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RESUMEN EJECUTIVO

La realizacion de este trabajo traté sobre un “Estudio de factibilidad para la
creacion de una fabrica dedicada a la produccion y comercializacion de conos de
galleta para helado en la ciudad de Ibarra”. Los resultados obtenidos para la
realizacion de este proyecto fueron los siguientes: En el Diagnostico Situacional
se determin0d la posibilidad de crear una fabrica dedicada a la produccion de
comercializacion de conos de galleta para helado en la ciudad de Ibarra, puesto
que a través del analisis de oportunidades, amenazas, riegos y aliados se
establecio que existe: la demanda de conos de galleta por parte de los propietarios
de heladerias de la ciudad, el consumo de helado en cono de galleta por parte de
las personas, la inexistencia de competencia local que realice esta actividad de
fabricacion y las falencias de los competidores de otras ciudades con respecto a la
distribucién de producto. Con la realizacion del estudio de mercado se identifico
la existencia de demanda insatisfecha que para el afio 2012 es de 1.488.879
unidades de cono, esta cantidad se incrementa cada afio en un 11.5%
aproximadamente, también se determind dar un valor agregado al cono de galleta
haciendo que estos tengan sabores especificos como chocolate, vainilla, coco,
fresa, limén, naranja, mora etc. El estudio técnico permiti6 identificar la ubicacion
de la fbrica que serd en la ciudad de Ibarra, parroquia El Sagrario, barrio Ajavi
Chiquito; también se identifico los procesos de fabricacion del cono de galleta y la
inversion total del proyecto de $20.062,31. A través del Estudio Financiero se
establecio que el proyecto a realizarse es rentable puesto que el V.A.N. es positivo
en $22458,16 y el T.I.R. que entrega el proyecto es del 39% de rentabilidad,
ademas que el tiempo de recuperacion de la inversion serd aproximadamente en
dos afios. Por lo tanto se establecié un impacto positivo del proyecto con respecto
a lo social y econémico debido a que este generara fuentes de empleo, ayudara al
desarrollo industrial de la ciudad y otorgara ganancias a los inversionistas.



THEY SUMMARIZE EXECUTIVE

The realization of this work tried on a Study of feasibility for the creation of a
factory dedicated to the production and commercialization of cookie cones for ice
cream in the city of Ibarra™. The results obtained for the realization of this project
were the following ones: In the Situational Diagnosis the possibility was
determined of creating a factory dedicated to the production of commercialization
of cookie cones for ice cream in the city of Ibarra, since through the analysis of
opportunities, threats, waterings and allies settled down that it exists: the demand
of cookie cones on the part of the proprietors of heladerias of the city, the
consumption of ice cream in cookie cone on the part of people, the nonexistence
of local competition that carries out this activity of production and the weaknesses
of the competitors of other cities with regard to the product distribution. With the
realization of the market study the existence of unsatisfied demand was identified
that for the year 2012 are of 1.488.879 cone units, this quantity is increased
approximately every year in 11.5%, it was also determined to give a value added
to the cookie cone making that these they have specific flavors as chocolate,
vanilla, coconut, strawberry, lemon, orange, Moorish etc. The technical study
allowed to identify the location of the factory that will be in the city of Ibarra,
parish The Sacrarium, neighborhood Tiny Ajavi; it was also identified the
processes of production of the cookie cone and the total investment of the project
of $20.062,31. through the Financial Study settled down that the project to carry
out is profitable since the V.A.N. it is positive in $22458,16 and the T.I.R. that
gives the project it is of 39% of profitability, also that the time of recovery of the
investment will be approximately in two years. Therefore a positive impact of the
project settled down with regard to the social and economic because this it will
generate employment sources, will help to the industrial development of the city
and it will grant earnings to the investors.
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investigativo realizado.

El primer capitulo trata del Diagnostico Situacional en el que se conoce y se
analiza las oportunidades y amenazas, los riesgos y aliados que existen para la
creacion del proyecto, a través de los resultados obtenidos de las encuestas
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encontradas en la web del INEC y Ministerios del Ecuador, y en empresas que
colaboraron con informacion de datos reales de produccion y comercializacion de
conos de galleta, ademas se consiguié informacion referente a segmentacion de
mercado, mercado meta, producto, precio y consumidores, a través de la
aplicacion de encuestas a la poblacion de Ibarra para conocer los gustos,

preferencias y precios para la oferta de los conos de galleta.
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El cuarto capitulo trata del establecimiento de un Estudio Técnico que permitid
conocer la macro y micro localizacion del proyecto, por medio de la realizacion
de en un croquis local; también se definié la ubicacion, disefio, estructura e
instalacion de la fabrica a través de la elaboracion de planos desarrollados por un
arquitecto para el funcionamiento adecuado de la fabrica; ademas se elabord
flujogramas de produccion y procesos que dieron a conocer los pasos adecuados
en el procedimiento de fabricacion de los conos de galleta para helados, y por

ultimo se realizd un presupuesto técnico para saber el tamario de la inversion.

El Estudio Econdémico como quinto capitulo determiné las ventas, los costos y la
rentabilidad proyectada para producir y comercializar los conos de galleta, por
medio de presupuestos de ingresos y egresos; proyecciones del balance general,
balance de resultados, flujos de caja y evaluaciones de inversion con el TIR,
VAN, beneficio- costo, indice de rentabilidad beneficio-costo, punto de equilibrio
y tiempo de recuperacién de la inversion; a fin de proporcionar informacién que

ayude a determinar la factibilidad de ejecutar el proyecto.

El sexto capitulo trata sobre la estructura administrativa y funcional de la empresa,
en donde se desarrollé el organigrama estructural, el nombre y logotipo del
producto, la mision, vision, objetivo empresarial y valores institucionales; ademas

se establecio el perfil del talento humano necesario para trabajar en la fabrica.

Para el desarrollo de los Impactos en el capitulo séptimo se analizd las
consecuencias y efectos que se crearan al elaborar y comercializar los conos de
galleta, por medio de la preparacion de cuadros estadisticos que permitieron

conocer la influencia del proyecto en la sociedad.

Por ultimo se determind las Conclusiones y las Recomendaciones de la
factibilidad en desarrollar este proyecto, por medio de los resultados obtenidos en
el Diagnostico Situacional, Estudio de Mercado, Estudio Teécnico, Estudio

Economico, Estructura Administrativa y Funcional e Impactos.
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INTRODUCCION

ANTECEDENTES

El cono para helado es una galleta de forma cdnica, hecha a base de harina, azucar
y esencias especiales las cuales le proporcionan un sabor muy agradable. El origen
del cono es mas reciente e incierto, en el siglo XV, en Europa, se preparaban
obleas, antecesoras del cono, eran unas hojas delgadas y fragiles preparadas con
agua, harina, azucar y huevos, que luego eran cocinadas sobre el fuego con
tenazas especiales, este producto que comenzd como un dulce en aquella época, se

convirtié en un postre ancestral.

Sin embargo a principios del siglo XX los conos aparecieron gracias a Vittorio
Marchionni, un italiano que viajo a Estados Unidos en donde se dedico a la venta
de helado, que en ese entonces s6lo se lo consumia en tasas o copas de cristal, no
obstante el busco la manera de vender el helado, especialmente a los nifios de
edad escolar, en un soporte que facilite la degustacion y transportacion del mismo,
creando asi el cono. Otras fuentes indican que la invencién del cono fue del
americano Charles Menches, otros del sirio Ernest Hamwi que en 1904 observé
que las personas compraban obleas y las comian con el helado, entonces intent6
enrollar una oblea todavia caliente en forma de bolsa pequefa para llenar alli el
helado. A pesar de estas creaciones de conos, Giovanni Torre de Liguria lo hace
aparecer oficialmente por primera vez en lItalia en el afio de 1910 en la Exhibicién

de Turin, desde entonces su popularidad crecié por todo el mundo.

De esta forma los conos para helado se han ido produciendo de acuerdo a las
necesidades y gustos de los consumidores, hay de varias formas, colores y
sabores, puesto que ya no solo es el consumo del helado sino también del cono,
crocante en ciertos casos 0 suave en otros, esto depende de la calidad y del precio

al que se lo quiera ofertar.
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Debido a la demanda de helado, en el Ecuador existen algunas fabricas dedicadas
a la elaboraciéon de conos, barquillos, tulipanes, hojuelas, etc., como soporte o
acompariamiento del helado; algunos los producen de manera artesanal y de
distinta calidad, y otros son grandes industrias que los elaboran con materias

primas adecuadas y maquinaria de punta para obtener un producto de calidad.

Una de la fabricas es Chocono S.A. ubicada en la ciudad de Quito; esta produce y
comercializa este producto a precios competitivos para ganar el reconocimiento y
la preferencia de los consumidores, también existen otras fabricas como Inshelsa
S.A. de la ciudad de Guayaquil que elabora conos de galleta a igual de Chocono
S.A. y otros medianos productores que fabrican en este caso el cono estampado o

de molde.

La ciudad de Ibarra se la conoce por ser tradicional con respecto a la elaboracion
de postres, uno de ellos en el helado de paila que es fabricado artesanalmente y
conocido a nivel nacional e internacional por su sabor. También existen los
helados de crema de la marca pinguino y los que se producen en maquina; sin
embargo para la venta de estos helados se adquieren conos fabricados en otras
ciudades e incluso en otros paises, que muchas de las veces no satisfacen las
expectativas de los comerciantes de heladeria que los adquieren, porque existe
retraso en la entrega de producto, la falta de un transporte de la fabrica que
permita entregar los conos a tiempo; ocasionando menores ventas por la carencia
del producto o el incremento de costos al comprar otros conos de mayor valor. El
almacenamiento prolongado del producto por parte del distribuidor local es otro
problema, ocasiona mala calidad o mal estado del cono; todos estos aspectos
observados indican la necesidad de crear una féabrica local dedicada a producir y
comercializar conos de galleta para helado de alta calidad y a precios
considerables ya que la demanda del helado es alta y se necesita de un soporte

para poder venderlo.
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JUSTIFICACION

La ejecucion de este proyecto es de caracter local, puesto que se lo realizara en la
ciudad de Ibarra; ademas es trascendente, actual y original porque no existe
competencia similar en la ciudad, permitiendo que sea factible e importante
desarrollar esta propuesta, porque se creard desarrollo industrial y econémico en
el sector y ademas se podra satisfacer la demanda del cono de galleta existente en

el mercado local.

Las personas que tendran interés con la creacion de este proyecto seran los
propietarios de negocios de heladeria de la ciudad de Ibarra, puesto que, de la
creacion de esta fabrica, podran adquirir con mayor facilidad los conos de galleta
y a precios atractivos; ademas que las personas estaran satisfechas en adquirir un
helado en un cono de galleta de excelente calidad y sabor.

Con esta propuesta se beneficiaran las personas que pondran en funcionamiento la
fabrica de conos de galleta, puesto que es un negocio con oportunidades de
aceptacion en el mercado, de crecimiento y desarrollo econémico local y con
rentabilidad; también seran favorecidas las personas que trabajardn en la
elaboracion de este producto, ya que tendran seguridad de un empleo y de la

entrada de ingresos.

Para la realizacion de este proyecto hay que sefialar que la factibilidad de
desarrollarlo es probable, puesto que se cuenta en la actualidad con los recursos
materiales como la materia prima, tecnoldgicos como la maquinaria adecuada y de
punta y con la infraestructura para ponerlo en marcha; ademas se cuenta con el
talento humano calificado que contribuira con la fabricacion de los conos de

galleta.
Para este proyecto se contara con personas que realizaran la investigacion a los

comerciantes de las heladerias, a los consumidores de helado en cono y a expertos

con conocimiento en la elaboracion de conos de galleta para helado.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una fabrica dedicada a la
produccion y comercializacion de conos de galleta para helado en la ciudad de
Ibarra.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
+« Elaborar un diagnostico situacional del proyecto para reconocer las
oportunidades y amenazas, aliados y riegos; por medio de un analisis de

observacion directa.

+ Desarrollar el marco teérico por medio de una investigacion documental y

virtual para conocer los términos tedricos que intervienen en el proyecto.

+ Realizar un estudio de mercado para establecer la oferta, la demanda y el

mercado meta de los conos de galleta para helado.

++ Establecer un estudio técnico para ubicacion, disefio, estructura e instalacion de

la fabrica.

¢ Determinar los costos y la rentabilidad de producir y comercializar conos de
galleta para helado.

¢ Determinar que impactos produce la elaboracion y comercializacién de los

conos de galleta para helado.
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CAPITULO I

1. DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1 ANTECEDENTES

La provincia de Imbabura situada en el centro septentrional del pais, conocida
también como la Provincia de los Lagos por la cantidad de lagos y lagunas que se
encuentran en ella se muestra fascinante por su naturaleza y su gente. Cuenta con
seis cantones, uno de ellos es San Miguel de Ibarra con su capital del mismo
nombre en la que se encuentran alrededor de 139.721 habitantes, segun el censo
del INEC 2010.

Ibarra es una ciudad que cuenta con una gastronomia variada y propia, sobre todo
con respecto a la preparacion de postres y dulce como las nogadas, el arrope de

mora, los quimbolitos, pero el principal y el mas conocido es el helado de paila.

La tradicion de preparar este delicioso helado se remonta desde 1897 donde
causaron buna impresién y se convirtieron rapidamente en el bocadillo infaltable
de los fines de semana y dias soleados; estos helados se expenden en sitios
ubicados estratégicamente en la ciudad, se los encuentra principalmente en las
calles Olmedo, Sanchez y Cifuentes, Flores, Pedro Moncayo pero alli no estan
todos en otros lugares de la ciudad también se ofrece este postre. De la misma
manera, en Ibarra se ofrece otra variedad de helados como son los de crema de la
marca Pinglino y los elaborados en maquina que también se encuentran en

distintas partes de la ciudad.

Describiendo la importancia que tiene este postre dentro de la gastronomia
ibarrefia se puede observar que para poder expenderlo con mayor facilidad para el
cliente, se necesita de un soporte que permita llevarlo mientras se realiza turismo
por la ciudad, este soporte muy conocido es el cono que es de dos clases:

estampado o de molde y el de galleta.



Este Gltimo es de mejor calidad, puesto que su contextura es mas firme y su sabor
mas delicioso, ya que es como una galleta de vainilla que acompafia muy bien al
helado, por lo que la mayoria de personas gusta consumir los dos al mismo

tiempo.

Sin embargo en las heladerias de la ciudad de Ibarra se utilizan estos dos tipos de
conos; el cono estampado o de molde es muy fragil y de sabor insipido pero tiene
una caracteristica importante, su costo es realmente bajo comparado con el de
galleta, por tal motivo los comerciantes de heladeria lo prefieren ya que no eleva
el precio del helado y se puede competir dentro del mercado local; no obstante
otras heladerias prefieren el cono de galleta porque da mejor imagen y calidad al
producto y porque las personas lo eligen como acompafiamiento para su helado,

debido a su sabor agradable.

Para poder conseguir estos conos de galleta se necesita ir hasta otras ciudades para
comprarlos, incrementando costos y provocando dificultades por los viajes; en la
ciudad de Quito existe la fabrica Choco S.A. dedicada a producir conos de galleta,
barquillos, tulipanes y variedades de dulces; este proveedor es el mas cercano a la
ciudad y al que mas compran los comerciante de heladeria, aunque existe un

distribuidor en Ibarra pero este no expende en grandes cantidades.

La necesidad de adquirir los conos de galleta ha permitido que exista la
posibilidad de crear una féabrica dedicada a la produccion y comercializacion de
los mismos, tomando como demanda potencial a los propietarios de negocios de
heladeria de la ciudad de Ibarra a quienes se realizara una investigacion a través
de encuestas, también se tomara en consideracion la opinion de expertos con
respecto a la elaboracidon y distribucion de conos de galleta por medio de
entrevistas; esto permitird obtener resultados concretos con respectos a las
oportunidades y amenazas, oponentes y aliados que existiran para la realizacion

de este proyecto.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 OBJETIVO GENERAL
Realizar un diagnostico situacional para determinar las principales causas
que se relacionan con la produccion y comercializacion de conos de galleta para

helado en la ciudad de Ibarra.

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

*

% Establecer las caracteristicas, gustos y preferencias de los consumidores.

X/

s ldentificar y evaluar las caracteristicas de la oferta del producto.

X/

¢+ Conocer los posibles proveedores para la adquisicion de la materia prima.
J

< Determinar la cantidad de unidades que se producen y que consumen los

comerciantes que poseen negocios de heladeria.

1.3 VARIABLES DIAGNOSTICAS

*

«+ Demanda
« Oferta

X/

< Proveedores

7

< Produccion

1.4 INDICADORES

DEMANDA

Productos sustitutos
Preferencias del consumidor
Clases de productos
Mercado Real

Mercado Potencial

YV V V V V V

Valor agregado
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YV V V V V

OFERTA

Identificacion de competidores

Caracteristicas

Dificultades de los competidores

Productos Complementarios
Tiempo de adquisicion

PROVEEDORES
Materia Prima
Volumen de compra
Calidad de insumos

Maquinaria

PRODUCCION

Nivel de produccion
Cantidad de consumo
Capacidad de la maquinaria
Infraestructura

Fijacion de precio
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1.5 MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

CUADRO N° 1
MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

ObJeF'YOS Variables Indicadores Fuentes Instrument Publico meta
especificos 0S
Encuesta Comerciantes
a) Productos
sustitutos Encuesta Comerciantes
Establecer las b) Preferencias del
A consumidor Encuesta, Comerciantes
caracteristicas, . L
Demanda c) Clases de N Entrevista Opinion de expertos
gustos y duct Primaria
referencias de productos - -
lloa demanda Entrevista Opinion de expertos
d) Mercado Real
e) Mercado Entrevista Opinion de expertos
Potencial
f) Valor agregado Entrevista Opinion de expertos
a) Identificacion
de Encuesta, Comerciantes
competidores Entrevista Opinidn de expertos
b) Caracteristicas
c) Dificultades de Encuesta Comerciantes
- los
|dentificar y competidores Primaria Encuesta, Comerciantes
evaluar las Oferta d) Productos Entrevista Opinidn de expertos
caracteristicas . P p
de la oferta Complementari _
' 0s Encuesta Comerciantes
e) Tiempo de
adquisicion Encuesta Comerciantes
Conocer los Entrevista
osibles a) Materia Prima
P b) Volumen de Entrevista
proveedores N S
ara la compra Primaria ) Opinién de expertos
parala Proveedores | c) Calidad de Entrevista
adquisicion de .
la materia Insumos .
. d) Magquinaria Entrevista
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Determinar la produccion Encuest omerciantes
cantidad de b) Cantidad de cuesta Comerciantes
unidades que se consumo Entrevista
producen y que c) Capacidad de la Primaria Opinién de expertos
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Produccion d) Infraestructura
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Opinidn de expertos
Entrevista
Opinidn de expertos
Entrevista

Fuente: Diagndstico Situacional
Elaboracion: La Autora
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1.6 IDENTIFICACION DE LA POBLACION

Segun la informacidn proporcionada por la Direccion Nacional de Turismo de
Imbabura, existen registradas las siguientes heladerias en la ciudad de Ibarra como

parte del turismo gastronémico del canton.

CUADRO N° 2
CATASTRO DE HELADERIAS EN LA CIUDAD DE IBARRA

N° | HELADERIA DIRECCION

1 |ROSALIA SUAREZ N° 1 OVIEDO Y OLMEDO ESQ.

2 | ROSALIA SUAREZ N° 2 OVIEDO Y OLMEDO

3 |LABERMEIJITAN®3 PEDRO MONCAYO Y BOLIVAR

4 |LABERMEJITANC2 OLMEDO Y JUAN JOSE FLORES

5 |LABERMEIJITANC1 SANCHEZ Y CIFUENTES Y OVIEDO

6 | LA BERMEJITA PLAZA SHOPPING CENTER / PATIOS DE

COMIDA
7 | LOS ALPES PLAZA SHOPPING CENTER
8 |NIEVEY SABOR VELASCO Y SANCHEZ Y CIFUENTES
9 |LAESQUINANC®1 JUAN JOSE FLORES Y OLMEDO
10 |LAESQUINAN°2 JUAN JOSE FLORES Y OLMEDO
11 |LUIGI PEDRO MONCAYO Y OLMEDO

12 | FRUTITAS, CAFE Y ALGO MAS |BOLIVAR Y LORES

Fuente: Diagnoéstico Situacional
Elaboracién: La Autora

De acuerdo a la informacion obtenida por la Direccién de Turismo, existen 10
heladerias en la ciudad de Ibarra, sin contar en estos datos con dos locales por ser
del mismo propietario, més otras 18 que fueron tomadas por observacion, se tiene

un total de 30 heladerias como poblacion a investigar.

1.7 CALCULO DE LA MUESTRA

No existe calculo de muestra, puesto que la poblaciéon es menor a 50 por lo

tanto se realizd un Censo.

1.8 DISENO DE INSTRUMENTOS

El presente diagndstico situacional se lo ha realizado en base a las diferentes
técnicas de investigacion de campo para recopilacion de informacion, siendo

utilizadas las siguientes:
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1.8.1 ENCUESTAS
Las encuestas fueron realizadas a los Comerciantes que poseen negocios de
Heladerias en la ciudad de Ibarra, la misma que estd determinada con 8 preguntas

cerradas referentes al manejo del cono para helado.

1.8.2 ENTREVISTA

Se aplicd una entrevista a una persona que tiene experiencia en el negocio
del helado y un conocimiento en el tratamiento del cono. La entrevista fue
estructurada y planteada en base a diferentes aspectos necesarios a investigar,

focalizandose a los indicadores de la matriz de relacion diagnostica.

1.9 EVALUACION DE LA INFORMACION

1.9.1 ENCUESTAS A COMERCIANTES QUE POSEEN NEGOCIOS DE
HELADERIA EN LA CIUDAD DE IBARRA

Aplicando las encuestas a los Comerciantes se obtuvo los siguientes
resultados:
PREGUNTAN° 1
En su negocio, el helado tiene mas salida en:

CUADRO N° 3
PRODUCTOS SUSTITUTOS, PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR
N° ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
1| COPA DE CRISTAL 4 13%
2| CONO 25 83%
3|0TRO 1 3%
TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

La mayor parte de las personas en la ciudad de Ibarra prefieren comprar un helado
en cono que en copa de cristal, por cuanto es de menor valor, se encuentra al paso
y por comodidad se lo puede ir consumiendo por la calle; esto permite apreciar
que la demanda del cono es alta debido a la preferencia de los consumidores en
adquirir un helado de esta manera; lo que se considera factible producirlos.
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PREGUNTA N° 2

¢ Qué tipo de cono utiliza usted de soporte para el helado?

CUADRO N° 4

CLASES DE PRODUCTOS

N°| ALTERNATIVA |FRECUENCIA| PORCENTAJE
CONO ESTAMPADO

1 |0 NORMAL 13 43%

2 |CONO DE AZUCAR 0 0%

3 |CONO DE GALLETA 17 57%

4 |OTRO 0 0%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

Para el soporte del helado, las heladerias de la ciudad de Ibarra, utilizan los dos
tipos de conos que se encuentran en el mercado: el estampado 0 méas conocido
como campeon y el cono de galleta; el primero lo prefieren ciertos comerciantes
por su bajo precio, ya que se lo obtiene en el mercado a 0.015 centavos de ddlar,
lo que representa para el comerciante una reduccién de costos en la venta del
producto, aunque su calidad no sea excelente debido a que es muy quebradizo o
facil de romperse. Por el contrario el cono de galleta que también es utilizado por
algunos comerciantes, es de mejor calidad para ofrecer el producto, por cuanto
este es menos quebradizo que el anterior y de mejor sabor, aunque su costo es

mayor que el cono estampado, pues su valor va entre 0.04 a 0.05 centavos de

dolar.
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PREGUNTA N°3

¢De qué ciudad es el proveedor que le facilita los conos para su negocio?

CUADRO N° 5
CARACTERISTICAS

N° | ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1/QUITO 18 60%
2| GUAYAQUIL 4 13%
3| CUENCA 0 0%
4| AMBATO 0 0%
5| IBARRA 7 23%
6| OTRA 1 4%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

De acuerdo a la informacion proporcionada por las encuestas, el proveedor que
abastece de conos a la mayoria de comerciantes es de la ciudad de Quito, no

obstante que existen otros proveedores de la ciudad de Guayaquil pero que no

representa un mayor porcentaje debido a la distancia entre las ciudades.

Sin embargo aunque las fabricas de cono se encuentren en otras ciudades, existe
en la ciudad de Ibarra un distribuidor que adquiere directamente el cono
estampado o de molde de estas fabricas para venderlos en la ciudad, en cambio los

conos de galleta son adquiridos directamente de la fabrica Chocono S.A. situada

en la ciudad de Quito.
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PREGUNTA N°4
¢Ha tenido algin problema o dificultad por parte de sus proveedores en adquirir

este producto?

CUADRO N° 6
DIFICULTADES CON LOS COMPETIDORES
N° | ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1[SI 20 67%
2|NO 9 30%
3| NO CONTESTA 1 3%
TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

CUADRO N° 7
DIFICULTADES DE LOS COMPETIDORES
N° ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE

1 Por retraso en la entrega 8 27%
2 Por mal estado de los conos 5 17%
3 Por faltante de unidades 0 0%
4 Por mala calidad 7 23%
5 Por mala atencidn al cliente 0 0%
6 Otra 10 33%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracién: La Autora

ANALISIS:

Segun los resultados de la encuesta, la mayor parte de los comerciantes han
tenido alguna dificultad o problema con su proveedor; estos inconvenientes
principalmente son por retraso en la entrega, mal estado de los conos, mala
calidad pero se considera en mayor porcentaje la falta de un transporte o flete que
entregue los conos, especialmente los de galleta, en la ciudad de Ibarra desde
Quito, esto proporciona dificultades ya que en ciertas ocasiones no se cuenta con
el producto suficiente para la venta del helado y cubrir la demanda o se necesita
viagjar a la Capital para adquirir directamente el producto, provocando mayores

gastos.
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PREGUNTA N°5

¢ Cuéntas unidades posee la caja de conos que usted adquiere?

CUADRO N° 8

NIVEL DE PRODUCCION

N° | ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1200 UNIDADES 1 3%
21250 UNIDADES 1 3%
3/300 UNIDADES 0 0%
41350 UNIDADES 10 34%
5/400 UNIDADES 2 7%
6|OTRO 16 53%
7|NO CONTESTA 0 0%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

La caja de conos estampado o campedn estan en la categoria de otros, ya que cada
caja contiene 1500 unidades, sin embargo algunos comerciantes compran en
ciertas ocasiones hasta 400 unidades, esto depende de la demanda y del
almacenamiento del producto; en cambio la caja de conos de galleta contiene de

350 a 360 unidades, esto permite determinar la cantidad de conos que necesita una

heladeria para ofertar su producto y asi conocer cuantos se necesita elaborar.
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PREGUNTA N° 6

¢ Cuéntas cajas de conos adquiere usted para abastecer sus ventas?

CUADRO N°9

CANTIDAD DE CONSUMO

N° | ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1|DE1AS 21 71%
2|DE6A10 6 20%
3|DE11A 15 1 3%
4|DE 16 A 20 0 0%
5|MAS 1 3%
6 |NO CONTESTA 1 3%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

Las encuestas muestran que los comerciantes compran de 1 a 5 cajas de conos,
considerando el tipo de cono que se requiera, ya que a la informacion obtenida en
el cuadro anterior determina que las cajas contienen un nimero considerable de

unidades para abastecer sus ventas.
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PREGUNTA N°7

¢Cada qué tiempo adquiere usted los conos para su negocio?

CUADRO N° 10

TIEMPO DE ADQUISICION

N° ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE

1| SEMANAL 12 41%
2| QUINCENAL 3 10%
3| MENSUAL 13 43%
4| TRIMESTRAL 0 0%
5/0TRO 1 3%
6| NO CONTESTA 1 3%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias

Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

Las encuestas indican que los comerciantes adquieren las cajas de conos
mencionadas en cuadro anterior de forma mensual, aunque hay algunas personas
que lo requieren semanalmente para conservar las caracteristicas y calidad del

cono, esto garantiza también la excelencia del producto que ofrecen, puesto que la

competencia dentro de la ciudad es considerable.
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PREGUNTA N°8

¢ Conoce usted si en la cuidad de Ibarra existe una fabrica dedicada a la

produccién y comercializacion de conos para helado?

CUADRO N°11
IDENTIFICACION DE COMPETIDORES
PRODUCTOS COMPLEMENTARIOS

N° | ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1|SI 6 20%
2|NO 23 77%
3|NO CONTESTA 1 3%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

ANALISIS:

En la ciudad de Ibarra no existe una fabrica que se dedique a la elaboracion y
comercializacion de conos para helado, sin embrago existe una persona en la
ciudad que hace de manera artesanal todo tipo de obleas: conos, tulipanes,
barquillos, etc.; pero al tratarse de una forma manual o artesanal los costos de los

mismos son altos, llegando a costar un cono hasta 0.10 centavos de ddlar.
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1.9.2 ENTREVISTA DIRIGIDA AL INGENIERO JUAN PABLO
ALVARES OCHOA, EXPERTO EN EL NEGOCIO DEL HELADO Y DEL
CONO

Aplicando la entrevista al experto en tema se obtuvo los siguientes resultados:

PREGUNTAN° 1

¢Por qué motivo considera usted, que existiria la factibilidad de crear una fabrica
de conos de galleta para helado en la ciudad de Ibarra?

MERCADO REAL

RESPUESTA:

El mercado de helado es grande y lucrativo, sobretodo en la ciudad de Ibarra en
donde el helado es reconocido a nivel internacional por lo que existe una alta
demanda del mismo, por eso se ve la necesidad de crear una fabrica de conos de
galleta para helado, primero porque es una necesidad como soporte para el helado
y segundo porque no existe en la region una fabrica que compita con las de la
ciudad de Quito.

PREGUNTA N° 2

¢ Qué clase de conos se considera adecuada para elaborarlos?

CLASES DE PRODUCTOS

RESPUESTA:

Los conos que se pretende elaborar son los de galleta, por su calidad y sabor; para
las heladerias de la ciudad y en un futuro para la Region Norte del pais.

PREGUNTA N°3

¢Se cuenta con la infraestructura para crear la fabrica?

INFRAESTRUCTURA

RESPUESTA:

Hoy en dia se encuentra con la infraestructura para realizar y poner en marcha la

fabrica.
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PREGUNTA N°4

¢Se cuenta con la maquinaria para la fabricacion de estos conos?, ¢de cuanto es la
capacidad de la maquinaria?

MAQUINARIA

CAPACIDAD DE LA MAQUINARIA

RESPUESTA:

También se cuenta con la maquinaria adecuada para la fabricacion de este tipo de
conos, por lo general las maquinas son de origen extranjero asi que hay que
importarlas.

Hay maquinarias de distintas capacidades, algunas producen hasta 2000 conos de

galleta por hora.

PREGUNTA N°5

¢De ddnde es el proveedor que le facilitard la materia prima?, ;cuénto se necesita
de materia prima?, ¢la calidad de estos insumos es la apropiada para la produccion
de los conos?

MATERIA PRIMA

VOLUMEN DE COMPRA

CALIDAD DE INSUMOS

RESPUESTA:

Todavia no se conoce el proveedor y la materia prima que se va utilizar, lo que es
seguro es que es del pais, sin embrago hay que realizar una serie de pruebas con
ciertos insumos para observar cuales son los apropiados para la elaboracion, lo
esperado es producir un cono de calidad que supere al resto.

El volumen de compra de los insumos sera de acuerdo a la capacidad que tenga la

maquinaria y a las ventas que se requieran hacer.
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PREGUNTA N°6

¢ Cudles serian los competidores potenciales?

IDENTIFICACION DE COMPETIDORES

RESPUESTA:

Los competidores potenciales y los Unicos que se dedican en producir en volumen

el cono de galleta son Chocono S.A. e Inshelsa; los dos son de la ciudad de Quito.

PREGUNTA N°7
¢Qué problemas piensa usted que existen, por parte de los competidores en la
entrega del producto?
DIFICULTADES DE LOS COMPETIDORES
RESPUESTA:
Los problemas que muestran los competidores antes mencionados son los
siguientes:
a) No tienen transporte para la entrega del producto, o si lo tiene no es el
adecuado para transportar el cono
b) El empacado de producto no es adecuado, ya que en ciertas ocasiones el
cono llega en mal estado.
c) También poseen fallas mecanicas lo que paraliza la produccién y la

entrega para ciertas ciudades.

PREGUNTA N°8

¢De acuerdo a que aspectos fijaria los precios?

FIJACION DE PRECIOS

RESPUESTA:

Se fijaria los precios de acuerdo a los costos de produccion: materia prima, mano
de obra, costos indirectos de fabricacion; también se tomaria en cuenta gastos
administrativos y de venta que se originen y a un margen de rentabilidad que se

desee ganar.
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PREGUNTA N°9

¢ Cudl seria el mercado potencial o a quién estaria dirigido este producto?
MERCADO POTENCIAL

RESPUESTA:

El mercado potencial seria las heladerias de la ciudad de Ibarra, para luego poder

proyectase y abrir el mercado a la region norte del Ecuador.

PREGUNTA N° 10

¢ Cudl seria el valor agregado en la elaboracién del producto?

VALOR AGREGADO

RESPUESTA:

El valor agregado para el producto seria incluir en cada cono la servilleta o papel
en lo posible con el logo del cliente y logo nuestro, los demés competidores no lo
hacen y seria de gran ayuda y beneficio para los comerciantes de las heladerias,

puesto que ya no pasarian tiempo en hacer esta labor.

ANALISIS DE LA ENTREVISTA:

La entrevista realizada al Sr. Juan Pablo Alvarez muestra la factibilidad de crear
una féabrica de conos de galleta para helado; la informacion proporcionada indica
que existe en la actualidad la infraestructura y maquinaria necesaria para la
elaboracion, aunque todavia se tiene pendientes aspectos importantes como costos
indirectos de fabricacion y materia prima puesto que hay que realizar pruebas con
algunos insumos y determinar cudl es el adecuado para fabricar conos de galleta
de calidad , mano de obra ya que segln la cantidad requerida a producir
determinara el nimero de trabajadores a ocupar, etc. ; sin embargo la demanda de
conos que existe en la ciudad de lIbarra por parte de los comerciantes es
importante, como se puede observar en la respuesta, la falta de un transporte que
garantice la entrega del bien provoca contrariedades en los comerciantes al no

poder cubrir su demanda de helado en cono por la carencia del producto, ademas
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el estado del producto por mantenerlo almacenado también es otro problema, ya
que la calidad del cono cambia.

Una de las alternativas para dar valor agregado al cono, es envolverlo desde la
fabrica con servilletas, esto ahorraria tiempo a los comerciantes puesto que pasan
muchas horas haciéndolo ellos mismos, e incluso en algunas ocasiones cuando sus
ventas son altas, se demoran en entregar el helado por envolver en ese momento la

servilleta en el cono.

1.10 CONSTRUCCION DE LA MATRIZ OA Y AR

CUADRO N° 12
OPORTUNIDADES Y AMENAZAS

OPORTUNIDADES AMENAZAS
a) Existe poca competencia a) El precio del cono estampado es
b) Gran nimero de personas que menor al precio del cono de galleta
consumen helado en cono b) El posicionamiento en el mercado
c) La presentacion del cono como de los competidores: Chocono S.A.,
soporte para el helado de calidad Inshelsa S.A.
d) La calidad del cono de galleta es c) Mejor tecnologia de la competencia
parte del producto y su aceptacion existente.
en el mercado d) La inestabilidad en los precios de
e) Financiamiento que otorgan las los insumos, especialmente el de la
instituciones financieras publicas harina
para el emprendimiento de
microempresas y empresas
) El producto de los competidores no
es comestible
g) Proyeccion hacia nuevos mercados

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora
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CUADRO N°13
ALIADOS Y RIESGOS

ALIADOS RIESGOS
a) Comerciantes de heladerias en la a) La crisis econémica y social en el pais.
ciudad de Ibarra.

b) El desempleo
b) Tradicién en la elaboracion de

helados en la ciudad.
¢) Lainflacién

c) El clima templado-célido de la ciudad
de Ibarra. d) La inestabilidad politica

d) El turismo existente en la ciudad.

e) Lacreacion de nuevas leyes que
incentivan la produccion

f) La publicidad visual

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

1.11 CRUCE ESTRATEGICO

1.11.1 OPORTUNIDADES VS. AMENAZAS

X La escasa presencia de competidores en el mercado local permite elaborar
estrategias de ventas y de publicidad que desplacen a los competidores

existentes.

X Las debilidades de los competidores son una oportunidad, permiten
conocer los puntos fragiles o los errores que comenten como fabricar
conos que no sean del agrado comestible de los consumidores, esto ayuda
a perfeccionar la calidad del cono como soporte del helado mejorando su

presentacion y satisfaccion en la degustacion.
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Aunque el cono estampado es uno de los méas apreciados en el mercado
local por su bajo costo, no conserva la misma calidad que un cono de

galleta.

Con el financiamiento que otorgan hoy en dia las Instituciones Financieras
Publicas se puede ir innovando la tecnologia de la maquinaria, a fin de

reducir los precios en los conos y asi desplazar a los competidores.

La inestabilidad de los precios de los insumos puede ser una amenaza para
la produccion del cono de galleta, pero se puede contrarrestar con
programas que da el Gobierno sobre subsidios de ciertos productos, sin

que afecten a la calidad de cono que se ofrece.

La proyeccion a nuevos mercados permite el crecimiento de la fabrica
hacia otras ciudades con nuevas metas y estrategias, o que demuestra la
competitividad por perfeccionar el producto dia a dia y mejorar ante los

otros competidores.

1.11.2 ALIADOS VS. RIESGOS

X/
L X4

X/
°

Los comerciantes de heladerias son aliados en este proyecto, porque
representan la demanda potencial de conos de galleta, sin embargo el
riesgo de una crisis econémica y social reduciria el poder adquisitivo de
los consumidores, disminuyendo la compra del helado al no considerarse

un producto necesario.

La tradicion de elaborar helados en la ciudad permite que exista la
factibilidad de elaborar conos de galleta como soporte para los mismos; el
riesgo de inflacion en el mercado conlleva a elevar los costos de la materia

prima, lo que podria encarecer el helado y bajar los niveles de venta.
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X/
*

X/
L X4

X/
L X4

El clima templado-calido de la ciudad de Ibarra es un factor importante
para la venta de helado, puesto que los consumidores lo adquieren como
una alternativa para calmar su sed, no obstante la presencia de una crisis
economica y social permitirian optar por productos sustitutos de menor

valor.

El turismo es un aliado porque al atraer personas de otras ciudades se
aumentan los niveles de venta en las heladerias, sin embargo el incremento

de la tasa de desempleo conllevaria a la disminucion del turismo.

La creacion de nuevas leyes como el Cadigo de la Produccion incentiva a
la poblacién a crear y fabricar productos, como los conos de galleta, no
obstante la inestabilidad politica provocaria la eliminacion de estos

beneficios e incentivos.

La publicidad visual es un buena estrategia de venta, debido a que provoca
en los consumidores un impulso de compra; siempre y cuando no exista el
riesgo de una crisis econémica y social que conduzca al desempleo y por
lo tanto a la disminucion del poder de compra.

1.12 PROBLEMA DIAGNOSTICO

En la ciudad de Ibarra la venta de helado ha sido una de las actividades mas

antiguas y lucrativas del lugar, por lo que con el paso del tiempo se ha ido

incrementando este negocio.

Las persona prefieren consumir el helado en cono, el cono es una galleta, hecha a

base de harina, azlcar y otras esencias que sirve de soporte para el helado.

Los comerciantes que poseen negocios de heladeria adquieren los conos de

proveedores de otras ciudades del pais, que algunas veces les han traido

dificultades como carencia o desabastecimiento del cono por falta de un transporte

o flete que haga la entrega del producto o por fallos en la maquinaria lo que lleva
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un tiempo arreglarlas por ser de otro pais. También el estado del cono no es muy
bueno debido a que no se lo almacena adecuadamente o se los tiene por mucho

tiempo guardado.

De seguir con este problema los comerciantes, duefios de las heladerias, bajarian
su nivel de ventas por no tener conos para ofrecer su producto o tendrian que
comprar directamente de la fabrica o solicitar los conos elaborados de forma

artesanal que ocasionarian un costo elevado en la venta del helado en cono.

Por eso se considera la necesidad de crear una fabrica local, dedicada a la
elaboracion y comercializacién de cono para helado, garantizando una entrega
oportuna, un producto de calidad y un buen estado del cono para los comerciantes
de las heladerias, a un precio accesible que no perjudique sus ventas ni eleve sus
costos; ademas que pueda contribuir al desarrollo socio-econémico de la ciudad,

brindando empleo avance econdémico.
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CAPITULO I

2. MARCO TEORICO

2.1 DEFINICION DE HELADO

El helado es un postre congelado compuesto de sabores frutales que sera

explicado con mas claridad a través de las siguientes definiciones:

(www.wikipedia.org , 2010) expresa: “En su forma mas simple, el helado, crema
helada o nieve es un postre congelado hecho de leche, nata o natillas combinadas

«

con saborizantes, edulcorantes y azlcar.

(www.delbuencomer.com, 2010) afirma: “Se trata de una preparacion azucarada
y azucarada de productos lacteos solidificados. Se suele consumir como postre o

tentempie.”

(www.gelatsgaliana.com, 2010) manifiesta: “Los helados son preparaciones
alimenticias que han sido llevadas al estado sélido, semisélido o pastoso, por una
congelacion simultanea o posterior a la mezcla de las materias primas utilizadas
y que ha de mantener el grado de plasticidad y congelacién suficiente, hasta el

momento de su venta al consumidor.”

(www.heladosgael.com, 2010) sefiala: “El helado es un producto delicioso y
nutritivo que se puede definir como leche batida, congelada, endulzada vy

)

concentrada, que es consumido en diferentes formas y tamarios.’

Las mencionadas paginas web nos indican diversas definiciones de helado, sin
embargo estas concuerdan en que el helado es un postre hecho a base de leche,
saborizantes y azlcares, que al prepararse con estos ingredientes es llevado a

estado sélido o semisdlido, a temperaturas que estan bajo los cero grados


http://es.wikipedia.org/wiki/Postre
http://es.wikipedia.org/wiki/Congelaci%C3%B3n_%28alimentos%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/wiki/Nata
http://es.wikipedia.org/wiki/Natilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Saborizante
http://es.wikipedia.org/wiki/Edulcorante
http://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
http://www.google.com.ec/url?q=http://www.delbuencomer.com.ar/index_archivos/diccionario_gastronomico_h3.htm&ei=ZlPrS_CFLYPGlQfwzuCcBA&sa=X&oi=define&ct=&cd=1&ved=0CBgQpAMoBw&usg=AFQjCNH2O33TcELYYfz9rY79CjP7DygLBg
http://www.gelatsgaliana.com/definicionlegal.htm
http://www.heladosgael.com/gael/index2.php?option=com_content&do_pdf=1&id=17

centigrados, de tal manera que pueda mantener aquella plasticidad y congelacion,

hasta el momento en que es expedido o vendido a los consumidores finales.

Heladosgael.com nos indican que por aquel grado de flexibilidad y enfriamiento,
el helado puede ser vendido en diversas formas y tamafios de acuerdo a las
necesidades y gustos de los clientes.

Los helados no poseen Unicamente los ingredientes antes indicados, pueden estar
elaborados con frutas, grasa hidrogenada de coco o palmiste y agua en vez de
leche; para casos de industrializacion o de alta produccién es elaborado con aire
batido, esto permite que el producto se expanda con la finalidad de agrandar su

contextura con la misma cantidad de materia prima utilizada.

Con las definiciones antes enunciadas puedo decir que el helado es un postre
delicioso y nutritivo, hecho a base de endulzantes, leche 0 agua, saborizantes,
edulcorantes, frutas, grasa hidrogenada y en la mayoria de los casos con aire
batido, que después de un proceso de elaboracién es sometido a temperaturas
bajas para llevarlo a un estado sélido y asi poder mantenerlo en un grado de
plasticidad y congelacion suficiente hasta el momento de su venta al consumidor,

que puede pedirlo en diferentes formas y tamarios.

2.1.1 TIPOS DE HELADOS

< HELADOS DE CREMA
Este helado contiene como minimo un 8 por 100 de materia grasa de origen lacteo

y como minimo un 2,5 por 100 de proteinas de origen lacteo.
< HELADOS DE LECHE

Se lo puede elaborar con leche entera. Los minimos son aproximadamente un 70

por cien de la formula. Se utiliza otras combinaciones tipo Leche en Polvo + Nata.
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« HELADO DE LECHE DESNATADA
Este helado se puede elaborar con leche desnatada. También se utiliza leche en

polvo desnatada.

< HELADO.
Helado pensado para los industriales, tiene grasa hidrogenada de coco o palmiste
y la posibilidad de incorporar solo proteinas lacteas, leche en polvo, o leche

entera.

% HELADO DE AGUA.

No llevan normalmente productos lacteos.

« SHERBETS O SORBETES
Poseen azUcar, agua, fruta, color, sabor, estabilizantes y a veces sélidos de leche
en forma de leche descremada en polvo, leche entera en polvo o leche

condensada.

< HELADOS DE FRUTA
Fraccion de fruta del 20%. Hay cuatro tipos de helados de fruta: con componentes
lacteos y con aire batido, con pocos componentes lacteos y con aire batido, sin

componentes lacteos y con aire batido y sin componentes lacteos y sin aire batido.

< HELADOS DE YOGUR
Contiene de 3 a 6% de grasa, de 11 a 20% de azUcares, de 10 a 12% de sélidos no
grasos, 0.85% de estabilizantes y emulsificantes y un promedio de 70% de agua;

también pueden estar elaborados con frutas.
< HELADOS DIETETICOS

Tienen pulpa de fruta en ciertos grados y un bajo contenido calérico. Contiene

14.4% de azlcar, 9.6% de jarabe o miel, 73% de agua y 3% de base fructosa.
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2.1.2 CALIDADES DE HELADO
Existen en el mercado tres calidades de helado:

% HELADOS INDUSTRIALES

Estos helados existen en los supermercados, Kioscos o restaurantes econémicos, se
los elabora de manera automatica con saborizantes y colorantes, posee gran
cantidad de aire, por lo que el helado es liviano y se lo puede ofrecer a precios

muy bajos.

« HELADOS ARTESANALES

Los restaurantes de categoria alta y las heladeria artesanales elaboran este tipo de
helados, que son de alta calidad y muy personalizados. Para su produccion se
emplea insumos frescos y no se utiliza saborizantes, colorantes ni conservantes,
no poseen aire incorporado y son de aspecto cremoso. Considerando la calidad y
cantidad de insumos empleados en este tipo de helado, su precio es mas alto que

el industrial.

< HELADO SOFT

Se lo consigue en restaurantes de comida rapida. La mezcla base se coloca en una
pequefia maquina mantecadora y accionando un grifo se extrae el helado en el
momento. Tiene gran cantidad de aire, por lo que es muy liviano y de contextura

suave; su calidad es media-baja y su costo es muy barato.

2.2 CONOS PARA HELADO

2.2.1 HISTORIA DE LOS CONOS DE HELADO

El origen de cono comienza a principios del siglo XX, antes de esta época
las personas consumian el helado en tazas o copas de cristal, sin embargo en el
siglo XV existian las antecesoras de los conos, las obleas que son unas hojas de
forma circular muy delgadas hechas con harina, sal y agua y que se utiliza como

cubierta o base de algunos dulces.
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Estas obleas eran demasiado frégiles, los fabricantes las producian de manera
artesanal como unos panes y las cocinaban sobre el fuego con tenazas especiales.
Este producto que comenzé siendo un dulce que se lo consumia en las calles,
luego se convirtio en una especialidad "ancestral”, debido a la escuela vienesa que
lo utilizd en la confiteria moderna, primero como un ingrediente y luego como

una decoracion.

Después de estos acontecimientos aparece el cono, aunque su origen es reciente e
incierto. Segun las historias, los conos aparecieron en los primeros afios del siglo
XX debido a Vittorio Marchionni, un italiano que emigré a los Estados Unidos y

que estaba buscando una manera de vender helado a los nifios en edad escolar.

Otras fuentes indican la invencion al americano, Charles Menches. Otros al sirio,
Ernest Hamwi que en 1904 observo a los visitantes de la Feria de muestras de St.
Louis, comprar sus obleas y consumirlas con helado. Gracias a esta observacion,
intentd enrollar la oblea, cuando todavia estaba caliente, en forma de una bolsa
pequefia para que pudiera llenarse alli de helado. Sin embrago en 1910 el cono
aparece oficialmente por primera vez en Italia en una Exhibicion en Turin, gracias
al inventor del cono de la oblea dulce, Giovanni Torre de Liguria. Desde entonces,

su popularidad crecio en todo el mundo.

2.2.2 DEFINICION DE CONO PARA HELADO
Para comprender mejor el significado de la palabra cono, se muestra a

continuacidn las siguientes definiciones:

(www.mundohelado.com, 2010) manifiesta: “Los conos son parte integrante del
helado, asi como el simbolo del helado artesanal y las obleas son su complemento
ideal. En otros términos, son algo mas que un apoyo trivial o una decoracion
mas”

(www.wikipedia.org, 2008) sefiala: “Un cono de helado, tocar o corneta es un

cono en forma de pasta , generalmente hecha de una oblea similar en textura a
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http://translate.google.com.ec/translate?hl=es&langpair=en|es&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Ice_cream_cone
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=es&langpair=en%7Ces&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Pastry&rurl=translate.google.com.ec&usg=ALkJrhgSCG5XICkriudgS9RaSNyoQ2g9WQ
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=es&langpair=en%7Ces&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Wafer_%28cooking%29&rurl=translate.google.com.ec&usg=ALkJrhi7o4iVQMgKyh5NfTs7uadQdIAorw

una galleta , en la que el helado se sirve, de forma que pueda comer sin un

cuenco o una cuchara.”

Mundohelado.com sefiala que el cono es un complemento ideal para el consumo
del helado, puesto que ayuda a que la degustacion de este postre s6lido sea menos
complicada de hacerla.

Wikipedia. org, en cambio expresa que el cono es también conocido como tocar o
corneta; posee una textura como de galleta y una forma de pasta, en la que el

helado se sirve para evitar que se lo consuma en una recipiente y con una cuchara.

De acuerdo con la explicacion de estos dos conceptos se puede determinar que las
definiciones antes enunciadas sobre el cono para helado concuerdan en que este es
una oblea y que es parte integrante del helado, ya que sirve como un soporte para
que el helado pueda ser degustado con facilidad o sin la ayuda de otros

implementos.

Con el analisis realizado a las definiciones anteriores puedo dar mi propia
definicién de cono para helado, exponiendo que es un pasta de galleta, que esta
hecha a base de agua o leche, harina, huevos y azlcar; el cual tiene diversas
formas y tamafios segun las necesidades de presentacion que se necesita hacer al
momento de servir el helado, pues de acuerdo a esto también nos dara mayor
prestancia gastrondmica y mejor visualizacion del producto que se va a vender,
pudiendo por lo tanto segun el cono, no utilizar cucharas u otro instrumento para

Servirnos.

2.2.3 TIPOS DE CONOS PARA HELADO

Existen tres tipos de conos para helado en el mercado:
% CONO DE PASTA

Los conos de pasta también conocidos como conos de pastel, poseen una

contextura muy fragil y delgada, son de calidad media-baja, por lo que su costo es
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http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=es&langpair=en%7Ces&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Waffle&rurl=translate.google.com.ec&usg=ALkJrhguPl0Cf6b5FJiD5l5MsCr_RrlVsQ
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http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=es&langpair=en%7Ces&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Spoon&rurl=translate.google.com.ec&usg=ALkJrhg4WEJ_5Yzf11effe-26qPy_2hNDA

barato y tiene una gran aceptacion en el mercado, debido a que minimiza el precio

de venta del helado en cono.

< CONO DE AZUCAR
Los conos de galleta son aquellos que son producidos con més azucar que el cono
de galleta, algunas industrias lo fabrican con aztcar morena para dar brindar otra

contextura, color y sabor.

% CONODE GALLETA

El cono de galleta es de mayor calidad, ya que su contextura es crujiente y mas
durable; aunque su costo sea mas elevado que el cono de pastel, brinda un mejor
sabor al momento de consumir un helado y requiere de mayor cuidado para su

fabricacioén.

2.2.4 FORMAS DE CONOS PARA HELADO
Existen muchas formas para los conos de helado, esto va segln los gustos y
preferencias de los consumidores, por lo que podemos encontrar en mercado

€onos como:

% EL CONO "CLASICO"

Con una forma geométrica regular y liso o decorado en los bordes.

<+ LA"TAZA"

Tiene una forma mas grande y borde de distintos disefios (triangular, cuadrada,
hexagonal o en forma de flor).

% EL "VASO"

También conocido como taza truncada, con tallo cortado.

% ELCESTO

Este es una clase de canasta de oblea.
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También los conos tienen varios tamafos, que difieren en el diametro de sus
margenes o en su longitud global, van desde 100 mm hasta 200 mm. Los conos
pequefios (disponible en versiones coloreadas) se usan para decorar las copas de

helados y permiten que los clientes disfruten de nuevos sabores.

Los conos pueden ser dulces, no muy dulces, saborizados con vainilla, limén o
licor o incluso decorados. Las decoraciones incluyen una cobertura de chocolate
interna o la superficie externa cubierta parcialmente con cacao, trozos de avellana,

coco Yy trozos blancos o coloreados de azucar.

2.3 DEFINICION DE FABRICA

La fébrica es el lugar donde se llevan a cabo los procesos de elaboracion de
los productos que se van a ofertar, pero para tener mas claro el concepto de este

término, se expresa a continuacion las siguientes definiciones:

(ANZOLA, 2002) manifiesta: “Empresas de transformacion son aquellas que se
dedican a la produccion de bienes. Por ejemplo, una fabrica de calzado, una

maquiladora de ropa, etc. ’pag. 75

(GARCIA, 2001) afirma: “La empresa de transformacion se dedica a la
adquisicion de materias primas para transformarlas fisica y/o quimicamente y

>

ofrecer un producto a los consumidores diferente a la que la empresa adquirio.’

pag. 7

(MICROSOFT ENCARTA, 2009) expresa: ‘“Establecimiento dotado de la
maquinaria, herramienta e instalaciones necesarias para la fabricacion de ciertos
objetos, obtencién de determinados productos o transformacion industrial de una

fuente de energia.”

Los conceptos enunciados por los tres autores coinciden en que una fabrica es una
empresa de transformacion dedicada a la produccion de bienes, diferentes a los

que se adquirio para su elaboracion.
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Juan Garcia Colin afirma que para la produccion de estos bienes se necesita de
materias primas que al transformarlas fisica o quimicamente se crea objetos o
bienes que seran ofertados a los consumidores segun las necesidades vy

caracteristicas deseadas.

Microsoft Encarta menciona también que una fabrica es un establecimiento
compuesto de maquinarias, instalaciones, herramientas e instrumentos adecuados
para su funcionamiento y para la elaboracion de los bienes o productos, que deben

estar de acuerdo a los requerimientos del mercado.

Con referencia a las definiciones de los autores antes mencionados puedo dar mi
propia definicion de fabrica, expresandola como una industria en la cual se
realizan procesos de transformacion de materias primas en productos terminados,
que seran entregados a los consumidores, segun los deseos, preferencias y

necesidades del mercado.

Para la elaboracion de un bien se requiere también de otros costos de produccion
como mano de obra y gastos indirectos de fabricacion (servicios béasicos, arriendo,
materia prima indirecta, mano de obra indirecta, depreciaciones, amortizaciones,
etc.) que son indispensables y parte integral del bien a fabricar; ademas una
fabrica debe estar conformada con la maquinaria, herramientas e instalaciones
necesarias y adecuadas para que el articulo a producir posea los requerimientos de
calidad, seguridad y salubridad deseados; y sobre todo sea un establecimiento que

brinde seguridad a las personas que vayan a operar en el.

2.3.1 TAMANO DE LA FABRICA
Para determinar el tamafio de la empresa, en este caso de una fabrica, se

debe considerar la actividad econdmica a la que esta dirigida y de acuerdo a esto

se puede clasificarla de la siguiente manera:
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CUADRO N° 14
TAMANO DE EMPRESA

TAMANO DE LA NUMERO DE
EMPRESA EMPLEADOS
Microempresa 2a20
Pequefia empresa 11a50
Mediana empresa 51a200

Gran empresa Mas de 200

Fuente: Texto: Manual para la creacion de Empresas
Autor: Carlos Julio Galindo Ruiz
Ano: 2004

Tomando en cuenta que para la creacién de una fabrica de conos en que la
tecnologia de la maquinaria y demas equipos funcionan de manera automatica, el
tamafo de esta se la consideraria como la de una microempresa en donde el

numero de empleados a contratar estan entre 2 a 20 personas.

2.3.2 UBICACION DE LA EMPRESA
La ubicacién de la fabrica hace referencia a dos situaciones:

2.3.2.1 MACRO LOCALIZACION

Por medio de la macro localizacion se puede conocer la ubicacion de la
fabrica en el pais, regién y ciudad donde se la quiere crear, ademas del sitio en
donde puede tener mas influencia su presencia; para la macro localizacion

tomamos en cuenta los siguientes aspectos:

a) Geogréficos
En este aspecto se observa si la fabrica esta cerca de los contratistas, proveedores,

operarios y clientes.
b) Climaticos

La fabrica puede estar ubicada en un sitio de clima frio, célido, seco o templado,
esto depende la actividad productiva que se desea realizar.
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c) Malla vial, fluvial, aérea o férrea

Esto trata de la logistica de la empresa, es decir, de los medios de transporte
requeridos para la adquisicion de materias primas y despacho de los productos
elaborados; el transporte es importante, ya que de esto depende el desarrollo del
proceso productivo de los bienes a ofertar, ademas que permite disminuir costos

de trasporte y flete.

2.3.2.2 MICRO LOCALIZACION

Un conocimiento y analisis de la micro localizacién de la fabrica, ayuda a
determinar la influencia de la misma en sector que se va a situar; ademas la
necesidad de realizar un examen a los siguientes aspectos, permitira evaluar el

éxito o fracaso de la fabrica:

a) Estrato
De acuerdo al segmento de mercado al que va dirigido el producto a elaborar, se
la clasificara en un estrato alto, medio o bajo.

b) Area de influencia
Se considera en el area de influencia los factores de logistica empleados para la
compra de materia prima, comercializacion, distribucion de productos, clientes,

competidores, etc.

c) Competidores

El conocer a nuestros competidores es de suma importancia, porque permite
mejorar el bien a producir, sin embargo para que esto suceda debemos
identificarlos, donde se encuentran localizados, cuales son sus clientes
potenciales, cuéles son sus proveedores, a qué precio venden sus productos, que

estrategias de venta utilizan, etc.
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d) Clientes
También se debe hacer un analisis de los clientes, cuéles son sus preferencia, sus
gustos, cual es el segmento de mercado al que nos dirigimos, donde estan

localizados, cuél es su poder econdmico, etc.

2.3.3 DISTRIBUCION FISICA
Para el eficiente desarrollo de proceso productivo, es importante determinar
cual sera la distribucién de la fabrica, con el fin de optimizar los procesos y

recursos.

Una adecuada distribucion de la planta, permite condiciones favorables para el
empresario como para los trabajadores, porque al estar ubicadas las maquinarias,
equipos y herramientas de manera correcta genera un ahorro de tiempo, dinero y a
la vez seguridad para los operarios, por eso se debe conocer los espacios que se
deja entre maquinas, la altura de los equipos, el peso de cada uno de ellos, su

forma y disefio y la cantidad de equipos requeridos para la fabricacion.

El empresario también debe tener en cuenta el proceso productivo del articulo o
bien a elaborar, ya que de eso también depende la correcta colocacion de los
equipos dentro del espacio fisico. Hay que también considerar otros implementos
para el funcionamiento de la fabrica, como la ventilacion, muebles y enseres,
materiales de los pisos, paredes, equipos de seguridad, etc.; un asesoramiento
técnico seria de gran ayuda.

También se debe tomar en cuenta otros factores como:
<  MATERIALES

Es necesario conocer el tamafio, peso, forma, volumen y caracteristicas fisicas y

quimicas de los insumos que se utilizaran en proceso de fabricacién del producto.
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< MANO DE OBRA

Es importante evaluar y analizar la mano de obra que se requerira, puesto que la
calificacion de los mismos permite determinar el grado de conocimientos y su
nivel de experiencia en el manejo de los equipos, también permite conocer su
grado de competencia y de superacion, creando eficiencia y eficacia en el
desarrollo de la produccion; ademas que se debe también considerar los factores
psicolégicos que pueden influir positiva o negativamente en el desempefio laboral.
El brindar seguridad al trabajador es indispensable y permite evitar riesgos
laborales, por eso es necesario contar con adecuada iluminacion, temperatura,

controlar el ruido, ventilacién, seguridad industrial, etc.

% EL MOVIMIENTO
Para evitar el almacenamiento de materiales, se debe tomar en cuenta los
desplazamientos que se realizan de los materiales, mano de obra, maquinaria,

equipos, productos en proceso, etc.

s LAS ESPERAS
Las esperas se crean por congestionamiento en la linea de produccién, maquinaria
averiada, falta de operarios, falta de insumos, conflictos laborales y cuellos de

botella que crean retrasos en el proceso productivo asi como pérdidas de dinero.

s SERVICIOS AUXILIARES

Son servicios de ayuda o apoyo para el personal como para las maquinarias,

detallados de la siguiente manera:

a) Servicios Auxiliares para el Personal: primeros auxilios, equipos contra
incendios, comités paritarios, etc.

b) Servicios Auxiliares para la Maquinaria: mantenimiento, herramientas,

repuestos, aseo, etc.
s EL EDIFICIO

El edificio debe estar adecuado para la instalacion de las maquinarias y equipos,

de tal manera que cumpla con los requisitos siguientes: forma de la planta de
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produccion, rutas de acceso, y de evacuacion, escaleras, puertas y ventanas para la
iluminacién y seguridad, canales de desagie, disefio y capacidad del sistema

eléctrico, altura de techos, etc.

2.3.4 CAPACIDAD INSTALADA

La capacidad instalada se refiere al nimero de unidades que se produciran
en un tiempo establecido, este depende de la cantidad de maquinarias y equipos
que posea la empresa y a la tecnologia que estas maquinarias tengan, ya que hoy
en dia este un factor importante para la competitividad, puesto que si hay procesos
productivos lentos habria pérdida de dinero y de clientes, y si en cambio tenemos
exceso en la produccién, se estaria condenado a reducir precios para mantener una

stock adecuado de articulos.

2.3.5 NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Al distribuir los elementos en la fabrica, hay que tomar en cuenta normas de
seguridad e higiene para las méaquinas, los insumos y los trabajadores; ademas que
se deben aplicar estandares segun el tipo de producto a ofertarse.

La organizacién Internacional de trabajo ha realizado una serie de normas que
incluyen aspectos como: materiales para los pisos, techos, disposicion de equipos,
de personal, control del ruido, iluminacion del puesto de trabajo, ventilacion,

materiales para la manipulacién de insumos y productos, etc.
Las bodegas de materia prima y articulos terminados deben poseer condiciones de
temperatura, humedad, espacio u otra caracteristica especial, para evitar el

maltrato, pérdida de propiedades, desperdicio, etc.

La maquinaria debe estar correctamente instalada, evitar el cambio constante de

lugar y que sea usada para el fin que ha sido disefiada.
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La seguridad de los trabajadores es lo mas importante de todo, se debe crear
manuales o normas de seguridad con el objeto de no tener riesgos laborales; asi
como de entregar al personal los implementos y vestimenta necesaria para el

trabajo que realice.

2.3.6 REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE UNA EMPRESA
DE PRODUCCION
Para el funcionamiento de una empresa hay que contar con los siguientes

requisitos de acuerdo al tipo de empresa que se desea crear:

CUADRO N° 15

REQUISITOS PARA FUNCIONAMIENTO DE EMPRESAS

EMPRESAS DE
EMPRESAS CIVILES HECHO

EMPRESAS MERCANTILES

» Escritura pablica de constitucion

de la compafiia;
» Toda actividad econémica

* Aprobacion en la puede desarrollar su

Superintendencia de Compafiias; actividad como Empresa

- . Civil, para lo cual
» Deposito de un monto de dinero P

. necesitamos llenar el
en una cuenta Bancaria;

estatuto de constituciéon y Ninguno
» Inscripcion en el Registro reconocerlo ante un juez de
Mercantil ; lo civil.

» Los tipos de sociedades
mercantiles son: nombre
colectivo, comandita simple,
responsabilidad limitada, anénima

y economia mixta.

Fuente: Creacion y Formalizacion de la Microempresa Civil
Autor: Luis Torres Rodriguez
Afio: 2005

64



CUADRO N° 16

REQUISITOS PARA FUNCIONAMIENTO DE EMPRESAS
EMPRESAS DE

EMPRESAS MERCANTILES EMPRESAS CIVILES

HECHO
. L . RUC y patente para Registro Unico de
Registro Unico de Contribuyentes; ]
empresas permanentes. Contribuyentes;

Patente; . .
) o ] Ninguna, para actividades | Patente;
Dependiendo de la actividad, requiere . )
] o de corta duracién, como Dependiendo de la
del permiso Sanitario; o )
N ] compra venta de 1 actividad, requiere del
Debe afiliarse a una de las cdmaras i ) o
) o vehiculo. permiso sanitario y otros.
dependiendo de la actividad.

Fuente: Creacién y Formalizacion de la Microempresa Civil
Autor: Luis Torres Rodriguez
Afo: 2005

2.4 DEFINICION DE PRODUCCION

(DICCIONARIO DE MARKETING, 1999) afirma “Proceso que permite al
fabricante poner a disposicion del mercado un producto. Para que esta operacion
produzca beneficios, los costes deben mantenerse en un nivel aceptable en
relacion al precio y al volumen de unidades producido. Asimismo, la calidad de

producto debe cumplir los requisitos minimos del mercado. ” pag. 272

(ANZOLA, 2002) manifiesta: “Produccion es la transformacion de insumos, de
recursos humanos y fisicos en productos deseados por los consumidores. Estos

productos pueden ser bienes y/o servicios.” pag. 221

(http://definicion.de/produccion/, 2010) expresa: “La produccién es la creacion y
el procesamiento de bienes y mercancias. El proceso abarca la concepcion, el
procesamiento y la financiacion, entre otras etapas. La produccion es uno de los
principales procesos economicos y el medio a través del cual el trabajo humano

genera riqueza. ”
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De acuerdo con las tres definiciones anteriormente indicadas, se puede establecer
que estas coinciden al expresar que produccion es el procesamiento de bienes o

articulos, creados para satisfacer las necesidades de los consumidores.

Segun el Diccionario de Marketing este proceso debe generar rentabilidad,
procurando que los costos de fabricacion sean considerados y aceptables,
manteniendo una margen de beneficio ideal en relacion al precio de venta y al
volumen de produccién; ademas el bien a elaborar debe poseer condiciones
adicionales como la calidad para que tenga aceptacion en el mercado y pueda

competir con productos similares o sustitutos.

Para Sérvulo Anzola la produccion es la transformacién de materia prima, talento
humano y recursos fisicos como maquinaria, equipos, gastos indirectos, tiempo;

en productos que son deseados y necesitados en el mercado.

También la pagina web, definicionesdeproduccion.com, afirma que la produccién
es un importante proceso econémico, puesto que al crear bienes para satisfacer al
mercado, también se crea riqueza y desarrollo econémico e industrial para el
sector en la cual se opera, por cuanto genera fuentes de trabajo que mejoran las

condiciones de vida de las personas.

Con el anélisis realizado a estas definiciones, puedo sefialar a la producciéon como
un proceso de fabricacion, en el cual se trasforma materia prima, talento humano,
recursos fisicos y tiempo para crear un producto terminado que trate de superar las
expectativas y necesidades del mercado y sobre todo que de satisfaccion a los
deseos de los consumidores, procurando excelencia de calidad en el bien
entregado. La produccion es una etapa importante para el desarrollo econémico de
una ciudad o de un pais, ya que al generar fuentes de empleo también se genera
riqgueza para el sector, por cuanto se cambiaria la actitud de consumo por

produccion y venta de bienes que creen beneficios y ganancias.
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2.4.1 ASPECTOS PARA UN ADECUADO PLAN DE PRODUCCION
Un plan de produccion permite conocer el financiamiento y gestion de los
recursos gque van a ser utilizados en proceso de fabricacion y para la elaboracion

del mismo se debe tener en cuenta los siguientes aspectos:

a) Conocer la posibilidad técnica de fabricacion del producto
b) Analizar y determinar el tamafio Optimo, localizacion Optima, equipos,

instalaciones y organizacion requerida para realizar la produccion.

Para la parte productiva se debe considerar las siguientes preguntas:
a) ¢Cudl es la demanda pronosticada?
b) ¢Aproximadamente qué cantidad de sus producto puede vender

semanalmente, mensualmente?

2.4.2 PROCESOS DE FABRICACION

Es fundamental que el microempresario conozca el proceso de fabricacién
de sus productos, ya que de ello dependeran algunos aspectos como materia
prima, eficiencia en los procesos, que se traducen en un mejor servicio para el
cliente, calidad y ahorro econémico.
Dentro del proceso de fabricacion se incluyen elementos que son indispensables
para la elaboracion del bien a crear, estos son: materia prima o insumos, mano de

obra y otros costos o gastos de fabricacion.

2.4.2.1 MATERIA PRIMA

(ANZOLA, 2002) manifiesta: “Son los elementos, partes o sustancias que estd

compuesto el producto terminado. ’pag. 227
(GALINDO, 2004) afirma: “Son todos los insumos necesarios que utiliza el

producto o servicio, su especificacion se hace en unidades, y se multiplica por el

volumen de produccion de cada periodo. ’pég. 57
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(GARCIA, 2001) sefiala: “Son los materiales que serdn sometidos a operaciones
de trasformacién para su cambio fisico y/o quimico, antes de que puedan

venderse como productos terminados. "pag. 16

Las definiciones expresadas por los autores en cuanto a materia prima indican que
son elementos, insumos 0 materiales que seran sometidos a procesos de
transformacion para la fabricacion de un producto o servicio; estos elementos son
un compuesto del bien terminado, ya que sin ellos no existiria proceso de
elaboracion ni producto para la venta.

Con esta explicacion, manifiesto a continuacion mi propia definicién sobre
materia prima considerandola como todos los insumos utilizados para crear el
producto a ofertar, es decir, son los elementos compuestos en el articulo final, los

cuales has pasado por un proceso de trasformacion.

La materia prima se divide en: Materia Prima Directa y Materia Prima Indirecta

La materia prima directa son aquellos materiales que se los pueden identificar y

cuantificar, de acuerdo con el volumen de unidades producidas.

La materia prima indirecta, son aquellos insumos, dificiles de identificar y
cuantificar, por eso forman parte de los gastos indirectos de fabricacion.

2.4.2.2 MANO DE OBRA

(ANZOLA, 2002) manifiesta: “La mano de obra se refiere a las personas que
forman parte del proceso productivo y que con su esfuerzo y trabajo transforman

la materia prima y logran el producto terminado. ’pag. 226

(GARCIA, 2001) sefiala: “Es el esfuerzo humano que interviene en el proceso de

transformar las materias primas en productos terminados. ’pag. 16
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(GALINDO, 2004) afirma: ”Personas que la empresa ha contratado para que
laboren en el proceso productivo, inciden directamente en los cambios y
transformacién de las materias primas utilizadas en la elaboracion de los

productos o servicios. ’pag. 89

(CANTOS, 2002) expresa: “Es la utilizada para la transformacion de su materia

prima en producto terminado. ’pag. 133

Los cuatro autores concuerdan en que la mano de obra son las personas que la
empresa contrata para que intervengan en el proceso productivo de transformacion
de la materia prima en productos terminados, por medio de su esfuerzo y trabajo

fisico.

Con las definiciones de los autores anteriores puedo conceptualizar a la mano de
obra como el esfuerzo humano utilizado en el proceso productivo y

transformacion o cambio la materia prima en producto terminado.

Como en la materia prima, la mano de obra también se divide en: Mano de Obra
Directa y Mano de Obra Indirecta

La mano de obra directa es aquella cuya actividad se puede identificar y
cuantificar en el proceso de produccion, sea por unidades elaboradas o por el
tiempo de produccidn; dentro de la mano de obra directa hay que considerar
también las prestaciones u obligaciones patronales.

La mano de obra indirecta esta considerada dentro de los gastos indirectos de
fabricacion, puesto que no se involucra directamente en la produccion del bien,

por ejemplo los supervisores de planta.

2.4.2.3 GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

(GARCIA, 2001) sefala: “Son el conjunto de costos fabriles que intervienen en la

transformacion de los productos y que no se identifican o cuantifican plenamente
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con la elaboracion de partidas especificas de productos, procesos productivos o

centro de costos determinados. "pag. 16

(GALINDO, 2004) manifiesta: “Son aquellos en que incurre la empresa durante
su proceso productivo, pero que no forman parte del costo primo = (materias

primas + mano de obra directa). ’pég. 90

Estas definiciones manifiestan que los costos indirectos de fabricacion son
aquellos que se incurren en la elaboracion del producto, pero que no pueden ser
cuantificados y valorados con exactitud en cada unidad producida, por lo que son

estimados a través de horas maquina u horas hombre.

He tomado estos autores para definir que los gastos indirectos de fabricacién son
aquellos costos que la empresa no los puede identificar y cuantificar, sin embargo
se los puede calcular por medio de tasas estandar, estos costos no forman parte del
costo primo, sin embargo estan dentro de los costos de conversién = (mano de

obra directa + gastos indirectos de fabricacion).

2.4.3 MAQUINARIAS Y EQUIPOS DE FABRICACION

Se debe conocer cuales seran las maquinarias y equipos necesarios para la
fabricacion de un producto, para esto se debe cotizar en el mercado alguna
opciones de manera que se encuentre la maquinaria y equipo adecuado para el
proceso de elaboracién, sin embargo el objetivo tampoco es adquirir equipos
nuevos, si se tiene en mente maquinaria usada se debe contar con el apoyo de un
técnico que nos indique si la maquinaria 0 equipo se encuentra en las mejores

condiciones de uso.

En la adquisicion de una maquinaria también hay que tomar en cuenta ciertos
aspectos como si esta es adaptable al proceso, espacio fisico, eficiencia,
disponibilidad econdmica, energia, costo de instalacion, flexibilidad para adaptase
a otros procesos, consumo de energia, mano de obra, costo de mantenimiento y

disponibilidad en el mercado de repuesto y accesorios.
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2.4.4 CAPACIDAD DE PRODUCCION
Es de vital importancia determinar la capacidad de cubrir la demanda
proyectada, para esto se debe preguntar:
¢Cual es la capacidad en unidades de sus maquinas?
¢Cudl es la capacidad real de produccién que tiene en cuenta las posibles

contingencias y restricciones de su sistema?

2.4.5 PROVEEDORES

(CANTOS, 2002) expresa: “Los proveedores representan el inicio de la cadena
de valor de los procesos y tienen un rol fundamental porque son quienes entregan
los insumos y materias primas con los que se elaborara un producto o con los que

se prestard un servicio. ’pag. 124

Segun lo indicado por la autora anterior, los proveedores son importantes en la
produccion de bienes y servicios puestos que son los iniciadores del proceso
productivo al entregar las materias primas objeto de transformacion.

A esta explicacion, puedo definir a los proveedores como quienes entregan los
insumos necesarios para la fabricacion de un producto y poseen un rol muy
importante, ya que de ellos depende que las materias primas sean de calidad y
entregadas a tiempo; ademas los proveedores proporcionan el financiamiento

necesario, por medio de sus créditos a 30, 60 o 90 dias.

Para identificar a un proveedor se debe preguntar

¢Quiénes son?

¢ Cual es su localizacién?

¢Qué otros proveedores mas pueden ofrecer la misma materia prima o sus
sustituto?

¢ Cuales son los proveedores de la competencia?

¢COmo es trato con sus proveedores?

¢Qué beneficios ofrecen en cuanto a tiempos de entrega, precio, disponibilidad,
calidad?
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2.5 DEFINICION DE COMERCIALIZACION

(DICCIONARIO DE MARKETING, 1999) afirma “Proceso por el cual, los
productos pasan de los centros de produccion a sus destinos de consumo a través
de diferentes fases u operaciones de compraventa de mayoristas o

minoristas. ’pag. 57

(www.definicionabc.com, 2008) manifiesta: “Por comercializacion se refiere al
conjunto de actividades desarrolladas con el objetivo de facilitar la venta de una
determinada mercancia, producto o servicio, es decir, la comercializacion se

ocupa de aquello que los clientes desean.”

(www.monografias.com, 2007) “La comercializacion es a la vez un conjunto de
actividades realizadas por organizaciones, y un proceso social. Se da en dos
planos: Micro y Macro. Se utilizan dos definiciones: Micro comercializacion y

macro comercializacion.”

Estas definiciones expresan a la comercializacion como un proceso en que el bien
elaborado pasa a operaciones o actividades de compra-venta, es decir la forma en
que el producto es llevado a los clientes que pueden ser determinados como

minoristas 0 mayoristas.

He tomado las definiciones de los autores anteriores para dar mi propio concepto
de comercializacién, entendida como un conjunto de actividades que se encarga
de entregar a los consumidores o clientes el producto después de haber pasado por
el proceso de produccion, es decir se facilita la venta del articulo a traves de
diferentes fases u operaciones.

En la comercializacién es importante fijar los mejores canales de distribucién para
que los consumidores tengan mas facilidad y oportunidad de acceder o adquirir el
producto fabricado, puesto que si no emplea los medios adecuados para la
distribucion, el cliente no accedera al producto de forma eficiente por mas que

este sea de excelente calidad y precio.
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2.5.1 CANAL DE DISTRIBUCION

(GALINDO, 2004) afirma: “Es la ruta que sigue un producto o servicio desde su
proceso de fabricacién hasta llegar al consumidor final, involucra a todos los

intermediarios que interviene en este proceso. "pag. 35

(LONGENECKER, 2007) dicen: “Sistema de relaciones establecidas para guiar

el desplazamiento de un producto. ’pag. 350

(GARCIA, 2001) expresa “Via que el fabricante elige para hacer llegar su

produccion a los consumidores finales” pag. 75

Los autores mencionados coinciden en sus definiciones al argumentar que un
canal de distribucion, es una ruta, sistema o via en que un producto es dirigido

hasta sus consumidores finales.

Con estas definiciones puedo determinar que un canal de distribucion es la ruta, la
guia o la via donde se elige pasar a los consumidores el producto terminado,
deteniéndose en varios puntos o fases, esto garantiza que el producto se distribuya

0 se comercionalice en el mercado.

2.5.2 COMPETENCIA

(CANTOS, 2002) expresa: “Es todo aquel otro oferente de Su producto en otra

marca, otra presentacion o de un producto sustituto del suyo.’pag. 105

La explicacion dada por la autora a este término, me permite definir a la
competencia a quienes ofrecen al mercado los mismos productos que ofrece una
empresa o productos sustitutos, los competidores por lo general buscan conquistar

los clientes de otras empresas, mejorando su productividad y estrategias de ventas.
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s REQUISITOS PARA CONOCER A LA COMPETENCIAS
a)  Laubicacion geogréafica donde esté localizada la competencia
b)  Las ventajas de precio, servicio, calidad, disefio

c) EIFODA de la competencia

d)  ¢Cuales son sus clientes?

e)  ¢Como es su aceptacion en el mercado?

f)  ¢Qué practicas administrativas de produccion y comercializacion utiliza?

2.5.3 MARCAY PATENTE

3.5.3.1 PATENTE

(LONGENECKER, 2007) afirman: “Derecho exclusivo registrado de un inventor

para hacer, usar o vender un invento. "pag. 348

(www.wikipedia.com, 2010) manifiesta: ”"Una patente es un conjunto de derechos
exclusivos concedidos por un Estado a un inventor o a su cesionario, por un

periodo limitado de tiempo a cambio de la divulgacién de una invencién. ”

Segun la argumentacion de los autores en lo referente a patente, concuerdan en
que es un derecho que una persona obtiene al inventar cierto articulo o servicio,
estos derechos son valorados y concedidos por el Estado a cambio de que puedan

ser compartidos con el resto de personas.
He tomado las definiciones de los autores antes mencionados par sefialar a la

patente como un derecho exclusivo concedido por el Estado a un inventor, para

hacer uso o vender su invento, dentro de un periodo limitado.

3.5.3.2 MARCA

(LONGENECKER, 2007) afirman: “Medio verbal o simbdlico, o de ambos tipos,
que permite la identificacion de un producto.” pag. 340
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(ANZOLA, 2002) manifiesta: “Una marca es un nombre, término, signo, simbolo
o disefio, 0 combinacién de los mismos, que identifica los bienes o servicios de

una empresa y los diferencia de los de sus competidores. ’pag. 171

La marca es un nombre, simbolo o disefio que permite identificar a un bien o
servicio exclusivo de una empresa; esto es en lo que concuerdan los autores antes

mencionados, en la afirmacidn de sus definiciones.

He tomado como referencia a estos autores, para dar mi propia definicion de
Marca, sefialando como un nombre, simbolo, medio verbal, término, signo, o
disefio, o la combinacion de todos estos elementos, que permite dar a conocer e
identificar los bienes o servicios de una empresa para diferenciarlos de sus demas

competidores.

Después de haber elaborado y disefiado el producto, se debe patentarlo de manera
que no exista plagio e investigar si alguien mas lo patentd. Los empresarios
pueden acudir a instancias oficiales para que las mismas brinden proteccion

necesaria y legalizacion para las patentes y marcas.
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CAPITULO 11

3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 PRESENTACION

El presente proyecto permite demostrar la posibilidad de crear una fabrica
dedicada a la produccién y comercializacién de conos de galleta para helado en la
ciudad de Ibarra. La creacion de esta fabrica esta dirigida a los propietarios de
heladerias de esta ciudad, puesto que ellos necesitan del cono como soporte para

vender su producto principal que es el helado.

Los conos para helado précticamente aparecieron a principios del siglo veinte en
las ciudades de Estados Unidos y Europa pero se podra considerar su aparicion
oficial en el afio de 1910 en la Exhibicion de Turin de Italia, este invento
revoluciono la forma de comer un helado, ya que antes se lo consumia en tasas o
copas, el cono permitio ser un soporte para el helado y a la vez una forma més
agradable de presentacion y consumo del mismo. La difusion de este invento fue a
nivel mundial, extendiéndose inclusive hasta nuestro pais. En el Ecuador se optd
por utilizar los conos, debido a que la elaboracion como el consumo del helado es
alta y las personas necesitan de un soporte para una degustacion apropiada y facil
de este postre frio. En muchas ciudades de nuestra nacién podemos observar
maneras distintas de elaborar helados, como por ejemplo los de paila, los de
crema, los de agua que basicamente estan hechos de jugos naturales, los de
salcedo, los producidos por maquina que son otra variedad de los helados de
crema , etc. Sin embargo no todos los helados que se elaboran necesitan del cono
para ofertarse en el mercado, existen también la seccion de paleteria, en la cual, el

helado es sujetado por un palo de madera aproximadamente de 10 cm.

La ciudad de Ibarra, cantdon de la provincia de Imbabura se la conoce como la
ciudad de los postres, porque aqui se preparan los mas conocidos y exquisitos
dulces a nivel nacional e incluso internacional, uno de ellos es el helado de paila.

Este helado conocido a nivel nacional por su exquisito sabor pero sobre todo por



su dedicada produccién artesanal, necesita del cono para ser ofertado en el
mercado ya que la demanda de este helado es muy alta; también en la ciudad de
Ibarra se puede encontrar helados de crema de diferentes marcas que requieren

para su venta tambien del cono.

En nuestro pais, la produccion de conos es minima, existen pocas fabricas
dedicadas a elaborar este tipo de producto y de diferente forma, por eso se puede
encontrar en el mercado conos de molde o mas conocido como campedn que
llevan poca azlcar y su estructura es mas fragil y delgada que la del cono de
galleta y el cono dulce o cono de galleta que tiene otra preparacion y es horneado

a mas temperatura que el cono de molde.

La fabrica a crearse estd enfocada o elaborar los conos de galleta por su calidad,
contextura y firmeza, pero ademéas con un valor adicional y es que el cono de
galleta tenga un sabor especifico, que no sea Unicamente de vainilla puede ser de
chocolate, fresa, coco, naranja, limon etc.; aunque su costo sea alto que el de
molde, sin embargo tiene otra textura y sabor que recompensa su debilidad en el
costo.

El en Ecuador existen dos grandes empresas dedicadas a elaborar conos de galleta
estas son Chocono S.A. situada en la ciudad de Quito e Inshelsa de la ciudad de
Guayaquil, aunque existen otras pequefias empresas que fabrican conos de molde
y conos de galleta en distintas ciudades del Ecuador.

Todo proyecto nace para satisfacer una necesidad de los consumidores y dado a
que en la ciudad de Ibarra se adquiere helado en cono, este producto se presenta
como una alternativa favorable debido a que en la ciudad no existe una fabrica
dedicada a elaborar conos de galleta y mas aun de sabores, lo que ayudaria a

reducir costos de flete o transporte.

El estudio de mercado se refiere al analisis de la oferta y la demanda que son dos

factores o dos variables que determinara la cantidad proyectada a producirse y el
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precio que debe tener el producto o bien a fabricarse, ya que nuestra economia es
libre y los precios lo rige el mercado.

Se podria establecer que el mercado para este proyecto se determinaria como la
oferta a la produccion que crearia el proyecto y a la competencia, y con la
demanda a la poblacion, en este caso los comerciantes de negocios de heladerias

de la ciudad de Ibarra como futuros compradores o clientes del cono de galleta.

3.2 OBJETIVOS

3.2.1 OBJETIVO GENERAL
Realizar un estudio de mercado para determinar la factibilidad de producir y

comercializar conos de galleta en la ciudad de Ibarra.

3.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

s Determinar si el producto a ofertarse tendra aceptacion en el mercado.

% Establecer las caracteristicas, gustos y preferencias de la demanda.

<+ Establecer los precios de aceptacién del producto.

s Determinar los proveedores adecuados para la adquisicion de la materia
prima.

% Establecer las politicas y estrategias para la comercializacion de los conos
de galleta.
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3.2.3 MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

CUADRO N° 17
MATRIZ DE VARIABLES DE MERCADO

TEMA DEL PROYECTO:

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
FABRICA DEDICADA A LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE CONOS DE GALLETA
PARA HELADOS EN LA CIUDAD DE IBARRA

MATRIZ DE RELACION DIAGNOSTICA

Obje1il\_/OS Variables Indicadores Fuentes Instrumentos | Publico meta
Especificos
- Productos Primaria | Encuesta Consumidores
sustitutos
1.- Determinar si el - Precio Primaria | Encuesta Consumidores
producto a
ofertarse tendran Producto l;:ngfn ion Primaria Encuesta Consumidores
aceptacion en el gsentaci
mercado - Valor agregado | Primaria | Encuesta Consumidores
- Calidad Primaria Encuesta Consumidores
- Segmentacion Secundaria Registros Poblacion
del mercado Poblacionales | Total
2.- Establecer las
caracteristicas, - Fijacion de Secundaria Registros Competencia
gustos y Demanda Precios Histdricos P
preferencias de la -Demanda : - " ;
demanda Histérica Secundaria | Lincografia Competencia
-Prefere_nuas del Primaria Encuesta Consumidores
consumidor
- Nivel de Primaria Encuesta Consumidores
Produccion
- Identificacion | Primariay Obsgrvacmn y .
d . 2 | Registros Competencia
e competidores | Secundaria |, .5~ .
o Historicos
3.- Identificar y
evaluar las - Productos I Encuesta y Consumidores
caracteristicas de la Oferta sustitutos Primaria Observacion y Competencia
oferta
- Productos A Encuesta 'y Consumidores
. Primaria 2 .
complementarios Observacion y Competencia
- Estrategias de | Primariay | Observaciény Competencia
publicidad Secundaria | Lincografia P
- Precio de Primaria | Encuesta Consumidores
mercado
- Erecp . Primaria | Observacion Competencia
psicol6gicos
4.- Establecer los —

- Ministerio de
precios de Precio indices Agricultura
aceptacion del - Inflacién Secundaria A 9 uray
producto Econdmicos Ganaderia,

INEC
Proyeccion
- Utilidad Secundaria | Registros Competencia
Histdricos
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T Ministerio de
L .| Indices de :
- Materia prima | Secundaria - Agriculturay
Produccion c
Ganaderia
- Calidad de - . . Posibles
] . Secundaria | Lincografia p d
5.- Determinar los insumos roveedores
proveedores - Volumen de Secundaria | Lincoarafia Posibles
adecuados para la | Proveedores compra g Proveedores
adquisicion de la - Precio de Secundaria | Li fi Posibles
materia prima compra ecundaria | Lincograna Proveedores
- . . . Posibles
- Crédito Secundaria | Lincografia
Proveedores
. . . Posibles
- Descuento Secundaria | Lincografia
Proveedores
L Encuesta 'y Consumidores
- Producto Primaria 2 :
Observacion y Competencia
6.- Establecer las Consumidores
- - Precio Primaria Encuesta :
politicas y y Competencia
estrategias para la e ;
comerc?ializgcién Comercializacion - Plaza Primaria Encuesta y Consumidores
Observacion y Competencia
de los conos de - — -
alleta - Pr i0 rimaria uesta sumidores
g Promocion Primal Encuest Consumidore
- Atencion Primaria Observacion .
. Yy y - ony Competencia
servicio al cliente | Secundaria | Lincografia

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora

3.3 IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

Lo que pretende ofertar el presente proyecto al mercado de la ciudad de Ibarra
son conos para helado del tipo galleta para el sector econémico de heladerias.

Este producto se encuentra establecido por los siguientes aspectos:

3.3.1 CONO

El cono es un pasta hecha a partir de una oblea con textura de galleta, que
estd hecha a base de agua o leche, harina, huevos y azlcar, esta elaborada para
servir el helado y poder comerlo sin un cuenco o una cuchara, se los considera
también como mas que un apoyo trivial o una decoracién mas, sino un alimento

adicional con el helado.
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GRAFICO N° 1
CONO PARA HELADO

3.3.1.1 CONO DE GALLETA

El cono de galleta es de mejor calidad, ya que su contextura es crujiente,
dulce y mas durable como el de una galleta; aunque su costo sea mas elevado que
el cono de molde o campedn, el cono de galleta brinda un mejor sabor al momento

de consumir un helado y requiere de mayor cuidado para su fabricacion.

Actualmente la produccién de los conos de galleta lo comercializa Chocono S.A.
abarcando casi la totalidad del mercado de la Region Sierra e Inshelsa el mercado

de la Region Costa.

GRAFICO N° 2
CONO DE GALLETA
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GRAFICO N°3
CONOS DE MOLDE O CAMPEON

3.3.1.2 FORMAS DEL CONO

Existen muchas formas y variedades de conos, esto va segun los gustos y
preferencias de los consumidores, sin embargo el cono enfocado a elaborar para el
mercado es el clasico, puesto que este es el méas utilizado por los comerciantes de
heladerias de la ciudad de Ibarra, de acuerdo a las observaciones realizadas.
Este cono es de una forma geométrica regular y liso, su tamafio es de 10 cm. de

largo y su diametro superior de 50 mm.

GRAFICO N° 4
CONOS CLASICO
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GRAFICO N°5
FORMAS DE CONOS

3.3.1.3 SABOR DEL CONO

Los conos pueden ser dulces y no muy dulces, los conos de molde o
campeon por lo regular no contienen azucar o si lo llevan su cantidad es minima
de ahi que su textura es muy quebradiza, por el contrario los conos de galleta son
dulces la mayoria de estos son fabricados con azlcar morena por eso su sabor es
tan delicioso y agradable. También existen en el mercado conos saborizados con
vainilla limén o licor hasta incluso decorados que incluyen una cobertura de
chocolate interna o externamente estdn parcialmente cubiertos con cacao,
avellana, coco o trozos blancos coloreados de azdcar.
La mayoria de heladerias de la ciudad de Ibarra utilizan los conos de galleta con
sabor a vainilla; es por eso que se tiene enfocado producir conos de galleta con un
sabor en especial que puede ser chocolate, coco, fresa, naranja, limén, mora, etc.;
queriendo lograr que el producto a ofertarse en el mercado tenga un valor

adicional, distinto al de la competencia en general.

3.4 MERCADO META

El mercado meta es una organizacion o un conjunto de clientes considerados
como potenciales, es decir clientes a los cuales esta enfocado directamente nuestro

producto. Una empresa debe conocer, averiguar o analizar su mercado meta, de
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esta forma podré disefiar una mezcla de marketing que de satisfaccion a la

necesidades de los clientes potenciales.

Los clientes potenciales a los cuales estd orientado este proyecto son los
comerciantes de la ciudad de Ibarra que poseen negocios de heladerias y que
necesiten de un cono para poder vender el helado.

Los principales consumidores estan localizados en el sector urbano de la ciudad
de Ibarra; hay que considerar que en esta ciudad existen setenta negocios de
heladerias segun datos proporcionados por el Municipio de Ibarra, sin embargo no
todos estos negocios venden helados en cono, algunos son distribuidoras de
helado y negocios de venta de helado en paleteria. Se podria considerar alrededor
de cuarenta establecimientos de heladeria como potenciales clientes dentro de la

ciudad de Ibarra.

Sin embargo para este estudio de mercado se ha orientado en recopilar
informacién de los habitantes de la ciudad de Ibarra, para poder apreciar sus
gustos y preferencias en relacion al cono, esto permitird fabricar los conos de
galleta pensados y ofertarlos en las heladerias de acuerdo a la predileccion de sus

clientes.

3.5 SEGMENTO DE MERCADO

La segmentacidn del mercado es un proceso que divide al mercado en general
en multiples grupos mas pequefios y homogéneos, de acuerdo al bien o servicio
que se esté ofertando, es decir lo vital de la segmentacion es que los miembros de
cada grupo sean iguales en aspectos o factores que involucran la demanda. Es por
eso que el éxito de una compafiia 0 empresa radica en que pueda segmentar

adecuadamente su mercado.
Una segmentacion de mercado también permite disefiar el producto de acuerdo a

la necesidad de ese pequefio grupo o poblacidn, es por eso que el mix de

marketing (producto, precio, plaza y promocidn) tiene una estrecha relacion con la
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segmentacion, puesto que este es el camino en que el producto serd acogido

exitosamente por los clientes potenciales.

Por lo expuesto en el anterior andlisis de segmentacion de mercado, se puede
considerar que este proyecto estara dirigido a las heladerias que consuman conos
de galletas para sus helados, puesto que no todas las heladerias adquieren este tipo
de cono, algunas prefieren adquirir el cono de molde o campe6n por el precio que
representa, menor al de galleta y teniendo la filosofia de que el cliente va por el
helado y no por el cono, ya que es solo un soporte que algunas veces las personas

no lo consumen.

Sin embargo como ya se obtuvo informacion de las heladerias del sector urbano
de Ibarra, se obtendra informacion de los habitantes de la ciudad para conocer las
preferencias de los mismos por el cono, por lo cual se tomara la poblacion de 15
afios en adelante, puesto que desde esta edad se puede tener una predileccion

propia de lo que se desea consumir.

3.6 MARCO MUESTRAL

Para obtener informacion sobre los conos de galleta se seleccion6 a la
poblacion de la ciudad de Ibarra de 10 afios en adelante, esto permitira conocer las
particularidades y gustos de la demanda por el producto.

3.6.1 CALCULO DE LA MUESTRA

Para calcular la muestra se tomo en consideracion los datos proporcionados
por el INEC del afio 2010 con relacion al nimero de personas de 10 afios en
adelante en la ciudad de Ibarra obtenemos un total de 113497 habitantes, esta
cantidad serd proyectada para el afio 2011 tomando como referencia la tasa de
crecimiento anual del 1.86% establecida por el INEC, resultando un total de
115608 habitantes.
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CUADRO N° 18
POBLACION DE LA CIUDAD DE IBARRA DE 10 ANOS EN ADELANTE

AREA N° 100150 IBARRA
Grupos de edad Sexo . Total
Hombre | Mujer

De 10 a 14 afios 7144 6928 14072
De 15 a 19 afios 6694 | 6705 13399
De 20 a 24 afnos 6044 | 6499 12543
De 25 a 29 afos 5501| 6198 11699
De 30 a 34 afios 4795| 5498 10293
De 35 a 39 afos 4353| 5219 9572
De 40 a 44 afios 3978 | 4627 8605
De 45 a 49 afnos 3543 | 4277 7820
De 50 a 54 afios 2805 3139 5944
De 55 a 59 afos 2290 2721 5011
De 60 a 64 afos 1944 | 2166 4110
De 65 a 69 afios 1548 | 1853 3401
De 70 a 74 afios 1214| 1425 2639
De 75 a 79 afios 882| 1045 1927
De 80 a 84 afos 607 726 1333
De 85 a 89 afios 322 380 702
De 90 a 94 afios 131 190 321
De 95 a 99 afos 32 61 93
De 100 afios y mas 6 7 13

Total 53833 | 59664 | 113497

Fuente: INEC, censo de poblacion y vivienda 2010

CUADRO N° 19
PROYECCION DE HABITANTES PARA EL ANO 2011

Ao Poblacion | Tasa de crecimiento
2010 113497

1.86%
2011 115608

Fuente: Estudio de Mercado
Elaborado por: La Autora
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3.6.1.1 FORMULA DE CALCULO

Para calcular la muestra se utilizar la siguiente formula:

B NxZ?x6%
~ E2(N —1) + 7262

n

De donde se desprende:

N= Poblacion o Universo

Z?= Valor critico, valor dado del nivel de confianza (0.95% dos colas = 1.96)
8%= Desviacion tipica de la poblacién (0.5° = 0.25)

e= Error la medida de la muestra (5%; 0.05).

n= Tamafo de la muestra

B NxZ?x68%
"TE(N—1) + 2262
115608 x (1.96)%x 0.25
n

= (0.05)2(115608 — 1) + (1.96)2 x 0.25

_ 111029.9232
™ = 289.0175 + 0.9604

_111029.9232
~289.9779

n = 382.8909 = 383 encuestas

3.6.2 EVALUACION DE LA INFORMACION

3.6.2.1 ENCUESTA APLICADA A LOS HABITANTES DE IBARRA DE 10

ANOS EN ADELANTE.
Después de haber aplicado las encuestas a la poblacion de la ciudad de

Ibarra de 10 afios en adelante se obtuvo los siguientes resultados:
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PREGUNTAN° 1
1.- ¢Cada qué tiempo usted consume helado?
CUADRO N° 20

PRODUCTO
ALTERNATIVA | FRECUENCIA PORCENTAJE
Diario 36 9%
Semanal 183 48%
Quincenal 88 23%
Mensual 62 16%
Otro 14 4%
TOTAL 383 100%
FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora
GRAFICO N° 6
PRODUCTO
® Diario ™ Semanal Quincenal ™ Mensual Otro

16% % 9%
()

4

23%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:
La mayoria de las personas encuestadas consumen helado una vez por semana

seguido por una vez quincenalmente; por lo general los fines de semanas y
feriados es el tiempo en donde la mayoria de personas adquiere helado u otro
producto que contenga el mismo. Para las heladerias estos dias son muy
importantes, ya que su producto tiene mas salida en esta época sobre todo el
helado en cono, por dos razones: la primera porque es mas comodo para los
consumidores adquirir el helado en un soporte y seguir haciendo turismo por la
ciudad y la segunda porque el espacio fisico de las heladerias no abastece para

atender a todos sus clientes.
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PREGUNTA N° 2

Cuéndo usted adquiere un helado, prefiere consumirlo en:

CUADRO N° 21
PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR

ALTERNATIVA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Copa de cristal 69 16%
Cono 232 53%
Tulipan 115 26%
Otro 20 5%

TOTAL 436 100%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 7

B Copa de cristal

m Cono

5%

Tulipan

PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR

| Otro

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:

La mayoria de personas encuestadas prefieren consumir el helado en cono, ya que
es mas conocido, economico y menos complicado debido a que se puede comer
un helado mientras se realiza otra actividad; por otra parte el tulipan también es un
soporte apreciado por las personas aungue servir en este sea mas costoso que en el
cono, luego le sigue en copa de cristal cuando se decide consumirlo en las

instalaciones de las heladerias y otros cuando se lo acompafia en otro postre como:

ensalada de frutas, copa frisky, banana split, etc.
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PREGUNTA N°3

Cuéndo usted compra un helado en cono, ¢en qué clase de cono le gusta adquirir

el helado?

CUADRO N° 22

PRODUCTO SUSTITUTO

ALTERNATIVA |FRECUENCIA|PORCENTAJE
Cono Estampado 37 10%
Cono de Galleta 341 89%
Otro 3 1%
No Contesta 2 0%

TOTAL 383 100%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 8

PRODUCTO SUSTITUTO

Otro M No Contesta

B Cono Estampado ® Cono de Galleta

1666

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:

La mayor parte de personas prefieren adquirir el helado en cono de galleta por las
siguientes razones: su contextura fuerte permite consumir el helado con mas
seguridad, su sabor por lo general a vainilla es muy agradable al paladar y porque
este tipo de cOmo se ha convertido en mas que un soporte, es un acompafiamiento
para el helado. ElI cono estampado o de molde por ser economico, su calidad
tiende a ser baja, puesto que es muy fragil e insipido al gusto, por lo tanto ciertas

personas prefieren no comerlo.
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PREGUNTA N°4

Al momento de consumir un helado, ¢Usted consume también el cono?

CUADRO N° 23
PRODUCTO COMPLEMENTARIO

ALTERNATIVA |FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 346 90%
No 35 9%
No Contesta 2 1%

TOTAL 383 100%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICON°9

mSi mNo

1%

PRODUCTO COMPLEMENTARIO

No Contesta

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:

La mayoria de personas consumen el helado junto con el cono, por lo general
cuando este es de galleta; sin embargo algunas personas prefieren no comer el
cono porque: contiene bacterias cuando este esta en contacto con las manos, no se
conoce los valores nutricionales que posee, no se conoce como es la preparacion

del mismo, pero principalmente por el sabor insipido que tiene tratdndose del cono

de molde, estampado o campeon.
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PREGUNTA N°5

¢Le gustaria que el cono de galleta fuera de sabores?

CUADRO N° 24

VALOR AGREGADO
ALTERNATIVA |FRECUENCIA|PORCENTAJE
Si 324 85%
No 58 15%
No Contesta 1 0%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 10

CONO DE SABORES

HmSi ®mNo No Contesta

0%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:

Segun las encuestas realizadas, la mayoria de personas desearian que el cono de
galleta tuviera un sabor diferente al comin que es de vainilla y que este pueda
combinarse de acuerdo al sabor de helado que se va adquirir.
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PREGUNTA N° 6
¢ De qué sabor preferiria usted que fuera el cono de galleta?

CUADRO N° 25

PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR

ALTERNATIVA |FRECUENCIA |PORCENTAJE
Chocolate 115 27%
Vainilla 86 20%
Coco 58 14%
Fresa 47 11%
Limon 27 6%
Naranja 29 7%
Mora 36 9%
Otro 23 5%

TOTAL 421 100%

ANALISIS:

De acuerdo a los resultados de las encuestas, los sabores principales que desearian
las personas para el cono de galleta es: chocolate, vainilla, coco y fresa; por lo
general estos sabores son los que comdnmente también se adquieren como helado;
sin embargo los sabores citricos como naranja, limon y mora también son una
alternativa como sabor para el cono de galleta; en la alternativa otros estan sabores

como: chicle, ron pasas, uva, sandia, etc.; aunque en menor proporcién que los

anteriores.

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 11

PREFERENCIA DEL CONSUMIDOR

M Chocolate ®m Vainilla  ® Coco M Fresa
B Limon  Naranja Mora Otro

6%
9%

7%
6% [

11%

FUENTE: Poblacion urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora
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PREGUNTA N°7

¢Le gustaria a usted que se introduzca al mercado conos de galletas de sabores?

CUADRO N° 26
PRODUCTO, CALIDAD

ALTERNATIVA |FRECUENCIA |PORCENTAIJE
Si 307 95%
No 7 2%
No Contesta 10 3%

TOTAL 324 100%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 12

PRODUCTO, CALIDAD

ESi mNo mNoContesta

2% 3%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:

La mayoria de personas estan de acuerdo en que se introduzca al mercado conos
de galleta con sabor, principalmente de los sabores descritos en el analisis
anterior, esto permite conocer la acogida de este nuevo producto por el publico.
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PREGUNTA N° 8
¢Consideraria usted que se informe sobre los beneficios nutricionales que brinda

un cono de galleta de sabores?

CUADRO N° 27
PROMOCION, IMAGEN Y PRESENTACION

ALTERNATIVA |FRECUENCIA |PORCENTAIJE
Si 256 79%
No 59 18%
No Contesta 9 3%

TOTAL 324 100

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 13

PROMOCION, IMAGEN Y PRESENTACION

mSi EmNo No Contesta

3%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

ANALISIS:

Es muy importante dar a conocer los valores nutricionales que posee un producto
porque asi las personas aprecian los nutrientes y lo saludable que puede ser tal
producto para el organismo humano. Segun los resultados de las encuestas las
personas estan de acuerdo en conocer los valores nutricionales que posee el cono
de galleta de sabor, debido a que esta mayoria desconoce los beneficios

alimenticios que puede contener dicho cono.
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PREGUNTA N°9
¢De acuerdo a los costos de los productos que se presentan en el mercado cuanto
estaria dispuesto a pagar por un helado en cono de galleta de sabor?
CUADRO N° 28
PRECIO DE MERCADO

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
0,6 72 22%
0,65 32 10%
0,7 42 13%
0,75 84 26%
0,8 53 16%
Otro 32 10%
No Contesta 9 3%

TOTAL 324 100

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora

GRAFICO N° 14

PRECIO DE MERCADO

m 0,60 m0,65 m0,70 m0,75 m 0,80 m Otro ™ No Contesta

10% 3% 229

16%
10%

26% 13%

FUENTE: Poblacion urbana de Ibarra

ELABORADO POR: La Autora
ANALISIS:
De acuerdo con los resultados de las encuestas, el mayor porcentaje de las
personas estan dispuestas a pagar por un cono de galleta de sabor 0.75 y 0.60
centavos de dolar; sin embargo hay que tomar en consideracion que en las
heladerias un helado en cono de galleta tradicional cuesta entre 0.65 y 0.70
centavos de ddlar; otras heladerias para competir en el mercado ofertan el helado
en conos de molde o estampado llegando a costar 0.50 centavos de dolar.
Analizando estos precios se concluye en que se puede ofertar un helado en cono
de galleta de sabor por 0.70 o 0.75 centavos de dolar, puesto que este cono tiene

un valor agregado distinto del tradicional que es un sabor especifico.

96



3.7 IDENTIFICACION DE LA DEMANDA

Para identificar la demanda es importante conocer lo que significa este
término y entendiéndose como la cantidad de un bien o servicio que las personas
tanto naturales como juridicas, estdn dispuestas a adquirir, esto radica en la
necesidad que tienen los consumidores para satisfacer sus deseos. Pero esta
necesidad va estrechamente relacionada con la capacidad de pago puesto que la
demanda debe ir con la posibilidad real de adquirir ese bien o servicio, por lo

tanto no hay demanda sino existe capacidad econdmica por parte del consumidor.

Realizando este andlisis de lo que significa la demanda y de la investigacion
realizada en el diagndstico situacional y el estudio de mercado del presente
proyecto se puede apreciar que las personas prefieren consumir el helado en cono
que en copa de cristal o en tulipan, por lo que es considerable la demanda de los
conos por parte de las heladerias; ademas también se pudo determinar mediante la
investigacion del diagnostico que de treinta heladerias de la ciudad de Ibarra, la
mitad adquieren conos de galleta, ya que opinan que la presentacion del helado es
de mejor calidad; también en el estudio de mercado se determiné que las personas

prefieren el helado en cono de galleta, porque este es mas agradable al paladar.

CUADRO N° 29
PRODUCTOS SUSTITUTOS
PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR

N°| ALTERNATIVA FRECUENCIA |PORCENTAJE
1 | Copa de cristal 4 13%

2 |Cono 25 83%

3 |Otro 1 3%
TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracién: La Autora
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CUADRO N° 30
PREFERENCIA EN CONSUMIR HELADO

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE

Copa de cristal 69 16%

Cono 232 53%
Tulipan 115 26%

Otro 20 5%

TOTAL 436 100%
FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra
ELABORADO POR: La Autora
CUADRO N° 31
CLASES DE PRODUCTOS

Ne ALTERNATIVA FRECUENCIA | PORCENTAJE
1 |Cono estampado o de molde 13 43%

2 | Cono de azucar 0 0%

3 |Cono de galleta 17 57%

4 |Otro 0 0%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias

Elaboracion: La Autora

CUADRO N° 32

PREFERENCIA DEL TIPO DE CONO

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Cono Estampado 37 10%
Cono de Galleta 341 89%

Otro 3 1%
No Contesta 2 0%
TOTAL 383 100%

FUENTE: Poblacién urbana de Ibarra

ELABORADO POR: La Autora
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Con la informacion proporcionada en los resultados de las encuestas realizadas a
los comerciantes de las heladerias, se pudo determinar aproximadamente la
cantidad de conos que necesitan, esto permitira establecer cuantos conos se

requieren elaborar para satisfacer las necesidades de la demanda.

CUADRO N° 33
CANTIDAD DE CONSUMO
EN CAJAS DE CONOS

ALTERNATIVA FRECUENCIA |PORCENTAJE
DE1AS 18 60%
DE6 A 10 6 20%
DE11A15 1 3%
DE 16 A 20 0 0%
MAS 3 10%
NO CONTESTA 2 7%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

CUADRO N° 34
TIEMPO DE ADQUISICION
CAJAS DE CONO

N° | ALTERNATIVA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1| SEMANAL 12 41%
2| QUINCENAL 3 10%
3| MENSUAL 13 43%
4 | TRIMESTRAL 0 0%
5|0TRO 1 3%
6| NO CONTESTA 1 3%

TOTALES 30 100%

Fuente: Encuestas a Comerciantes de negocios de heladerias
Elaboracion: La Autora

Para la Region Norte el principal proveedor de conos de galleta es la Empresa
Chocono S.A. de la ciudad de Quito; a la cual compran los conos de galleta casi
todos los comerciantes de heladeria de la ciudad de Ibarra que utilizan este tipo de

cono. Cada caja de cono de galleta que elabora esta fabrica contiene 360 unidades.
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Tomando en

cuenta

toda

esta informacién

procedemos a

calcular

aproximadamente la cantidad de conos de galleta que se necesita elaborar para

satisfacer las necesidades de los posibles clientes, en este caso los comerciantes de

heladeria de la ciudad de Ibarra.

CUADRO N° 35

CANTIDAD DE CONOS DE GALLETA A ELABORARSE ANUALMENTE

CANTIDAD DE CONOS
NEGOCIOS DE ADQUISICION DE CAJAS DE GALLETA POR
HELADERIA SEMANALMENTE CAJA
17 5 360
TOTAL CONOS DE TOTAL CONOS DE
GALLETA A TOTAL CONOS DE GALLETA A
ELABORARSE GALLETA A ELABORARSE |ELABORARSE
SEMANALMENTE MENSUALMENTE ANUALMENTE
30600 122400 1468800

FUENTE: Encuestas Estudio de Mercado
ELABORADO POR: La Autora

3.8 PROYECCION DE LA DEMANDA

En vista de la poca informacion existente por parte de instituciones publicas
sobre la demanda de conos en el Ecuador, se procedid a realizar la proyeccion de

la demanda con un célculo estimado de la siguiente manera:

De acuerdo a una proyeccion realizada por la autora del proyecto se puede
determinar una tasa de crecimiento del 11.11%, con relacion al nimero de
heladerias que ofertan el helado en cono y del 10% con relacion a la cantidad de

conos de galleta adquiridos anualmente.

CUADRO N° 36
TASA DE CRECIMIENTO DE LA DEMANDA

i DEMANDA DE Cn
ANO ) =
HELADERIAS Co
2010 27 0.00000000
2011 30 0.11111111

Fuente: Municipio de Ibarra
Elaboracion: La Autora
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CUADRO N° 37
TASA DE CRECIMIENTO DE LA DEMANDA

DEMANDA EN
ANO | CANTIDAD DE CONOS i= 2—2 -1
DE GALLETA
2010 1335273 0.00000000
2011 1468800 0.10

Fuente: Diagndstico Situacional
Elaboracion: La Autora

Para la proyeccion de la demanda se us6 la siguiente formula exponencial:
Cn = Co(1+i)n

Donde:

Cn = Consumo Futuro

Co = Consumo Inicial

[ = Tasa de crecimiento anual
n = Afio proyectado

1 = Constante

Con la tasa de crecimiento antes determinada se procedio a realizar la proyeccion

de la demanda tomando como base el afio 2010 y 2011

CUADRO N° 38
PROYECCION DE LA DEMANDA

ANO | DEMANDA GENERAL DEMANDA DEL
11.11%
2011 30 3.33
2012 33 3.67
2013 37 411
2014 41 4.56
2015 46 511
2016 51 5.68

Fuente: Estudio de mercado
Elaboracion: La Autora
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CUADRO N° 39
PROYECCION DE LA DEMANDA

ANO [ DEMANDA GENERAL | DEMANDA DEL 10%
2011 1468800 146880
2012 1615680 161568
2013 1777248 177725
2014 1954973 195497
2015 2150470 215047
2016 2365517 236552

Fuente: Estudio de mercado
Elaboracion: La Autora

3.9 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

De acuerdo a la investigacion realizada en el Diagnostico Situacional de este
proyecto se pudo determinar que casi todos los negocios de heladeria que venden
los helados en cono de galleta tienen como proveedor principal a Chocono S. A.
de la ciudad de Quito; de donde traen directamente los conos, puesto que la
fabrica no cuenta con un transporte o flete para la distribucion de estos en Ibarra.
Otra de las heladerias investigadas se provee de conos de galleta de la Empresa

Inshelsa S. A. de la ciudad de Guayaquil.

A continuacion se presenta el cuadro que muestra la posible competencia a nivel

nacional en la fabricacion de los conos de galleta:

CUADRO N° 40
FABRICAS QUE ELABORAN CONOS DE GALLETAS A NIVEL NACIONAL

CIUDAD EMPRESA PRODUCTO
Conos, tulipanes,
Quito Chocono S.A. barquillos, galletas,
barcas, etc.

Conos, tulipanes,
Guayaquil Inshelsa S.A. barquillos, galletas,

barcas, etc.

Fuente: Diagnéstico Situacional
Elaboracion: La Autora
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Para realizar la proyeccion de la oferta, se tomd la informacion proporcionada por
la Empresa Piamar Cia. Ltda.; distribuidora de helados pingiino en la Region
Norte del Ecuador y quien distribuye conos de galleta de la Empresa Chocono
S.A. en la ciudad de Ibarra; a continuacion se presenta el cuadro de la oferta

historica de esta Empresa:

CUADRO N° 41
TOTAL DE UNIDADES DE CONOS DE GALLETAS DISTRIBUIDAS POR LA
EMPRESA PIAMAR CIA. LTDA.

- UNIDADES TOTAL

ANG CAJAS POR CAJA | UNIDADES
2008 529 300 158700
2009 568 300 Y 360 188280
2010 405 360 145800
2011 365 360 131400

Fuente: Piamar Cia. Ltda.
Elaboracion: La Autora

También se tomo en consideracién como informativo para este capitulo la oferta
histérica de la Empresa Chocono S.A. durante estos ultimos cinco afios de
existencia en el mercado; a continuacion se muestra el cuadro del numero de

unidades producidas anualmente:

CUADRO N° 42
TOTAL DE UNIDADES DE CONOS DE GALLETAS PRODUCIDAS POR LA

EMPRESA CHOCONO S.A.
) NUMERO DE UNIDADES
ARO PRODUCIDAS
ANUALMENTE
2007 2.400.000
2008 2.400.000
2009 6.000.000
2010 6.000.000
2011 6.000.000

Fuente: Chocono S.A.
Elaboracion: La Autora
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Es necesario resaltar que esta Empresa fabrica en gran cantidad este tipo de cono
porque los distribuye casi a toda la Region Sierra del pais; ademas provee de
conos de galleta a la Transnacional Unilever Andina Ecuador S.A. para la
elaboracion del helado cornetto y para la distribucién de estos conos en las

agencias autorizadas de helado pinguino a nivel nacional.

3.10 PROYECCION DE LA OFERTA

De acuerdo con la informacion entregada por la Empresa Piamar Cia. Ltda.,
se procedio a realizar la proyeccién de la oferta con el siguiente célculo estimado:

Para la proyeccion de la oferta se usé la siguiente formula exponencial:

Cn = Co(1+i)n

Donde:

Cn = Oferta Futura
Co = Oferta Inicial

i = Tasa de crecimiento anual
n = Afio proyectado

1 = Constante

CUADRO N° 43
TASA DE CRECIMIENTO DE LA OFERTA

L
TOTAL 1= 1

ANO UNIDADES
2008 158700 0
2009 188280 0,19
2010 145800 -0,23
2011 131400 0,1

TOTAL -0.14

Fuente: Estudio de Mercado
Elaboracion: La Autora

Que representa:

Yi -0.14
= =-0.035 = -3.5%

n 4
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Esto quiere decir que la Empresa Piamar Cia. Ltda., ha ido disminuyendo la
distribucion del cono de galleta a partir del afio 2010, esto se debe a que en los
afios anteriores distribuia conos de galleta de una Empresa Chilena, por lo tanto
los conos eran importados y de menor precio que los nacionales, sin embargo con
los nuevos impuestos a las importaciones dejé de adquirirlos y se comenzé a
distribuir los nacionales, es decir los que fabrica la Empresa Chocono S.A. de la
ciudad de Quito.

CUADRO N° 44
PROYECCION DE LA OFERTA

ARO OFERTA OFERTA

GENERAL DEL -3.5%
2011 131400 4599
2012 126801 4438
2013 122363 4283
2014 118080 4133
2015 113947 3988
2016 109959 3849

Fuente: Estudio de mercado
Elaboracion: La Autora

3.11 BALANCE OFERTA - DEMANDA

El siguiente cuadro muestra el balance oferta-demanda en produccién de

conos de galleta, mostrando los siguientes resultados:

CUADRO N° 45
BALANCE OFERTA - DEMANDA

ANO | DEMANDA (unidades)| OFERTA (unidades) DESFLJIE?Q\;:J&S&S)

2011 1468800 131400 1337400
2012 1615680 126801 1488879
2013 1777248 122363 1654885
2014 1954973 118080 1836893
2015 2150470 113947 2036523
2016 2365517 109959 2255558

Fuente: Estudio de mercado
Elaboracion: La Autora
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Existe demanda insatisfecha en elaboracion de conos de galleta, lo que indica que
la oferta no abastece o no cubre la demanda del mercado meta.

3.12 PROYECCION DE PRECIOS

En lo que se relaciona con los precios es importante aclarar que lo que se
estd ofertando es un producto que implica ciertos procesos de fabricacion en los
que incurren rubros de fabrica y de elaboracién del producto; siendo asi, para ello
se toma en cuenta los tres elementos del costo que son materia prima directa,
mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion a los cuales hay que afiadir
un margen de utilidad del 20 por ciento.

Sin embargo en la actualidad, en un mundo de libre comercializacion los precios
los rige el mercado debido a la competencia existente aunque en este caso sea
poca, pero se considera que estas dos fabricas tiene un gran posicionamiento en el

mercado nacional, ademas que sus marcas tienen trayectoria en el mercado.

De acuerdo al analisis realizado y a la comparacién de precios entre la
competencia, se procede a desarrollar la proyeccion de los precios por caja que
llevaran alrededor de 350 unidades de conos de galleta, también se tomara en
cuenta la inflacion de este Gltimo afio (2011) que fue del 5.41% segun el INEC,
indice que iria aumentando con el pasar de los afios, la proyeccion es como se

muestra en el siguiente cuadro:

CUADRO N° 46
PROYECCION DE PRECIOS DEL PRODUCTO

PRODUCTO 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Conos de galleta 16.13 17.00 17.92 18.89 19.91 21.00

Fuente: Estudio de mercado
Elaboracion: La Autora

Los precios proyectados se fijaron de acuerdo a la competencia, en los cuales esta

incluido el Impuesto al valor Agregado (IVA) que es del 12%.
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3.13 SENSIBILIDAD DEL ESTUDIO

Los precios y los gastos en los que se relacionara e incurrira la fabrica, van
de acuerdo a la situacion econémica que se vive en el Ecuador, ya que estos
precios no son fijos debido a la inflacién o al porcentaje de riego pais que se
presente en determinado momento, ademas también esta afectado por el entorno,

debido a factores politicos, sociales, econdémicos, culturales, etc.

La situacion econdmica en el pais y en el mundo es volatil e imposible de
predecir, por ende existird variacion de precios de venta y de compras, sin poder

determinar el porcentaje de esta variacion.

3.14 CONCLUSION

Hay buenas razones para determinar la factibilidad de crear una fabrica
dedicada a la produccién y comercializacion de conos de galleta en la ciudad de
Ibarra, una de ellas es la carencia de competidores y la demanda insatisfecha
existente en el mercado; también es considerable observar que los competidores
son de otras ciudades del pais lo que ocasiona dificultad en la adquisicién de los
conos de galleta debido a la falta de trasporte que entregue directamente el

producto.

También se puede considerar como punto importante la calidad del cono de
galleta con relacion al cono de molde o estampado, el sabor del primero es
delicioso y sobretodo ha dejado de ser un simple soporte para el helado sino un
producto complementario en la degustacion del mismo, puesto que la mayoria de

personas les gusta consumir el cono junto con el helado.

Otro punto importante es el valor agregado que se dara al producto para que sea
distinto del comun, afiadirle sabores que puedan combinarse también con el sabor
del helado, afiadiendo a esto la calidad 6ptima de cono de galleta, libre de
bacterias, con textura fuerte y firme y de sabor muy agradable para el gusto de las

personas.
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Ademas Ibarra es una ciudad reconocida por la calidad en la fabricacion del
helado de paila, conocido a nivel nacional por su exquisito sabor; por tal motivo
existen muchos negocios dedicados a la elaboracion de este producto, por lo que
necesitan de conos para poder ofertarlo y con mucha mas razon si es un cono de

calidad como lo es el de galleta.
De acuerdo al estudio de mercado realizado y a estas observaciones se ha llegado

a establecer que la fabrica a crearse tiene buenas oportunidades para crecer y

posesionarse en el mercado.
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CAPITULO IV

4. ESTUDIO TECNICO
4.1 MACRO Y MICRO LOCALIZACION DEL PROYECTO
4.1.1 MACRO LOCALIZACION DEL PROYECTO
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La fabrica dedicada a la produccién y comercializacion de conos de galleta para
helado estard ubicada en Ecuador, en la provincia de Imbabura, en la ciudad de
Ibarra que es donde se situard la mayor parte del mercado potencial. En este lugar
existe disponibilidad de recursos: energia eléctrica, agua potable, servicio

telefonico, transporte.

4.1.2 MICRO LOCALIZACION DEL PROYECTO
La féabrica estara situada en Ibarra que es la cabecera cantonal de la
provincia y donde existen negocios dedicados a la elaboracion del helado de paila

y de crema.

4.1.2.1 FACTORES DE MICRO LOCALIZACION
Estos son los posibles lugares donde funcionaré la fabrica dedicada a la
produccion y comercializacion de conos de galleta para helado:
a) Sector 1: Ajavi Chiquito
b) Sector 2: Caranqui
c) Sector 3: El Olivo
Para la seleccion del lugar donde se pondra en marcha la fabrica se considera los

siguientes factores geograficos, estratégicos y legales:

3 FACTORES ESTRATEGICOS

> Ubicaciéon Comercial

La ciudad de Ibarra es el sitio donde se establecera la fabrica, ya que en este lugar
es donde se elabora y se comercializa variedades de helado y donde la mayoria de
personas acuden a comprarlo, por lo tanto es muy comun observar por el centro

urbano de Ibarra negocios dedicados a este tipo de actividad.

> Vias de Acceso
Para tener acceso a la ciudad de lbarra, las personas pueden movilizarse por
medio del servicio de transporte publico o privado, ademas cuenta con calles

adoquinadas y asfaltadas en donde existe adecuada sefializacion.
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> Disponibilidad del espacio fisico

Para la puesta en marcha de la fabrica, las instalaciones deben ser adecuadas, esto
permitira que no exista ningn problema durante los proceso de elaboracion del
cono de galleta, cada seccion debe estar ubicada especificamente para facilitar la

produccion, ahorrar tiempo y evitar accidentes.

> Abastecimiento de materia prima

En la ciudad de Ibarra se puede encontrar con facilidad la materia prima necesaria
para la fabricacion de los conos de galleta, sobretodo en el centro de la ciudad
donde existe la mayor parte de negocios de abastos en los que se puede

seleccionar con calidad los insumos adecuados para la preparacién del producto.

> Disponibilidad de mano de obra cualificada

La mano de obra es un factor importante para la produccién y comercializacion de
los conos de galleta, este debe estar preparado para el manejo de la maquinaria y
la preparacion optima de la mezcla, siguiendo estandares de calidad que permita

que el producto final cumpla con las expectativas de los clientes.

> Servicios bésicos
La ciudad de Ibarra cuenta con todos los servicios basicos necesarios para la
elaboracion del producto y la puesta en marcha de la fabrica como luz eléctrica,

agua potable, servicio telefonico y transporte.

> Mercado meta

Los comerciantes de negocios de heladeria son el mercado meta de este proyecto
y en la ciudad de Ibarra se encuentran un buen porcentaje de estos
establecimientos, puesto que aqui se elaboran diferentes tipos de helados, pero
principalmente el helado de paila; por lo tanto se necesita de los conos como un

soporte para el helado y que mejor si es de calidad como el de galleta.

111



> Seguridad

La fabrica se encuentra muy cercana a los organismos de auxilio que son la
policia nacional y los bomberos, en caso de algun accidente o siniestro se puede
contar con la pronta ayuda de estos organismos, puesto que es importante

salvaguardar los activos de la fabrica.

1 FACTORES LEGALES

> Ordenanzas Municipales
Cualquiera que fuese el sitio de ubicacién de la fabrica, esta debe cumplir con
todas las disposiciones municipales vigentes para el correcto funcionamiento legal

de la misma.

> Registro Sanitario
Los conos de galleta deben tener el correspondiente registro sanitario que
garantice que el producto cumpla con las normas de higiene legales a las que debe

estar sometido para que pueda ofertarse en el mercado.

> RUC
La fabrica para su funcionamiento debe contar con el respectivo Registro Unico
de Contribuyentes (RUC), para cumplir con las normas y reglamentos tributarios

vigentes en el pais.

> Permiso de Bomberos
Se debe también cumplir con el permiso de bomberos para la puesta en marcha de
la fabrica, si en algin momento existiere un siniestro se tendria la ayuda oportuna

de este organismo de auxilio.

> Permiso de Funcionamiento
El permiso de funcionamiento lo otorga el Ministerio de Salud Publica del
Ecuador, por lo tanto, la fabrica debe cumplir con todos los requisitos legales de

higiene y salud para con el producto que expende y con el talento humano.
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4.1.2.2 MATRIZ DE FACTORES DE MICRO LOCALIZACION
Para valorar la posible ubicacion de la fabrica se tomé como referencia la

escalade 0 ab.

CUADRO N° 47
MATRIZ DE FACTORES DE MICRO LOCALIZACION

FACTORES A B C
1. FACTORES ESTRATEGICOS

Ubicacion Comercial 5 4 3
Vias de Acceso 5 4 4
Disponibilidad del Espacio Fisico 4 5 4
Abastecimiento de Materia Prima 5 4 4
Disponibilidad de Mano de Obra

Cualificada > > >
Servicios Basicos 5 4 3
Mercado Meta 5 4 3
Seguridad 5 3 3
TOTAL 1 39 33 29
2. LEGALES

Ordenanzas Municipales 5 5 5
Registro Sanitario 5 5 5
RUC 5 5 5
5 5 5
5 5 5

Permiso de Bomberos
Permiso de Funcionamiento
TOTAL 2 25 25 25

TOTAL FINAL 64 58 54

Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora

4.1.2.3 MATRIZ DE PRIORIZACION Y PONDERACION DE FACTORES
A los factores estratégicos se les asignara el 70% por considerarse mas

significativos, el 30% restante se establecera para los factores legales.
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CUADRO N° 48
MATRIZ DE PRIORIZACION Y PONDERACION DE FACTORES DE MICRO
LOCALIZACION

0)
FACTORES ronoemncion | A | B | ¢

1. FACTORES ESTRATEGICOS

Ubicacion Comercial 11% 055 | 0,44 | 0,33
Vias de Acceso 6% 0,30 | 0,24 | 0,24
Disponibilidad del Espacio Fisico 8% 0,32 | 0,40 | 0,32
Abastecimiento de Materia Prima 11% 055 | 0,44 | 0,44
gbzﬁ%?égg;dad de Mano de Obra 10% 0.50 | 0,50 | 0,50
Servicios Basicos 10% 0,50 | 0,40 | 0,30
Mercado Meta 9% 0,45 | 0,36 | 0,27
Seguridad 5% 0,25 | 0,15 | 0,15
TOTAL 1 70% 3,42 | 2,93 | 2,55
2. LEGALES

Ordenanzas Municipales 6% 0,30 | 0,30 | 0,30
Registro Sanitario 6% 0,30 | 0,30 | 0,30
RUC 6% 0,30 | 0,30 | 0,30
Permiso de Bomberos 6% 0,30 | 0,30 | 0,30
Permiso de Funcionamiento 6% 0,30 | 0,30 | 0,30
TOTAL 2 30% 1,50 | 1,50 | 1,50
TOTAL FINAL 100% 4,92 | 4,43 | 4,05

Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora

De acuerdo con los resultados de la evaluacion realizada a los tres posibles lugares
en donde se situara la fabrica, aparentemente la opcion A es la mas indicada por
tener el mayor puntaje, aunque se debe considerar otros aspectos para la decision

definitiva.

4.2 UBICACION DE LA PLANTA

La fabrica dedicada a la produccién y comercializacién de conos de galleta
para helado aparentemente estara ubicada en la parte norte de la ciudad en la
parroquia El Sagrario, barrio Ajavi Chiquito, donde no provocara problemas de
contaminacion y ruido a los ciudadanos en el momento de elaborar el producto. El

lugar del terreno y del edificio es de propiedad familiar.
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CUADRO N° 49
CROQUIS DE UBICACION DE LA FABRICA
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4.3 DISENO Y DISTRIBUCION DE LA PLANTA

4.3.1 DISENO DE LA PLANTA

Las instalaciones de la fabrica estaran divididas en dos areas: produccion y
administracion.
En el area de produccion se realizara todos los procesos de fabricacion que nos
conduciran a obtener los conos de galleta, en este lugar operara la mano de obra

calificada; y el area administrativa que estard a cargo del gerente propietario y la
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auxiliar administrativo-contable, quienes realizardn todas las gestiones
administrativas, contables y legales de la fabrica; también se contara con el cuarto

de bafio en la parte derecha.

4.3.2 DISTRIBUCION DE LA PLANTA
4.3.2.1 SUPERFICIE TOTAL

La fabrica tendra una superficie total de 110 m?

CUADRO N° 50
DISTRIBUCION DE LA PLANTA

SECCIONES DIMENSIONES

Seccion 1 | Cuarto de Mezcla 13
Seccion 2 | Maquinaria 47
Seccion 3 | Bodega de materia prima 10
Seccion 4 | Bodega para cajas 10
Seccion 5 | Empaque 9
Seccion 6 | Oficina 13
Seccion 7 | Cuarto de bafio 8
TOTAL 110 m?

Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora

4.3.2.2 AMBIENTE
La fabrica estara compuesta de las siguientes secciones:

¢ Primera Seccion: Cuarto de Mezcla

En esta seccion se preparara la masa para elaborar los conos de galleta, aqui se
encuentra la batidora que mezclara todos los ingredientes de méaxima calidad.

¢+ Segunda Seccion: Maquinaria

En la segunda seccidn se encontrara la maquinaria semiautomatica que horneara y

dara forma a los conos de galleta. Su capacidad es la siguiente:
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DIMENSIONES

Largo 1200 cm.
Ancho 1300 cm.
Alto 2100 cm.
Conexion 10-15 Kilowatt

Consumo hora 7-12 Kilowatt

Peso aproximado 500 kg's

Peso empacado 640 kg's

%+ Tercera Seccion: Bodega de materia prima

En este lugar estaran almacenados todos los ingredientes que se necesitan para la
elaboracion de los conos de galleta; este lugar debe estar libre de humedad y con
ventilacion para que los insumos guarden su calidad y no se deterioren.

% Cuarta Seccién: Bodega para cajas

En esta seccidn estaran ubicadas las cajas que serviran para empacar los conos de
galleta, también como la primera seccion debe estar libre de humedad para evitar
dafios en el cartdn.

% Quinta Secci6n: Empaque

A la seccion de empaque se llevaran los conos de galleta ya elaborados para su
respectiva seleccién y empaque en envolturas de celofan y luego en las
respectivas cajas con compartimiento que permitiran evitar el quiebre de los
mismos.

%+ Sexta Seccion: Oficina

La oficina es parte de la sexta seccion de la fabrica, aqui constaran muebles y
enseres, equipos de oficina y equipos de computacion; en este lugar se cerraran
los negocios con clientes y proveedores, se llevara la parte administrativa y
contable del establecimiento asi como el archivo de los documentos respectivos.
¢+ Séptima seccion: Cuarto de bafio

La fabrica contara con un cuarto de bafio para uso interno y externo.

117



GRAFICO N° 18
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4.4 DIAGRAMAS DE OPERACION

Los diagramas son representaciones graficas que muestran los sucesos o los
pasos que se necesitan para realizar cierta actividad. Para el presente estudio
técnico se utilizara diagramas de operacion que indicaran todos los procesos

especificos para la elaboracion de los conos de galleta.

4.4.1 DIAGRAMA DE BLOQUE
El presente diagrama sintetiza el proceso de produccién de los conos de

galleta, esto permite conocer la finalidad del proyecto a simple vista.

., ion
Seleccién Cc?:(l:oz
de la Mezcla de Empaque e
. > . —» conos [ PagquUey 1, Comercializacion
materia ingredientes de Embodegado
rim
prima galleta

4.4.2 FLUJOGRAMA OPERATIVO

Este flujograma permitira detallar los procesos especificos relacionados con
la produccién de los conos de galleta para helado; se estableceran las actividades
en forma secuencial y con asignacién de tiempo aproximado; esto ayudara a que

se cumplan los procesos de fabricacion establecidos.

4.4.2.1 FLUJOGRAMA DE PRODUCCION
Se considerara la siguiente simbologia para dar significado a cada

actividad correspondiente con la produccion de los conos de galleta para helado.
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CUADRO N° 48
SIMBOLOGIA DE FLUJOGRAMA DE PRODUCCION

Almacenamiento

<
l

— Inspeccion

—  Operacion simple

—p Demora

—p lransporte

@ —  Operacion doble

Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora

La produccion de los conos de galleta para helado tiene las siguientes actividades

establecidas:

N° Actividades Tiempo previsto (minutos)
1. Seleccidn de la materia prima 15 minutos
2. Mezcla de los ingredientes 20 minutos
3. Batir los ingredientes 15 minutos
4. Colocacion de la masa en los moldes 10 minutos
5. Preparacion de la maquinaria 15 minutos
6. Colocacion de los moldes en la maquinaria 5 minutos
7. Horneada en la maquinaria para 2000  conos de galleta 60 minutos
8. Enfriamiento 5 minutos
9. Supervision del cono de galleta 12 minutos
10 Empacado y almacenamiento del producto por caja 15 minutos
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%+ PLANILLA DE CONTROL PRODUCTIVO

SIMBOLO ACTIVIDAD TIEMPO
= @VD Seleccion de la materia prima 15 minutos
::}DO?VD Mezcla de los ingredientes 20 minutos
10 @VD Batir los ingredientes 15 minutos

Colocacion de la masa en los moldes 10 minutos
Preparacion de la maquinaria 15 minutos
Colocacién de los moldes en la maquinaria 5 minutos
Horneada en la maquinaria para 2000 conos de galleta 60 minutos
2000V Enfriamiento 5 minutos
D O@VD Supervision del cono de galleta 12 minutos
':>|:|O VD Empacado y almacenamiento del producto por caja 15 minutos

El tiempo de produccién para dos mil unidades (2000,00 unid.) de conos de
galleta es de tres horas (03H:00).

Se considera elaborar por dia 4140 conos por lo que el tiempo estimado diario de
produccion seria de seis horas con cinco minutos aproximadamente (06H:05);

para elaborar el producto se requiere de la ayuda de un operario.

* RESUMEN OPERATIVO:
» Almacenamiento
> Inspeccion

» Operacion Simple
» Demora

» Transporte

A D P NDN - O

» Operacion Doble
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<+ TIEMPO PREVISTO:
172 minutos

4.4.3 FLUJOGRAMA DE PROCESOS

4.4.3.1 SIMBOLOGIA

Inicio o fin del flujo

L O

Indicacién del proceso del flujo

Actividad

Decision

Documento

Limites

Demora

Actividad de control

Base de datos

D> ULUO
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4.4.3.2 FLUJOGRAMA DE COMPRA DE MATERIA PRIMA

Inicio

A 4

Presentacion del proveedor con el catalogo
de la materia prima para la elaboracion de
los conos de galleta.

!

Materia prima de excelente calidad

No

—| Descartar al proveedor

Si

Adquisicién de la materia prima

Factura

\ 4
Almacenamiento
de materia prima

l

Envio de materia prima a Produccion

Fin
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Ingreso a
Sistema
Contable

Archivo



4.4.3.3 FLUJOGRAMA DE PRODUCCION DE CONOS DE GALLETA
PARA HELADO

Inicio

\4

Llegada de la materia prima a produccion

\4

Seleccion de la materia
prima

Y

Materia prima en buen estado

No| Descartar materia prima
para la produccion

Si

Mezcla de ingredientes utilizando la
batidora

A 4

Colocacién de la masa en los moldes, para
dar la forma de cono
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Preparacion de la
maquinaria

A\ 4

Colocaciéon de los moldes en la maquina

A 4

Horneada de los conos de galleta (2000
unidades)

!

Enfriamiento de los
conos de galleta

A 4

Supervision de los conos de
galleta, verificando su
estado, calidad y contextura

A 4

Almacenamiento y
Empaque del
producto

l
T D
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GALLETA PARA HELADO

Busqueda del cliente, propietario de un
negocio de heladeria

!

Oferta del producto (conos de galleta para
helado)

y

No
—_Fin_D

Si

4.4.3.4 FLUJOGRAMA DE COMERCIALIZACION DE LOS CONOS DE

Adquisicién de los conos de galleta para
helado

v

Realizacion del pago

N
—
Si

Ingreso de efectivo por venta realizada

v

Salida del producto (conos de galleta para
helado)

v

T D
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Emision de
factura

Ingreso a
Sistema
Contable

v

Archivo



4.5 PRESUPUESTO TECNICO

A continuacion se detallara los implementos que seran utilizados para el
proceso de elaboracién de los conos de galleta y para el funcionamiento éptimo de
la fabrica:

4.5.1 PRODUCCION

Para el area de produccion se usaran los siguientes elementos:

a) Recipientes diversas capacidades 5
b)  Cucharones 1
c) Jarras 3

d)  Utensilios de cocina

e) Manteles 5

f) Guantes quirurgicos 20
g)  Gorros de cocina 3

h)  Delantales 3

i) Mesas 2

)} Sillas 2

k)  Fundas de celofan 1500
1) Cajas 50

m)  Estanterias
n)  Balanza

0) Batidora

I

9)) Maquinaria

q)  Utiles de limpieza

4.5.2 ADMINISTRACION
Para el area administrativa se contara con los siguientes bienes muebles y
elementos de oficina:
a) Computador

b) Escritorio

c) Sillas

d) Archivador

e) Teléfono

f)  Utiles de Oficina

e s I = T
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4.6 TAMANO DEL PROYECTO

Para determinar el tamafio del proyecto se tomara en consideracion los
siguientes aspectos que permitirdn conocer cuanto se necesitara invertir para que

el proyecto funcione.

4.6.1 MERCADO

Para poder determinar el tamafio del proyecto, se debe fijar el mercado
potencial, esto permitird apreciar cuanto se debera invertir para satisfacer las
necesidades del los posibles clientes.
En este caso el mercado al cual nos dirigiremos son a los propietarios de

heladerias en la ciudad de Ibarra.

4.6.2 TECNOLOGIA

Con respecto a la tecnologia, se utilizard una maquinaria importada de
Meéxico, valorada en $12500.00 ddlares de los Estados Unidos de América, de
excelente capacidad tecnoldgica; esta maquinaria es semiautomatica por lo que se
necesita la ayuda de mano de obra para poder operarla.
También para la produccion de los conos de galleta se contara con algunos
implementos de tecnologia tradicional y mejorada y ademas, con aspectos legales

que haran de la elaboracion de este producto, la mas 6ptima:

4.6.2.1 PRODUCCION
Se utilizara los siguientes implementos tradicionales y mejorados para la
produccion:
Recipientes diversas capacidades
Cucharones
Jarras
Utensilios de cocina
Manteles

Guantes quirurgicos

V V. V V VYV V V

Gorros de cocina
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Delantales

Mesas

Sillas

Fundas de celofan
Cajas

Estanterias
Balanza

Batidora

Maquinaria

YV V V V V VYV V V V V

Utiles de limpieza

4.6.2.2 ADMINISTRACION
Para la parte administrativa se contard con los siguientes equipos
tradicionales y mejorados:
» Computador (Hardware y Software mejorados)
» Escritorio
» Sillas
» Archivador
» Teléfono
> Utiles de Oficina

4.6.2.3 ASPECTOS LEGALES
Para la elaboracion de los conos de galleta y el funcionamiento de la
fabrica se necesita realizar la siguiente documentacion y registros legales:
» Adquirir el RUC
Obtener el registro sanitario
Registro de marcas y patentes
Registro comercial
Permiso de bomberos

Obtener la patente municipal

V V.V V VYV V

Afiliacién a la Camara de Comercio
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4.6.3 TALENTO HUMANO

Al iniciar este proyecto se contard con el personal necesario para la
realizacion de las funciones de produccién y administracion, hay que tener
presente que para comenzar el proyecto se debe incurrir en un minimo de costos y
gastos, ahorrar recursos y tratar de no desperdiciar elementos. Por lo tanto, para la
puesta en marcha de la fabrica se contara con el siguiente personal que
desempefiard las siguientes funciones:
Para el area de produccion se contara con una persona que realizara toda la parte
operativa en la fabricacion de los conos de galleta: La mezcla de los ingredientes
y el manejo de la maquinaria no requiere complejidad, puesto que se cuenta con
una batidora y maquina de punta, de facil manipulacion.
El area administrativa estard a cargo de dos personas: Gerente propietario y
auxiliar administrativo-contable; ellos se encargaran de todos los aspectos
organizacionales, de venta, contables y legales para el adecuado emprendimiento
funcional, econdmico y financiero de la fabrica; y el cumplimiento de todas las
disposiciones, normas y reglamentos legales fijados por el gobierno;
A continuacion se presenta un cuadro que muestra la distribucion del sueldo

aproximado del personal incluidos los beneficios sociales a que tienen derecho.

CUADRO N°51
SUELDOS, OBLIGACIONES Y BENEFICIOS SOCIALES DEL

PERSONAL
< SUELDO SUELDO
CARGO AREA MENSUAL ANUAL
Gerente propietario Administrativa 320,00 3840,00
Auxiliar Administrativo- Administrativa 300,00 3600,00
contable
Operario 1 Produccién 292,00 3504,00
Aporte Patronal total trabajadores 110,81 1329,696
Décimo tercero total trabajadores 76,00 912,00
Décimo cuarto total trabajadores 73,00 876,00
Vacaciones total trabajadores 38,00 456,00

Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
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4.7 INVERSION

La inversion se clasifica en tres tipos:

4.7.1 INVERSION VARIABLE
La inversion variable corresponde a los activos menores y a los rubros estimados

que constituyen el capital de trabajo para poner en marcha el proyecto.

4.7.2 INVERSION DIFERIDA

La inversion diferida corresponde a todos los requerimientos y documentos
legales que se necesita obtener para que la fébrica pueda entrar en
funcionamiento, es decir todo los gastos de constitucion.

4.7.3 INVERSION FIJA
La inversion fija hace referencia a todos los activos fijos productivos sujetos o no

a depreciacion.

CUADRO N°52
INVERSION PARA EL PROYECTO

INVERSION VARIABLE 4.622,31
INVERSION DIFERIDA 400,00
INVERSION FIJA 15.040,00
Equipo de computacion 600,00
Muebles y enseres 1.085,00
Maquinaria y herramientas 13.285,00
Equipo de oficina 70,00

TOTAL 20.062,31

Fuente: Estudio Técnico
Elaboracion: La Autora
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4.8 MONITOREO Y SEGUIMIENTO

Para el adecuado control en la calidad del producto y del servicio al cliente, el
Gerente-propietario seré el encargado de planificar, organizar, dirigir y controlar
todos los procesos productivos y administrativos de la fabrica, es decir, él llevara
a cabo un seguimiento de la calidad del cono de galleta que pueda satisfacer las
necesidades de los clientes y de los consumidores del helado en cono tratando de
superar sus expectativas y adquiriendo informacion a los mismos de cémo el
producto puede mejorar, ademas controlard los procesos de produccion, el
desenvolvimiento de los empleados en sus funciones, las ventas proyectadas y la
parte administrativa, contable y legal del establecimiento; garantizando asi el
funcionamiento optimo de la fabrica y la elaboracién de un producto de calidad

que supere a la competencia del mercado.
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CAPITULO V

5. ESTUDIO ECONOMICO

5.1 PRESUPUESTO DE LA INVERSION

5.1.1 ESTRUCTURA DE LA INVERSION

CUADRO N° 53
DISTRIBUCION DE LA INVERSION

DESCRIPCION VALOR
Inversion Propia 5062,31
Inversion Financiada 15000,00

TOTAL 20062,31

Fuente: Estudio Econdémico (célculos matematicos)
Elaboracién: La Autora

5.1.2 DESTINO DE LA INVERSION
La inversion para el presente proyecto estara distribuida de la siguiente manera:

CUADRO N° 54
MONTO DE LA INVERSION

Inversién variable 4622,31
Inversion diferida 400,00
Inversion fija 15040,00

TOTAL 20062,31

Fuente: Estudio Econémico (calculos matematicos)
Elaboracion: La Autora

5.1.2.1 CAPITAL DE TRABAJO O INVERSION VARIABLE

La inversion variable o el capital de trabajo estan destinados en los siguientes
gastos operacionales; considerando que el capital de trabajo esta calculado para un
mes; puesto que con la rotacion del mismo y las politicas de venta, se deduce

recuperar la inversion en el tiempo antes indicado.



CUADRO N° 55
INVERSION VARIABLE O CAPITAL DE TRABAJO

GASTOS OPERACIONALES VALOR EN USD.
Gasto sueldos 912,00
Gasto aporte patronal 110,81
Decimo tercero 73,00
Decimo cuarto 76,00
Vacaciones 38,00
Suministros de oficina 80,00
Suministros de cocina 127,40
Suministros de limpieza 44,10
Inventario materia prima 2.500,00
Gasto transporte 50,00
Gasto publicidad 20,00
Gastos varios 30,00
Gasto servicios basicos 61,00
Gastos embalaje y empaque 500,00
TOTAL 4.622,31

Fuente: Estudio Econémico (calculos matematicos)
Elaboracion: La Autora

5.1.2.2 INVERSION DIFERIDA
La inversion diferida esta compuesta por todos los aspectos legales prioritarios

que se necesitan realizar para que el proyecto entre en funcionamiento.

CUADRO N° 56
INVERSION DIFERIDA

GASTOS DE CONSTITUCION VALOR EN USD.
Patente 50.00
Registro Sanitario 60.00
Bomberos 50.00
Obtencién del RUC 10.00
Inscripcion en la Camara de Comercio 30.00
Registro marcas y patentes 100.00
Registro comercial 100.00

TOTAL 400.00

Fuente: Estudio Economico (calculos matematicos)
Elaboracion: La Autora
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5.1.2.3 INVERSION FIJA

La inversion fija corresponde a todos los activos fijos sujetos de depreciacion.
CUADRO N° 57

INVERSION FIJA

CONCEPTO TOTAL
Equipo de computacion 600,00
Muebles y enseres 1.085,00
Magquinaria y herramientas 13.285,00
Equipo de oficina 70,00
TOTAL INVERSION FIJA 15.040,00

Fuente: Estudio Econémico (calculos matematicos)
Elaboracion: La Autora

5.2 CALCULO DEL COSTO DE OPORTUNIDAD

CUADRO N° 58
COSTO DE OPORTUNIDAD

| TASA DE VALOR
DESCRIPCION VALOR % 3
PONDERACION PONDERADO
Inversion Propia 5062,31 25,23 4,53 114,31
Inversion Financiada 15000,00 74,77 11,00 822,44
TOTAL 20062,31| 100,00 15,53 936,74

Fuente: Estudio Econémico (calculos matematicos)

Elaboracion: La Autora

5.2.1 COSTO DEL CAPITAL

Costo del Capital = 936,74 / 100 = 9,3674%

5.2.2 TASA DE RENDIMIENTO MEDIO (T.R.M.)
CUADRO N° 59
CALCULO DEL T.R.M.

Rendimiento 9,37%
Inflacion 5,41%
T.R.M.= 15,28%

Fuente: Estudio Econémico (calculos matematicos)

Elaboracion: La Autora
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Donde:

Ck (Costo del Capital) = 9,3674% => 9,3674/100 = 0,093674
Inflacion = 5,41% => 5,41/ 100 = 0,0541
T.R.M.= (1 + Ck)*(1+ Inflacion) - 1
T.R.M.= (1+0,093674) (1+0,0541) - 1
T.R.M.=0,1528 =>0,1528 * 100 = 15,28%

Tedricamente el proyecto producira una rentabilidad del 15,28%

5.3 PROYECCION DE VENTAS, COSTOS Y GASTOS

Segun los datos proporcionados en el Balance Oferta — Demanda del Estudio de

Mercado, se tiene la siguiente proyeccion en cajas de 360 unidades de cono de

galleta.
CUADRO N° 60
BALANCE OFERTA — DEMANDA
UNIDADES DE CONO DE GALLETA AL ANO
. DEMANDA SUPERAVIT O DEFICIT

ANO ) OFERTA (unidades) ]
(unidades) (unidades)
2011 1468800 131400 1337400
2012 1615680 126801 1488879
2013 1777248 122363 1654885
2014 1954973 118080 1836893
2015 2150470 113947 2036523
2016 2365517 109959 2255558

Fuente: Estudio de mercado
Elaboracion: La Autora

Conos de galleta para helado por cajas de 360 unidades cada una.
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CUADRO N° 61
CAJAS DE CONO DE GALLETA A ELABORARSE ANUALMENTE

DEMANDA OFERTA SUPERAVIT O
DEFICIT
N (cajas de 360 (cajas de 360
ANO unidades) unidades) (cajas de 360 unidades)
2011 4080 365 3715
2012 4488 352 4136
2013 4937 340 4597
2014 5430 328 5102
2015 5974 317 5657
2016 6571 305 6265

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora

Se tendré una participacion en el proyecto en el nimero de cajas a producir al afio,
considerando la oferta y la demanda con los siguientes porcentajes:

Caja de conos de galleta para helado: 11% aproximadamente.
5.3.1 PRESUPUESTOS
5.3.1.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS

CUADRO N° 62
PROYECCION DE VENTAS

DESCRIPCION | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Volumen

Proyectado 4.136 4.597 5.102 5.657 6.265
Precio Venta

Proyectado 15,18 16,00 16,87 17,78 18,74
TOTAL DE

INGRESOS

62.783,05| 73.558,46 | 86.065,78 | 100.581,42 | 117.426,00
PROYECTADOS

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
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5.3.1.2 PRESUPUESTO DE COSTOS

CUADRO N° 63
PROYECCION DE COSTOS

DESCRIPCION| ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Volumen
Proyectado 4.136 4.597 5.102 5.657 6.265
Costo venta
proyectado 10,04 10,58 11,16 11,76 12,40
TOTAL
COSTOS 41.523,18| 48.649,78|56.921,81| 66.522,10| 77.662,70
PROYECTADOS
Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
5.3.1.3 PRESUPUESTO DE GASTOS
CUADRO N° 64
PROYECCION DE GASTOS
DESCRIPCION | ANO1 ANO 2 ANO3 | ANO4 | ANO5
Gastos
S 10601,96| 11175,53| 11780,12| 12417,43| 13089,21
administrativos
Imprevistos 100,00 105,41 111,11 117,12 123,46
Gastos de Ventas 840,00 885,44 933,35 983,84 | 1037,07
TOTAL GASTOS
11541,96 12166,38| 12824,58| 13518,39| 14249,74
PROYECTADOS

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
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5.3.1.4 TABLAS DE DEPRECIACION

CUADRO N° 65
TABLA DE DEPRECIACION

VALOR
ACTIVOS . - - . .
F130S VALOR | TIEMPO | ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 | ANOS DE
RESCATE
Equipo de
autp 3 afios 60,00
computacion 600,00 200,00 200,00 200,00
Muebles y
10 afios 108,50
enseres 1.085,00 108,50 108,50 108,50 108,50 108,50
Maquinaria y
) 10 afios 1.328,50
herramienta 13.285,00 1.328,50 | 1.328,50| 1.328,50 | 1.328,50| 1.328,50
Equipo de
auip 10 afios 7,00
oficina 70,00 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
TOTAL DE
LA
INVERSION 15.040,00 1.644,00| 1.644,00| 1.644,00| 1.444,00| 1.444,00 1.504,00
FIJA

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora

5.3.1.5 OBLIGACIONES FINANCIERAS

CUADRO N° 66
CALCULO DEL PAGO DE LA DEUDA

ANUAL MENSUAL
DEUDA
FINANCIADA 15000,00
TASA 11% 0,0092
TIEMPO 5 60

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
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CUADRO N° 67
TABLA DE AMORTIZACION

N° DE CAPITAL SALDO | VALOR
PAGOS | INSOLUTO ANUALIDAD | INTERESES SOLUTO | FUTURO
1 15000,00 326,14 137,50 188,64 | 14811,36
2 14811,36 326,14 135,77 190,37| 14621,00
3 14621,00 326,14 134,03 192,11| 14428,89
4 14428,89 326,14 132,26 193,87 | 14235,02
5 14235,02 326,14 130,49 195,65| 14039,37
6 14039,37 326,14 128,69 197,44| 13841,93
7 13841,93 326,14 126,88 199,25| 13642,67
8 13642,67 326,14 125,06 201,08 | 13441,59
9 13441,59 326,14 123,21 202,92 | 13238,67
10 13238,67 326,14 121,35 204,78 | 13033,89
11 13033,89 326,14 119,48 206,66 | 12827,23
12 12827,23 326,14 117,58 208,55| 12618,68
13 12618,68 326,14 115,67 210,47| 12408,21
14 12408,21 326,14 113,74 212,39| 12195,82
15 12195,82 326,14 111,80 214,34 | 11981,48
16 11981,48 326,14 109,83 216,31| 11765,17
17 11765,17 326,14 107,85 218,29| 11546,88
18 11546,88 326,14 105,85 220,29| 11326,59
19 11326,59 326,14 103,83 222,31 11104,28
20 11104,28 326,14 101,79 224,35| 10879,94
21 10879,94 326,14 99,73 226,40 | 10653,53
22 10653,53 326,14 97,66 228,48 | 10425,05
23 10425,05 326,14 95,56 230,57 | 10194,48
24 10194,48 326,14 93,45 232,69 9961,79
25 9961,79 326,14 91,32 234,82 9726,97
26 9726,97 326,14 89,16 236,97 9490,00
27 9490,00 326,14 86,99 239,14 9250,86
28 9250,86 326,14 84,80 241,34 9009,52
29 9009,52 326,14 82,59 243,55 8765,97
30 8765,97 326,14 80,35 245,78 8520,19
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31 8520,19 326,14 78,10 248,03 8272,15
32 8272,15 326,14 75,83 250,31 8021,85
33 8021,85 326,14 73,53 252,60 7769,24
34 7769,24 326,14 71,22 254,92 7514,33
35 7514,33 326,14 68,88 257,26 7257,07
36 7257,07 326,14 66,52 259,61 6997,46
37 6997,46 326,14 64,14 261,99 6735,46
38 6735,46 326,14 61,74 264,39 6471,07
39 6471,07 326,14 59,32 266,82 6204,25
40 6204,25 326,14 56,87 269,26 5934,99
41 5934,99 326,14 54,40 271,73 5663,25
42 5663,25 326,14 51,91 274,22 5389,03
43 5389,03 326,14 49,40 276,74 5112,29
44 5112,29 326,14 46,86 279,27 4833,02
45 4833,02 326,14 44,30 281,83 4551,19
46 4551,19 326,14 41,72 284,42 4266,77
47 4266,77 326,14 39,11 287,02 3979,75
48 3979,75 326,14 36,48 289,66 3690,09
49 3690,09 326,14 33,83 292,31 3397,78
50 3397,78 326,14 31,15 294,99 3102,79
51 3102,79 326,14 28,44 297,69 2805,10
52 2805,10 326,14 25,71 300,42 2504,67
53 2504,67 326,14 22,96 303,18 2201,50
54 2201,50 326,14 20,18 305,96 1895,54
55 1895,54 326,14 17,38 308,76 1586,78
56 1586,78 326,14 14,55 311,59 1275,19
57 1275,19 326,14 11,69 314,45 960,74
58 960,74 326,14 8,81 317,33 643,41
59 643,41 326,14 5,90 320,24 323,17
60 323,17 326,14 2,96 323,17 0,00

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
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5.4 BALANCES PROFORMA

5.4.1 BALANCE DE ARRANQUE PARA EL ANO CERO

CUADRO N° 68
BALANCE GENERAL

ACTIVOS

PASIVOS Y PATRIMONIO

INVERSION VARIABLE
INVERSION DIFERIDA
INVERSION FIJA:

Equipo de
computacion 600,00
Muebles y enseres
1.085,00

Maquinaria y
herramientas 13.285,00
Equipo de oficina

qap 70,00

TOTAL ACTIVOS

4622,31
400,00
15040,00

20062,31

PASIVOS

Deuda 15000,00
PATRIMONIO

Inversion propia 5062,31

TOTAL PASIVOS Y
20062,31
PATRIMONIO

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
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5.4.2 PROYECCION DE ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

CUADRO N° 69
BALANCE DE PERDIDAS Y GANANCIAS

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ingresos Proyectados 62783,05 73558,46 86065,78 100581,42 117426,00
(-) Costos

) 41523,18 48649,78 56921,81 66522,10 77662,70
Operacionales
(=)Utilidad Bruta
21259,87 24908,69 29143,97 34059,32 39763,30
Proyectada
(-) Gastos
Gastos
o 10601,96 11175,53 11780,12 12417,43 13089,21
Administrativos
Gastos de Ventas 840,00 885,44 933,35 983,84 1037,07
Imprevistos 100,00 105,41 111,11 117,12 123,46
Amortizacion gastos
o 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
de constitucion
Depreciacién 1644,00 1644,00 1644,00 1444,00 1444,00
Total Gastos
. 13265,96 13890,38 14548,58 15042,39 15773,74
Operativos
(=) Utilidad Bruta
7993,91 11018,31 14595,39 19016,93 23989,56
Proyecta
(-) Gastos Financieros 1532,31 1256,75 949,30 606,27 223,55
Utilidad antes del
6461,59 9761,55 13646,09 18410,66 23766,02
15% Proyectada
(-)15P.T.
969,24 1464,23 2046,91 2761,60 3564,90
Proyectado
(=) Utilidad
Proyectada Antes del 5492,35 8297,32 11599,17 15649,06 20201,12
IR
(-) Impuesto a la Renta
0,00 0,00 93,96 463,29 1058,17
Proyectado
UTILIDAD DEL
5492,35 8297,32 11505,21 15185,77 19142,95
EJERCICIO

Fuente: Estudio Econémico

Elaboracion: La Autora
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5.5 FLUJO DE CAJA CON PROTECCION

CUADRO N° 70

FLUJO DE CAJA PROYECTADO

DESCRIPCION | ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS
Inversion )

20062,31
INGRESOS
Utilidad Neta
Proyectada 5492,35| 8297,32| 11505,21| 15185,77|19142,95
(+) Depreciacion 1644,00| 1644,00| 1644,00| 1444,00| 1444,00
Valor de Rescate 1504.00
(=) TOTAL 3
INGRESOS 20062.31| 7136.35| 994132 1314921 16629,77 | 22090,95
EGRESOS
Pago Principal
de la Deuda 2381,32| 2656,89| 2964,34| 3307,37| 3690,09
(=) TOTAL
EGRESOS 2381,32| 2656,89| 2964,34| 3307,37| 3690,09
(=) FLUJO DE ;
CAJANETO | 20062,31| 4795.08| 728444 10184,88| 13322,40| 18400,86

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora
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5.6 FLUJO DE CAJA LIBRE

CUADRO N° 71
FLUJO DE CAJA LIBRE

DESCRIPCION | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESQOS
Ventas 62783,05 73558,46| 86065,78| 100581,42| 117426,00
TOTAL

INGRESOS 62783,05 73558,46| 86065,78| 100581,42| 117426,00
EGRESOS

Costos

Operacionales 41523,18 48649,78 | 56921,81 66522,10| 77662,70
Gastos
Administrativos 10601,96| 11175,53| 11780,12| 12417,43| 13089,21
Gastos de Ventas 840,00 885,44 933,35 983,84 1037,07
Imprevistos 100,00 105,41 111,11 117,12 123,46
Amortizacion
gastos de
constitucion 80,00 80,00 80,00 80,00 80,00
Depreciacion 1644,00 1644,00| 1644,00 1444,00 1444.00
Pago del crédito 3913,64 3913,64| 3913,64 3913,64 3913,64
TOTAL

EGRESOS 58702,78 66453,79| 75384,03 85478,13| 97350,07
FLUJO NETO 4080,27 7104,67| 10681,75 15103,29| 20075,93

Fuente: Estudio Econémico

Elaboracion: La Autora
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5.7 EVALUACION DE LA INVERSION
5.7.1 EVALUADORES FINANCIEROS

5.7.1.1 VALOR ACTUAL NETO (VAN)

% CALCULO DEL VAN CON FLUJO DE CAJA PROYECTADA
Para el célculo del VAN; si se va tomar en cuenta toda la inversion, los flujos de
caja neto seran igual a los ingresos; no se considera los egresos por el pago del

capital de la inversion financiada.

VAN = <INVERSION> + ¥ FC /(1 +i)"

Donde:

INVERSION = El total de dinero que se necesita para que el proyecto funcione
> = Sumatoria

FC = Flujos de caja neto

I = Tasa de redescuento (tasa de rendimiento medio T.R.M.)

n = Tiempo u horizonte de vida Gtil del proyecto o inversion.

Para el célculo del VAN

VAN — — 2006231 4 (713635 994132 1314921
- ' ((1 +0,1528) ' (1+0,1528)"2 ' (1 + 0,1528)"3
16629,77 22090,95

T A+ 01528)%4 T (1 +0,1528)"5

VAN =-20062,31 + 42520,47
VAN = 22458,16

El proyecto es rentable, puesto que el valor actual neto VAN es positivo.
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% CALCULO DEL VAN DE LOS ACCIONISTAS CON FLUJO DE
CAJA PROYECTADA

Para el célculo del VAN de los Accionistas, se determina restando a la inversion

total la inversion financiada, ya que en el flujo de caja proyectado se considera el

egreso por el pago del capital adeudado

4755,03 7284,44 10184,88
(1+0,1528) T (1+0,1528)72 T (1 +0,1528)"3
13322,40 18400,86
T A+ 01528)4 " (1 +0,1528)"5

VAN = —5062,31 + (

VAN =-5062,31 + 32835,48
VAN =27773.17

El proyecto es rentable, puesto que el valor actual neto VAN de los accionistas es

positivo.

5.7.1.2 TASA INTERNA DE RETORNO T.I.R.
La tasa interna de retorno significa la rentabilidad que entrega el proyecto durante
su vida util, tomando en consideraciéon los flujos de caja proyectados o el

momento en que el valor actual neto VAN es igual a 0.

% CALCULO DEL T.I.R. POR INTERPOLACION

VAN CON 47%

VAN = — 2006231 4 (13635 994132 1314921 1662977
= ) ((1 + 0,47) (1 + 0’47)’\2 (1 + 0’47)/\3 (1 T 0’47)/\4
22090,95

T a+047)%5

VAN =-20062,31 + 20374,38
VAN= 312.07
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VAN CON 48%

VAN = — 2006231 + 7136,35 + 9941,32 4 13149,21 + 16629,77
= ’ ((1 +0,48) (1+0,48)"2 (14 0,48)"3  (1+0,48)"4
22090,95

T A +048)5

VAN =-20062,31 + 19993,73
VAN= -68,58

Interpolando:

VAN (+)
TILR=Ti+ (Ts-Ti)
VAN (+) - VAN (j

Donde:

T.I.R.= Tasa interna de retorno

Ti = tasa inferior de redescuento (20%)
Ts = tasa superior de redescuento (21%)
VAN (+) = Valor actual neto positivo

VAN (-) = Valor actual neto negativo

312,07
TIR=0.47 + 0.01
(312.07 - (-68,58)

TIR=0,3935

TIR=39.35% = 39%
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5.7.1.3 COSTO BENEFICIO (B/C)

El costo-beneficio nos permite determinar como retornan los ingresos en funcion
de los egresos, para lo cual se toma en cuenta los ingresos y egresos proyectados

del flujo de caja libre.

Y INGRESOS / (1 + )"n

BENEFICO — COSTO =
Y EGRESOS / (1 + )"n

62783,05 73558,46 86065,78 100581,42
1+01528) T (14015282 ' (1+0.1528)° T (1 +0.1528)"
117426,00
tar 0.1528)5)
58702,78 66453,79 75384,03 85478,13
((1 1 01528)! T (1+01528)% T (1+01528)% T (1+ 0.1528)"

B/C = ((

, 9735007 )
(1 + 0.1528)5

B/C = 280617.53 / 246347.21
B/IC=1.14

Este resultado significa que por un délar de gastos (1,00 USD), se genera un délar

con catorce centavos (1,14 USD) de ingresos.

5.7.1.4 INDICE DE RENTABILIDAD BENEFICIO COSTO (I.R.B.C))
Este indice permite analizar en nivel de retorno de los ingresos frente a la
inversion inicial, este analisis es muy adecuado para proyectos de inversion en

mercados financieros.

149



<+ RENTABILIDAD DE LA INVERSION

Formula:

Y. FLUJOS DE CAJA | (1+i)"n
INVERSION

IRBC =

I.R.B.C. CON FLUJO DE CAJA PROYECTADO

IRBC =

4755,03 7284,44 10184,88 13322,40 18400,86
((1+0,1528) T (140,1528)2 T (140,1528)3 T (1+0,1528)% T (1+0,1528)5 ) /
20062,31

I.R.B.C. =32835,48 / 20062,31

I.LR.B.C.=1.64

El indice de rentabilidad beneficio-costo realizado con los flujos netos de caja
proyectados indica un adecuado nivel de retorno de los ingresos frente a la

inversion inicial.

5.7.1.5 PUNTO DE EQUILIBRIO
Es vélido unicamente para el afio 1, debido a que mientras es méas tardio el

prondstico es menos cierto.

< FORMULA PUNTO DE EQUILIBRIO

COSTOS FIJOS
PRECIO DE VENTA UNITARI'—COSTO VARIABLE UNITARIO

PUNTO DE EQUILIBRIO =
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X/

< PUNTO DE EQUILIBRIO DE LOS CONOS DE GALLETA PARA
HELADO

CUADRO N° 72
VALORES DEL PRECIO DE VENTA
Y COSTOS FIJOS Y VARIABLES

COSTOS FNOS 8187,90
PRECIO DE VENTA UNITARIO 15,18
COSTO VARIABLE UNITARIO 10,04

Fuente: Estudio Econémico
Elaboracion: La Autora

8187.90

PE = Te 18— 1004

PE= 1593 cajas de cono de galleta
PE= 573480 unidades de conos de galleta

5.7.1.6 TIEMPO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Este elemento ayudara a conocer en qué tiempo se recupera la inversion tomando
en consideracion los flujos de caja proyectados. El proyecto entre menos tiempo
de recuperacion tenga es mejor, puesto que, mientras mas se demore la

recuperacion de la inversion, esta pierde su atraccion, es decir no es conveniente.

CON FLUJOS DE CAJA

> FLUJOS DE CAJA 53947,60 5 anos
INVERSION 20062,31 X

_ (20062,31%5)
© 57785,53947,6002

X=1,86 =2 afios

En dos afios se recuperara el proyecto.

151



CAPITULO VI

6. ESTRUCTURA ADMINISTRATIVA Y FUNCIONAL DE LA FABRICA
La fabrica dedicada a la produccion y comercializacion de los conos de galleta

para helado se manejara a nombre de Persona Natural, por lo tanto para su puesta

en marcha necesita contar con los siguientes requisitos:

> Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

» Inscripcion y pago de patente municipal

» Permiso de Bomberos

» Permiso Sanitario

6.1 ESTRUCTURA ORGANICA

Niveles a considerar:

» Ejecutivo.- Gerente propietario

» Operativo.- Operarios

» Apoyo.- Auxiliar Administrativo-Contable

6.2 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Operario
Gerente
Propietario
Auxiliar
Administrativo-
Contable

6.3 NOMBRE

La fabrica dedicada a la produccién y comercializacién de conos de galleta
para helado se denominara: Ricono
Estara ubicada en la ciudad de Ibarra en el sector norte de la ciudad, barrio Ajavi
Chiquito, calles Aurelio Mosquera 3-21 y Luis Fernando Villamar.



Ri
0 no

6.4 MISION

Ricono tiene como mision esencial producir y comercializar conos de galleta
para helado de excelente calidad que cumpla con las necesidades de los
comerciantes de heladerias en la ciudad de Ibarra y de satisfaccién a las personas

en el momento de consumir el helado en cono.

6.5 VISION

En los proximos cinco afios Ricono alcanzard el posicionamiento en el
mercado local como un referente de calidad, debido a su alto potencial nutritivo

que ofrece el cono de galleta, logrando la aceptacion de su mercado potencial.

6.6 OBJETIVO EMPRESARIAL

El objetivo empresarial de Ricono es fabricar un cono de galleta de excelente
calidad, innovando en su contextura y sabor, para brindar un producto Unico que

tenga buena competencia en el mercado.

6.7 VALORES INSTITUCIONALES

Responsabilidad
Puntualidad
Honestidad
Precio justo

Servicio de calidad

vV V. V V V VY

Pro actividad
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» Empefio
» Esfuerzo

> Perfeccion

6.8 MATRIZ DE SELECCION DEL TALENTO HUMANO

CUADRO N° 73

PERFIL DEL GERENTE PROPIETARIO

PUESTO PERFIL COMPETENCIAS REQUISITOS
1.- Estructurales 1.- Académicos
- Creatividad - Formacién completa
- Proactivo de tercer nivel
- Capacitacion
- Liderazgo - Emprendedor .
) actualizada
- Formacién en .
- Manejo correcto del
Administrador valores 2.- Laborales o
inglés técnico
del proyecto - Empatia con o )
- Iniciativa para tomar | - Manejo de paquetes
el proyecto i L.
decisiones informéticos
- Estabilidad )
) - Capacidad para
(Gerente emocional

propietario)

trabajar en equipo
- Trabajo a Presion
- Superacién

permanente

3.- Desarrollo

- Adaptabilidad

- Capacidad de
Gestion

- Experticia en el

trabajo

2.- Laborales

- Experiencia real
- Disponibilidad de
tiempo

- Referencias laborales

Fuente: Estructura administrativa y funcional.
Elaboracion: La Autora
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CUADRO N° 74
PERFIL DEL OPERARIO

PUESTO PERFIL COMPETENCIAS REQUISITOS
1.- Estructurales 1.- Académicos
- Emprendedor - Formacion de
) primer o segundo
- Entusiasta .
nivel
- Aptitud para trabajar - Conocimientos
2.- Laborales . )
en equipo béasicos de cocina
- Estabilidad - Capacidad para
Operario emocional trabajar en equipo

- Responsabilidad

- Trabajo a Presion

3.- Desarrollo

- Adaptabilidad

- Estabilidad en el
trabajo

- Cooperacion entre

- comparieros

2.- Laborales

- Experiencia
- Referencias

- personales

Fuente: Estructura administrativa y funcional.
Elaboracion: La Autora
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CUADRO N° 75
PERFIL DEL AUXILIAR ADMINISTRATIVO-CONTABLE

PUESTO PERFIL COMPETENCIAS REQUISITOS
1.- Estructurales 1.- Académicos
Amable Formacion completa
Entusiasta de segundo o tercer
Puntualidad nivel
Responsabilidad 2.- Laborales Conocimientos en
Honestidad Capacidad para atencion al cliente
Auxiliar Honradez trabajar en equipo Conocimientos
Administrativo- | Iniciativa Trabajo a Presion administrativos y
Contable Estabilidad contables
emocional 3.- Desarrollo Conocimientos

Etica profesional

Estabilidad laboral
Capacitacién

continua

legales

2.- Laborales
Experiencia real
Referencias
laborales
Referencias

personales

Fuente: Estructura administrativa y funcional.

Elaboracion: La Autora

156




CAPITULO VII

7. IMPACTOS

Para evaluar los impactos se aplicara la siguiente escala de valoracion:

VALORACION VALORACION
CUALITATIVA CUANTITATIVA
» Muy alto 5

> Alto 4

» Medio 3

> Bajo 2

» Muy bajo 1

> Indiferente 0

7.1 IMPACTO SOCIAL

CUADRO N° 76
IMPACTO SOCIAL

ASPECTOS 5|43 |-2|-1 (0[1]2 |3

Aplicacion de conocimientos

Generacién de conocimientos

Cultura de la comunidad X
Tradiciones

Valores Ancestrales X
TOTAL 6

18 /5 =23.6 =4 El impacto es alto

Fuente: Impactos
Elaboracion: La Autora



» SOCIAL

El impacto del proyecto en el aspecto social, es de afectacion alta porque se
desarrolla una cultura en la comunidad al crear una fabrica dedicada a elaborar un
producto que no se fabrica en la ciudad, también mejora conocimientos, por
medio de la generacién y la aplicacion de los mismos en materia de produccion,
comercializacion y distribucion de conos de galle para helado.

Otro punto importante en el impacto social son los valores ancestrales, ya que en
la ciudad de Ibarra se preparan los mejores helados de paila desde mucho tiempo
atras, por lo tanto, al crear una fébrica dedicada a la produccion y
comercializacion de conos de galleta, contribuye a que la calidad de este helado
sea superior, considerando que el cono de galleta es mas que un soporte sino es un

acompariamiento delicioso para el helado.

7.2 IMPACTO ECONOMICO

CUADRO N° 77
IMPACTO ECONOMICO

ASPECTOS S5|43|-2|-1]0 |12 |3 4 |5
Alimentacion y nutricion X
Estabilidad laboral X

Calidad de Vida X
Generacion de empleo X
Seguridad Familiar X
Estabilidad familiar X

TOTAL 15 |4

19/6 =3.17 = 3 El impacto es medio

Fuente: Impactos
Elaboracion: La Autora
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> ECONOMICO

El proyecto es de afectacion media con respecto a lo econémico, ya que aporta en
cierta medida a la estabilidad laboral y familiar de las personas por la generacion
de empleo, aunque al principio del proyecto no se cuente con un gran nimero de
empleados; sin embargo esto en cierta forma ayudard a mejorar la calidad de vida
de las personas beneficiarias del proyecto, puesto que existira seguridad,

alimentacion y nutricién familiar.

7.3 IMPACTO EMPRESARIAL

CUADRO N° 78
IMPACTO EMPRESARIAL

ASPECTOS S5141-3]-2|-1|0 (12|33 |4 5
Espiritu emprendedor X
Creatividad X
Cultura de Organiza. y X
Planificacion
Toma de decisiones X
Manejo o Administra. Técnica X
Asignacion optima de recursos X
Rentabilidad social y financiera X
TOTAL 12 | 20
32 /7 =457 =5 El impacto es muy alto

Fuente: Impactos
Elaboracion: La Autora

» EMPRESARIAL
Con relacion al impacto empresarial, el proyecto es de afectacion muy alta, lo que
con lleva a manejarse con criterio de empresa moderna adaptandose al mundo de

la tecnologia y agilizacion de procesos, con espiritu emprendedor y creatividad,
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innovando el producto para convertirlo en el mejor del mercado, ademéas cuenta
con un alto puntaje de cultura de organizacion y planificacién por el trabajo en
equipo de sus miembros en la realizacion de actividades dando nuevas ideas para
alcanzar las metas fijada; también cuenta con la asignacién Optima de recursos
evitando desperdicios en materia prima, aprovechando el tiempo de trabajo de los
trabajadores y mejorando los sistemas, pero en especial perfeccionando la calidad

de fabricacion de los conos de galleta.

7.4 IMPACTO COMERCIAL

CUADRO N° 79
IMPACTO COMERCIAL

ASPECTOS -5 4 1-3 (-2 |1 (01 (2 |3 (4 |5
Canales de distribucion X
Puntos de Venta X
Precios X
Proveedores X
Promocién y publicidad X
Competencia X
Imagen X
Mercado X
TOTAL -2 12 | 12
22 /8 =2.75 =2 El impacto es bajo

Fuente: Impactos
Elaboracion: La Autora

> COMERCIALIZACION
En el aspecto comercial el proyecto a realizarse es de afectacion baja, puesto que
no cuenta con el posicionamiento que posee la competencia en el mercado lo que

indica que se deberia potenciarse el sistema de marketing y distribucion del
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producto, buscando nuevas alternativas de penetracion y venta de los conos de
galleta.

7.5 IMPACTO AMBIENTAL Y ECOLOGICO

CUADRO N° 80
IMPACTO AMBIENTAL Y ECOLOGICO

ASPECTOS 54 -3 21 -1 0O |1 (2 |3 |4 |5

Manejo de desechos X

Reciclado de la basura X

Aguas servidas X

Polucion del aire X

Polucién del paisaje X

Contaminacion auditiva X

Contaminacion visual X

Contaminacion de olores X

TOTAL -9 -4 1-1 4 |5
-5/8 =10.63 = 1 El impacto negativo es muy bajo

Fuente: Impactos
Elaboracion: La Autora

> AMBIENTAL Y ECOLOGICO

El impacto en lo ambiental y ecolédgico es de afectacion negativa, es decir muy
baja, por cuanto no presenta una mayor dificultad en la conservacion del ambiente

y porque puede ser mitigado cualquier tipo de contaminacion.
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Ademaés la fabricacion de los conos de galleta no causara contaminacion auditiva
y de olores en el sector, puesto que la maquinaria es de calidad y de

funcionamiento eléctrico.

7.6 IMPACTO SALUD
CUADRO N° 81

IMPACTO SALUD
ASPECTOS -5 -4 -3 -2 110 |12 3 4 5
Prevencion X
Atencion médica X
Habitos alimenticios X
Nutricion X
Enfermedades X
contagiosas
Politica de estado X
Presupuesto de salud X
Cobertura de servicios X
TOTAL 0 3 4
7/8=0,88 =1 El impacto es muy bajo

Fuente: Impactos
Elaboracion: La Autora

» SALUD

Con respecto a la salud es de afectacion muy bajo porque no es de mayor
pertinencia a excepcién de dos aspectos: habitos alimenticios y nutricion, lo que
se considera aspectos importantes, debido a que el producto contiene nutrientes

saludables para las personas que no perjudica a los buenos habitos alimenticios.
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CONCLUSIONES

Este estudio permitié determinar la necesidad de crear una fabrica dedicada a
la produccion y comercializacion de conos de galleta para helado en la ciudad
de Ibarra, debido a que los comerciantes de heladeria requieren de un cono de
galleta de calidad que sea mas que un soporte para el helado, sino que sea un
acompafiamiento y que mejore la presentacion del mismo para sus clientes;
ademés que se pueda encontrarlo oportunamente sin tener que viajar a otra
ciudad para adquirirlos, puesto que en Ibarra se carece de competencia en la

elaboracion del cono de galleta.

Con el estudio de mercado se pudo establecer la importancia de dar un valor
agregado al producto, de innovarlo con ideas originales para que sea especial
y distinto al de la competencia, como en el caso de los conos de galleta de

sabores.

Segun el estudio de evaluacién financiera, el proyecto se muestra factible ya
que el Valor Actual Neto (VAN) es de valor positivo lo que indica que el
proyecto es rentable y atractivo siempre y cuando las condiciones y los

escenarios actuales no varien.

El tiempo de recuperacion de la inversion es de aproximadamente dos afios,
sin embargo no es un tiempo lejano para recobrar lo invertido, esta dentro de

un lapso en que se puede superar las expectativas iniciales.

De acuerdo al analisis de impactos, el proyecto muestra efectos positivamente

altos en lo referente a lo social y econdémico, lo que seria una oportunidad
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muy buena para su creacion, también indica un impacto muy bajo en relacion
a la contaminacion de ambiente, esto es importante porque no sélo generaria
rentabilidad sino también responsabilidad social; sin embargo los efectos en
la comercializacién son bajos, por lo que se deberia buscar nuevas

alternativas para la distribucion de los conos de galleta.

Por medio de este estudio se pudo determinar que existe demanda en el
consumo de helado en la ciudad de Ibarra, lo que permite apreciar que los
conos de galleta pueden introducirse al mercado, especificamente para el
mercado potencial que son las heladerias de Ibarra, puesto que estas

mostraron aceptacion en la creacion de la fabrica de este tipo de cono.
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RECOMENDACIONES

El presente proyecto contribuye en bien a la sociedad puesto que ofrece
empleo y brinda desarrollo econémico a la ciudad; por lo tanto para mejorar
su crecimiento, se deberia tomar mas en cuenta el aspecto de la
comercializacion con mejores y nuevas estrategias de marketing vy

distribucion, por medio de anuncios publicitarios y promociones.

Los conos de galleta para helado son de buena acogida dentro del mercado
local, se recomendaria promocionar este bien y a la vez ir innovandolo
siempre dando un valor agregado al producto, para que pueda ser mejor que

el de la competencia.

Con la ayuda de financiamiento que ofrece el Gobierno actual se puede
invertir en proyectos de productivos como este; sin embargo se requiere mas

tiempo de plazo para el pago cuando la inversion es de alto valor.

El Gobierno debe ayudar a las personas que desean poner en marcha
proyectos productivos como este a través de la obtencion facil y rapida de los
documentos para los tramites de funcionamiento y estimularlos por medio de

la reduccion de impuestos.

La Cémara de Comercia de lbarra deberia ayudar a los comerciantes de la
ciudad a tener nuevas ideas de comercializacion y penetracion de los
productos en el mercado, por medio de cursos de marketing, relaciones

publicas, relaciones humanas, tributarios, etc.

Es importante realizar diagndsticos para determinar la situacion del producto
en el mercado, conocer nuevos clientes, proveedores y competidores; y

establecer nuevas oportunidades de crecimiento comercial.
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ANEXOS

» ANEXO “A” ENCUESTA DIRIGIDA A LOS PROPIETARIOS DE
NEGOCIOS DE HELADERIA EN LA CIUDAD DE IBARRA PARA
REALIZAR EL DIAGNOSTICO SITUACIONAL

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE )
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS COMERCIANTES QUE POSEEN
NEGOCIOS DE HELADERIAS EN LA CIUDAD DE IBARRA

El objetivo de la presente encuesta es adquirir informacion para determinar la
factibilidad de crear una fabrica que elabore y comercialice conos para helado en
la ciudad de Ibarra.

Instrucciones:
La encuesta es andnima para garantizar la fiabilidad de la informacion
Marque con una sola X en el paréntesis, segin corresponda su respuesta

CUESTIONARIO:
1.- En su negocio, el helado tiene mas salida en:

Copa de cristal ()
Cono ()
Otro () ¢(Cudl? .o,
2.- ¢ Queé tipo de cono utiliza usted de soporte para el helado?

Cono Estampado o Normal ()
Cono de Azucar ()
Cono de Galleta ()
Otro () ¢Cull?eii

3.- ¢De qué ciudad es el proveedor que le facilita los conos para su negocio?

Quito ()
Guayaquil ()
Cuenca ()
Ambato ()
Ibarra ()

()

Otra GCUAI. ..,
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4.- ¢Ha tenido algin problema o dificultad por parte de sus proveedores en
adquirir este producto?

Si ()

No ()

Si su respuesta es Si sefiale lo siguiente:
Por retraso en la entrega
Por mal estado de los conos
Por faltante de unidades
Por mala calidad
Por mala atencion al cliente
Otra
JCudl?. o,
5.- ¢Cuéantas unidades posee la caja de conos que usted adquiere?

NN AN AN NN
N N N N N

200 unidades ()
250 unidades ()
300 unidades ()
350 unidades ()
400 unidades ()
Otro () ¢Cuantas? ....oooevviiiiiiiiiie
6.- ¢ Cuantas cajas de conos adquiere usted para abastecer sus ventas?

Delab ()
De6al0 ()
Dellals ()
Del6a20 ()
Mas () ¢Cuantas?......cccocveveiieenenenn,

7.- ¢ Cada qué tiempo adquiere usted los conos para su negocio?

Semanal ()
Quincenal ()
Mensual ()
Trimestral ()
Otro () ¢Cual? e,

8.- ¢(Conoce usted si en la cuidad de Ibarra existe una fabrica dedicada a la
produccion y comercializacion de conos para helado?

si ()
()
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» ANEXO “B” ENTREVISTA DIRIGIDA A UN EXPERTO EN LA
ELABORACI'ON DE CONOS DE GALLETA PARA LA
REALIZACION DEL DIAGNOSTICO SITUACIONAL

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
ESCUELA DE CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENTREVISTA DIRIGIDA AL ING. JUAN PABLO ALVAREZ OCHOA

El objetivo de la presente entrevista es adquirir informacion para determinar la
factibilidad de crear una fabrica de conos para helado en la ciudad de Ibarra.
Fecha: Hora:

Inicio: Terminacion:

Nombre del entrevistador:

DESARROLLO:

1.- ¢Por qué motivo considera usted, que existiria la factibilidad de crear una
fabrica de conos para helado en la ciudad de Ibarra?

2.- ¢Qué clase de conos se esta considerando elaborar?

3.- ¢Cuenta por el momento con la infraestructura para crear la fabrica?

4.- ;Cuenta también con la maquinaria para la fabricacion de estos conos?, ¢de
cuanto es la capacidad de la maquinaria?

5.- ¢De donde es proveedor que le facilitara la materia prima?, ¢la calidad de estos
insumos es la apropiada para la produccion de los conos?

6.- ¢ Cudles seria sus competidores potenciales?

7.- {Qué problemas piensa usted que existen, por parte de los competidores en la
entrega del producto?

8.- ¢ De acuerdo a que aspectos fijaria los precios?

9.- ¢ Cudl seria su mercado potencial o a quién estaria dirigido este producto?

10.- ¢ Cual seria su valor agregado en la elaboracién de producto?
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» ANEXO “C” ENCUESTA DIRIGIDA A LOS HABITANTES DE LA CIUDAD
DE IBARRA PARA LA ELABORACION DEL ESTUDIO DE MERCADO

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE.
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS.
ESCUELA DE CONTABILIDAD SUPERIOR Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS HABITANTES DE LA CIUDAD DE IBARRA

El objetivo de la presente encuesta es adquirir informacion para determinar la posibilidad
de crear una fabrica que produzca y comercialice conos de galleta para helado en la

ciudad de Ibarra.

Instrucciones:
La encuesta es andnima para garantizar la fiabilidad de la informacién
Marque con una X en el paréntesis, seglin corresponda su respuesta

Le agradecemos su colaboracidon anticipadamente.

Género: Femenino () Masculino ()
Edad:

1.- ¢Cada qué tiempo usted compra un helado?

Diario ()
Semanal ()
Quincenal ()
Mensual ()
Otro () CCUual? o

2.- Cuéndo usted adquiere un helado, prefiere consumirlo en:

Copa de cristal ()
Cono ()
Tulipan ()
Otro () CCUual? oo
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3.- Cuando usted compra un helado en cono, ¢en qué clase de cono le gusta adquirir el
helado?

Cono Estampado ()
Cono de Azucar ()
Cono de Galleta ()
Otro () GCUAI? e,

4.- Al momento de consumir un helado, ¢Usted consume también el cono?
Si () No ()

Si SU respuesta €S N0; ¢POF QUE? ....ouiee ettt

5.- ¢Le gustaria que el cono de galleta fuera de sabor?
Si () No ()

Si su respuesta es Si por favor continde con la encuesta

6.- ¢De qué sabor preferiria usted que fuera el cono de galleta?
Chocolate ()
Vainilla
Coco

Fresa

Naranja

(
(
(
Limon (
(
Mora (
Otro (

7.- ¢Ha observado usted que en las heladerias de nuestra ciudad existen conos de galleta

de sabores?

Si ()
Rara Vez ()
Nunca ()
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8.- ¢Le gustaria a usted que se introduzca al mercado conos de galletas de sabores?
Si () No ()

11.- ;Cree usted que un cono de galleta de sabores contiene un valor nutricional?
Si () No ()

12.- ;Consideraria usted que se informe sobre los beneficios nutricionales que brinda un
cono de galleta de sabores?
Si () No ()

13.- ¢De acuerdo a los costos de los productos que se presentan en el mercado cuanto

estaria dispuesto a pagar por un helado en cono de galleta de sabor?

0.60 () 075 ()
0.65 () 080 ()
0.70 () Otro ( )¢Cuanto? ..................

Muchas gracias.
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» ANEXO “D” PROFORMA DEL COMPUTADOR

4 I
—y
(i SSCNE) CONTNAL TS PROFORM

Cérdova Paladines Norma Yolanda A
RUC. 0701084121001

MATRIZ Y ESTABLECIMIENTO: Pedro Moncayo 3-53 y Rocaluerte

Teléfonos: 2640 333 2640 444/ 2608 010 00004621
Fax: 2643 036 / IBARRA - ECUADOR

CONTRIBUYENTE ESPECIAL Scpén resolucion No, 466 Del 22/09/2005 K

/
/FECHA: 12 de abril de 2012 \

NOMBRE: Carolina Maya

RUC / Cl: 100314273-2
DIRECCION: Aurelio Mosquera 3-21
TELEFONO: 097603640

\ /

~—

V. V.
Cantidad DESCRIPCION UNITARIO |TOTAL
1 Computadora de 500 GHZ Samsum 600,00 600,00
SUBTOTAL 600,00
IVA 72,00
TOTAL 600.72
VALIDEZ DE LA PROFORMA : 15
DIAS
Firma autorizada Cliente
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» ANEXO “E” PROFORMA DE MUEBLES Y ENSERES

|

LINER NUEUR

mobiliario
Direccidn: Pedro Moncayo 7-13 y Olmedo

Telf.: 2953400 Fax: 2611107
RUC.: 1001200151001

PROFORMA

/FECHA: 12 de abril de 2012
NOMBRE: Carolina Maya
RUC / Cl: 100314273-2
DIRECCION: Aurelio Mosquera 3-21
TELEFONO: 097603640

.

00215011
\

/
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Cantidad | Descripcion V. Unit. Total
1 Escritorio 350,00 350,00
1 Archivador 150,00 150,00
4 Sillas metélicas 15,00 60,00
1 Silla giratoria 50,00 50,00
2 Sillones de espera 100,00 200,00
2 Mesa 100,00 200,00
1 Extintor de incendios 75,00 75,00

SUBTOTAL 1085,00

IVA 130,20

TOTAL 1215.2

Tiempo de entrega: Inmediato

Forma de pago: Contado

Validez de la proforma: 15 dias

Firma Cliente




» ANEXO “F” PROFORMA DE LA MAQUINARIA

w w w.cr e andotuhelado. com

creando tu

helado

EQUIPAMIENTO Y ASESORIA PARA HELADERIA

FABRICADORA DE CONOS MOLDEADOS MODELO 500

PRECIO $12,500 USD
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C € Certified
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Tiempo de entrega 90 dias
Garantia de 1 afio

Forma de pago 70% anticipo, 30% a la llegada a nuestro almacen

Capacidad

DIMENSIONES

Largo 1200

Ancho 1300

Alto 2100
Conexion 10-15 Kilowatt
Consumo hora 7-12 Kilowatt
Peso aproximado 500 kg's

Peso empacado 640 kg's
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DIAMETRO EL CONO PRODUCCION HORA

24
27

3900
3500
3100
3000
2600
2000
1500
1200
810

31

33
3

8

42

46

56

60

Ref

-
[ TEr—
| | s
e
T
Oﬂﬂjﬂifiﬁfnf‘ﬂﬂu_ -

itﬁ&-....!

=

o
‘H'l

T —
R y
S ¥rsre 3
RRRIRLLLED
“ v’.voowoowow.v..ob.oi !

]

s

__-.u

L

Sugar Cones

-
-

Ref

w_d.q,"._.ﬂﬂﬂﬁ.‘ U
Wvﬂ.ﬂiﬂ#ﬂ.ﬂt&.@r

e

[ ’“.f...‘i_.fl..ﬂ.ﬁ.m- ol

.*a‘.".‘.t -.a"umum."
SR

Cone Diameter 30-36 mm
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Ref: 40-30 mm

DRE. No. - 40058 DRG. Ko - 40018

Ref: Cone Diameter 30-40 mm

DRG. Ko, - 30035 DRG. %o : 30000 DRG. No. - 005 DRE. M. 30008 DRE Mo, . 30024 DRE Mo,

—

L

Ref: Cups

DRE, Ko : TOMG
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» ANEXO “G” ESTUDIO FINANCIERO

COSTO UNITARIO DEL PRODUCTO

COSTOS MENSUALES
REMUNERACION OPERARIO

Sueldo 292
Décimo tercero 24,33
Décimo cuarto 24,33
Vacaciones 12,17
Aporte patronal 35,48
TOTAL 388,31
COSTO COSTO
MATERIA PRIMA CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Harina (quintal) 40 35,00| 1.400,00
Cubetas de huevos 50 4,00 200,00
Azlcar (quintal) 20 40,00 800,00
Esencias 10 1,40 14,00
Saborizantes 10 3,00 30,00
Crema de leche (medio litro) 30 1,60 48,00
Royal 5 1,60 8,00
TOTAL 2.500,00
. . COSTO COSTO
Suministros de Cocina CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Recipientes plasticos 4 3,50 14,00
Cucharones 2 2,00 4,00
Jarras 3 5,00 15,00
Manteles 3 1,80 5,40
Guantes quirdrgicos 8 0,50 4,00
Gorros de cocina 4 5,00 20,00
Delantales 3 15,00 45,00
Imprevistos 1 20,00 20,00
TOTAL 127,40
MENSUAL 10,62
Servicios Basicos
Luz eléctrica 40,00
Agua potable 6,00
Teléfono 15,00
TOTAL 61,00
Gastos embalaje y empaque 500,00
Total costos mensuales 3.459,93
Cantidad de cajas de conos de galleta 345
producidas al mes
TOTAL COSTO UNITARIO 10,04
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