de _
] Fresklin fabuloso 6.00 6.00
fresklin
Galén de
Alcohol 10.00 10.00
alcohol
Total 2,491.00

Nota. La tabla muestra todos los insumos que se requiere para una correcta y adecuada

funcion de la heladeria.

3.5 Inversion y capital de trabajo

El capital de trabajo consta de los diferentes gastos que se realizara, para el adecuado y

correcto funcionamiento de la empresa entre ellas esta: la adecuacion de la empresa, contrato
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de trabajadores, salarios, servicios basicos equipamiento de equipos y maquinarias, materia

prima e insumos. Al respecto Morales et al. (2010) indican:

La administracion del capital de trabajo se centra en tres aspectos: el primero es las
decisiones referentes al nivel de efectivo requerido para pagar los gastos y costos
generados por los procesos de produccién-venta de productos o servicios. El segundo es
los niveles de inversion que deberd mantener en cuentas por cobrar, inventarios y la
tercera es la cantidad de financiamiento que necesita para sus ciclos operativos y

financieros de corto plazo. (p. 6)

Tabla 20
Inversion
Total de Inversién
Construccion/adecuaciones 2,750.00
Maquinaria y equipos 4,658.00
Insumos y requerimientos 2,859.00
Total 10,267.00

Nota. La tabla muestra el total de presupuesto que se necesita para la apertura de la heladeria.
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3.6 Estructura organizativa y administrativa

3.6.1 Misién

Somos una heladeria artesanal que busca marcar momentos Unicos de placer y alegria
hacia los clientes, a través de una variedad de productos naturales, frescos y nutritivos que son

elaborados a partir de estandares de excelencia y calidad incomparable.

3.6.2 Visioén

Para el afio 2030, seremos una heladeria preferida por los consumidores y reconocida a
nivel nacional por la excelencia de complacer el paladar de los clientes con productos naturales,

nutritivos y por brindar un servicio respetuoso, eficaz y eficiente en todo momento.

3.6.3 Politicas

e Cuidar la presentacién personal y llevar siempre puesto el uniforme representativo de la

heladeria.

e Garantizar el bienestar de los clientes, a través de una atencién amable y eficiente.

o Identificar que las instalaciones se encuentren en las mejores condiciones para su

funcionamiento.

e Ser responsables en las actividades a realizar y cumplir con el horario establecido de

trabajo.

e Estar preparado y dispuesto a brindar cualquier informacion adicional que puedan requerir

los clientes.
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3.6.4 Valores

Honestidad

La empresa actuara siempre con honestidad y transparencia donde muestre que su

producto esta elaborado correctamente y de manera 100% artesanal.

Amabilidad

Se contard con personal que preste servicios con delicadeza, cordialidad, respeto y
empatia con todo tipo de clientes y de esta forma poder generar un vinculo de confianza entre el

cliente y la empresa.

Calidad

Se buscara ofrecer los mejores helados artesanales y productos de acompafiamiento,

para garantizar la satisfaccion del cliente y la diferencia con el resto de la competencia.

Seguridad

Brindar seguridad al cliente sera una de las prioridades relevantes que tomara en cuenta
la empresa, por lo cual, se establecera unas series de normas de higiene y limpieza que deben

acatar la persona encargada en la elaboracién de los productos.

Tolerante

El cliente siempre sera importante para la empresa por lo cual, buscara una mejora
continua en la innovacién y elaboracion del producto mediante las quejas, opiniones y

sugerencias manifestadas por los mismos.
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3.6.5 Marca e imagen corporativa

Figura 34

Logotipo de la heladeria

Nota. Elaboracion Propia

Es importante destacar que la idea de negocio o emprendimiento se trata de una
heladeria artesanal que ayude a turismo gastronémico de la ciudad de Otavalo. Se ha visto que
en el casco urbano existen heladerias artesanales. Sin embargo, se ha tomado en cuenta que
ninguna de estas heladerias aparte de la fruta de mora utiliza o valoriza los productos andinos

para la elaboracién de los helados.

Partiendo de esta introduccion el nombre denominado para este establecimiento es
“‘HELANDINO?”, cuyo nombre se debe a una union de dos palabras que son “helado” y “andino”.
En efecto, se lo reconoce de esta manera, porque los productos o sabores de helados que se
pretende comercializar por su valor nutritivo y natural son realizados a base de frutos andinos.
En cuanto a la topografia que se ha elegido son letras de un estilo denominado palo seco. En si
segun la psicologia trasmiten fuerza y dinamismo. De la misma manera la capa blanca que cubre

las letras representa la limpieza y pureza que tendra los productos a comercializar. Mientras que
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el fondo de color turquesa representa la calma, tranquilidad y relajacion que se sentira dentro del
al momento de ingresar al establecimiento a degustar los productos. También se ha colocado un
icono de montafa de color amarillo como simbolo de la riqueza que ofrece los andes. Del mismo
modo se ha introducido un icono de helado en forma de rosa como relacion a la festividad del

Pawkar raymi o mas conocido como la fiesta del florecimiento

Slogan

“La frescuray el florecimiento de los Andes se siente aqui”.

“La frescura y el florecimiento de los andes se siente aqui”, es el slogan de la heladeria
y su significado es porque en los Andes al ser un lugar con mucha altura el clima es bastante
frio lo que anula cualquier tipo de calor y la finalidad de los helados “helandino” es
precisamente ese, anular el calor y refrescar a las personas que se acerguen a consumir uno

de los deliciosos helados que se ofrecen en la heladeria.

Figura 35

Suvenires

Y o ¥

Nota. Elaboracion Propia
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3.6.6 Organigrama

3.6.6.1 Organigrama Estructural

Figura 36

Organigrama Estructural

Direccion general

Area de produccion Area de atencién

Nota. Elaboracion Propia

El organigrama que se ha tomado en cuenta para este proyecto es de tipo vertical, debido
a que la misma permite apreciar con facilidad, los niveles y departamentos con las que contara
la empresa. Definitivamente, para alcanzar el éxito organizacional dentro del proyecto, se
necesita dividir de una manera escalonada las funciones y responsabilidades que deben tomar
en cuenta el personal que se encuentra en el establecimiento. Barbosa (2012) manifiesta que
“Realizar un organigrama bien denfinido permite obtener ventajas para conocer los niveles de

autoridad que existe dentro de la empresa y el personal que forma parte de la misma.
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3.6.6.2 Organigrama Funcional

Figura 37

Organigrama funcional

Gerente

Personal de atencion
(Polifuncional)

Personal de produccion
(Polifuncional)

Recepcionista

Chef (Heladero)

Bodeguero

Nota. Elaboracion Propia

Gerente

El puesto de gerente general sera ocupado por el mismo gestor del proyecto. Por lo tanto,
cualquier actividad administrativa o legal que se requiera gestionar estara a su competencia. Del
mismo modo, sera la persona quien planificara de manera estratégica para alcanzar los objetivos
del emprendimiento. También, estara pendiente de fortalecer la productividad en las diferentes

areas, elaborar los presupuestos mensuales y anuales, desarrollar estrategias de
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comercializacion, dar seguimiento de las distintas actividades, cumplir y hacer cumplir las normas
de la empresa. Para que todo este proceso se lleve de la mejor manera el gerente debe tener

liderazgo, responsabilidad, iniciativa, capacidad de trabajar en equipo y solucionar problemas.

Personal de produccién

El personal de produccion sera una persona experta en la elaboracion de helados
artesanales. Es decir, sera el encargado procesar la materia prima tomando en cuenta las
normas y reglas de higiene que debe seguir al momento de elaborar el producto. Ademas, su
funcién esta en recibir, controlar, verificar que la materia prima se encuentre en las mejores
condiciones, manipular las maquinaras para ayudar el proceso productivo, planificar y gestionar
para el adecuado y correcto uso materiales disponibles. De la misma manera, debe realizar un
listado de las materias primas que se van agotando y mantener las instalaciones productivas en
condiciones 6ptimas de limpieza. Entre las aptitudes que debe poseer el jefe de produccién esta

la responsabilidad, creatividad, orden, buena presencia y ganas de trabajar.

Personal de atencién al cliente

El personal encargado de recepcion tendra que cubrir las siguientes actividades: dar la
bienvenida, promocionar las ofertas y descuentos que existe, tomar las 6rdenes y pedidos de los
clientes, realizar el proceso de cobro y cuadrar la caja. En cambio el mesero es la persona
encargada de servir el producto solicitado por parte del cliente, retirar las copas y utensilios y
limpiar las mesas y sillas una vez que se haya retirado el cliente. Las aptitudes que debe tener
tanto el encargado en el &rea de recepcion y servicio son paciencia, buena presencia y capacidad

para resolver problemas.
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3.7 Constitucion de la empresa (Empresas SAS) y prioridad intelectual

Raz6n Social

HELANDINO S.A.S

El proyecto esta vinculado en la oferta de servicios de alimentos, ya que se trata, de un
establecimiento donde se pretende ofrecer una variedad de helados y diferentes productos de
acompafiamiento como tortas, galletas, panes, snacks y jugos. En este contexto, se puede
mencionar que esta idea de negocio se encuentra en la clasificacion de café debido a que se
define como: “Establecimiento donde se elaboran, expenden o sirven alimentos de elaboracion
rapida o precocinada, pudiendo ser frios o calientes que requieran poca preparacion, asi como

el expendio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas” (MINTUR, 2018)

La sociedad de acciones simplificadas S.A.S se trata de un emprendimiento que se
encuentra constituido por una o varias personas naturales o juridicas. Su objetivo es facilitar e
impulsar la economia a través, de una gestion en la formalizacién ordenada del emprendimiento
y constituirlos en sujetos de crédito y con ello ampliar sus procesos productivos.

(Superintendencia de compaiiias valores y seguros , 2020).

La heladeria artesanal denominada “HELANDINO” sera registrada como sociedad por
acciones simplificadas S.A.S. Por otra parte, es fundamental resaltar que este emprendimiento
se constituye como una microempresa debido a que, contar4 con un minimo de trabajadores.
Por su parte Obando et al. (2008) “En la mayor parte de los paises, las definiciones consideran
a la microempresa como la unidad econémica de menos de 10 trabajadores, aunque en algunos

establecen el limite superior en 5 trabajadores.” (p. 20)

Los requisitos necesarios para constituirse una S.A.S segun SCVS (2020), son:
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e Certificado electronico del accionista

e Reserva de la denominacion

e Contrato privado o escritura

o Nombramiento(s)

e Peticion de inscripcidn con la informacidén necesaria para el registro del usuario

e Copia(s) de cédula o pasaporte

Los requisitos necesarios para la constituciéon legal que establece el municipio de

Otavalo segun Flores (2018), son:

Emision del Registro Unico del Contribuyente

e Solicitud de matricula de comercio.

e Afiliacion a la Camara de Comercio.

e Inscripcion en el Registro Unico MYPIMES.

e Certificado de seguridad emitido por el cuerpo de bomberos.

e Obtencion de patente municipal de comerciante.

e Permiso de Funcionamiento o Tasa de habilitacion.

3.8 Estrategias de comercializacion.

La globalizacién y el avance de la tecnologia en la actualidad han sido una herramienta
imprescindible para el posicionamiento y éxito del negocio. Por lo tanto, la comercializaciéon y
promocién del establecimiento, se pretende realizar a través de videos y fotografias que seran

subidos en las redes sociales, creacion de paginas web, cufias en emisoras de radio y entrega
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de folletos. “Una buena estrategia de comercializacién aumentara radicalmente la posibilidad de
gue los productos tenga mayor aceptacion por parte del consumidor final” (Arechavaleta, 2015,

p. 177).

Las estrategias de comercializacién deben estar siempre presente en las pequefias y
medianas empresas debido que, las mismas ayudan a generar enfoques creativos para
promocionar el producto y captar al cliente. Ademas, estas estrategias pueden ayudar a entender
al cliente y lo que motiva a este a realizar una determinada compra. A continuacion, se detallas

las paginas webs de la heladeria

Figura 38

Pagina web de la heladeria

Nota. Elaboracion Propia

La pagina web de la heladeria “HELANDINO” ha sido creado mediante la plataforma
wix.com en la cual existe un menu, donde se puede obtener informacion sobre los productos que
ofrece la heladeria, la misién y vision de la misma, el contacto directo por el cual el cliente puede
interactuar en la pagina y botones automaticos que dirigen a las distintas redes sociales

pertenecientes a la heladeria.
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Figura 39

Pagina de redes sociales

_ - » - 0 —
0 e ¢ © & n § | HELANDINOv M =
N PG i
Administrar pagina B .
9 Heloderia Helandino
)
T Centro de anuncios
I . @helandino 73
+4
Mas herramientas 4 3 0
©) Meta Business Sute
HELADERIA HELANDINO
e 9 Me gt T edores Edit profile Add friends
- 80929 9 ... PR
+ Add bio

Nota. Elaboracién Propia

Otra estrategia clave para la comercializacién y difusion de fotografias y contenidos es la
pagina de Facebook. Se ha tomado esta pagina, porque es una de las mas usadas por la
poblacion donde se pretende instalar esta idea de negocio. En efecto, la difusién por este medio

ayudaria un gran alcance en cuanto a la promocién del establecimiento.

Radiodifusion.

Otra de las estrategias de publicidad se lo realizar4 mediante la radiodifusion ya que gran
parte del publico al que se dirige el emprendimiento son radioyentes de las distintas emisoras

gue tienen frecuencia en la ciudad de Otavalo y la provincia en general.

Publicidad por folletos y volantes.

La publicidad de manera presencial a través de folletos y volantes es una estrategia a

utilizarse ya que muchas personas que se encuentran en la poblacion a la que va dirigida el
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emprendimiento no cuentan con redes sociales. La entrega de estos folletos se lo realizara en

los diferentes lugares mas concurridos por la poblacién 2 veces a la semana.
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UNIDAD 4. ESTUDIO AMBIENTAL

4.1 Caracterizacién ambiental y contexto del proyecto

El proyecto trata sobre la implementacion de una heladeria artesanal, donde se ofrezca
helados elaborados a partir de frutos andinos. También, dentro de este establecimiento se
pretende ofrecer una variedad de productos de acompafamiento. La idea de este negocio aspira
implementar en el centro de la ciudad de Otavalo teniendo como consumidor potencial a la misma
poblacién. En cuanto a la infraestructura no serd implementada por los gestores del proyecto,
debido a que, se pretende alquilar un local, el cual se lo cubrira con el pago de una mensualidad.
Es importante mencionar que el establecimiento, para marcar diferencia con el resto de

competencia a parte de brindar productos de calidad tendrd una ambientacién novedosa.

4.2 Definiciones de las acciones y actividades del proyecto

Para analizar las actividades del proyecto en la etapa de operacion, se procede a realizar
una lista de aquellas actividades que se ejecutara en esta etapa y de este modo identificar los

posibles impactos de mayor relevancia que pueden incidir directamente con el medio ambiente.

Tabla 21

Actividades del proyecto

Etapa Actividades

Alquiler de un local

Remodelacioén del local
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Operacion

Atencion personalizada al cliente

Contratacion de personal calificado.

Decoracion cultural para el lugar.

Promocion turistica de la heladeria

Gestién de residuos

Elaboraciéon de helados artesanales.

Nota. La tabla muestra las actividades que llevara a cabo en la etapa de operacion.

4.2.1 Factores ambientales

Tabla 22

Identificacion de factores

Factores Tipos
Cultural
Factor Cultural Artesanal
Operativo
Econémico
Factor Socio Economico .
De gestion

Nota. La tabla muestra los factores o incidente en la etapa de operacion.



4.2.2 Identificacion de impactos ambientales del proyecto

Tabla 23

Impactos del proyecto
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales
Factor cultural Factor socioeconémico
Actividades con el Actividades de Actividades de Actividades de Aspecto econémico
aspecto cultural operacion elaboracion gestion y fuentesde
Subactividad artesanal empleo
(%] © o —
o O = | © %)
3 36 8 w8 g4caes 32
Actividad 5§38 2285583858 - |o 5§ 8 o
2 23 Eos838c8es |23 g 2
& 9 o s g c 8 o & 5 & B8 3 s S S 9o 2
T 2 9 = 8 o5 55 28 3 & s 32 o © E
c © T 2 8 o 8 9 o ® & T g e T c 3 ©
¢ 8 o © g 0 8 Y 9 o & 2 £ Q 9 V5 o
O L 5 < ©0 o @ 9D - @ 8 < o 9 O o
Alquiler de un local + +
o
- .z
S Remodelacion del local F F i 4
E Atencion personalizada al cliente + +
Q
% Contratacion de personal calificado + +
= —
> Decoracién cultural para el lugar. + -
=
Tg Promocion turistica de la heladeria. + +
I}
’g)_ Gestion de residuos 5 +
o] =
Elaboracién de helados artesanales + + - +

Nota. La tabla muestra la identificacion de los impactos ambientales del proyecto y su clasificacion siendo negativos y positivos.
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4.3 Definicion del método de EIA
4.3.1 Método de criterios relevantes integrados (CRI)

La aplicacion de la metodologia de los Criterios Relevantes Integrados en la evaluacion
de impacto ambiental es fundamental que participen distintos profesionales de diferentes areas,
para llegar a obtener datos precisos y relevantes. Entre los profesionales que deben ser
participes para la evaluacion de estos estudios ambientales son: bidlogos, socidlogos,
arqueodlogos, geodlogos, eléctricos, mecanicos, entre otros. La valoracibn de cada impacto
ambiental, segun la metodologia de Criterios Relevantes Integrados, se realiza a través de la
evaluacion de la intensidad, extension, duracion, reversibilidad e incidencia. (CELEC

EPETRANSELECTRIC, 2010)
4.3.1.1 Determinacion de la magnitud del impacto

El método CRI determina la magnitud del impacto que es el efecto de la accién, como
resultado de la sumatoria acumulada de los valores obtenidos de las variables de intensidad (1),
extension (E) y duracién (D), donde cada variable se multiplica por el valor de peso asignado.

Esto se indica segin Pamarent (2019), en la siguiente formula:

Donde:
e Ma: Valor calculado de la magnitud del impacto ambiental
e |: Valor del criterio de intensidad del impacto

e WI: Peso del criterio de intensidad (Su valor es de 0.40)
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D: Valor del criterio de duracién del impacto

e \WD: Peso del criterio de duracién del impacto (Su valor es de 0.20)

E: Valor del criterio de extension del impacto

WE: Peso del criterio de extensién (Su valor es de 0.40)

4.3.1.2 Determinacion del valor del indice ambiental (VIA)

El valor del indice ambiental esta dado en funcién de las caracteristicas del impacto y se
calcula mediante los valores de reversibilidad, incidencia y magnitud los mismos que contienen

valores exponenciales, que son valores de peso y se determina mediante la siguiente formula:
Donde:

e XM: Peso del criterio de magnitud = 0,61

o XR: Peso del criterio de reversibilidad = 0,22

e XG: Peso del criterio de incidencia = 0,1



4.3.2 Criterios de valoracién

Tabla 24

Criterios valoracion
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Parametro

Criterio

Escala

Valor

Intensidad del

impacto (I)

Se refiere al grado con el que
un impacto altera a un
determinado elemento del
ambiente, por tanto, esta en
relacion con la fragilidad y
sensibilidad de dicho elemento,
puede ser alto, medio o bajo. El
valor numérico de la intensidad
varia dependiendo del grado
del cambio sufrido. Esta
calificacion de caracter
subjetivo establece la
prediccién del cambio neto
entre las condiciones con y sin

proyecto.

Determina el &rea geogréfica
de influencia tedrica que sera

afectada por un impacto en

Alto

Medio

Bajo

Regional

Local

7-9

1-3

10
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Extensién o relacion con el entorno del
influencia proyecto (porcentaje de area
espacial (E) impactada respecto al entorno
en que se manifiesta el efecto), Puntual 2

pudiendo esta ser puntual,
local, regional.

Se refiere al tiempo que (>10afios) Largo 10

supuestamente permaneceria

el efecto, desde su aparicion, y

L a partir del cual el factor i
Duracion (D) P (5-10 afios) Media c
afectado retornaria a las no
condiciones.

Nota. La tabla muestra la escala de los parametros de (I, E, D) que se debe tomar en cuenta

para valorar cada impacto. Fuente: CELEC EP

Tabla 25

Criterios de valoracion
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Parametro Criterio Escala Valor
Baja o irrecuperable 10
Es la posibilidad de
El impacto puede ser
reconstruccion del factor
recuperable muy largo
afectadopor el proyecto, Irreversible 9
plazo (>30 afios) y a
es decir, la posibilidad de
elevados costos
retornar a las
Reversibilidad condiciones iniciales Media (Impacto
Parcialmente
(R) previas a la intervencion reversible a largo y 5
Reversible
humana, una vez que mediano plazo)
aguella deja de actuar.
Alta (Impacto reversible
de formainmediataoa 2
Reversible
corto plazo)
Es la posibilidad real o Alto 10
potencial de que una
determinada actividad _
Medio S

Incidencia (G)

produzca un impacto
sobre un factor
ambiental. Se considera
como alto cuando existe

la certeza de que un
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impacto se produzcay
Bajo 2
sea real. Medio es la
condicién intermedia de
duda de que se produce
0 no el impacto. Bajo es
la inexistencia o un
minimo impacto que se

produzca y por lo tanto

es potencial.

Nota. La tabla muestra la escala de los pardmetros (R, G) que se debe tomar en cuenta para

valora cada impacto. Fuente: CELEC EP (2010).

4.3.3 Severidad de impactos

La severidad (S) de cada impacto es directamente proporcional a la multiplicacion de la
magnitud por el valor de indice ambiental (VIA) de cada impacto, conforme la siguiente férmula:

S=M=VIA

Para jerarquizar los impactos se ha definido una escala que tiene wvalor minimo (0) y un
méaximo (10), que han sido utilizados para la calificacién de los impactos identificados. En funcion
de ello, se desprende que los impactos positivos mas altos tendran un valor de 100 cuando se
trate de un impacto alto, regional, a largo plazo e irreversible a largo plazo o menor a 100 cuando
se trate de un impacto de similares caracteristicas, pero de caracter “perjudicial o negativo”. Esta

jerarquizacion se detalla en la tabla a continuacion:
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Tabla 26

Severidad del impacto

Severidad del Impacto Escala
Leve 0-5
Moderado 6-15
Severo 16-39

Critico (Impacto Adverso)

Representativo (Impacto Beneficioso o positivo)

Nota. La tabla muestra la puntuacion de acuerdo con la severidad del impacto. Fuente

SEMARNAT(2019).

4.4 Aplicaciéon del método
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4.4.1 Matrices de aplicacién

Tabla 27

Matriz de intensidad

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO
e]
A ©
Factores y Componentes Ambientales o
[%2]
c
Factor cultural Factor socioeconémico g
Actividades con el Actividadesde Actividades deelaboracion | Actividades de gestion y | Aspecto econémico Alta
aspecto Cultural operacion artesanal fuentes de empleo
Actividad Sub actividad .
c v c nog>cC occ n © = Media
© 9 9.0 Q®c.o9 T o n 2 - @ © 8T o
325 T Eo00%0 S gcoc®now® — 9 c >0
£z 8¢ SE2ES 23382285 S 3 £8a5 Baja
5528 go283 "grseesg g 5585
3333 <8883 £83 ] o= VR
Alquiler de un local 2 1
Remodelacion del local 2 3 3 2
o
& Atencion personalizadaal 1 3
e .
-g cliente
% Contratacion de personal 2 1
s -
~ calificado
< v
tg Decoracién cultural para el 3 3
g lugar.
ey
O Promocién turistica de la 3 2
heladeria.
Gestion de residuos 5 6
Elaboracion de helados 5 4 4 3
artesanales

~ Valor
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Nota. Matriz de la intensidad.

Tabla 28

Matriz de extension del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO
Factores y Componentes Ambientales
Factor cultural Factor socioecondmico S _
[ o
. . Actividades con el | Actividades de operacion Actividades de Actividades de Aspecto & )
Actividad Sub actividad aspecto cultural elaboracion artesanal gestién y fuentes de econémico 5 >
empleo
— = [e]
:5§8;§ é%g S 8 ?%5:5§a 88 :S%%o
£2 43 §£2.83 3338868 53 88902 5 10
Fi: o8 3s ~gggst £38 2255 -
6893 <88 ©3 c358¢C o= CR=R=]
° Alquiler de un local 2 2
= - Loc. 5
o Remodelacion del local 2 2 2 2
=
S Atencién personalizada 2 2 Pun. 2
% al cliente
= Contratacion de 2
Z\ personal calificado )
he} Decoracién cultural para 2 2
3 el lugar.
g Promocion turistica de la 10 10
o heladeria.
Gestion de residuos 5 5
Elaboracion de helados 2 5 2 5
artesanales

Nota. La tabla muestra la matriz de la extension o influencia del impacto del proyecto en la etapa de operacion y mantenimiento.
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Tabla 29

Matriz de duracion del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO
Factores y Componentes Ambientales
Factor cultural Factor socioeconémico
o Actividades con Actividades de Actividades de Actividades de Aspecto econémico
Sub actividad el aspecto operacion elaboracion gestion y fuentes de
cultural artesanal empleo
(7] © o = (%]
B89 Seg8y Bcd o Se,
5% 8 $S55%8 2%c8E g 559
5925 s8 92553 O BQ O C o= =S50 -
T © T = 203 35 o= g S
£g83 s£g¢g¢ E2S8¢ £ a6 3 5
o 55 S €69 a £®s522 S a3 o8 8 G
ST o 5908, eI R =R 82 £33 @
$§ag °Scg38 ®°8 o = >
Ooa < 8 o= 3 ] Oz [a)
Alquiler de un local 10 2
Largo. 10
Remodelacién del local 2 2 2 2
Atencién personalizada al 10 10 Mediano 5
cliente
Contratacion de personal 5 Corto 2
calificado 5
Decoracion cultural para el 2 2
lugar.
Promocion turistica de la
heladeria. 5 )
Gestion de residuos
10 10
Elaboracién de helados
artesanales 10 10 10 10

Nota. La tabla muestra la duracién de los impactos.



Tabla 30

Matriz de reversibilidad del impacto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales

Factor cultural

Factor socioeconémico.

Reversibilidad.

o}
2,
D

Actividades con el | Actividades de Actividades de Actividades de Aspecto
aspecto cultural operacion elaboracion artesanal gestion y fuentes econémico.
de empleo
%) © . o 0
(4] = = o () ()
T 89 80)«5‘08 8co g o 24
iy y 55 & 8° 858 3%55® S8 552
Actividad Sub actividad 2 a3 T99g3 ® 8235 53 52
S QO 58T I3 TS H5HT 00 =3 & o £
= O O 25 c =2 C s =@ 0 [ T}
=1 =2c 568 a £ o Qg SRR ] S
c5 5008, 3 nc o= 538
OG5 £°5 iy go®g o 8
Ooao o o= =) [ (O
Alquiler de un local 2 2
Remodelacion del local 2 2
o
= . 7 .
S Atencion personalizada al 2 2
= cliente
S Contratacion de personal 5 2
i -
= calificado
> Decoracion cultural para el 5 2
> lugar.
= Promocion turistica de la 2 2
IS heladeria.
g Gestion de residuos 2 5
(o]
Elaboracion de helados 2 5 2 2
artesanales

Media

Alta

Nota. La tabla muestra la reversibilidad del Impacto
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Valor



Tabla 31

Matriz de incidencia del proyecto

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE IMPACTOS DEL PROYECTO

Factores y Componentes Ambientales
Factor cultural Factor socioeconémico.
- - Actividades con el | Actividades de Actividades de Actividades de Aspecto econémico.
Actividad Sub actividad 9 s ”
aspecto cultural operacién elaboracion gestion y fuentes
artesanal de empleo
(4] 3] (&)
5858 SegEs 8 L o 3
Q9 0 n T ‘O o O ow %) c
G225 3528 S 85538 So S808
.2 0 g T=TBs5 0o (ol (o= =] S > =
S0 0 = S c Q5o ? 58 =90 (p =ikl solc
Q 9o O ts5627°2 SDo03850 <D S S¢S E
c .= 0 S S p 8 o o o0 2L oo 7] (0]
O o D -EOEG) n T88gF g o = s-2°
Ooc o <L(J o S o E RS} 8 —
Alquiler de un local 2 2
o s
= Remodelacién del local 2 2 2 2
()
E Atencién personalizada al 2 2
3] cliente
3 Contratacion de personal 2
i calificado 2
c Decoracion cultural para el 5 2
O
s lugar.
o Promocion turistica de la
Q .
8- heladeria. 2 2
Gestion de residuos 2 5
Elaboracion de helados 2 5 2 2
artesanales

Nota. La tabla muestra la incidencia que genera el proyecto.

£ Z Incidencia
o Q
[

Baja
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Valor

5



Tabla 32

Matriz de magnitud del impacto

MATRIZ MAGNITUD DEL IMPACTO

Factores y Componentes Ambientales

Factor cultural

Factor socioeconémico
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helados artesanales

Nota. La tabla muestra el total de la magnitud de los impactos

- - Actividades con el Actividades de Actividades de Actividades Aspecto Ma=(1*0,4)+(E*0.4)+(D*0
e Suln el aspecto cultural operacion elaboracion de gestion y econémico ( ' ) ( ' ) ( '
artesanal fuentes de 2
empleo
I: Importancia
E: Extension
D: Duracion
() © S () (4]
C W= T o 2O © c 8 =
8 O 0. @ = 7] o 5= (] (€]
-830_-8 8238m9 %8'8%2 c3 ?5%138
£24¢ B8€5°8S 2Ss88¢% S3 S3ds
OB O S-co68wD 293959 £3 So e g
& g8 2525°8 LR8B4 5 S ¢ gego
Alquiler de un local 3,6 2
o Remodelacion del 2 2,4 2,8 2
& local
£ Atencion 3,2 4
o personalizada al
s cliente
= Contratacion de 3,8 2,2
2 personal calificado
g Decoracion cultural 2,4 2,4
© para el lugar.
2 Promocidn turistica de 6,2 5,8
o la heladeria.
Gestion de residuos 6 6,4
Elaboracién de 4,8 4,6 3,2 5,6
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Tabla 33

Matriz de valoracion de impacto

MATRIZ MAGNITUD DEL IMPACTO
Factores y Componentes Ambientales
Factor cultural Factor socioeconémico
Actividad Sub Actividades con el Actividades de Actividades de Actividades de Aspecto
actividad aspecto cultural operacion elaboracion gestion y fuentes econoémico.
artesanal de empleo
VIiA
_ (pXT Xg Xm
) c @ [3) - (R:‘ * Gi * M; )
© 9 Ne) © o
585s 5387% § 5¢ 9 5 g
CER-EC Sogss 8 S _532T S g 5 ©
82 ¢ g =28 B 36808 ¢< S 9 S nwvo
snol S®8§Q g S 5 =9 @ <=1 S0 00
Qo506 SS380o s Qa0 =5 Qs =3
s=2 0o EE€20_-73 o ==y S 5258
R <88c35 |ScPTBE 09 0VEZ2S
Alquiler de un local 10,29 2
o Remodelacion del 2 2,2 2,5 2
& local
E Atencién 2,7 31
53 personalizada al
S cliente
= Contratacion de 3,6 2,1
2 personal calificado
g Decoracion cultural 3,2 2,2
g para el lugar.
o Promocion turistica de 4 3,8
o la heladeria.
Gestion de residuos 3,9 5,8
Elaboracién de 3,4 4,8 3,4 3,7
helados artesanales

Nota. La tabla muestra la valoracion de cada impacto.
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Tabla 34

Matriz de severidad del Impacto

MATRIZ DE SEVERIDAD DEL IMPACTO
Factores y Componentes Ambientales =
T
: = e} 0
Factor cultural Factor socioeconémico. 2 5 ‘_(g o
() @ o
= = — — >_ o S =
Actividad Sub actividad Actividades con el Actividades de Actividades de Actividades de Aspecto poe MR
aspecto cultural operacion elaboracion gestion y fuentes de econémico. -
artesanal empleo Leve (0-5)
Moderado (6- 15)
S © 5 S S
s ® o S :8 o <o c Severo (16- 39)
S5 VG od 0 T 08 _ %) RS
Q-5 TowE O T o3 ® T ¢ 3]
o c O © O = >SS 809 ¢ - 0 <
8§ TTEQ y 9 OV Og o3 e
O ®© > 3] o = ]
S Q S2E 0205 s8Sa2? = c
= O B C s 0 5 o o] =) T = 2 7] )
o O 00 0= f o8 o £ QD
kel L0 o0Sc S DETDVT @ o 2 O
Alquiler de un local

i<} Remodelacion del
& local

E Atencién

o personalizada al

S cliente

= Contratacion de

2 personal calificado
g Decoracion cultural
g para el I.ugar. .
o Promocion turistica de
E la heladeria.

Gestién de residuos

Elaboracion de
helados artesanales

Nota. La tabla muestra el total de la severidad de impacto




4.4.2 Resumen de E.I.LA

Tabla 35

Matriz de resumen de importancia

Caracter
Actividad Subactividad Impactos por Neqativo Positivo
actividad
Leve Moderad | Severo
0

Alquiler de un local. 2 0 0 0 0 2

Remodelacién del local 4 0 0 0 0 4

Atencién personalizada al cliente 2 0 0 0 0 2
% Contratacion de personal 2 0 0 0 0 2
g calificado.
£
5
g Decoracion cultural para el lugar 2 0 1 0 0 1
=
;‘ Promocioén turistica de la 2 1 0 0 0 1
0 heladeria.
(&)
<
§. Gestion de residuos. 2 1 0 0 0 1

Elaboracién de helados 4 1 0 0 0 3

artesanales.

20 4 1 0 _

Nota. La tabla muestra la cantidad de impactos producidos por cada subactividad en la etapa de operacion y mantenimiento.
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4.5 Jerarquizacion

Tabla 36

Jerarquizacion de los impactos
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Aspectos Actividad

Valor de Impacto

Gestidn de residuos
Elaboracion de helados artesanales
Promocién de la heladeria
Contratacion de personal calificado
(+)
Atencién personalizada al cliente
Alquiler de un local

Decoracion cultural del establecimiento

Remodelacién del local

37,12

26,32

24,8

13,68

12,4

10,29

7,68

Nota. La tabla muestra la jerarquizacion de las actividades.



4.6 Plan de manejo

Tabla 37

Plan de manejo del proyecto
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Impacto

. Ambiental M_e_dlda_s,de . Observacione
Actividades Factor POSItivo 0 Mitigacion y Responsables Presupuesto Tiempo S
. prevencién
Negativo
Utilizar Responsables Monitoreo de la
aparatos de jefes de la correcta
Alquiler del Uso excesivo de fluminacion remodelacion del 1800% Espacio Unica vez |ns:tala_C|on'gIe
Cultural L ahorradoresy  local y gestores la iluminacion
local energia eléctrica : (74m2)
amigables con  del
el medio emprendimiento
ambiente
Revalorizacion
de la cultura Verificar que la
Remodelacion Otav_alo Gestores del 700% Espacio - ambientacion
Cultural mediante la i Unica Vez del
del local . ol emprendimiento (54m2) -
ambientacion establecimiento
cultural del sea cultural
establecimiento
Monitoreo y
capacitaciones
Contratacion Generacion de constantes de
- Gestores del - .
de personal Operativo  fuentes de i No definido Indefinido los
e emprendimiento :
calificado empleo trabajadores
del
establecimiento
. P Decoracién con Uso adecuado Verificar que la
Decoracion Econémic . o Gestores del - - -
inmobiliarios y de la madera L No definido Unica Vez decoracion del
cultural o] emprendimiento

muebles risticos

en la

establecimiento
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Promocion de

la heladeria Gestion
Gestion de .,

residuos Gestion
Elaboraciéon de Gestion

los productos

Acumulacién de
basura causada
por los volantes
de promocién y
publicidad del

establecimiento.

Acumulaciéon de

desechos solidos

que han sido
utilizados en la
elaboracion de
los distintos
productos que
ofrece el
establecimiento

Uso excesivo de
agua en la
elaboracion de
productos

decoracion
rustica

Promocion
online en las
redes mas
usadas y
promocién
boca a boca

Clasificacion
de residuos de
manera
organica e
inorganica

Instalacion
correcta de
grifos y uso
adecuado del
agua.

Gestores del
proyecto

Gestores del
proyecto

Gestores del
proyecto

No definido

100%$

180%

Indefinido

Indefinido

Unica Vez

contraste con
lo rastico y
cultural
Andlisis
constante

de las
estrategias de
publicidad y
marketing

Observacion
constante de la
clasificaciéon de
los desechos

Verificar que
todos las grifos
esté
funcionando
correctamente
y se encuentre
bien cerradas

Nota. La tabla muestra el plan de manejo y sus debidas medidas de mitigacion.
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UNIDAD 5. ESTUDIO FINANCIERO

5.1 Inversiones y capital de trabajo

La inversidén que se requiere para el correcto funcionamiento de la heladeria artesanal en
la ciudad de Otavalo, es de un volumen de activos que se desglosa de la siguiente manera. El
total de activos circulantes que se contempla disponer es un efectivo de $21.449,00, en el que
se incluye el valor que la empresa debe anticipar a disponer para cubrir los gastos operativos de

los primeros meses correspondientes al capital de trabajo.

En activos fijos se establece una inversién de infraestructura y alquiler del local por
$2.750,00, de igual forma, se estima realizar la compra de mobiliarios y equipos necesarios por
un valor de $2.605,00. De la misma manera, se adquirira equipos de computo y Utiles precisos
por la cantidad $1.226,00. En cuanto a la ejecucion de propagandas de publicidad del

establecimiento se estima un monto de $300,00.

El total de activo fijo por lo tanto suma una cantidad de $10.339,00 que sumado esto al
activo circulante, queda un total de activos de $31.788,00 que correspondera al monto de

inversion que requiere el emprendimiento para funcionar sin ningln tipo de inconvenientes.

El valor del pasivo asciende a $30.000,00 proveniente de un crédito bancario requerido
para el impulso de la empresa. Este valor corresponde al 94,38% del total de la inversién, por lo

gue se dispone de patrimonio el valor restante, que representa el 5,62 %.
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Tabla 38

Balance de situacion inicial

EMPRESA ABC

BALANCE DE SITUACION INICIAL AL 1 DE ENERO DE 2020

Activo Circulante Pasivo Circulante

Caja $1.500 Proveedores

BANCOS $19.949 Prestamo al Banco del Pichiccha $30.000,
Intereses por pagar

SRI por pagar
Anticipo de clientes

Total Activo Circulante $21.449,00 Total Pasivo Circulante $30.000
Activo Fijo Pasivo a Largo Plazo
Alquiler $750)
Edificios/construcciones $2.000, Documentos por pagar a largo plazo
Mobiliario y equipo $2.605 Total Pasivo Circulante $0
Maquinaria $3.458
Equipos de computo $1.200 SUMA DEL PASIVO $30.000 94,38%
Papelerfay dtiles $26
Propaganda o publicidad $300
Total Activo Fijo
$10339  mmoNo
Otros activos BIENES INMUEBLES
BIENES MUEBLES $788
Rentas pagadas por anticipado APORTE EN EFECTIVO $1.000,
Derechos de marca de empresa S0
Total Otros Activos $0 Total Capital contable $1.788 5,62%
$0
SUMA DEL ACTIVO
$31.788 SUMA DEL CAPITAL CONTABLE $1.788
SUMA DEL PASIVO + PATRIMONIO $31.788 100%

Nota. La tabla muestra el monto total necesario para la apertura del emprendimiento
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5.2 Tabla de amortizaciéon

Una vez identificado el capital necesario para el funcionamiento de la heladeria artesanal
‘HELANDINO” se ha procedido a solicitar un préstamo de $30.000,00 en la entidad financiera,
Banco del Pichincha a través de su programa créditos para PYMES. El tiempo de pago del crédito
solicitado es de 60 meses, con una tasa anual del 15,60% y una tasa mensual de 1,30%, con

estas cifras se ha obtenido un pago mensual de $723,18 centavos.

Tabla 39

Tabla de amortizacién

Plazo

Monto
Tasa anual

Tasa
1,30%
mensual
Pago
mensual
Nota. La tabla muestra el monto del crédito y la cantidad de pago mensual.

$723,18

5.3 Costo de capital

“Se denomina el costo de capital como la tasa de rendimiento minimo aceptada o la tasa
de rendimiento requerida y se refiere al costo de las diferentes fuentes de financiamiento a largo
plazo que tiene la empresa” (Vasquez & Velez, 2007, pag. 14).Tomando estos principios en
cuenta en la tabla de calculo del costo de capital se puede apreciar los rubros que se obtuvieron
del balance de situacion inicial que es de $31.787,65 de la cual $1.788,00 es de capital propio
que equivale al 6% y el financiamiento es de $30.000,00 correspondientes al 94% de la

participacion total. El interés de pasivos registrados a enero del 2022 es del 6,35% que se
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atribuye al capital propio y el interés de financiamiento es de 15,60 % con lo que se obtiene un

costo de capital de la inversion por el 15,08%.

Tabla 40

Costo de capital

CALCULO DEL COSTO DE CAPITAL

VALORES  |PARTICIPACION [INTERES  [EQUIVALENCIA
INVERSION 31787,65 100% 15,08%
IMPUESTO A LA RENTA 0%
CAPITAL PROPIO 1783 6% 6,35% 0,36%
FINANCIAMIENTO 30000 94%|  15,60% 14,72%

C0STO DE CAPITAL DE LA INVERSION

15,08%

Nota. La tabla muestra el costo de capital de la inversion.

5.4 Flujo de caja primer afio y proyeccién a5 afios

Para los ingresos del flujo de efectivo se ha tomado en cuenta los productos que ofrecera

el establecimiento, el precio y la unidad de venta aproximado en un mes tomando en cuenta dias

con menor y mayor demanda. Dentro del establecimiento se tendra a disposicién 7 productos.

Entre ellas estan helados, postres frios, postres calientes, galletas, panes, snacks y jugos. De la

venta de todos estos productos se estima tener un ingreso mensual durante el primer afio un

total de $141.000,00.
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En los egresos se destacan los costos de produccién que intervienen en la elaboracion
de todos los productos que tendra a disposicion el establecimiento, los sueldos y salarios a los
personales trabajo de las diferentes areas, permisos, impuestos, publicidad, servicios basicos,
arriendo y mantenimiento por instalaciones, dando como resultado el total de egresos

$125048,17 y un flujo acumulado de $15951,83.

5.5 Andlisis y evaluacién financiera (VAN TIR)

La evaluacion financiera permite verificar la tasa de interés o rentabilidad del proyecto a
futuro. De acuerdo al incremento durante los proximos 5 afios se cuenta con un incremento anual
del 6,15%, un costo de capital del 15,08% y una inversiéon de $31787,65. Dando como resultado
un valor actual neto de 27566,84 y una tasa interna de retorno de 46,21%, lo cual permite

entender que el proyecto es factible.

Tabla 41

Andlisis y evaluacion financiera

Incremento

anual 6,15%
Costo de

capital 15,08%
Inversion 31787,65
VAN 27566,84
TIR 46,21%

Nota. La tabla muestra la evaluacion financiera y la tasa de interés para verificar si el proyecto

es factible.
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En la tabla 43 se puede apreciar un ingreso de $141.000 un egreso de $125048,17 y un

flujo de caja 15951,827 que se pretende obtener durante los préximos 5 afios. En efecto, con

estos resultados se puede constatar que la inversién de $31787,65 que se utilizara para la

apertura y un correcto funcionamiento de aquel emprendimiento se recuperaran y superara en

segundo afio de funcionamiento con un total de $32884,69.

Tabla 42

Ingresos, egresos Yy flujo de caja

Detalle ano 1 ano 2 ano 3 ano 4 ano 5

Ingresos 141000 149671,5| 158876,297| 168647,19| 179018,992
Egresos 125048,17| 132738,6356 140902,062| 149567,539| 158765,942
Flujo de caja 15951,827| 16932,86436( 17974,2355| 19079,651| 20253,0495

-31787,65 15951,827

16932,86436 17974,2355 19079,651 20253,0495

15951,827 32884,69136 50858,9269 69938,5779 90191,6274

Nota. La tabla muestra los ingresos, egresos, flujo de caja y el afio en la que se pretende

recuperar la inversion del emprendimiento.
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Punto de equilibrio

El punto de equilibrio para el emprendimiento “HELANDINO” se logra alcanzar en el
segundo afio de funcionamiento. En el cuadro se puede observar el detalle de los 7 productos
gue ofrece el establecimiento, la unidad vendida de acuerdo al periodo, el porcentaje del producto
vendido, el precio de venta unitario de acuerdo a cada producto, el costo de venta unitario, la

inversion total del proyecto y con ello el margen de contribucion.

El monto con el que se llega al punto de equilibrio es de $203,173. Tomando este dato
en cuenta se alcanza a conocer que es primordial vender un total de $150,434 unidades al afio
con un precio ponderado de $1,35 centavos, un costo promedio ponderado 0,74 centavos y un

margen de contribucién ponderado de 0,68 centavos.



Tabla 43

Punto de equilibrio
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Productol ([Producto2  |Producto3 |Producto4 (Producto5 [Producto6 (Producto?

UNIDADES VENDIDAS EN EL PERIODO 48,000 28.300 28.800 24,000 36.000 21.600[  21600,00
TOTAL UNIDADES 208.800

% PARTICIPACION/PRODUCTO VENDIDO 22,99% 13,79% 13,79% 11,49% 17,28% 10,34% 10,34%
PRECIO VENTA UNITARIO 52 51,50 51,8 51 $1,00 50,50 51
COSTO VENTA UNITARIO 51,10 50,83 50,96 50,55 50,55 50,28 50,55
PRECIO PROMEDIO PONDERADO $1,35

COSTO PROMEDIO PONDERADO $0,74

COSTO FIJO DEL PERIODO $59.640

INVERSION $31.788

MARGEN DE CONTRIBUCION $0,90 $0,68 $0,79 $0,45 $0,45 $0,23 $0,45
MARGEN CONTRIBUCION PONDERADO $0,61

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES 150.434

PUNTO EQUILIBRIO POR INGRESOS $203.173

PUNTO EQUILIBRIO PRODUCTO / UNIDADES 34.583 20.750 20.750 17.291 25.937 15.562 15.562
PUNTO EQUILIB PRODUCTO / DOLARES $69.165 $31.124 $36.312 $17.291 $25.937 $7.781 $15.562

Nota. La tabla muestra el monto con que se llega al punto de equilibrio
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CONCLUSIONES

La heladeria HELANDINO mediante la investigacion realizada, se pudo constatar que
marcard diferencia en la ciudad de Otavalo por tener una ambientacién novedosa y por
comercializar una variedad de productos artesanales con materias primas que se cultivan en la

sierra norte del Ecuador.

Otavalo es uno de los cantones muy reconocidos a nivel mundial por el turismo, la cultura
y la gastronomia. En este contexto, se llega a interpretar que la apertura de una heladeria
artesanal con una ambientacion rustica y cultural promovera el turismo gastronémico de la cuidad

de Otavalo y fortalecerd la cultura local.

De acuerdo con el estudio de mercado, se determiné que existe una gran aceptacion por
parte de la poblacién otavalefia, los productos que se pretende comercializar con la apertura de
este emprendimiento que va direccionado con la comercializacion de helados artesanales, como
producto estrella del establecimiento y otros productos de acompafiamiento. El principal publico
gue esta dispuesto a acudir a este tipo de negocio y degustar de los productos en un espacio
mas novedoso son personas jévenes y adultas que se encuentran entre los rangos de edad de

20 a 40 afios.

Mediante el estudio técnico se determind que las heladerias que prestan servicios de
alimentacion en la ciudad de Otavalo no cuentan con una ambientacién novedosa y tampoco
ofrecen una variedad de helados elaborados a partir de frutos andinos. Definitivamente esto
favorece a esta idea de negocio porque sera la Unica heladeria de este tipo en Otavalo. De igual
manera, para una rapida acogida por parte de los clientes el establecimiento funcionara en una

de las calles mas comerciales y transitadas por la propia poblacion otavalefia.
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A través del estudio administrativo se realizd una correcta distribucion del personal que
operard en este emprendimiento para obtener eficacia y eficiencia en todas las operaciones que
se realicen, tanto en parte administrativa para un correcto funcionamiento del negocio y en la
parte operativa, para ofrecer el mejor servicio y producto. El niumero de personas que se

encontraran laborando dentro el establecimiento son 3 personas.

La idea de negocio planteada, no se basa en construir una infraestructura desde cero,
sino que se pretende iniciar con el alquiler de un local. Por lo cual, el estudio ambiental aplicado
desde la fase de operacion y mantenimiento no ha presentado efectos negativos que
radicalmente afecte al medio ambiente. Sin embargo, los 5 efectos negativos que se pudieron

identificar se controlaran de manera adecuada y los 16 efectos positivos se iran fortaleciendo.

Con el andlisis del estudio econémico detallado, se identificd que el monto necesario es
un capital de $31.788,00, del cual, un 6 % corresponde al capital propio y un 94% pertenece al
financiamiento que se obtendra de la entidad bancaria Banco del Pichincha en el programa
PYMES. Ademas, el estudio econdmico permitid verificar que el emprendimiento es factible
debido a que, la tasa interna de retorno es mayor al costo de capital. Por dltimo, el monto inicial
gue se utilizara para la apertura de este negocio serd superado en el segundo afio de

funcionamiento.
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RECOMENDACIONES

Es fundamental valorar aquellos productos que se producen en la zona andina y de ellos
oferta diferentes tipos de productos. De la misma manera, es primordial que el personal
encargado del area de turismo del cantén apoye a aquellos establecimientos de alimentos y
bebidas que tiene la idea de fortalecer la cultura mediante la ambientacién cultural del

establecimiento con la facilitacion de tramites y gestiones.

Realizar la investigacién de mercado es primordial debido a que, nos permite tomar en
cuenta si la poblacion estaria dispuesta a adquirir los productos o servicios que pretendemos
ofrecer. Ademas, es una herramienta que nos permite conocer las preferencias de consumo y el

valor con la que estaria dispuesto a pagar por el producto que se ofrecera.
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ANEXOS

Anexo 1. ldentificacion del reporte de similitud

le—_l turnitin. Identificacion de reporte de similitud: 0id:21463:219077960

NOMBRE DEL TRABAJO
ANRANGO Y ARAGON-TRABAJO DE GRA

DO 2023 (1).docx

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

20176 Words 109218 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMARNO DEL ARCHIVO

164 Pages 13.1MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Mar 30, 2023 10:57 AM GMT-5 Mar 30, 2023 10:59 AM GMT-5

® 7% de similitud general
El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada base «

» 7% Base de datos de Internet « 0% Base de datos de publicaciones
» Base de datos de Crossref = Base de datos de contenido publicado de Crossr

+ 4% Base de datos de trabajos entregados

® Excluir del Reporte de Similitud

+ Material bibliografico « Material citado
+ Material citado = Coincidencia baja (menos de 15 palabras)



Anexo 2. Tabla de criterio de valoracion de las ideas de negocio

IDEA CRITERIO CONOCIMIENTODEL PROXIMIDADAL TOTAL
ECONOMICO NEGODCIO MERCADO
(rango 1-5) ({rango 1-5) (rango 1-5)
Cafeteria 4 3 4 11
anti-Cafe
Heladeria
Artesanal. g H - %
Cafeteria 4 3 3 10
Tematica.
Restaurante 4 P 2 2]
Gourmet.
Casade 4 2 4 10
huespedes.
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Anexo 3. Arbol de problemas

Situacion deseada: Apertura de un establecimiento de heladeria artesanal en la ciudad de Otavalo con
productos frutales andinos.

Efecto \ _
L] L]

l l Causas l l




Anexo 4. Modelo de negocio Canva

Actividades
clave

Propuesta
de Valor

‘{Yqi
A

Relaciones
con clientes

Q

Canales

1.- Paginas web,
2.- Publicidad boca a boca
3. Radio y televisién
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Segmentos o
de cliente Q

1.- Poblacion en general de la
w&mm

2.- Restaurantes y
alimentos a tunstas,




Anexo 5. Encuesta de mercado

ENCUESTA DE MERCADO
1. Género

Masculino

Femenino

2. Edad

15-19

20-30

31-40

41-50

51-60

3. ¢Lugar de residencia?
San Luis

El Jordan

Eugenio espejo

San pablo de lago
Gonzales Suarez

San Rafael

San Juan de lluméan

Dr. Miguel Egas Cabezas
San José de Quichinche
San Pedro de Pataqui

Selva Alegre
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Otros

4. ¢ Nivel de Instruccion?
Primaria

Secundaria

Tercer Nivel

Postgrado

Otros

5. ¢Ocupacion?
Empleado privado
Empleado publico
Empresario
Comerciante

Estudiante

Quehaceres domésticos

6. ¢ Nivel de ingresos mensuales?
Dependencia econdémica de sus padres
Menos de 150 USD

151 - 425 USD

426 - 800 USD
801 - 1000 USD

Mas de 1000 USD
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7. ¢ Estado civil?

Soltero/a
Casado/a
Divorciado/a
Union Libre

Viudo/a

8. ¢ Cuantas veces visitd una heladeria en Otavalo el Ultimo mes? .
1 a 3 veces
4 a 6 veces

Mas de 6 veces Ninguna.

9. ¢, Con quién visitdé una heladeria la tltima vez?
Familia.

Pareja

Amigos

Solo.

10. ¢, Cuantas personas le acompafiaron la ultima vez a la heladeria?

la3
3ab

Mas de 5

11. ¢ Qué tipos de helados artesanales que prefiere consumir?
Helados de paila

Helados de hielo
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Helados de crema
Helados de yogurt

Otros

12. ¢ Qué presentacion de helados mas le gusta consumir?
Banana split

Milk shake
Ensalada con helado
Otros

13. ¢ En qué fecha especial acostumbra consumir helados?
Cumpleafios
Aniversarios
San Valentin

Otros

14. ¢ En qué presentacion le gusta que se comercialice los helados artesanales elaborados a
base de frutos andinos?

En copa
En cono

En paleta

Otros

15. ¢ Cual caracteristica le motiva para consumir helados artesanales?
Precio

Calidad

Sabor

Presentacion

Atencion
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16. ¢ Esta de acuerdo a pagar por un helado artesanal sea este de paila, hielo, yogurt o crema
elaborados a base de frutos andinos como la mora, uvilla, mortifio, taxo, etc.?

Menos de 1 USD
Dela2USD

De 2 a3 USD
Mas de 3 USD

17. ¢ Qué productos consume cuando va a una heladeria?
Solamente helados

Helados y tortas

Postres especiales

Otros

18. ¢ Qué productos de acompafiamiento prefiere que ofrezca una heladeria artesanal?
Tortas
Galletas

Panes

Flan

19. ¢ Qué tipo de torta le gusta consumir?
Torta de tres leches

Tortas tradicionales

Cakes

Flan

Otros

20. ¢ Qué sabor de postres es de su preferencia?
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Chocolate
Vainilla
Fresa

Otros

21. ¢ A cudl de estos establecimientos suele acudir para consumir helados?
Heladerias

Tiendas

Supermercados
22. ¢ Usted asistiria a esta heladeria?

Si

No



159

Anexo 6. Flujo Anual

INGRESOS Precio unid a la venta mes 1 mes 2 [mes 3 mes 4 mes 5 [mes 6 mes 7. [mes 8 [mes o [mes 10 mes 11 mes 12 [TOTAL ANUA
Helados Artesanales 2 2000) 4000 4000) 4000) 4000) 4000) 4000) 4000 4000) 4000) 4000) 4000) 4000) 48000)
Postres Frios 15 1200 1800} 1800 1800} 1800 1800 1800 1800} 1800 1800 1800 1800 1800 21600
Postres Calientes 1,75 1200 2100, 2100 2100 2100 2100 2100 2100, 2100 2100 2100 2100 2100, 25200
Galletas 1 1000 1000} 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 12000
Panes 1 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 18000
Snacks 0,5 900 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5400
Jugos 1 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 10800,
TOTAL INGRESOS 11750 11750 11750 11750 11750 11750 11750 11750 11750 11750 11750 11750 141000
EGRESOS
Helados Artesanles 2200 2200 2200 2200 2200 2200, 2200, 2200 2200 2200 2200 2200, 26400
Postres frios 990 990 990 990 990 990 990 990 990 990 990 990 11880
Postres Calientes 1155 1155 1155 1155 1155 1155 1155 1155 1155 1155 1155 1155 13860
Galletas 550 550 550 550 550 550 550 550 550 550 550 550 6600)
Panes 825 825 825 825 825 825 825 825 825 825 825) 825 9900)
Snacks 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 247,5 2970
Bebidas 495 495 495 495 495 495 495 495 495 495 495 495 5940

50) 50| 50 50 50 50 50) 50| 50 50 50 50 600

Sueldos y salarios 1750 1750) 1750 1750 1750 1750 1750 1750) 1750 1750 1750 1750 21000)
Permisos 290) 290 290 290 290 290 290) 290 290 290 290 290 3480|
Publicidad 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 250 3000)
Servicios Basicos 145, 145, 145, 145, 145) 145 145, 145, 145, 145, 145 145 1740|
Arriendo 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750 9000)
PAG DE PRESTAMO $72318]  $72318]  $72318] 72318  §723,18]  $723,18]  $723,18]  $723,18[  $72318]  $72318]  $72318]  $72318 8678,172999)
0|

0|

0|

TOTAL EGRESOS 10420,68] 10420,68] 10420,68] 10420,68] 10420,68] 10420,68] 10420,68] 1042068 1042068 1042068 10420,68] 10420,68 125048,17)

[FLuso pE calA [ | [ 132932[ 1329,32]  132932[  1329,32[  1329,37] 1329,32] 1329,32] 1329,32] 1329,32]  1329,37] 1329,32] 1329,32| 15951,83

[FLuso Acumutabo | | [ 132932[ 2658,64] 398796]  5317,28]  6646,59]  797591]  9305,23]  10634,55] 11963,87] 13293,19] 14622,51]  15951,83| 15951,83

Anexo 7. Punto de equilibrio
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