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RESUMEN

El presente Proyecto tiene como objetivo desarrollar una bebida artesanal a base de
quinua en la ciudad de Guayaquil, donde encontramos en la actualidad que gran parte de
los guayaquileios han adaptado diversos patrones alimenticios inadecuados
consumiendo bebidas comerciales ricas en colorantes artificiales, quimicos dafinos, y
excesos de azucares. Por estas razones con el fin de combatir la desnutricion y disminuir
el indice de obesidad, es de gran interés el poder desarrollar esta bebida que aporte a la

nutricién de los guayaquilefios.

En el primer capitulo el marco tedrico, trata sobre el origen de la quinua, sus
propiedades y en qué paises se destaca mas su produccién, siendo nuestro pais uno de
los tres primeros exportadores de quinua, tambien se relata sobre sus bondades y sus
beneficios, donde es mas utilizada la quinua, como por ejemplo en el uso de la

cosmetologia, veterinaria, gastronomia, etc.

En el segundo capitulo la investigacion de mercado, esta realizada la informacion
que es necesaria para analizar el mercado actual, disefiando las técnicas para recabar la
informacion, donde se recopilé diversos datos, analizando los resultados, y
comunicando los hallazgos y sus implicaciones, utilizando métodos cuantitativos como

las encuestas para demostrar el grado de aceptacion del producto.

En el tercer capitulo se detalla el estudio legal, técnico y administrativo, que se
compone sobre el estudio y desarrollo técnico. También se identifican los equipos, la

maquinaria, las materias primas y las instalaciones necesarias de la empresa (los activos



de inversion) y de operacién requeridos, asi como el estudio legal para constituir dicho
proyecto. Y como Ultima actividad esta el andlisis sensorial que proyecta los resultados

acerca del nivel de aceptacion u otros parametros.

El cuarto capitulo se encuentra el estudio financiero, contiene varias partes donde
estan detallado los costes desde la parte inicial del proceso productivo y su conjunto, las
proyecciones de ventas y todo lo que concierne al estudio de la capacidad instalada y

desarrollo de la fabrica, el capital de trabajo requerido, el estado y andlisis financiero.

PALABRAS CLAVES:

Quinua, bebida, nutricion, patrones alimenticios, factibilidad, mercado, proceso.
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INTRODUCCION

Las Naciones Unidas han designado el 2013 como el “Afio Internacional de la
Quinua”, ya que este alimento contribuye a la seguridad alimentaria mundial y a la
lucha contra el hambre. A la quinua se la conoce también como: “super grano”,

“grano/semilla de oro”, comida de astronautas o “grano maravilloso”.

Si bien los principales productores son Bolivia, Pert y Ecuador, el cultivo se esta
expandiendo a otros continentes y actualmente se estd cultivando en varios paises de
Europa y de Asia con altos niveles de rendimiento y de bajo costo de adquisicion para
los consumidores. Segun datos del Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras, la
produccion de quinua aumento de 61 mil toneladas en 2012 a 95.000 toneladas en el
2013, con los programas de apoyo a los productores. El consumo de quinua real por
persona en el mercado interno se triplico en los ltimos afios de 0,35 kilos anuales a

1,11 kilos, con el fomento de politicas sociales correctas.

Pese a la fomentacion de la siembra y produccion de la quinua en el Ecuador en los
ultimos afios, encontramos que segun los resultados de la Encuesta Nacional de Salud y
Nutricion (Ensanut, 2011-2013) en la poblacion escolar de 5 a 11 afios, la prevalencia
de retardo en talla (desnutricion crénica) esta alrededor del 15%, mientras que el
sobrepeso llega al 32%. Con relacion a los adolescentes (12 a 19 afios) en quienes
persiste el retardo en talla, presentan obesidad en un 26% y; en los adultos el 63% de

ellos presenta problemas de sobrepeso.

XX



Ocho de cada 10 alimentos y bebidas tienen sal, azlcar o grasa en altas cantidades, y
cinco de cada 10 tienen un alto contenido en més de uno de estos componentes, segun
cifras del Ministerio de Salud en el 2014. EI 84% de los jovenes entre las edades de 15 y
19 afios, reconoce que consume bebidas azucaradas (gaseosas 0 bebidas energizantes, o

jugos procesados), segun (Ensanut, 2011-2013).
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PROBLEMA

En la actualidad encontramos que gran parte de los Guayaquilefios han adoptado
patrones alimenticios inadecuados ya sea por factores culturales, el ritmo acelerado de
la vida cotidiana, y/o la falta de informacién sobre las cualidades nutricionales de
ciertos alimentos. A toda esta practica indiscriminada de consumo, donde se observa
que ningln tipo de bebida lanzada al mercado alcanza a las propiedades nutritivas y
naturales de los seudocereales, y en el peor de los casos en vez de realizar estudios que
permitan emplear estos elementos para mejorar la calidad de vida, simplemente se
dedican a producir nuevos quimicos, saborizantes artificiales y colorantes que afectan a

la salud, dejando de lado un mercado potencial mas saludable.

Debido a estos patrones de comportamiento nutricional, deseamos obtener el maximo
aprovechamiento de las propiedades de la quinua (Chenopodium quinoa Willd)

mediante la elaboracion de una bebida artesanal y nutritiva a partir de este seudocereal.

JUSTIFICACION

Todo estudio dentro de la elaboracidn de productos alimenticios esta relacionado al
entorno social, cultural y econémico, partiendo de esto es que se pretende analizar la
importancia de la elaboracion de una bebida a base de quinua. Este seudocereal
ancestral ignorado por las nuevas generaciones guayaquilefias quienes han sido
cautivados por préacticas corporativas modernas de industrias seudoalimenticias que

captan y seducen a los consumidores mas jovenes.
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La cultura guayaquilefia guarda muchas costumbres y tradiciones en cuanto a lo que
alimentacién se refiere, encontrandose bebidas hechas a base de diferentes cereales y
granos, esta investigacion pretende impulsar el consumo de la quinua en forma de

bebida creando un uso nuevo y diferente a este alimento ancestral.

Es justo decir que muchas costumbres y tradiciones se han ido transformando y se
han modernizado con el pasar del tiempo, y esto ha llevado al olvido alimentos y
preparaciones autoctonas de diversas bebidas a base de granos y cereales o cambiando
su preparacion por multiples razones que se analizaran con el desarrollo de esta

investigacion.

AUn en ciertos rincones gastronomicos de Guayaquil encontramos vestigios de
ciertas bebidas oriundas incluyendo multiples granos y cereales, esta practica adn
pervive y se mantiene como una costumbre que se transfiere de generacion a
generacion, es esta practica la que motiva como problematica central y conduce a
elaborar esta bebida Unica a base de quinua tomando como punto de partida esta

tradicion.

Es asi que partiendo de la problematica y analizando todos los puntos antes
mencionados, y utilizando las ventajas y bondades nutricionales de la quinua se quiere
contribuir a mejorar la calidad de vida disminuyendo los indices de desnutriciéon y

obesidad en la ciudad de Guayaquil.
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b)

OBJETIVOS

Objetivo General.-

Elaborar una bebida a base de quinua (Chenopodium quinoa Willd) con técnicas
de coccion y procedimientos artesanales para obtener un producto apto para el

consumao.

Objetivos Especificos.-

Investigar las generalidades de la quinua, aporte nutricional y el impacto en lo
social, ambiental y econdmico que tiene este seudocereal.

Desarrollar un estudio de mercado que permita evaluar la situacion.

Realizar un analisis sensorial y control de calidad asegurando su inocuidad,
observando el efecto de los componentes. Y elaborar un estudio legal,
administrativo y un analisis técnico que permita identificar el proceso
productivo de la bebida hecha a base de quinua.

Desarrollar un estudio financiero, que nos permita conocer el alcance monetario

del proyecto y su viabilidad.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Introduccién del marco teérico.-

El primer capitulo comprende béasicamente sobre el origen, su familia boténica y las
posibles variedades de la quinua, también se indica en que suelos Yy paises se cultiva
este seudocereal, también se expresa cuales son sus ventajas y desventajas, concluyendo

con sus multiples usos existentes.

1.1.1 Origen de la quinua.-

AUn no se conoce con exactitud donde y cuando fue domesticada la quinua, pero si
se sabe que su domesticacion en Sudamérica fue independiente de la de los
Chenopodium de México (Chenopodium berlandieri spp. Nuttalliae - Safford) o del este
de Estados Unidos (C. berlandierispp jonesianum) (Lopez & Capparelli, 2010). A
través de los registros arqueo botanicos procedentes de Argentina, Bolivia, Chile y Pert
se sabe que su cultivo es y fue manipulado por distintas sociedades desde épocas muy
tempranas. La mayor cantidad de evidencia estd constituida por restos macroscopico de
granos (tanto secos como carbonizados) recuperados en diferentes sitios y en diferentes

contextos (LOpez & Capparelli, 2010).

Este grano forma parte de la dieta de los indigenas andinos desde hace unos tres mil

a cinco mil afios (Roche, 2005). Su cultivo estaba muy desarrollado antes de la llegada



de los espafioles y a pesar de que se introdujeron otros alimentos a estas tierras la

quinua no ha dejado de formar parte de la cultura andina (SICA, 2001).

1.1.2 Familia.-

La quinua (chenopodium quinoa Willd) es una planta de la familia Chenopodiacea,
género Chenopodium, seccion Chenopodia y subseccién Cellulata (ver cuadro 1). El
género Chenopodium es el principal dentro de la familia Chenopodiacea y tiene amplia
distribucion mundial, con cerca de 250 especies. (Ligarda Samanez, Repo Carrasco,

Encina Zelada, Herrera Bernabé, & Quinde Axtell, 2012)

1.1.3. Nombre cientifico.-

Cuadro 1
Nombre Cientifico/comun
QUINUA

NOMBRE CIENTIFICO:
Chenopodium quinoa Wildenow

NOMBRE COMUNES:

Quinoa, arrocillo, trigo inca Quinua,
Kiuna (quechua)

Jiura (aymara)

Quinhua (mapuche)

Suba (Chibcha)

Otro Idioma:
Quinoa (Ing)

Sistematica:

Reino: Vegetal

Clase: Angiospermae

Subclase: Dicotyledoneae

Orden: Centrospermae

Familia: Chenopodiaceae

Género: Chenopodium

Especie: quinoa Willdenow

NOTA: Enciclopedia Agropecuaria: Produccion
Agricola 1. (Aldana & Ospina Machado, 2001).
(Segunda ed., Vol. 2). p.123
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1.1.4 Variedades de la quinua.-

La quinua (chenopodium quinoa Willd.) es una planta herbacea, botanicamente no
pertenece al grupo de los cereales como lo son: el arroz, trigo, cebada o maiz; pero por
su elevado contenido de almiddn es considerada como un seudocereal (CORPEI-CBI,

2005.

Las especies silvestres mas proximas son: Chenopodium hircinun, Ch. berlandiri y
Ch. pallidicaule. Las quinuas cultivadas presentan gran diversidad genética y muestran
variabilidad en el porte y coloracion de la planta, en el tipo de inflorescencias, en el
contenido de proteinas, saponinas, betanina y cristales de oxalato de calcio. Existen
variedades, como Ch. quinua, var. Viridescens y rubescens, semillas con pericarpio
blanco ocraceo o rojo ladrillo; la planta es rojiza o purpurea; Ch. quinua, var. Lutescens
con pericarpio dorado y tallo amarillo verdoso; Ch. quinua, var. Melanospermum,
semillas con pericarpio negro y bordes sub redondeados (Aldana & Ospina Machado,

2001).

1.1.5 Descripcion boténica.-

Es una planta herbacea anual, con raiz pivotante, densamente ramificada, que tiene
un tallo principal, ramificado, y puede medir de 0,3 a 3m de altura, segun las
condiciones, el medio y la variedad. Es notable el polimorfismo de las hojas aun en la
misma planta y, por lo general, son triangulares, con I6bulos agudos mas o menos

marcados; el follaje puede ser verde, rojo o morado, segun el cultivo.



La inflorescencia es racimosa, en panojas con grupos de flores en glomérulos; las
flores son incompletas, pequefias y sésiles, que suelen ser hermafroditas, pistiladas o
androstériles. EI fruto es un aquenio, indehiscente, con semillas de 1 a 2,5 mm,
formadas casi sélo por el embridn y recubiertas de membranas con saponinas. (Aldana

& Ospina Machado, 2001).

1.1.6 Composicioén quimica de la quinua.-

Cuadro 2
Composicion quimica de la quinua
COMPOSICION QUIMICA (100 G) %
Agua 13,00%
Proteinas 16,00%
Grasas 2,40%
Carbohidratos 59,60%
Fibra 6,00%
Cenizas 3,00%
Otros componentes (mg)

Calcio 5,50

Fésforo 354,00

Hierro 8,04
Tiamina 0, 65
Riboflavina 0,24
Niacina 1,70
Acido Ascorbico 7,00

Calorias 301

NOTA: Enciclopedia Agropecuaria: Produccion Agricola 1. (Aldana & Ospina
Machado, 2001). (Segunda ed., Vol. 2)., p.124

1.2 Agroecologia: Cultivo de la quinua; Constituyentes de la quinua.-

1.2.1 Cultivo de la quinua.-

La quinua (Chenopodium quinoa Willd) es un grano que se cultiva a lo largo de los

Andes, principalmente en Per( y Bolivia, desde el nivel del mar hasta los 4,000m de
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altitud. Sin embargo su mejor produccidn se logra en el rango de los 2,500-3,800 msnm,
con una precipitacion pluvial de 250 a 500mm anuales y a una temperatura media de 5-
14°C (Maughan et al. 2004, Mujica & Jacobsen 2006). Est4 considerado como uno de
los alimentos mas completos para la nutricion humana por varias razones: por ejemplo,
por poseer proteinas de alta calidad en el reino vegetal (ver cuadro 2), con altas
proporciones de aminoacidos esenciales, asi como por poseer acidos grasos Omega 3, 6
y 9, vitaminas, y minerales como el calcio y el hierro (Mujica & Jacobsen 2006). Si bien
se consumen principalmente los granos, la utilizacion de esta especie puede extenderse

en ocasiones a sus hojas (Lopez & Capparelli, 2010).

El periodo vegetativo varia entre 120 y 240 dias. La quinua se adapta facilmente a
condiciones adversas al medio; presenta tolerancia al frio y la sequia; pero al iniciarse el
cultivo requiere bastante humedad. Prefiere los suelos francos con buen drenaje fértiles;
se adapta a suelos &cidos con pH de 4,5, hasta alcalinos con pH de 9,5, segun los
ecotipos. Se puede cultivar a una altura maxima de 3.500 m.s.n.m. (Aldana & Ospina

Machado, 2001).

En Ecuador, la quinua ha estado sometida a un proceso de “erosion genética”, es
decir, su cultivo estaba desapareciendo gradualmente (INIAP, 1985). Segun las
Unidades Zonales de Informacion del MAGAP, en el afio 2013, en Imbabura existen
alrededor de 200 hectareas y en Chimborazo aproximadamente 386 hectareas, siendo las
provincias que mas producen quinua, ademas de Pichincha, Azuay, Cotopaxi y
Tungurahua. La produccion promedio de quinua es de 22 a 30 quintales por hectareas.
La mayoria de productores son minifundistas (propiedades pequefias de terreno que van

de 300 m2 a 4 hectareas).



1.2.2 Constituyentes de la quinua.-

Fue aislada y caracterizada por los cientificos Brinegar y Goudan en el afio de 1993,
denominandola Chenopodina, la cual es una proteina del tipo globulina 11S. Al ser
separada mediante la electroforesis se obtienen dos grupos: Chenopodina A y
Chenopodina B, cuyos pesos moleculares son de 32000-39000 y 22000-23000,
respectivamente, lo que estaria confirmando el alto valor biolégico de este grano andino

(Brinegar & Goudan, 1993).

La quinua posee también alta cantidad de aceite de elevada calidad (Acido grasos
insaturados), un aspecto poco estudiado aun. Sin embargo, de acuerdo a los ultimos
analisis de cromatografia de gases, se ha determinado que el contenido en los granos es
del 4.6%, con una gravedad especifica de 0.9930121, indice de refraccion de 1,4732 y
alto grado del indice de Yodo que corresponde al grado de instauracion de los
aceites(127.81); por lo tanto, el aceite de quinua tiene un alto contenido de &cidos grasos
insaturados, encontrando el Omega 6 (acido linoléico) en un 50.4%,valor similar al
aceite de germen de maiz, el Omega 9 (acido oléico) en un 26.04%, Omega 3 (acido
linolénico) en un 4.77%, acido palmitico en un 9.59%, el &cido esteérico y acido
eicosapentaénoico de composicion muy semejante al aceite de germen de maiz (Mujica

Sanchez, 2009).

Esto indica que el 82.71% de los acidos grasos de la quinua son insaturados, los
cuales en la actualidad han tomado gran importancia por la actividad benéfica para el
organismo, atribuyéndoseles mantener la fluidez de los lipidos de las membranas y

evitando la acumulacién de colesterol. En lo relacionado al Tocoferol, que son



sustancias que se encuentran en los aceites de la quinua y en la naturaleza como
isomeros, se han encontrado concentraciones de 797.2 ppm de ‘y tocoferol’ y 721.4 de
‘alfa tocoferol’, cuyo poder antioxidante nos garantiza mayor tiempo de conservacion
del aceite por su alto poder antioxidante del ‘y tocoferol’, siendo mayor el contenido de
estos tocoferoles en la quinua que en el aceite del germen de maiz (Mujica Sanchez,

2009).

Cuadro 3
Andlisis proximal de las semillas de quinua (Chenopodium quinoa Willd.) /100g

M.S.). Sanchez Marroquin (1983) *Latinreco (1990).

Humedad 10.8
Proteina 14.7
Grasa cruda 6.2
Fibra cruda 7.2
Carbohidratos 65.2
Cenizas 3.3
Minerales
Calcio (mg) 140.7
Fosforo (mQ) 410.6
Hierro (mg) 10.7
Magnesio (mg) 198.0
Cobre (mg) 1.2
Zinc (mg) 4.8*
Sodio (mg) 11.5*
Vitaminas
Tiamina (mg / %) 0.59
Riboflavina 0.60
Acido ascorbico 1.21
Niacina 1.25
Digestibilidad (%) 65.0
Digestibilidad semilla
reventada 78.0
Valor bioldgico (%) 73.0
Energia (calorias) 372.0
Eficiencia de la proteina 2.0
Proteina / ha. (870 kg / ha) 310.0

NOTA: Sustituto ideal, excepcional, y
adecuado de la carne animal y leche materna
en casos de emergencia. Mujica., A. (2009).
Revista: Agro Enfoque., 23(163), 41-44.
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Como se puede apreciar en el cuadro 3, la cantidad de proteina (16%) es elevada,
existiendo genotipos hasta de 21% de proteina del tipo chenopodina, pero lo mas
interesante de esta proteina es la calidad de la misma, la cual esta dada por el balance de
aminodcidos esenciales que le confiere elevado valor bioldgico y nutritivo asi como el
contenido de aceite de excelente calidad como son los &cidos grasos insaturados, entre
ellos el omega 6 (linoléico), omega 9 (oléico) y omega 3 (linolénico), los cuales no se
acumulan en forma de colesterol. Todos estos acidos grasos son los que nos van ayudar
a la salud ya que ingresa al torrente sanguineo y limpia las arterias, destapandolas y

mejorando la circulacion del mismo (Mujica Sanchez, 2009).

Resalta tambien el elevado contenido de fibra necesaria para el adecuado
mantenimiento de las funciones vitales del organismo, siendo gran parte fibra dietética,
ayudando al tracto digestivo y a una mayor facilidad para la digestibilidad de los
alimentos. Otro aspecto interesante es el contenido de minerales como el Calcio,
Fosforo y Hierro, entre otros que son importantes para la formacién de huesos y
hemoglobina en la sangre, todos estos elementos son los que hacen de la quinua un

excelente alimento para consumo e ingesta diaria.

Asimismo, se encuentran presentes vitaminas necesarias para el adecuado
funcionamiento del organismo humano, evitando enfermedades carenciales. Por Gltimo,
la alta digestibilidad del grano cocido (78%) y el elevado valor bioldgico (2.0), la hace
un alimento completo, comparable solo a la caseina de la leche y carne de origen
animal; por ello, es recomendado y necesario su consumo por personas que desean
mantener buena salud y adecuado desarrollo sin consumir proteina de origen animal

(Mujica Sanchez, 2009).



Cuadro 4
Contenido de aminoécidos en los granos de quinua (mg/16g de N.) (Repo-
Carrasco et al., 2001).

Aminoacido Contenido
Lisina 5.6
Metionina 3.1
Triptofano 1.1
Leucina 6.1
Isoleucina 3.4
Valina 4.2
Tirosina 2.5
Fenilalanina 3.7
Histidina 2.7
Arginina 8.1
Cistina 1.7
Glicina 5.9
Prolina 3.4
Serina 3.9
Treonina 3.4
Acido aspartico 7.8
Acido glutamico 13.2

NOTA: Sustituto ideal, excepcional, y
adecuado de la carne animal y leche materna
en casos de emergencia. Mujica., A. (2009).
Revista: Agro Enfoque., 23(163), 41-44.

En el cuadro 4, se puede apreciar que la quinua, contiene los 10 aminoacidos
esenciales, los cuales son necesarios para un adecuado crecimiento y desarrollo del
organismo humano, debiendo ser consumidos directamente puesto que el organismo
humano no los puede sintetizar a partir de otros, observando también que no tiene
ninguno de ellos en forma limitante, lo que no ocurre con otros alimentos de origen
vegetal, siendo muy excepcional este contenido en el reino vegetal (Mujica Sanchez,

2009).

Pero algo mas interesante se puede ver, que existe un balance adecuado e ideal de
estos aminoacidos que la hace Unica y excepcional dentro de los alimentos naturales y

altamente proteinicos (Mujica Sanchez, 2009).



Por ultimo se aprecia el altisimo contenido de lisina, un aminoécido generalmente
faltante en los vegetales y altamente potenciada en la quinua, la cual es responsable de
la formacion del cerebro en las primeras etapas de desarrollo del ser humano,
confiriéndole a este alimento un excepcional valor alimenticio y formador de tejido
cerebral y forjador de tejido cerebral del hombre, por ello se debe dar como alimento
base a los nifios y también adultos que deseen mantener buena nutricién y adecuada

alimentacién, asi como es el caso de las personas vegetarianas (Mujica Sanchez, 2009).

Cuadro 5
Contenido de aminoacidos esenciales de la quinua (Chenopodium quinoa Willd)
y su computo quimico. (Repo — Carrasco et. Al., 2001).

Aminoéacido Quinua * Cémputo

a.a.g/16N FAO/WHO (1985)
Lisina 6.3 1.0
Metionina+Cistina 3.7 1.0
Triptofano 1.1 1.0
Leucina 6.9 1.0
Isoleucina 3.9 1.0
Valina 4.6 1.0
Fenilalanina+Tirosina 7.2 1.0
Treonina 3.4 1.0
Computo quimico 1.0 (alto)
Aminoacido limitante ninguno

*Variedad amarilla de Marangani, de grano color amarillo y de origen Cusco, Peru.
NOTA: Sustituto ideal, excepcional, y adecuado de la carne animal y leche materna en casos de
emergencia. Mujica Sanchez, A. (2009). Revista: Agro Enfoque., 23(163), 41-44.

En el cuadro 5 se puede confirmar el balance ideal de aminoacidos esenciales
presentes en la quinua y, lo mas importante, el alto contenido de lisina, que vendria a ser
el aminoacido menos presente en los vegetales y limitante en otros alimentos.
Asimismo, resalta el computo quimico, que es el maximo e ideal para el hombre
recomendado y propuesto por la Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura 'y
la Alimentacion — FAO, pudiéndose también demostrar que no tienen ningln

aminoacido esencial limitante (Mujica Sanchez, 2009).
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En lo referente a la fibra, la quinua posee alto contenido de fibra (ver cuadro 6), de
las cuales la fibra soluble o dietética total es importante por sus efectos benéficos para la
digestion, en esencial por su capacidad de absorcién de agua, captacion de cationes,
absorcion de compuestos organicos y formacion de geles. Por ello, su consumo trae
muchos beneficios al organismo humano, como retener el agua en las heces, aumentar
el volumen y el peso de las heces, favorecer el peristaltismo del colon, disminuir el
tiempo de transito, aumentar el nimero de deposiciones intestinales, reducir la presion
intraluminal, no intervenir en la absorcién de metales divalentes, colesterol, ni acidos

biliares (Moron, 1999).

Finalmente, la quinua tiene un uso integral de la planta, consumiéndose toda la
plantula tierna hasta el estadio de ocho hojas verdaderas, las hojas tiernas hasta la
floracion, la inflorescencia o panoja hasta la base fenoldgica de grano lechoso y
finalmente el grano a la madurez fisioldgica, siendo su uso escalonado, desde el estadio

inicial de dos hojas verdaderas hasta la cosecha (Morén, 1999).

Cuadro 6
Contenido de fibra insoluble, fibra soluble y fibra dietética total (FDT) de la
qguinua (Repo - Carrasco, 1992).

Muestra Fibra Fibra FDT
insoluble* soluble (9/100g9)
(9/1009) (9/1009)

Quinua 5.31 2.49 7.80

*9/% de M.S.
NOTA: Sustituto ideal, excepcional, y adecuado de la carne animal y leche materna en casos de
emergencia. Mujica Sanchez, A. (2009). Revista: Agro Enfoque., 23(163), 41-44.

Por ello, la quinua constituye un recurso alimenticio, que permite a los agricultores
andinos y de otras latitudes, disponer de alimentos altamente nutritivos durante un largo

periodo, dandole seguridad de provision de alimentos, puesto que las hojas e
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inflorescencias son también altamente nutritivas como lo demuestra el cuadro 7 (Mujica

Séanchez, 2009).

Cuadro 7
Analisis quimico de las hojas de quinua (Chenopodium quinoa Willd.).

Variedades Materia seca Proteina Cenizas

(%) Cenizas g%/M.S.* totales (%)
Blanca amarga 18.2 22.9 19.7
Real de Bolivia 16.4 17.3 21.9
Cheweca 15.1 20.2 20.7
Tupiza 16.3 20.3 21.7
Sajama 12.7 21.9 27.1

NOTA: Hojas de quinua. (Cornejo, 1976). Revista: Agro Enfoque., 23(163), 41-44.

1.3 Produccion de la quinua.-

Segun cifras difundidas en el Congreso Mundial de la quinua llevado a cabo en julio
de 2013, el Ecuador es el tercer productor de quinua, detras de Bolivia y Peru. En el pais
hay 2,000 hectareas sembradas. EI 80% es de la variedad “Tunkahuan” y el resto de la
especie “Pata de venado” o “criolla”. Segun las Direcciones Provinciales del MAGAP,
en el afio 2012 la superficie cosechada fue de 1,118 hectareas. Segun datos del Banco
Central del Ecuador, en 2012 se vendio principalmente a Estados Unidos y Alemania
cerca de 941,08 toneladas del denominado grano de oro, lo que representd un ingreso
de 2,536 miles de ddlares. Mientras que las importaciones alcanzaron un total de 86.55

toneladas equivalentes a 210 miles de dolares.

1.4 Variedades de la quinua en el Ecuador .-

En el Ecuador las variedades de quinua mas cultivadas y comercializadas son la

“Tunkahuan” y “Criolla”; la primera de tamafio mas bien pequefio, de color claro y con
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un muy bajo contenido de saponina. La segunda con mayor contenido de saponinas
cuyo grano es pequefio, poco homogéneo y oscuro, que le da la apariencia de producto
“organico e integral” una de las cualidades de eleccion por parte de algunos
consumidores. Su cultivo tiene grandes ventajas porque resiste bien el frio, la sequia y
la altura (se desarrolla desde el nivel del mar hasta por encima de los 4.000 m donde
sobreviven pocas especies vegetales), se puede adaptar a suelos de escasa riqueza
nutritiva, necesita poco agua y el tiempo entre la siembra y recoleccion es corto. Se
siembra de noviembre a enero o febrero. En julio se cosecha y hay quinua hasta

diciembre (Gallardo & Gonzalez, 1992).

1.5 Ventajas y beneficios; Desventajas; Diversidades del uso de la quinua.-

1.5.1 Ventajas y beneficios del uso de la quinua.-

Parte de los beneficios de consumirla es su excelente digestibilidad, de sabor
agradable y facil preparacion y por ultimo es un seudocereal econémico. La quinua es
especialmente beneficiosa en las dietas de personas celiacas por no contener gluten,
también debido a su alto contenido en fibra y su mayor aporte proteinico (respecto a los

cereales).

Tiene un bajo indice glucémico lo que la vuelve ideal para personas con diabetes o
quien desee adelgazar comiendo sano y es de gran ayuda para controlar los niveles de
colesterol en la sangre por contener esteroles vegetales que ayudan a disminuir el nivel
de colesterol en sangre, ademas la fibra y sus lipidos insaturados favorecen el perfil

lipidico en el organismo (Peralta, 1985).
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1.5.2 Desventajas en el uso de la quinua.-

Parte importante como desventaja del producto es la presencia de saponinas en el
grano, estas saponinas son toxicas y se cree que su toxicidad proviene de la habilidad
para formar complejos esteroles e interfieren en su asimilacién por el sistema digestivo.
Para la eliminacion de las saponinas es necesario el lavar el grano en abundante agua.

Existen varias formas de hacerlo:

1. Friccionando el grano en una superficie aspera, en abundante agua.

2. Enuna bolsa de lienzo se coloca el grano y se cierra completamente, luego en
una llave de agua se fricciona como prenda de vestir y asi se elimina
facilmente la saponina, se cambia el agua las veces que sean necesarias. Con
este procedimiento el grano no se pierde ni se destruye.

3. Enuna licuadora se coloca una porcion de grano en abundante agua y con una
velocidad media se va eliminando la saponina, se cambia el agua las veces que
sean necesarias. Con este procedimiento el grano sufre poco dafio (Peralta,

1985).

1.5.3 Diversidad del uso de la quinua.-

En la gastronomia, como sustituto de la carne, en la veterinaria, control de plagas,

medicinal, rituales ancestrales, cosmetologia.-

La quinua representa variedades de uso en diversos campos, ya sea en la

gastronomia, medicina, u otros. Es primordial el conocer los diversos y empleos que se
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le est4 dando a este cereal por sus componentes y al resto de la planta como tal, y entre

ellos tenemos los siguientes.-

a. Uso en la Gastronomia.-

Hay en la actualidad diversidades de usos que se le puede dar a la quinua,
tradicionalmente los granos se tuestan y con ellos se produce harina. También pueden
ser cocidos, afiadidos a las sopas, usados como cereales, pastas e incluso se fermenta
para obtener cerveza o chicha, bebida tradicional de los Andes. Cuando se cuece toma
un sabor similar a la nuez. Otras aplicaciones culinarias que se le da a los granos, una
vez lavados, es en la preparacion de deliciosos platillos de sal o dulce, sélidos o
liquidos, en forma de ensaladas, entradas, guisos, sopas, postres, bebidas, pan, galletas,
tortas, pudiendo prepararse en mas de 100 formas diferentes (CONACOPROQ, 2009).
La quinua molida se puede utilizar para la elaboracion de distintos tipos de panes, tanto
tradicionales como industriales, ya que permite mejorar caracteristicas de la masa,

haciéndolo mas resistente, lo cual favorece una buena absorcion de agua (Prieto, 1996).

La quinua peruana fue presentada en Paris el 27 de julio en una cena de gala
auspiciada por Sierra Exportadora, a través de deliciosos platos fusionados,
enriquecidos con el grano andino, que fueron preparados por chefs peruanos y franceses
del prestigioso restaurante “Cordon Bleu”. "Estos platos son una idea que he creado
para la ocasion. Es un menu consistente en una causa de quinua con tiradito de entrada,
de segundo un pato contado con quinua con culantro, y de postre una delicia de licuma
con quinua”, dijo la chef representante de la cocina Novo andina en Francia, Lourdes

Centty (Argote Vega et al, 2010).

15



b. Uso como sustituto de la carne.-

En sus granos, hojas e inflorescencias acumula la Lisina, aminoécido fundamental, y
otros que le dan caracteristica de alimento de alto valor biolégico. Es un sustituto
primario de la carne animal, por ello se recomienda su uso para aquellas personas que a
pesar de no consumir de origen animal, principalmente carne, deseen tener buena salud,

adecuada nutricion, excelente y sano desarrollo y crecimiento.

A la proteina principal de la quinua se le encuentra en el grano, hojas e
inflorescencias. Por estas cualidades se recomienda el uso de la quinua por personas
mayores, nifios en desarrollo, madres gestantes, lactantes y por los que no consumen
carne animal y deseen tener buena salud y balanceada nutricion, como es el caso de las

personas vegetarianas (Mujica Sanchez, 2009).

c. Uso en la veterinaria.-

Como medio de empleo para los animales y las granjas, se usa la planta completa al
estado fresco hasta inicio de floracién como forraje (pasto) verde para los animales, las
partes de la planta que quedan después de la cosecha y finamente picada o molida para
elaborar concentrados y suplementos alimenticios (Von Rutte, 1988). Los granos se
emplean también para la crianza de pollos, patos, pavos y codornices; mientras que los
granos germinados en el ganado lechero aumentan considerablemente la produccion

lactea (Pulgar Vidal, 1954).

d. Uso como control de plagas.-
Como control para las plagas, se hace uso de estas plantas amargas con alto

contenido de saponina, de granos negros y colores oscuros no son atacados por los
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insectos y en la generalidad de los casos, las raices actian como trampas de nematodos
que atacan principalmente a los tubérculos (papa, oca, olluco), por ello la costumbre de
cosechar la quinua extrayendo la raiz y toda la planta para luego utilizar como
combustible, tanto el tocon como la raiz donde van adheridos los nematodos formando

nudosidades a manera de rosarios (Bravo & Delgado, 1992).

También se hace uso de las cenizas de los tallos, aplicados sobre la piel, actuando
como repelente contra mosquitos; Asimismo se da la aplicacion del agua amarga,
producto del hervido de granos amargos, y se usa como vermifugo y para el control de

parasitos gastrointestinales, contra garrapatas y acaros en cuyes (Peralta, 1985).

e. Uso medicinal.-

Como uso saludable se emplean las semillas, hojas, tallos, ceniza, y saponina, en la
cual se utilizan desde el punto de vista medicinal para curar mas de veintidos dolencias
y afecciones humanas, cuya forma y cantidades de uso son perfectamente conocidas por
los nativos de las tierras altas y frias de los Andes de América (Janpirunas, kallahuayas,
Teguas, Laiccas y Camiris), principalmente de Peru, Bolivia y Ecuador (Pulgar Vidal,
1954, pp. 73-76). Asimismo la quinua es un alimento reconstituyente, por la presencia
de la lisina que lo convierte en un alimento clave para el crecimiento y desarrollo de las
células del cerebro, aportando 1,4 veces mas que la soya, 5 veces mas que el maiz, 20

veces mas que el trigo y 14 veces mas que la misma leche (Manguarg, 1981).

Los beneficios que aporta la quinua son multiples, convirtiendo a la especie en una
medicina natural muy eficiente. Su harina resulta beneficiosa para tratar enfermedades

gue se manifiestan en la piel asi como en quemaduras y heridas abiertas, debido a que
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su alto contenido de saponina contribuye a la eliminacion de los tejidos lastimados y a
su rapida reconstitucion. Asimismo, se utiliza para el tratamiento de abscesos,
hemorragias y luxaciones; contra el vomito, como analgésico dental, contra la angina,
antiinflamatorio, catarro de las vias urinarias, caustico, cicatrizante. Y ademas de ser un
eficiente antiespasmodico, un efectivo laxante y diurético, ayuda a prevenir la
formacién de células cancerigenas. Como vermifugo (antiparasitario) era denominado
paico. Del tallo se obtiene una ceniza (llipta) que se agrega a los alimentos para evitar

las flatulencias o meteorismo (Manguaré, 1981).

Contiene fitoestrdgenos, sustancias que contribuyen a la absorcion de calcio en el
organismo y que previenen enfermedades crénicas como la osteoporosis, cancer de
mama, enfermedades del corazon y otras alteraciones ocasionadas por la falta de

estrogenos durante la menopausia.

De acuerdo a estudios realizados por laboratorios internacionales, los fitoestrogenos
se encuentran en algunos cereales y en la soya, estando presente en la quinua en
cantidades elevadas. Se sefiala que la saponina presenta algunos usos en medicina
especialmente en enfermedades respiratorias y dérmicas. Incluso del lavado del grano,
esa agua no se bota pues constituye un jabon liquido con el cual los indigenas se

lavaban el cuerpo y la ropa (Prieto, 1996).

f. Usos en rituales ancestrales.-

Como grano madre, la quinua forma parte de diversas ceremonias Yy rituales andinos,

que fueron prohibidos por los europeos durante la conquista espafiola. Este fue un
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motivo por el que el cultivo de quinua fue prohibido, al considerarlo asociado a rituales

paganos (Manguaré, 1981).

g. Uso en la cosmetologia.-

Su uso en la cosmetoldgica, es el de emplear harina disuelta en agua como mascarilla
y para el lavado del cabello. La saponina de la quinua en la actualidad a adquirido gran
importancia en la industria teniendo multiples usos como: dentifricos, jabones, shampoo
y acondicionador, productos para la limpieza del cabello, formulacion para tinturas y
coloraciones para el pelo, agente espumante para bafio, no tdxico con efectos en

dermatosis (Peralta, 1985).
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CAPITULO 11

INVESTIGACION DE MERCADO

2.1 Introduccién a la investigacion de mercados.-

En el segundo capitulo se desarrolla en la investigacion de mercado, se dejé
establecido la metodologia que se va aplicar en la investigacién para la cual se ejecut6
el respectivo cuestionario con el andlisis de resultados desarrollando las tablas
respectivas para cada pregunta que se realizé y los graficos de los mismos, para saber
qué nivel de agrado tiene la bebida hecha a base de quinua, se ejecutdé un analisis
FODA, para determinar las fortaleza y debilidades, las posibles oportunidades y
amenazas que tuviese la empresa, también se aplica el analisis de Porter y la matriz de
factores Pest, que en conjunto con el analisis FODA nos van a ayudar a desarrollar las
estrategias para la empresa. También se la definio y se desarrollé las 4 P's vy el
marketing mix, estableciendo los parametros tales como: la plaza, el producto, el precio,

y la promocion.

2.1.1 Definiciones de la investigacion de mercado.-

La “American Marketing Association”, propone la siguiente definicion formal de la

investigacion de mercados:

“La investigacion de mercados es la funcion que conecta al consumidor, al cliente y
al pablico con el vendedor mediante la informacion, la cual se utiliza para identificar y

definir las oportunidades y los problemas del marketing; para generar, perfeccionar y
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evaluar las acciones de marketing; para monitorear el desempefio del marketing y
mejorar su comprension como un proceso. La investigacién de mercados especifica la
informacion que se requiere para analizar esos temas, disefia las técnicas para recabar la
informacion, dirige y aplica el proceso de recopilacion de datos, analiza los resultados, y

comunica los hallazgos y sus implicaciones”, (AMA, 2004).

Malhotra (2008) expresa que; “La investigacion de mercados es la identificacion,
recopilacion, andlisis, difusion y uso sistematico y objetivo de la informacion con el
propdsito de mejorar la toma de decisiones relacionadas con la identificacion y solucion
de problemas y oportunidades de marketing. Varios aspectos de esta definicion son de

interés:

e Primero, la investigacion de mercados es sistematica: todas las etapas del
proceso de investigacion de mercados se requiere la planeacién metddica.

e Segundo, la investigacion de mercados intenta aportar informacion precisa
que refleje la situacion real. Es objetiva y debe realizarse de forma imparcial.

e Tercero, la investigacién de mercados incluye identificacion, recopilacion,
analisis, difusion y uso de la informacién. Se identifica o define el problema u
oportunidad de la investigacion de mercados, y luego se determina la

informacion que se requiere para investigarlo.

Se utiliza el método méas adecuado para recabar los datos, los cuales se analizan e
interpretan, y después se hacen inferencias. Por ultimo, los hallazgos, las implicaciones
y las recomendaciones se presentan en un formato que permita que la informacion sirva
para la toma de decisiones de marketing y que se proceda en consecuencia”. (p. 7).
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Kotler & Armstrong (2008) sostienen que: “La investigacion de mercados
comprende un proceso sistematico de disefio, obtencion, andlisis, y presentacion de los
datos pertinentes a una situacion de marketing especifica que enfrenta una

organizacion”. (p. 102).

2.2 Disefio de la investigacion.-

Malhotra (2008) expresa que: “Un disefio de la investigacion es un esquema o
programa para llevar a cabo el proyecto de investigacion de mercados. Detalla los
procedimientos que se necesitan para obtener la informacion requerida para estructurar

y/o resolver los problemas de investigacion de mercados.

2.2.1 Beneficios de la investigacion de Mercado.-

e EI disefio de la investigacion especifica los detalles —Ilos aspectos
practicos— de la implementacién de dicho enfoque.
e El disefio de la investigacion establece las bases para realizar el proyecto.
e Un buen disefio de la investigacion asegurara la realizacion eficaz y eficiente
del proyecto de investigacion de mercados”. (p. 78).
En general los disefios de la investigacion se clasifican como exploratorios y

concluyentes (Malhotra, 2008).

2.3 Metodologia a utilizar: cuantitativo o descriptivo.-
Malhotra (2008) describe que: el principal objetivo de la investigacidn descriptiva es
describir algo, por lo regular las caracteristicas o funciones del mercado. Se basa en
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muestras representativas grandes y los datos obtenidos se someten a un analisis
cuantitativo. Los hallazgos de esta investigacion se consideran de naturaleza
concluyente, ya que se utilizan como informacion para la toma de decisiones

administrativas”. (p. 79-82).
2.4 Técnica a utilizar .-

La técnica con la que se desarrollara esta investigacion serd la de cuantitativa por lo
que emplearemos encuestas, permitiéndonos recolectar y analizar datos de diversas
variables, observando diversos fendmenos que se nos presenten, estudiando las causas y

los efectos a nivel cientifico, adquiriendo nuevos conocimientos.

Nuestro estudio de mercado se centrara en la ciudad de Guayaquil (anexo 1), con una
poblacion estimada de 2°350.915 millones de personas, se coloca como la ciudad con
mayor densidad de poblacion en Ecuador, servird como base para la introduccion del
producto en el mercado ecuatoriano al ser los que mayormente consumen este tipo de
bebidas, segun datos obtenidos de la INEC (ver figura 1).

Figura 1

Participacion de las principales provincias del Ecuador en la venta de
alimentos y bebidas en el afio 2013:

MANABI
AZUAY 8%
11% \ GUAYAS

50%

PICHINCHA
31%
Fuente: Encuesta de Manufactura y Mineria, INEC.

Nota: http://www.inec.gob.ec
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En el grafico 1, se muestra la participacion de las principales provincias en la venta
de bebida y alimentos, e indica al Guayas como la provincia que mas porcentaje de
participacion muestra con un 50%, raz6n por la cual se escogié en particular a la ciudad

de Guayaquil (anexo 2), para la elaboracion de nuestro proyecto.}

2.5 Objetivos de la investigacion.-

1. Describir las caracteristicas de grupos pertinentes, como consumidores,
vendedores, organizaciones o areas del mercado. Por ejemplo, podriamos
desarrollar un perfil de los “clientes que consuman con frecuencia bebidas
gaseosas, jugos de néctares, avena, yogurt, leche de soja, u otros” de tiendas
locales o supermercados de prestigio como Supermaxi y Mi Comisariato.

2. Calcular el porcentaje de unidades de una poblacion especifica que muestran
cierta conducta. Por ejemplo, podriamos estar interesados en calcular el
porcentaje de clientes frecuentes en Guayaquil que son consumidores de
bebidas gaseosas que también compran jugos de néctares, avena, yogurt,
leche de soja u otros.

3. Determinar la percepcion de las caracteristicas de productos.

4. Determinar el grado en que las variables de marketing estan asociadas. Por
ejemplo, ¢en qué grado se relaciona el consumo de bebidas saborizada con el
consumo del agua?

5. Hacer predicciones especificas. Por ejemplo, ¢cuales seran las ventas de
bebidas no alcohdlicas (producto especifico) como las gaseosas, jugos de
néctares, avena, yogurt, leche de soja (categoria de producto especifico) en el

area de Guayaquil (region especifica)?” (Malhotra, 2008, p. 82).
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2.6 Poblacion objetivo.-

Universo.-

Segun el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) en el 2010, la ciudad de
Guayaquil cuenta con 2°350.915 de habitantes, de los cuales 1.158.221 (49,27%) son
hombres y 1.192.694 (50,73%) son mujeres y cuya tasa anual media de crecimiento
poblacional fue de 1,08%. El numero de casas particulares ocupadas es de 600.815,
donde el nimero de familias guayaquilefias con casa propia es muy alto, ya que 308.630
poseen sus viviendas totalmente pagadas; 46.027 viven en ellas, pero ain no las pagan
totalmente, mientras que 127.739 arriendan y 54.177 residen en viviendas prestadas o
cedidas por familiares, la diferencia las tienen por herencia, servicios o posesion. Y la
proyeccion poblacional a nivel de la ciudad de Guayaquil para el afio 2020 serd de

2.723.665 habitantes (ver cuadro 8).

Cuadro 8
El 28 de noviembre de 2010 se llevo a cabo el VII Censo de Poblaciény VI de la

vivienda del Ecuador, realizado por el Instituto Nacional de Estadistica y Censo

(INEC), dando los siguientes resultados en la ciudad de Guayaquil:

HABITANTES ZONAS

Urbana 2°278.691

hab.
2°350.915

Rural 712.224

hab.

Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda 2010. INEC.
Nota: http://www.inec.gob.ec
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Segmentacion Geografica

e Ciudad: Guayaquil
e Parroquias: Alborada Este, SM# 20 y ZC# 8 (cuadro 9 y anexo 1).

Segmentacion Demografica

e Sexo: Hombres y Mujeres
e Edad: 18 afos hasta los 60 afios

e Clase Economica: Media, media-alta y alta.

Cuadro 9
Empadronamiento censal del afio 2001 y de la division por sectores que utiliza el
municipio de Guayaquil:

Sector N° de Zona Paoblacion
NO
Municipal Censal Total
Alborada
20 8 39.640
Este

Fuente: Censo de Poblacién y Vivienda 2001. INEC / Centro de Estudios e Investigaciones
Estadisticas ICM-ESPOL.
Nota: http://www.inec.gob.ec

Muestreo.-

El muestreo, es una técnica que utiliza un conjunto de operaciones para elegir una
muestra de una poblacién o universo seleccionado. La muestra es una parte de la
poblacion como por ejemplo los habitantes de una cuidad, de un pais, a la muestra se le
denominan y el objetivo fundamental del muestreo estadistico es obtener muestras
representativas de la poblacion. EI muestreo nos permite ahorrar tiempo y dinero al no
tener que aplicar la encuesta a toda la poblacion de una determinada area geogréafica.
Los datos recopilados son mas precisos y detallados. La caracteristica principal de la

muestra es su representatividad. Una muestra es representativa cuando esta constituida
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por un numero suficientemente grande de elementos tomados al azar del universo.
Cuanto mayor sea una muestra, mayor sera la confianza del estudio, para diferentes
niveles de confianza se tienen diferentes valores de intervalo de confianza, que se

conoce como z (Pilco, 2008).

2.7 Definicion del tamafo de la muestra.-

La distribucion del muestreo, es la distribucion de los valores de una muestra
estadistica, que se calculan para cada posible muestra que pueda extraerse de la
poblacion meta dado un plan de muestreo especifico. Al determinar el tamafio de la
muestra deben tomarse en consideracion muchos factores cualitativos, entre los que se
incluyen la importancia de la decision, la naturaleza de la investigacion, el nimero de
variables, la naturaleza del anélisis, tamafios de muestra usados en estudios similares,
tasas de incidencia, tasas de terminacion y restriccion de recursos. El tamafio de la
muestra determinado en forma estadistica es el tamafio final o neto de la muestra: la
muestra resultante después de eliminar a encuestados potenciales que no rednen las
condiciones o que no concluyen la entrevista. Dependiendo de las tasas de incidencia y
terminacion, es posible que el tamafio inicial de la muestra deba ser mucho mayor

(Malhotra, 2008, p. 567-568).

En la investigacion de mercados comercial, las limitaciones de los recursos de
tiempo, dinero y experiencia llegan a ejercer una influencia primordial en la
determinacién del tamafio de la muestra. En el proyecto de la tienda departamental, el
tamafio de la muestra se determind con base en tales consideraciones. El procedimiento

estadistico que consideramos para determinar el tamafio de la muestra se basa en la

27



inferencia estadistica tradicional. En este enfoque, se especifica de antemano el nivel de
precision. EI método se fundamenta en la construccion de intervalos de confianza

alrededor de medias o proporciones de la muestra (Malhotra, 2008, p. 569).

2.7.1 Férmula para determinar el tamafio de la muestra.-
Para calcular el nimero de encuestas a realizarse, se aplicara la férmula de universos
infinitos:

z2 X P XQ
n =

e

n: NUmero de elementos de la muestra.

P: Variabilidad positiva.

Q: Variabilidad negativa.

z: Valor critico correspondiente al nivel de confianza elegido.

e = Margen de error permitido.

Cuando el valor de P y de Q no se conozca, o cuando la encuesta se realice sobre
diferentes aspectos en los que estos valores pueden ser diferentes, es conveniente tomar
el caso mas favorable, es decir, aquel que necesite el maximo tamafio de la muestra, lo

cual ocurre para P = Q =50%, luego, P =50% y Q = 50%.

2.7.2 Determinacién del tamafo de la muestra.-

(1.96)2 x (0,5) x (0,5)

(0,049)2
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Reemplazamos los valores y utilizamos un nivel de confianza del 95%. El resultado

obtenido es el numero de encuestas que se tendran que realizar.

Técnica de recoleccion de datos.-

Para recolectar la informacidn existente en el mercado, se aplicara la metodologia de
investigacion descriptiva a través de la encuesta, puesto que no se hallaron datos
historicos de los gustos y preferencias de los consumidores, ni fuentes bibliograficas o
materiales de consulta que hablen o describan estadisticamente marcas diversas de

bebidas no alcoholicas y sus preferencias.

Segun Malhotra (2008): “La encuesta es una de las técnicas mas utilizadas para
recolectar datos, ya que proporciona una cantidad considerable de informacion en un
tiempo reducido. Las ventajas que se obtendran al aplicar la encuesta como herramienta

investigativa son:

o Se evita la influencia de otros individuos al momento de contestar las preguntas.

e EIl numero de errores disminuye, por que la persona encuestada cuenta con el
asesoramiento de encuestador.

e Se obtiene datos por observacién y conveniencia: sexo, edad aproximada, clase

social entre otras”.

La encuesta.-

La encuesta se puede definir como una técnica primaria de obtencion de informacién
sobre a base de un conjunto de objetivos, coherente y articulado de preguntas, que
garantiza que la informacién proporcionada por una muestra pueda ser analizada
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mediante métodos cuantitativos y los resultados sean extrapolables con determinados
errores y confianzas a una poblacion. Las encuestas pueden ser personales y no

personales (Abascal & Grande, 2005).

Las encuestas personales consisten en un encuentro entre dos personas en el cual una
de ellas obtiene informacion proporcionada por la otra sobre la base de un cuestionario.
Generalmente se desarrolla sobre la base de un cuestionario predefinido o estructurado
que no puede ser alterado por el entrevistador. Estas encuestas personales pueden ser de
varias clases en funcién de donde se realicen: A domicilio, si el encuentro tiene lugar en
la vivienda del encuestado, es mas costosa, y lleva tiempo en desplazamientos y
localizaciones de los elementos de las muestras. En establecimientos, cuando se obtiene
informacion en tiendas, supermercados, grandes almacenes, etc., el cuestionario suele

ser estructurado, esta predeterminado (Abascal & Grande, 2005).

Tipo de disefio de la encuesta a escogerse.-

El disefio de nuestra encuesta va a ser semi-estructuradas porque va a contener
preguntas cerradas y abiertas combinadas, y adicional a este el encuestado podra optar
por una respuesta propia segun a criterio de él, la cual nos proporcionara informacion
extra para nuestras conclusiones, pero solo en items seleccionados, y también abra en
base a preguntas de “multiples respuestas” porque consideramos dentro de este grupo a
todas aquellas preguntas que se pueden responder utilizando varias alternativas que se

encuentran en el texto.

Este tipo de preguntas tiende a limitar la conversacion severamente, su uso principal

se da en los procesos de interrogatorio, es inequivoca, facil de responder y facil de
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codificar; adecuada para conocer hechos, preferencias y opiniones (Abascal & Grande,
2005). Sin embargo, si la intencion del encuestador es pasar de un nivel de conduccion
no directivo a otro que cause estrés en el entrevistado es para provocarle reacciones
defensivas, entonces se recomienda el uso de preguntas cerradas dicotdmicas en algunos

momentos de la entrevista.

Variables.-

Entre las variables a escogerse para la elaboracion de las encuestas y como fuente de
investigacion para nuestra investigacion son las siguientes: edad, sexo, motivos de
consumo, lugar de adquisicion del producto, competidores, conocimientos basicos
acerca de los beneficios de la materia prima empleada, alternativas de marcas y precios.

Por medio de estas variables lograremos alcanzar y determinar el mercado designado.

Ejecucion de la encuesta.-

Las encuestas se realizaron a 400 personas, y fueron realizadas durante el mes de
marzo de 2015, en los dias laborales de la semana en los distintos horarios concurridos
y en diferentes lugares del sector “Norte” de Guayaquil en la Alborada Este, como son:
zonas colegiales, centros comerciales, avenidas principales, calles secundarias y paseos
comerciales cercanos. Las encuestas fueron realizadas por los autores de la tesis, lo que

garantiza su confiabilidad.

Disefio del cuestionario.-

Se lo encontrara en el anexo 2, ahi podra observarse las preguntas a realizarse, junto

a la cantidad de opciones que presentamos a cada encuestado.
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2.8 Andlisis de Resultados.-

2.8.1 Tabulacion y analisis de los resultados de la encuesta.-

Pregunta 1: /Qué tipo de bebidas lacteas usted consume?

Tabla 1
¢ Tipos de bebidas lacteas que consume?
Edad
De 18a 25 | De 26a 35 Total
afios afios
Yogurt 913 84,2 88,5
Leche 84,3 835 84,0
Avenas 31,0 38,6 34,0
Base 242 158 400
Elaboracion: Autores.
Grafico 1

¢ Tipos de bebidas lacteas que consume?

m Yogurt
m Leche
= Avenas

Elaboracion: Autores.

Con esta pregunta se pudo determinar que dentro del segmento del mercado de
bebidas lacteas, un 88,5% de las personas encuestadas consumen Yogurt, el 84%

consumen Leche, y el 34% de personas encuestadas consumen avenas.
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Pregunta 2: ¢;Con que frecuencia consume bebidas lacteas?

Tabla 2
¢ Con qué frecuencia consume bebidas lacteas?
Sexo
Hombre Muijer Total
Todos los dias 595 62,0 60,8
De 2 a 4 veces por 200 155
semana 178
Cada semana 175 16,5 170
Cada 15 dias 15 45 30
Cada meses 15 15 15
Base 200 200 400
Elaboracion: Autores.
Grafico 2
Frecuencia de consumo en bebidas lacteas
100,0
80,0
59,5 62,0
60,0

200 155 175 16,5
20,0 1
15 45 15 15
0 —
Todos los dias De 2 a 4 veces Cada semana Cada 15 dias Cada meses

por semana

®m Hombre = Mujer

Elaboracion: Autores.

Los consumidores de bebidas lacteas en primer lugar con un total de 60,8%,
reconocen gue su frecuencia de consumo es de Todos los dias con el 62% en las mujeres
y el 59,5% en los hombres. Esto nos permite saber que nuestro producto tendra una

fuerte acogida y cuyo consumo serd muy demandado y frecuente.
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Pregunta 3: ¢Ddnde acostumbra a comprar las bebidas lacteas con mayor

frecuencia?

Tabla 3

¢Donde acostumbra a comprar las bebidas lacteas con
mayor frecuencia?

Sexo - Total
Hombre Mujer
En las tiendas de barrio 51,5 51,5 51,5
En las panaderias 295 285 29,0
En los supermercados 75 95 8,5
En los minimarkets 55 8,0 6,8
Mercados municipales 6,0 25 43
Base 200 200 400
Elaboracion: Autores.
Gréfico 3
Frecuencia de lugar de compra en las bebidas lacteas
100,0
80,0

60,0 5115 51,5

En las tiendas En las En los En los Mercados
de barrio panaderias supermercados minimarkets municipales

®m Hombre = Mujer

Elaboracion: Autores.

La mayoria de consumidores encuentran mas conveniente adquirir estos productos en
las tiendas de barrio y panaderias con un 51,5% y 29% respectivamente. También
apreciamos que las personas adquieren estas bebidas en supermercados y mini markets
con un 8,5% Yy 6,8% respectivamente, y siendo el ultimo lugar escogido son los
mercados municipales con un 4,3%. Es necesario conocer la preferencia que tienen los
consumidores y su frecuencia en visitar los diversos locales comerciales y expendio de

alimentos y bebidas para adquirir este tipo de producto y sustitutos del mismo, con los
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resultados antes mencionados se podra determinar el lugar de expendio al cual debemos

enfocarnos mas.

Pregunta 4: ;/Que marcas de bebidas lacteas acostumbra a consumir?

Tabla 4
¢ Que marcas de bebidas lacteas acostumbra a consumir?

Sexo : Total

Hombre Mujer
Nestlé 74,0 715 72,8
Toni 715 67,0 69,3
Alpina 45,0 72,0 58,5
Reyleche 38,5 33,0 35,8
Bebidas artesanales 6,0 6,5 6,3
Base 200 200 400

Elaboracion: Autores.
Grafico 4
Marcas de bebidas lacteas que acostumbra a consumir
100,0
80,0 — 740715 715 670 72,0

Nestlé Toni Alpina Reyleche Bebidas
artesanales

®m Hombre = Mujer

Elaboracion: Autores.

Los consumidores de bebidas lacteas en primer lugar con un total del 72,8%
consumen Nestlé, en segundo lugar con un total del 69,3% consumen Toni y en tercer
lugar con un total del 58,5% consumen Alpina. Se puede apreciar que estas son las
bebidas méas populares entre el mercado. Ademas se dio a notar que algunos
consumidores no tienen conocimiento o desconocen sobre ciertas bebidas como las

Bebidas artesanales.
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Pregunta 5: Ranking del 1 al 8 de lo que usted considere mas importante a la

hora consumir alguna bebida lactea, donde 1 es el atributo de mayor prioridad y

asi sucesivamente.-

Tabla s

Atributo considerado mas relevante al
momento de comprar bebidas lacteas

PROM

Nutrientes 25

Semaforo nutricional 18

Costo/cantidad 15

Fecha de caducidad 15
Promocién 12
Marca reconocida 8
Presentacion 4
Disefio/logotipo 3

Total 100

Elaboracion: Autores.

Grafico 5

1@
2@

I

Elaboracion: Autores.

El proceso para obtener el ranking de los atributos expresado en la encuesta se dio
mediante la combinacién de diferentes porcentajes donde se usé un peso ponderado a

cada atributo en funcion de la frecuencia obtenida, multiplicado por el peso ponderado.

36



Por medio de promedios ponderados pudimos establecer los atributos de mayor valor o
relevancia a la hora de consumir bebidas lacteas hemos encontrado que el factor que
mas influye con un promedio total del 25% son los Nutrientes, el semaforo nutricional
con un promedio total del 18% y costo/cantidad con un promedio total del 15%. Estos
datos serviran a la hora de promocionar el producto y darnos cuenta que debemos hacer

mayor énfasis en estos tres atributos mayores.

Pregunta 6: ;Conoce de los beneficios de la quinua?

Tabla 6
¢ Conoce de los beneficios de la quinua?
6X0 - Total
Hombre Mujer
No 58,0 63,5 60,8
Si 42,0 36,5 39,3
Base 200 200 400
Elaboracion: Autores.
Gréfico 6

¢ Conoce de los beneficios de la quinua?

m No
mSj

Elaboracion: Autores.

El 60,8% de los encuestados “No” conocen los beneficios de la quinua, lo cual indica
que se tendrad que hacer diversas camparfias sociales para dar a conocer a las personas

sobre este producto y los beneficios del mismo. También se dio a notar que el 100% de
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ellos estaba interesado en conocer mas informacion sobre la quinua, desconocida por

ellos hasta el momento.

Variables 22-24: ; Cudles son los beneficios de la quinua?

Tabla 7
¢,Cuales son los beneficios de la quinua?
56X - Total
Hombre Muijer
Nutritivo 44,0 39,7 42,0
Bajar de peso 20,2 1738 191
Ayuda al crecimiento 16,7 219 19,1
Bajar el colesterol 131 219 172
Vitaminas 155 19,2 172
Tiene fibra 131 164 14,6
Ayuda a la digestion 131 151 14,0
No contiene gluten 119 11,0 115
Beneficiosa en dietas 119 9,6 10,8
Apto para diabéticos 13,1 82 10,8
Apto para todas las 107 110 108
personas
Bajo en grasas 10,7 9,6 10,2
Bueno para la salud 6,0 6,8 6,4
Base 84 73 157
Elaboracion: Autores.
Gréfico 7
¢ Cuales son los beneficios de la quinua?
500 —730
40,0
30,0
19,1 19,1
20,0 12 112 q46 140
B H B EER
0

Nutritivo  Bajarde Ayudaal Bajarel Vitaminas Tiene fibra Ayudaala
peso  crecimiento colesterol digestion

m ; Cuales son los beneficios de la quinua?

Elaboracion: Autores.
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Gréfico 7A

¢ Cuales son los beneficios de la quinua?

50,0
40,0
30,0
20,0

10,8 10,8 10,2

115 10,8
g B B B
0

No contiene Beneficiosa Aptopara Aptopara Bajoen  Bueno para
gluten endietas  diabéticos  todas las grasas la salud
personas

m ; Cuales son los beneficios de la quinua?

Elaboracion: Autores.

En esta tabla y grafica podemos denotar que las personas en general tienen un
conocimiento basico acerca de la quinua, y esta es nutritiva para el ser humano y es
fuente de nutrientes, entre otros aspectos que dijeron al momento de la encuesta estan
detallados en la tabla y gréfico respectivo. Las diversas respuestas de los encuestados
nos ayudaran al momento de crear camparias publicitarias y entender los beneficios

directos que el consumidor conoce de nuestro producto.

Pregunta 7: Prueba de producto (Nivel de agrado).-

Tabla 8
¢Nivel de agrado del producto?
Edad
De 18a 25| De 26 a 35 Total
afos afos
Agradable 64,5 57,0 61,5
Muy agradable 343 39,9 36,5
Ni agradable / Ni poco 4 32 15
agradable
Poco agradable 8 5
Base 242 158 400

Elaboracion: Autores.



Grafico 8

¢Nivel de agrado del producto?

2%_I 1%

m Agradable
= Muy agradable
Ni agradable / Ni poco

agradable
m Poco agradable

Elaboracion: Autores.

En esta tabla y grafica podemos denotar que las personas en general tuvieron una
experiencia “Agradable”, al momento de degustar nuestra bebida artesanal a base de

quinua.

Variables 26-25: Prueba del producto: ¢Por qué le agrado?

Tabla 9
¢Por qué le es Agradable o Muy agradable?
Sexo
Total
Hombre Mujer
Nutritivo 23,7 14,4 19,1
Rico yagradable 19,2 15,5 17,3
Consistencia cremosa 13,6 20,1 16,8
Delicioso 15,2 16,0 15,6
Ligero 13,1 15,5 14,3
No contiene cafeina 14,1 12,9 13,5
Buen sabor 11,6 134 12,5
Mas sabor a canela 10,1 12,9 11,5
Innovador 10,1 11,3 10,7
Natural 10,1 8,2 9,2
Saludable 9,1 8,2 8,7
Refrescante 9,6 6,2 79
Sabor dulce 6,1 7,2 6,6
Mas espeso 6,6 6,7 6,6
Excelente producto 51 7,2 6,1
Alternativa diferente 6,6 57 6,1
Olor agradable 4.5 4.6 4.6
Base 198 194 392

Elaboracion: Autores.
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Gréfico 9
¢Por qué le es Agradable o Muy agradable?

20,0 191

17,3 16.8

15,0

10,0
Nutritivo Rico y agradable Consistencia cremosa

m ;Por qué le es Agradable o Muy agradable?

Elaboracion: Autores.

En esta tabla y grafica se elaboraron en base a los encuestados que consideraron a
nuestro producto muy agradable y agradable. Podemos denotar que las personas en
general les agrado la idea del producto porgue tienen en cuenta que el consumirlo les
aportara mayor cantidad de nutrientes, es rico y agradable, delicioso y no contiene

cafeina, y es una bebida apto para todos, por diversos motivos que se detallaron en la

tabla y grafica anterior.

Pregunta 8: ¢Si este producto estuviera en el mercado, lo compraria?

Tabla 10

¢Si el producto estuvieraen el mercado, lo compraria?
2 _ Total

Hombre Mujer
Probablemente si 585 57,0 578
Definitivamente si 395 40,0 39,8
Puede que la compre 0 no 20 30 25
Base 200 200 400

Elaboracion: Autores.
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Gréfico 10

¢Si el producto estuviera en el mercado, lo compraria?

2%

® Probablemente si
m Definitivamente si

Puede que la compre o
no

Elaboracion: Autores.

Del total de personas encuestadas tenemos que el 58% de ellas dijeron que
Probablemente si adquiririan nuestro producto. Demostrandonos que nuestro producto

tendra una excelente acogida.

Pregunta 9: ¢Cuéanto estaria usted dispuesto a pagar por una bebida lactea

elaborada con quinua de 250ml?

Tabla 11
Precio estimado
. . | Porcentaje | Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje -
valido acumulado

0,60 88 22,0 22,0 56,0
0,70 78 19,5 19,5 77,3
0,50 77 19,3 19,3 26,0
0,80 48 12,0 12,0 93,8
0,55 32 8,0 8,0 34,0
0,75 18 45 45 81,8
0,40 15 3,8 3,8 3,8
0,45 12 3,0 3,0 6,8
0,85 12 3,0 3,0 96,8
0,90 8 2,0 2,0 98,8
0,65 7 18 18 57,8
1,00 5 13 13 100,0
Total 400 100,0 100,0

Elaboracion: Autores.
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Tabla 11A
Estadisticos del precio sugerido

N Validos 400

Perdidos 0
Media 0,63
Moda 0,60
Desuv. tip. 0,129
Minimo 0,40
Maximo 1,00

Elaboracion: Autores.

Grafico 11
Precio estimado
25,0 22,0
195
20,0 19,3
150 120
10,0 8,0
45 38
50 © 30 30
20 18 13
0,60 0,70 050 0,80 0,55 0,75 0,40 0,45 0,85 0,90 0,65 1,00
B Precio estimado

Elaboracién: Autores.

El promedio de precio estimado se dio que la mayoria de las personas encuestadas
estan dispuestas a pagar $0,60 centavos por nuestro producto de 250ml. Adicional a esto
tenemos que la media es del $0,63 y la moda del $0,60. Tomaremos en cuenta estos
resultados al momento de establecer un precio de venta al puablico para nuestro

producto.
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Pregunta 10: ¢Dénde le gustaria encontrar nuestro producto?

Tabla 12
¢Donde le gustaria encontrar nuestro producto?
Sexo
- Total
Hombre Mujer ota
En las tiendas de barrio 66,0 57,5 61,8
En las panaderias 275 40,5 34,0
Mercados municipales 6,5 2,0 43
Base 200 200 400
Elaboracion: Autores.
Gréfico 12

¢Donde le gustaria encontrar nuestro producto?

4%

m En las tiendas de barrio
® En las panaderias
Mercados municipales

Elaboracion: Autores.

La mayoria de personas encuestadas les agradaria encontrar nuestro producto en las
tiendas de barrio. Este resultado nos favorecera al momento de establecer la distribucién

de nuestro producto.

Mercado Objetivo.-
La cartera de negocio de “Liquinua” esta dirigida a las personas de la ciudad de
Guayaquil en la parte norte de la ciudad que dentro de sus habitos de compra estan las

bebidas lacteas, y cuya preferencia de consumo se haya localizado dentro de tiendas de
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barrio, panaderias y mercados municipales, oficialmente registradas que se dediquen a

la venta de alimentos y bebidas.

El enfoque de la distribucion del producto se lo hara en base a tiendas de barrio,
panaderias y mercados municipales, debido a que segun el censo realizado por la INEC
en el 2010, estos tres establecimientos de alimentos y bebidas son los locales

comerciales que mas abundan en el pais.

Tabla 13
Negocios de A&B con mayor crecimiento en el Pais.-

Tiendas de barrio 87.244
Restaurantes 33.938
Panaderias 8.217

Locales de comida

rapida 8.082

Fuente: INEC.

Justificacion.-

El mercado objetivo seleccionado se debe principalmente a la capacidad econémica
de la parte norte de la ciudad, ya que es un tipo de producto dentro del sector de las
bebidas no alcohdlicas con un alto valor agregado por lo artesanal, ademéas de ser un

producto de calidad con costos medios de fabricacion por los insumos necesarios para
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su elaboracién, y cuya distribucion en tiendas de barrio, panaderias y mercados
municipales, se ha evidenciado una oportunidad de negocio al ofrecer los servicios con
grandes volimenes de ventas ya que estos sitios son de facil accesibilidad y muy

amplios en vender toda tipo de bebidas.

Consumo aparente.-

No existen cifras exactas acerca del consumo o de las ventas que registran las tiendas
de barrio, panaderias y mercados municipales, dedicadas a la comercializacion de
bebidas pero el grupo investigador mediante la recoleccion de la informacion realizo
una encuesta por reconocidos sectores de la ciudad donde se puede deducir que el 100%
de los encuestados ha consumido lacteos, y cuya preferencia de consumo es de

frecuencia “diaria”, dando un porcentaje de 60,80% segun dichas encuestas.

Perfil del consumidor.-
Dentro de los clientes potenciales que se tienen presupuestados se pueden identificar

los siguientes perfiles:

o Perfil Adolescente y/o joven: Son menores de edad o puber, que les gusta
estar a la vanguardia, cada vez se preocupan mas por su apariencia y por ende
la salud, en gran porcentaje de ellos se encuentran laborando o su sustento
proviene de sus padres o tutores legales. Son principales consumidores de
alimentos y bebidas no alcohdlicas, los cuales estan dispuestos a consumir
nuestra bebida artesanal.

e Perfil Adulto: Son personas que poseen estabilidad laboral y tienen el modo
y el medio para adquirir productos de este tipo, ademas gustan por lo general

46



de someterse a dietas 0 a un estricto régimen alimenticio para mejorar la

calidad de vida de su persona y/o familia.

Anélisis de competencia.-

Es importante conocer la competencia del mercado para generar una caracteristica
diferenciadora que permita lograr posicionar la empresa, generar una mayor
participacion y fidelizacion de los clientes, ademas para una empresa que apenas va a
ingresar a un mercado es de mucha ayuda saber como es el comportamiento de las
empresas (competencia) de este sector, cudles son sus productos, sus precios, sus
clientes, sus estrategias de mercado, su ubicacion, los cuales son aspectos

fundamentales que ayuden a establecer la estrategia de mercado de la empresa.

Nuestra bebida no posee competidores directos, debido a que es una bebida a base de
quinua, un seudocereal que dentro del territorio ecuatoriano no se ha sabido aprovechar
al maximo en su forma de preparar. Pero no descartamos de que a futuro de pueda

presentar competidores que elaboren una similar bebida artesanal.

Productos Sustitutos.-

Dentro del mercado de las bebidas no alcohodlicas, se pueden presentar diversos
productos sustitutos dependiendo la finalidad que se les pueda dar a estos ya que no solo
son productos mas industrializados que se haya con una gran variedad de sabores,
diversidad de combinaciones, etc., por ende la competencia puede ser mayor.

Se ha logrado identificar los siguientes productos como posible competencia en el

mercado actual, cabe recalcar que todos estos items son productos sustitutos y por ende
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no se los considera como una amenaza directa en referencia a nuestra bebida artesanal a

base de quinua:

Andlisis de los competidores indirectos de Productos Sustitutos.-

Tabla 14 Varios Competidores.-

ANALISIS DE LOS COMPETIDORES
MARC}A PRODUCTO | PRESENTACION F:/F\;EI?\ICEI_IAOELE
MAS VENDIDO EN EL MERCADO PUBLICO
Leche Toni "Toni S.A." 200cc - plastico $0,550
Leche de soya "La Oriental” | 240ml - lata abre facil $1,00
Vita Nifios "Vita" 200ml - tetra pack $040
Vive Soy leche "Vive Soy" 200ml - tetra pack $0,60

Elaboracion: Autores.

Tabla 15 Varios Competidores.-
| ANALISIS DE LOS COMPETIDORES

MARC}A PRODUCTO PRESENTACION li/F?EIf\ICEI'IAO\ELE
MAS VENDIDO EN EL MERCADO PUBLICO
Yogurt Toni "Toni S.A." 200cc - plastico $0,65
Toni Mix "Toni S.A." 200cc- plastico $ 0,65
Toni Vivali "Toni S.A." 200cc - plastico $055
Yogurtmet "Toni S.A." 180cc - plastico $0,70
Yogu Yogu "La Lechera" 180cc- tetra pack $050
Zatgn\i;?gurt “Lacteos San 180cc - tetra pack $045
Regeneris "Alpina" 200cc - plastico $0,55
Kiosko yogurt "Alpina", 200cc - plastico $0,50
Yagu "Alpina". 120cc - plastico $0,30
BonYurt "Alpina". 180cc - plastico $ 0,60

Elaboracion: Autores.
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Tabla 16 VVarios Competidores.-
ANALISIS DE LOS COMPETIDORES

MARCA PRODUCTO PRESENTACION F:I/?EI?\ICTI,SELE
MAS VENDIDO EN EL MERCADO PUBLICO
Juan Chichero 8onz - vaso plastico $0,50
Avena "Nestlg" 200 ml - tetra pack $0,65
Avena Casera "Toni S.A." 250cc - tetra pack $0,65
Avena Kids "Toni S.A." 180cc - tetra pack $045
’Izﬁ:gl’nﬁ\:ena “Lécteos San 180cc - tetra pack $045
Vive Soy frutal "Vive Soy" 1000ml - plastico $220
Avena Original "Alpina™ 250ml - plastico $0,75

Elaboracion: Autores.

2.9 Matriz factores Pest.-

El analisis del entorno genérico o macro entorno de una empresa sirve para entender
el comportamiento y la forma de actuar de los factores politicos, econémicos, sociales y
tecnologicos. Pronosticar, explorar y vigilar el entorno es muy importante para detectar
tendencias y acontecimientos clave del pasado, presente y futuro de la sociedad. El éxito
0 supervivencia de la sociedad se debe en numerosas ocasiones a la capacidad que se
desarrolla la misma para predecir los cambios que se van a producir en su entorno
(Martinez Pedrés & Milla Gutiérrez, 2012). Segun Martinez & Milla, (2012): “En el
andlisis Pest se definira cuatro factores clave que pueden tener una influencia directa

sobre la evolucién del negocio y estos son:

1) Factores econémicos:
La evolucion de determinados indicadores macroeconémicos puede tener

influencia sobre la evolucion del sector en el que opera la sociedad. Cada
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sociedad debera escoger aquellos indicadores econémicos cuya evolucién ha
tenido o puede tener una influencia importante en su entorno y, por lo tanto,
en su futuro. Existen multitud de factores econdémicos influyentes en el
entorno de una sociedad, pero no todos tienen un impacto relevante sobre la
actividad del sector, por lo tanto, la sociedad debera escoger aquellos cuya

evolucion puede resultar Gtil consultar.

Ejemplos:
e Evolucion del PIB y del ciclo econdmico
¢ Demanda del producto.
oEl empleo
e La inflacion
e Los costes de energia
e Costes de las materias primas

e Celebracion de eventos especiales

2) Factores tecnoldgicos:
Los factores tecnologicos generan nuevos productos y servicios y mejoran
la forma en la que se producen y se entregan al usuario final. Las
innovaciones pueden crear nuevos sectores y alterar los limites en los

sectores existentes.

Ejemplos:
e Innovaciones tecnolégicas.

e Internet y comercio virtual.
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e Acciones del gobierno.

e Incentivos publicos.

3) Factores politicos:
Los procesos politicos y la legislacion influencian las regulaciones del
entorno a las que los factores deben someterse. Las legislaciones
gubernamentales pueden beneficiar o perjudicar de forma evidente los

intereses de una compainiia.

Ejemplos:
e Cambios politicos previstos.
e Cambios en la legislacion laboral.
¢ Ayudas e incentivos por parte del Gobierno.
e Legislacion fiscal y de seguridad social.
e Legislacion referente al medio ambiente, seguridad y prevencion de
riegos.

e Legislacion referente a la proteccion del consumidor.

4) Factores sociales y demograéficos:

La demografia es el elemento del entorno més sencillo de comprender y de
cuantificar. Es la raiz de muchos cambios en la sociedad. La demografia
incluye elementos como la edad de la poblacion, crecientes o decrecientes
niveles de riqueza, cambios en la composicion étnica, distribucién geografica

de la poblacion y disparidad en el nivel de ingresos.
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Ejemplos:
e Prolongacion de la vida en familia de los jovenes.
e Nivel de riqueza de la sociedad.
e Composicidn étnica de la sociedad.
¢ Nuevo papel de la mujer trabajadora.
¢ Nuevos estilos de vida y tendencias.
e Envejecimiento de la poblacion”

(Martinez & Milla, 2012).

2.10 Las 5 fuerzas de Porter.-

Segiin Martinez & Milla, (2012): “El modelo de las cinco fuerzas, desarrollado por
Porter en el afio de 1987, ha sido la herramienta analitica mas utilizada para examinar el
entorno competitivo. Describe el entorno competitivo en términos de cinco fuerzas

competitivas basicas. Este andlisis de detalla a continuacion.-

1) La amenaza de nuevos entrantes (barreras de entrada): Posibilidad de que los
beneficios de las empresas establecidas en u sector puedan descender debido a
la entrada de nuevos competidores.

2) El poder de negociacion de los clientes: El poder de cada uno de estos grandes
grupos de compradores depende de las caracteristicas de la situacion del
mercado y de la importancia de las compras de ese grupo comparadas con el
negocio total del sector.

3) El poder de negociacion de los proveedores: Los proveedores pueden ejercer una

notable influencia en un sector presionado en una subida del precio, en el tiempo
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de entrega o en la calidad de los productos y de esta manera exprimir la
rentabilidad de un sector.

4) La amenaza de productos y servicios sustitutivos: Dentro de un sector no solo
tiene relevancia la situacion de los elementos actuales sino que la posible
sustitucion de los mismos por otros de caracteristicas mas o menos parecidas
producidas en otros sectores puede cambiar el caracter del mismo sector en un
plazo muy corto de tiempo.

5) La intensidad de la rivalidad entre competidores de un sector: La maldad entre
competidores actuales se detecta por la existencia de maniobras competitivas
para hacerse con una posicion. Las empresas usan tacticas como las guerras de
precios, las guerras publicitarias, los lanzamientos de productos o el incremento
de servicios y garantias para los consumidores. La rivalidad e da cuando los
competidores sienten la presion o acttan con arreglo a una oportunidad para

mejorar su posicion.

Cada una de estas fuerzas afecta a la capacidad de una empresa para competir en un
mercado concreto. Juntas determinan la rentabilidad potencial de sector determinado,
ya que estas cinco fuerzas actlan permanentemente en contra de la rentabilidad del

sector” (Martinez & Milla, 2012).

2.11 La matriz FODA.-

La matriz amenazas-oportunidades-debilidades -fuerzas (AODF), es un instrumento
de ajuste importante que ayuda a los gerentes a desarrollar cuatro tipos de estrategias:

estrategias de fuerzas y debilidades, estrategias de debilidades y oportunidades,
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estrategias de fuerzas y amenazas y estrategias de debilidades y amenazas. Observar los
factores internos y externos clave es la parte mas dificil para desarrollar una matriz
FODA y requiere juicios solidos, ademas de que no existe una serie mejor de

adaptaciones (Fred, 1997).

La matriz FODA se lleva a cabo en los ocho pasos siguientes:

e Enlistar las oportunidades externas para la empresa.

o Enlistar las amenazas externas para la empresa.

o Enlistar las fuerzas internas para la empresa.

e Enlistar las debilidades internas para la empresa.

e Adecuar las fuerzas internas a las oportunidades externas e identificar las
estrategias FO (Fortalezas con Oportunidades).

e Adecuar las debilidades internas a las oportunidades externas e identificar las
estrategias DO (Debilidades con Amenazas).

e Adecuar las fuerzas internas a las amenazas externas e identificar las estrategias
FA (Fortalezas con Amenazas).

e Adecuar las debilidades internas a las amenazas externas e identificar las

estrategias DA (Debilidades con Amenazas).

Segun David Fred (1997), las estrategias FO, DO, FA, DA de una matriz FODA se la

ha detallado de la siguiente manera.-

e “Las estrategias FO usan las fuerzas internas de la empresa para aprovechar la

ventaja de las oportunidades externas. Todos los gerentes querrian que sus
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organizaciones estuvieran en una posicién donde pudieran usar las fuerzas
internas para aprovechar las tendencias y los hechos externos. Por regla general,
las organizaciones siguen a las estrategias de DO, FA o DA para colocarse en
una situacion donde puedan aplicar estrategias FO. Cuando una empresa tiene
debilidades importantes, luchara por superarlas y convertirlas en fuerzas.
Cuando una organizacion enfrenta amenazas importantes, tratard de evitarlas
para concentrarse en las oportunidades.

Las estrategias DO pretenden superar las debilidades internas aprovechando las
oportunidades externas. En ocasiones existen oportunidades externas clave, pero
una empresa tiene debilidades internas que le impiden explotar dichos
oportunidades. Una estrategia DO seria contratar personal y ensefiarle las
capacidades técnicas requeridas para que desempefien sus funciones
correctamente.

Las estrategias FA aprovechan las fuerzas de la empresa para evitar o disminuir
las repercusiones de las amenazas externas. Esto no quiere decir que una
organizacion fuerte siempre deba enfrentar las amenazas del entorno externo.
Las empresas rivales que imitan ideas, innovaciones y productos patentados son
una amenaza grave en muchas industrias.

Las estrategias DA son tacticas defensivas que pretenden disminuir las
debilidades internas y evitar las amenazas del entorno. Una organizacién que
enfrenta muchas amenazas externas y debilidades internas de hecho podria estar
en una situacion muy precaria. En realidad, esta empresa quiza tendria que
luchar por supervivencia, fusionarse, atrincherarse, declarar la quiebra u optar

por la liquidacion” (Fred, 1997).
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2.12 Listado del FODA empleando la matriz factores Pest.-

Matriz Factores PEST .-

Politicos.-

—

H+ . . . .

S e Ayuda del Gobierno en el cultivo de la Quinua en la sierra
£ .

= ecuatoriana.

<

N

+H+ . , . ,

N e Impacto por las salvaguardas, debido a las maquinas agricolas
e _

= importadas.

<

m - - - -
% e Crear un plan en conjunto con el gobierno promoviendo una mejor
(15

o . .y - . ey

E cultura en alimentacion para combatir la desnutricion dando a
S :

53 conocer nuestra bebida artesanal.

Econdmicos.-

—

=+

°

3

E e Tercer pais productor de la Quinua.

S

o

@)
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Oportunidad # 2

Financiamiento externo:
> Capitales angeles.

» Fondos no reembolsables.

(90

ﬁ e La Inflacidn en el sector agricola e industrial, afecta a todas las
N

o

C s -7 -

2 compafiias y a la produccion de diversos productos.

<

<

H

°

3

E e Ventas mediante descuentos por temporadas y fechas festivas.

S

o

@)

Lo

=+

E e Descuentos y ofertas que pueden ser inmediatas o diferidas a
=

> .

£ nuestros clientes.

o

@)

@ - -

** e Diversas formas de pago de los proveedores, en efectivo, cheques
g

E y tarjetas de crédito, manteniendo el capital intacto y
S .

53 cancelandoles una vez generadas las ventas.

N~

=

E e Al emplear seudocereales como la quinua, en las bebidas, es un
5

£ nicho de mercado por explotar.

o

@)
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Oportunidad # 8

Capacitacion al personal por medio de la Camara de Comercio e

instituciones estatales.

Sociales.-
<
*+ .. ., .
N e Desconocimiento de la preparacion de la Quinua por parte de la
= .
= comunidad.
<
Lo
** . : . .
S e La delincuencia acecha a todas las empresas por igual pudiendo
5 -
c afectar a la parte economica.
<
(o]
T+
E e Sera una botella de vidrio completamente retornable y en armonia
5
£ con el medio ambiente.
o
@)
o
—
T+
E e Participacion activa en eventos deportivos, ferias y actividades en
=]
2 _
2 centros escolares para promovernos en el medio.
2
@)
.qf_f, e Apoyo de los Stackholders internos como los accionistas, gerentes,
S
S ~ empleados, proveedores y Stackholders externos como las
et o
o
[N
O

instituciones financieras para el desarrollo de la compaifiia.
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Tecnoldgicos.-

—

—

I+

3 e Impacto de redes sociales, entre ellas las mas actuales, faciles de
=]

.E - -

2 usar y gratuitas, como Facebook, YouTube, twitter, etc.

=3

@)

N

—

=

g e Facilidad de cultivo en términos de sembrio en todo terreno, no se
=]

.E - , -

2 necesita quimicos.

2

@)

™

—

=+

kS e Estandares de calidad para la elaboracion de nuestra bebida
o

=

2 artesanal.

o

o

@)

<

i

H*

E e Personal calificado en términos de produccion para nuestra
=]

S

2 empresa.

o

o

@)

L0

—

=+

E e Infraestructura amplia y moderna que servira para una mayor
2 3

2 produccién.

o

o

@)

59




Legales.-

o . ., .

N e Retraso en constitucion de Empresas por parte de organismos
S ©

E ** publicos de control en el sector industrial.

[

N

S > . -

S~ e Retraso en obtencion de permisos municipales.

E H*

2.13 Listado del FODA empleando las 5 fuerzas de Porter.-

5 Fuerzas de Porter.-

Amenazas de Nuevos Competidores.-

g e Posibilidad de existencia de nuevos competidores que deseen
S
© producir bebidas a base de quinua.
[<B]
£
<
e Empresas con mayor infraestructura tecnologica y recursos
»
pio financieros, podrian adoptar nuestra idea para producir bebidas
o
c
2 artesanales.
<
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Proveedores.-

O
—
:.:t - - -
g e Variedad de proveedores a escoger para la materia prima que
=]
c .
2 requerimos, aprovechando las ofertas de cada uno de ellos.
2
@)
Clientes.-
N~
—
I+
< e Bondades y beneficios de la Quinua proveniente de los nutrientes,
o
=
2 componentes y propiedades que este seudocereal tiene.
8
@)
3
I+ e Laciudad de Guayaquil cuenta con un amplio mercado en el sector
ie]
o
2 de alimentos y bebidas, ocupando asi el primer lugar como ciudad
>
§ de desarrollo para esta actividad.
(@]
—
=
E e Crédito directo de 15 dias a tiendas que tengan mayor frecuencia
=]
=
2 en la compra de nuestro producto.
8
@)
N
H*+ e Nuestro canal de distribucion es directa y seran destinadas a las
e}
©
2 tiendas de barrio, las panaderias, y mercados municipales en toda
>
§_ la ciudad de Guayaquil.
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—

N

:u: - - -

E e Servicio de entrega a puntos de ventas, a través de motorizados u
=

c

2 otro medio de transporte, tanto para feriados y fines de semana.

g

@)

N e Creacion de alianzas con nuestros proveedores que tengan el
B=S

E mismo publico objetivo que nosotros, ofreciendo exhibir
=]

c

2 publicidad de su compafiia a cambio de que entreguen publicidad
8

o de la nuestra.

™

N

B=S

E e Colocacion de publicidad impresa en diversos locales,
o

2 _

2 promocionando nuestro producto.

=3

@)

L0

N

:.:t - - -

s e Promociones y rebajas en los precios a bares escolares e
=

.E - - - - - -

2 instituciones de fitness y gimnasios.

g

O

Sustitutos.-

o

i

pis e Impacto de todas las bebidas de: leche de soya, sodas,
S

2 energizantes.

<

62




e Existen productos sustitutos en empaques y precios mas accesibles

al cliente.

Amenaza # 11

Competidores Actuales.-

e No hay competidores directos.

Oportunidad # 26

2.14 Las 4 P’sy el marketing mix.-

La mezcla de mercadotecnia o marketing mix, forma parte de un nivel tactico de la
mercadotecnia, en el cual, las estrategias se transforman en programas concretos para
que una empresa pueda llegar al mercado con un producto satisfactor de necesidades y/o
deseos, a un precio conveniente, con un mensaje apropiado y un sistema de distribucion
que coloque el producto en el lugar correcto y en el momento mas oportuno (Kotler &

Armstrong, 2008).

Kotler y Armstrong (2008) definen la mezcla de mercadotecnia como: “el conjunto
de herramientas tacticas controlables de mercadotecnia que la empresa combina para
producir una respuesta deseada en el mercado meta. La mezcla de mercadotecnia

incluye todo lo que la empresa puede hacer para influir en la demanda de su producto”.
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Por su parte, el "Diccionario de Términos de Marketing" de la A.M.A., define a la
mezcla de mercadotecnia como aquellas: "variables controlables que una empresa
utiliza para alcanzar el nivel deseado de ventas en el mercado meta”. (American

Marketing Association - AMA, 2004).

El marketing esta compuesto por cuatro variables o elementos que le permiten a la
compafiia direccionar su actividad econdmica, partiendo de las necesidades de los

consumidores. Estas variables son:

e El producto/servicio
e Laplaza
e El precio

e Lapromocion

Las 4 p’s del marketing también se denominan marketing mix, mezcla de marketing,

mezcla de mercadotecnia 0 mix comercial

2.15 Definicion de las 4 P’S.-

Producto.-

Definimos un producto como cualquier cosa que se puede ofrecer a un mercado para
su atencién, adquisicion, uso o consumo, y que podria satisfacer un deseo 0 una
necesidad. Los productos no solo son bienes tangibles. En una definicion amplia, los
productos incluyen objetos fisicos, servicios, eventos, personas, lugares, organizaciones,
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ideas 0 mezclas de ellos. Los servicios son una forma de producto que consiste en
actividades, beneficios o satisfactores que se ofrecen venta, y que son esencialmente
intangibles y no tienen como resultado la propiedad de algo. Este tiene algunas
variables como son: calidad, marca, envase, servicio, garantia, disefio, caracteristicas,

etc., (Kotler & Armstrong, 2008).

Precio.-

Definimos el costo de un producto a la asignacion de precios de un producto
considerando sus costos fijos y variables. El costo unitario total de un producto se
compone de varios tipos de costos, cada uno de los cuales reacciona de manera diferente
a los cambios en la cantidad producida. Todas las empresas que persiguen beneficios
econdmicos consideran el precio como uno de los mas importantes ya que es que genera

rentabilidad.

El precio es la cantidad o importe monetario que el cliente debe de pagar por un
determinado producto o servicio, este es el que genera ingreso a la empresa ya que los
demas lo unico que hacen es generar egresos. Dentro de sus variables estan: descuentos,
periodo de pagos, condiciones de crédito, precio de lista, etc., (Kotler & Armstrong,

2008).

Plaza.-

También conocida como Posicion o Distribucion, incluye todas aquellas actividades
de la empresa que ponen el producto a disposicion del mercado meta. Incluye los
canales intermediarios que se usaran para que el producto llegue al consumidor final,

gue puede ser a través de mayoristas, minoristas, detallistas, agentes, distribuidores, etc.
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El producto debe estar al alcance del consumidor en el momento que €l lo necesite,
por lo cual es indispensable tener definidos los puntos estratégicos en los que se
comercializara. Las variables de la Plaza de Distribucion pueden ser las siguientes:
canales, logistica, inventario, ubicacién, transporte, cobertura, etc. (McCarthy &

Perreault, 1999).

Promocion.-

Es la base de la mezcla del Marketing, y abarca varias actividades que sirven para
recordarle al mercado que existe un producto, su principal propoésito es el de influir en la
mente del consumidor de manera positiva. Existen diferentes formas de promocionar un
servicio y/o producto: ventas personales, publicidad, relaciones publicas, entre otras.
Unos de los principales propdsitos de la promocion es permitirles a potenciales
compradores enterarse de la existencia de un bien o servicio con el fin de que los

consuman.

La promocion también es un recurso Util para consolidar la imagen e identidad
corporativa de la compafiia. Hacen parte de esta variable del mix de marketing: la
publicidad, las relaciones publicas, el marketing directo, el telemarketing, la venta

personal y la promocion de ventas (McCarthy & Perreault, 1999).

2.16 Desarrollode las 4 P’S.-

Las 4 P’s estan conformadas por: precio, producto, plaza y promocion. Todos estos

estan detallados a continuacion.-
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Precio.-

Variacion de precios de algunos elementos de la materia prima
—
H* - - .
= utilizados para la elaboracion de nuestra bebida (como la leche, la
=]
% canela, el azlcar, etc.) puede afectar a nuestros costos haciendo
o

subir el precio del producto.
Producto.-
i
=+
S
L Sabor natural y Unico en el mercado de Guayaquil.
S
L
N
H* . . i
« Proceso de elaboracion artesanal con estandares Optimos de
(«5]
< . . .
£ inocuidad y calidad.
LL
g Nuestro producto tiene la ventaja de ser pionero en el mercado de
N
2 las bebidas no alcohdlicas por contener quinua y productos
S} .
L naturales y organicos.
<
+H+
S
2 Materia prima de facil adquisicion.
S
L
Lo
B=S
N
L Producto no estacional, se cosecha en todo el afio.
S
LL
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e Tiempo de consumo de la bebida artesanal es limitado en

comparacién a otras bebidas industrializadas.

Debilidad # 2

™

=+

ks

2 e Inexistencia de variedad de producto.

=

[«B]

[

<

I+ .. . . .,
= e Pocos accionistas con poco capital para la constitucion de la
o

S empresa.

[<B]

o

O
B=S
S
x> e Producto para una mejor calidad de vida y habito sano.
S
LL
Plaza.-
Lo
H* o :
= ¢ Red de distribucion directa (falta de sucursales), debido a que nos
=]
% constituiremos como una fabrica con distribucion directa.
a
O
B=S
ks
=) ¢ No existe una cartera de clientes actualmente.
=
[<B]
a
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Debilidad # 7

No contar con infraestructura propia.

Promocion.-

Debilidad # 8

Falta de reconocimiento en el mercado por ser una empresa nueva.

2.17 Combinacion Fo-Do-Fa-Da.-

Una vez realizado el andlisis de las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

de la empresa, se procede a la combinacion de estos parametros para de esta forma

desarrollar las estrategias que nos permitiran tomar ventajas de varias situaciones.

Fortalezas con Oportunidades (F-O).-

F#1lconO#1

Capacitar a micro empresarios sobre el uso de la quinua para que
emprendan nuevos proyectos para aumentar la producciéon y
cultivo de la quinua en el pais, logrando ser el primer pais

productor de este seudocereal.

F#5conO#16

Con el fin de abaratar costo de produccion y de materia prima,

rotariamos de manera constante con nuestros proveedores.
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F#2conO#14

Contando con la calidad del producto y una excelente produccion a

futuro nos extenderiamos a otros mercados del pais.

F#6conO#3

A través del MSP, capacitaremos a la comunidad acerca de los
beneficios y usos varios de la quinua en la alimentacion,

promocionando a la vez nuestro producto.

Debilidades con Oportunidades (D-O).-

—
N
:':.: - - - 7 Ve
®) e Incluir nuestra publicidad a través de nuestros vehiculos de
8
(&)
o entrega.
=+
&
. e Contratar personal para promover e impulsar el producto en las
=
2 avenidas principales de la ciudad de Guayaquil. Una vez
o
(&)
ﬁ reconocida nuestra marca realizaremos venta directa en las calles
& :
de la ciudad.
N
N
:.:t -
o e Saber negociar con otras empresas proveedoras y, a Su vez,
S
o conseguir fondos para nuestra publicidad.
BsS
)
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D#4conO#16

Solicitar a nuestros proveedores y negociar con ellos para que
ayuden con nuestros costos de publicidad, dandoles a tomar en
cuenta que el incremento de las ventas aumentaran las utilidades

de ambas empresas.

D#5conO#4

Actualizaremos nuestra publicidad impresa a nuestros clientes a
provechado las temporadas y fechas festivas en el afio, denotando

nuestro producto para cada ocasion.

D#4conO#10

Coauspiciaremos la participacion de nuestros proveedores que se
encuentren participando en ferias, colaborandoles con parte del
pago del arriendo del stand, a cambio de que nos proporcionen un

pequerio espacio para exhibir nuestro producto.

D#4conO#2

Buscaremos financiamiento para nuestro proyecto a través del
Banco del Fomento, logrando obtener un crédito a largo plazo con

intereses bajos.

D#3conO#25

Capacitaremos en zonas de bares escolares y gimnasios para dar a
conocer nuestro producto y sus beneficios directos al cuerpo
humano y su uso Optimo para dietas, asesorandoles a quienes

deseen bajar de peso y tener una vida mas sana.

D#6conO#11

Para aumentar nuestra cartera de clientes e incursionar en las redes
sociales, ofreceremos premios mediante nuestra pagina de
Facebook, haciendo que nuestros clientes ingresen el cddigo del

producto adquirido y descubran si han ganado el premio.
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D#8conO#23

Donar a nuestra cartera de clientes vallas publicitarias (toldas,
sillas, mesas, parasoles, perchas, etc.) impresas con el logotipo e

imagen de nuestro producto.

Fortalezas con Amenazas (F-A).-

F#5con A#3

Debido a una materia prima no estacional, y con un bajo nivel de
inflacion aprovechariamos estas ventajas para invertir mas en

publicidad.

F#3conAt#?2

Debido a que el pais a entrado a una etapa de salvaguardas
afectando a las bebidas importadas, tomariamos ventajas para

aumentar la produccion y ventas ofreciendo promociones.

F#6con A#4

Crearemos canales de YouTube donde grabaremos tutorias de uso
y preparacion de la quinua y de nuestra bebida para dar a conocer

a nuestros clientes los beneficios de la misma.

Debilidades con Amenazas (F-A).-

D#6con A#6

Hasta obtener los permisos de funcionamiento y constitucion de la
empresa, Vvisitariamos a nuestros futuros clientes para crear una

base de datos.
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CAPITULO Il

ESTUDIO LEGAL, ADMINISTRATIVO, TECNICO

3.1 Andlisis Legal

3.1.1 Estudio Legal de la Empresa

A continuacién se va a estudiar todos aquellos aspectos legales que puedan

influenciar en la futura actividad de la empresa.

Segun el Articulo 53 del Codigo Organico de la Produccién, Comercio e Inversiones,
define a las MYPES como la Micro, Pequefia y Mediana empresa, (persona natural o
juridica) que, como una unidad productiva, ejerce una actividad de produccion,
comercio y/o servicios, y que cumple con el nimero de trabajadores y valor bruto de las

ventas anuales, sefialados para cada categoria.

Detallaremos algunos términos juridicos para un mayor entendimiento:

e Microempresa: aquella organizacion de produccion que tenga entre 1 a 9
trabajadores, un valor de ventas o ingresos brutos anuales inferiores a cien
mil dolares de los Estados Unidos de América o un volumen de activos de
hasta cien mil dolares;

e Persona Juridica: Es una persona que requiere una forma legal de
constitucion, puede ser formada por personas naturales o juridicas, no tiene
existencia fisica como la persona natural y son representadas por una 0 mas

personas naturales (Cadigo Organico de la Produccion, 2010).
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e Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada: es una forma societaria
cuyo origen y algunas de sus caracteristicas son propias de las sociedades

personalistas, la responsabilidad de los socios esta limitada a su aporte.

Compafiias de Responsabilidad Limitada.-

Segun el articulo 92, de la Ley de Compaiiias: La Compafia de Responsabilidad
Limitada, es la que se contrae con un minimo de dos personas, y pudiendo tener como
maximo un numero de quince. En ésta especie de compafiias sus socios responden
Unicamente por las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones
individuales, y hacen el comercio bajo su razén social o nombre de la empresa
acompafado siempre de una expresion peculiar para que no pueda confundiese con otra

compafiia.

Requisitos: EI nombre.- En esta especie de compafiias puede consistir en una razon
social, una denominacion objetiva o de fantasia. Debera ser aprobado por la Secretaria
General de la Oficina Matriz de la Superintendencia de Compafiias, o por la Secretaria
General de la Intendencia de Compaiiias de Guayaquil, o por el funcionario que para el

efecto fuere designado en las intendencias de compafiias.

Solicitud de aprobacion.- La presentacion al Superintendente de Compafiias, se la
hard con tres copias certificadas de la escritura de constitucion de la compafiia,
adjuntando la solicitud correspondiente, la misma que tiene que ser elaborada por un

abogado, pidiendo la aprobacion del contrato constitutivo.
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NUmeros minimo y maximo de socios.- La compafiia se constituira con dos socios,
como minimo y con un maximo de quince, y si durante su existencia juridica llegare a
exceder este numero deberd transformarse en otra clase de compafiia o deberad
disolverse. Cabe sefialar que ésta especie de compafiias no puede subsistir con un solo
socio. En los ultimos afios ha habido reformas a la Ley de Compafiias en cuanto al

namero de socios, vigencia de la misma y creacion de una nueva empresa:

“Por ejemplo la Compaiiia de Responsabilidad Limitada, antes de la reforma podia
constituirse con un minimo de tres socios y podia subsistir con un solo socio, hoy en dia
se puede constituir con un minimo de dos socios pero ya no puede subsistir con un socio
sino con dos. Esto por la aparicion de la “Empresa Unipersonal de Responsabilidad
Limitada”, que como su nombre lo dice se la constituye con una sola persona y solo

puede subsistir con esta persona sin que puedan ingresar mas socios”.

Capital minimo.- El capital minimo con que ha de constituirse la compafia de
Responsabilidad Limitada, es de cuatrocientos dolares. El capital deberd suscribirse
integramente y pagarse al menos en el 50% del valor nominal de cada participacion y su
saldo debera cancelarse en un plazo no mayor a doce meses. Las aportaciones pueden
consistir en numerario (dinero) o en especies (bienes) muebles o inmuebles e
intangibles, o incluso, en dinero y especies a la vez. En cualquier caso las especies
deben corresponder a la actividad o actividades que integren el objeto de la compafiia.
El socio que ingrese con bienes, se hara constar en la escritura de constitucion, el bien,
su valor, la transferencia de dominio a favor de la compafiia, y dichos bienes seran

avaluados por los socios o por los peritos.
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Nota: Cuando el objeto social de una comparfiia comprenda mas de una finalidad, le
corresponderda a la Superintendencia de Compafiias establecer su afiliacion de acuerdo a
la primera actividad empresarial que aparezca en el mismo (Superintendencia de

Compafiias, 2014).

3.1.2 Constitucion de la Empresa

A continuacion se detallara los pasos a seguir para la constitucion de empresas,
segun datos extraidos del Municipio de Guayaquil, la Superintendencia de Bancos, el

Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), y el Servicio de Rentas Internas:

1. Darle un nombre a la empresa y reservarlo en la Superintendencia de
Compariias, y este tramite se realiza en el balcon de servicios de la
Superintendencia de Compafiias y demora aproximadamente 30 minutos. En
caso de que no este registrado por otra persona tienes un plazo de 30 dias de
reserva, si lo necesitas puedes ampliar este plazo haciendo una peticion
expresa de mas tiempo.

2. Después hay solicitar en el banco la apertura de una Cuenta de Integracion de
Capital, con el 50% del aporte inicial de los socios, y realizar una carta de
socios en la que se detalla la participacién de cada uno, copias de cedula y
papeleta de votacion de cada socio y “certificado de cuentas de integracion de
capital”, cuya entrega demora aproximadamente 24 horas.

3. A continuacién se elaboran los estatutos que son validados, a través de una
minuta respaldada por un abogado y cuyo tiempo de elaboracion es de tres

horas.
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Y solicitar al abogado la redaccion de la “Escritura de la Constitucion de la
Compaiiia”. Luego de eso, tiene que ser elevado a instrumento pubico para
que sea inscrito en una notaria, a donde se llevaréa los documentos obtenidos
anteriormente: la reserva del nombre, el certificado de cuenta de integracion
de capital y la minuta con los estatutos.

Registro mercantil: cuando ya esté aprobada la Constitucion de la Compafiia
esta debe ser ingresada a la Super Intendencia de Compafiias, que la revisara
mediante su departamento juridico. En caso de que exista algun error, sera
devuelta para realizar las correcciones correspondientes. De ser aprobado, el
documento debe pasar al Registro Mercantil junto a una carta en la que se
especifique el nombre del representante legal de la empresa. Al momento de
estar inscrita en esta dependencia la compafiia ya habra nacido legalmente.
Saper de compafiias: cuando la constitucion de la compafiia haya sido inscrita
en el Registro Mercantil los papeles deben regresar a la Stper Intendencia de
Compaiiias, para que la inscriban en su libro de registro.

El organismo de control deberd entregar cuatro copias de la resolucion y un
extracto para publicarlo en un diario de circulacion nacional.

Crear el RUC de tu empresa como ultimo paso, el “Registro Unico de
Contribuyentes”, es un codigo que identifica una actividad econdmica frente
a la administracion tributaria. Todos aquellas personas naturales o juridicas
econdémicamente activas tienen que pagar impuestos al estado y para ello se
necesita un RUC:

Si el negocio genera ingresos menores a USD $60.000 cada afio (desde el 1
de enero hasta el 31 de diciembre), se obtendra el RISE (Régimen Impositivo

Simplificado Ecuatoriano).
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Otros tramites.-

a)

b)

Patentes: Para patentar una invencion en Ecuador esta debe cumplir con tres
requisitos:

Novedad. Cuando la invencién no forma parte del “estado de la técnica”, que
es todo lo que antes de la fecha de presentacion de la solicitud de patente se
ha hecho accesible al publico por descripcién oral o escrita.

Nivel inventivo. Cuando una invencion no se deriva de manera evidente del
estado de la técnica, ni siquiera para una persona versada en la materia.
Aplicacién industrial. Cuando la invencion pueda ser producida o utilizada en
cualquier tipo industria, entendiéndose por industria a cualquier actividad
productiva, incluida los servicios.

La documentacion requerida para patentar una invencion esta disponible en la
web del “Instituto Ecuatoriano de Propiedad Intelectual” o IEPI
(http://www.propiedadintelectual.gob.ec/). Las solicitudes de Guayaquil
pueden ser presentadas en las oficinas de la Subdireccion Regional
Guayaquil: Av. Francisco de Orellana y Justino Cornejo, piso 5 del edificio

del Gobierno de Litoral.

Para afiliar a un empleado al IESS (Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social) solo se necesita realizar el tramite via Internet, directamente en la
pagina web del IEES. De la misma manera se debe proceder para obtener la
clave para afiliar a un empleado.

Los permisos municipales son imprescindibles para funcionar, por lo que se
debera pagar la patente municipal.
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d) Uso de suelo: Se refiere al terreno donde estara establecido tu negocio. Debes
estar autorizado para hacer uso de ese suelo comercial. La institucién que
otorga este permiso es el Municipio de Guayaquil, donde debes adquirir el
certificado de trdmite por Servicios Técnicos Administrativos (valor US$2) y
el formulario de Solicitud de Consulta de Uso de Suelo. Cuando los tengas te
podras acercar a la ventanilla municipal nimero 54 para que te indiquen
cual es el siguiente paso.

e) Permiso de bomberos: Para realizar este tramite se necesita cedulas de
identidad, RUC, documento de la compra del extintor, y documento que
especifique el nombre del represéntate legal. Cuando hayas reunidos estos
requisitos tienes que acercarte a cualquier centro de atencion del Benemérito
Cuerpo de Bomberos de Guayaquil. Estan ubicados en el Sur (en la avenida
25 de Julio junto al destacamento de la CTG), en la oficina de la Camara de
Comercio (edificio Centro Empresarial Las Camaras- Piso 2, av. Francisco de
Orellana y Miguel H. Alcivar) o en la matriz, ubicada en las calles Escobedo

y P. Ycaza.

e Junta de Socios: Maria Sol Virginia Coloma Moncayo y David Sanchez.
e Gerente: David Sanchez.

e Actividades de la Empresa: Industria Manufacturera.

3.1.3 Elementos Fiscales

Entre los elementos fiscales a constatar tenemos que el sujeto quien dirige la normal

fiscal, causa y retiene la contribucion es el Servicio de Rentas Internas. Siguiendo la

79



secuencia tenemos que el objeto que causa dicha contribucién es el producto que se va a
elaborar en nuestras instalaciones. Dicho esto la base imponible a considerarse para el

calculo de la contribucion es el costo del producto a elaborarse.

Por consiguiente el sujeto de retencion tomara en cuenta la tarifa (el porcentaje), ah
calcularse segun la tabla vigente del 12%. Cabe recalcar que todo esto se fija dentro del
territorio ecuatoriano con fechas actuales. Y cuya consecuencia juridica causada ante el

incumplimiento de la misma (obligacidn), dara apertura a una sancion.

Estudio organizacional.-

Especificamente, el objetivo del estudio organizacional es determinar la Estructura
Organizacional Administrativa optima vy los planes de trabajo administrativos con la
cual operara el proyecto una vez este se ponga en funcionamiento. Del estudio anterior,
se deben determinar los requerimientos de recursos humanos, de locacién, muebles y
enseres, equipos, tecnologia y financieros para atender los procesos administrativos. El
disefio de la estructura organizacional depende de criterios y principios administrativos

los cuales no son generalizables a todos los proyectos (Morales, 2008).

Los principios administrativos de la division del trabajo, la departamentalizacion, y
la delegacidn de funciones deben aplicarse al momento de definir la estructura; ademas
se deben tener en cuenta factores particulares de cada proyecto, como: las relaciones
con Clientes y Proveedores —cuantificaciones de las operaciones-; el tipo de tecnologia
administrativa que se quiere adoptar; la logistica necesaria particular de cada proyecto;
la externalizacién de algunas tareas (Contabilidad, cartera, ventas, etc.) y la complejidad

de las tareas administrativas propias del negocio (Morales, 2008).
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Organizacion.-
Segln Idalberto Chiavenato (2006), la administracion es "el proceso de planear,
organizar, dirigir y controlar el uso de los recursos para lograr los objetivos

organizacionales”, p10.

3.1.4 Tipo de Empresa

Segun Idalberto Chiavenato (2006), “las organizaciones son extremadamente
heterogéneas y diversas, cuyo tamario, caracteristicas, estructuras y objetivos son muy
diferentes y diversas. Esta situacion, da lugar a una amplia variedad de tipos de
organizaciones, las cuales muestran un panorama amplio al momento de estructurar una

organizacion” p.2.

Liquinua Cia. Ltda.-

e Segun su finalidad: “Organizacion con fines de lucro”.

e Segun su formalidad: “Organizacién Formal”, con una estructura organizacional
lineal.

e Segun su grado de centralizacion: “Organizacion Centralizada”.

e Segln su forma juridica: “Sociedad de Responsabilidad Limitada”, la empresa
tendra dos socios (los investigadores del proyecto), cada socio responde por el
capital que aporte a la empresa.

e Segun su tamafio: “Microempresa”, por tener menos de 10 empleados, poca
cantidad de equipos y capacidad productiva.

e Segln la actividad: “Empresa del Sector Secundario”, ya que se transforma la

materia prima para elaborar de forma artesanal bebidas no alcohdlicas.
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e Segun la Procedencia del Capital: “Organizacion Bancaria”.

Anélisis organizacional.-

Segtn José Angel Maldonado (2011), “Es importante que una organizacion tenga
muy claro su razon de ser y defina un norte, el cual permitird que se construya poco a
poco el camino que generard un desarrollo organizacional (de la mano la empresa
debera identificar sus necesidades), y puede prepararse para enfrentar las posibles
amenazas y oportunidades del medio utilizando todas sus fortalezas y convirtiendo
todas sus debilidades en una virtud, eso hace que la organizacion sea competitiva y

pueda impulsarse al desarrollo”. p2.

Liquinua Cia. Ltda., es una microempresa (por contener menos de 9 empleados en su
némina), siendo una empresa privada (cuyo capital se haya en manos de personas
naturales privadas, denominados socios), del sector secundario o industrial (por tener un
proceso de transformacion de la materia prima), del tipo manufacturera en el sector
industrial de las bebidas, manteniéndonos desde el inicio como una empresa nacional
con ventas en nuestro territorio o nacion, y cuyo forma juridica esta entablada como una

“Sociedad de Responsabilidad Limitada”.

3.2 Estudio Administrativo.-

3.2.1 Nombre de la empresa.-

Asignar un nombre a nuestra organizacion es un factor importante con el cual se

obtiene un reconocimiento en el mercado y es un medio por el cual se llega facilmente a
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los clientes. Para cumplir con ello nuestra marca (figura 2) constara de una modalidad
mixta, entre texto (hnombre de la marca) y una imagen (forma de nuestra materia prima).

Figura 2: Logo de la empresa.
...

C .
[ )
® @ g
En cada etapa nutriendote
Elaboracion: Autores.
Logo.-
Para el logo hemos utilizado colores modernos, brillantes, y llamativos, que evoquen

lo natural de la bebida, también hemos incorporado la imagen de la floracién de la

quinua de una manera muy colorida y acorde al logo.

Slogan.-

“En cada etapa nutriéndote”.
(Por qué elegir “Liquinua”?

e Porque es nutritivo

e Porque es deliciosa y natural

e Porque tiene dulce sabor y consistencia cremosa

e Porgue su empaque es practico, de facil consumo y retornable.

e Porque es bueno para diabéticos, celiacos, deportista y/o personas que estén
en un régimen dietético.

e Porque es un producto totalmente ecoldgico.
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3.2.2 Mision.-

“Ser una empresa de éxito; dar a conocer a Liquinua como la bebida artesanal a base
de quinua, preferida por los guayaquilefios siendo predilecta por sus nutrientes y sabor

natural. Teniendo costos competitivos y accesibles”.

3.2.3 Vision.-

“En el 2025, ser la empresa #1 en elaborar bebida artesanal a base de quinua con
estandares de calidad, y altamente competitiva en el area de alimentos y bebidas en toda
la ciudad de Guayaquil; ser capaces de satisfacer los requerimientos mas exigentes del

consumidor, siendo altamente eficientes y rentables”.

Valores corporativos.-
Los valores que seran el pilar de la empresa son:
e Responsabilidad.
e Puntualidad.
e Respeto.
e Honestidad.
e Trabajo en equipo.
e Comunicacion.

e Confianza.

Objetivos.-
1. Definiry conocer el mercado al que vamos a estar dirigidos.
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2. Delimitar a los sectores en los que vamos a interactuar.

3. Definir y conocer nuestro target.

4. Estudiar el nivel de aceptacion de nuestro producto en bases a las encuestas.

5. Mejorar y perfeccionar la calidad del producto bajo un analisis sensorial.

6. Analizar la intensidad de las caracteristicas organolépticas del producto bajo
un analisis sensorial.

7. Definir y conocer la competencia existente en el sector.

8. Establecer una receta estandar para la elaboracién de nuestro producto.

9. En base a las conclusiones de las encuestas realizadas, analizar la factibilidad
del negocio y sus diversas variables.

10. Concertar acerca de costos, precios, presentacion y publicidad que se aplicara

en el proyecto.

3.2.4 Filosofia de la Empresa.-

“Nos enorgullecemos de comprender la problematica que tiene nuestra ciudad en la
nutricién. Nuestra empresa estda comprometida a aportar la lucha constante a esta
problemética, logrando asi la excelencia de nutricional en nuestro pais y el desarrollo en
comun de todos los ecuatorianos, logrando también que nuestro producto pueda ser un
paliativo en la alimentacién de los guayaquilefios. Nuestros clientes son nuestra mejor

posesion y estaremos dedicados a servir sus necesidades”.

3.2.5 Politicas Empresariales.-

A continuacion analizaremos diversas politicas internas de Liquinua Cia. Ltda.-
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Politicas de calidad.-

Se cuenta con un equipo de trabajo comprometido con la satisfaccion de nuestro

cliente el cual esté dispuesto a ofrecer el mejor servicio para ello algunas prioridades

son:

Satisfacer las necesidades y requerimientos de los clientes en materia de
atencion y servicio.

Escuchar a los clientes para conocer el grado de satisfaccion y tomar acciones
para el mejoramiento continuo.

Ofrecer a los clientes la mejor experiencia en el consumo de la bebida a base
de quinua 100% ecuatoriano de manera oportuna.

El compromiso de la calidad es la filosofia de trabajo que manejaremos.
Establecer con los proveedores un sistema de garantias en la compra de
materia prima verificando la calidad de los insumos, fechas de vencimiento,

registro sanitario.

Politicas de Ventas.-

Los precios estan expresados en dolares acordes con los gastos, costos y la

rentabilidad establecida para cada producto:

Se aceptan pagos en efectivo, tarjetas de crédito, débito.

El cliente interesado en el producto puede realizar sus pedidos via web, redes
sociales 0 a su vez comunicarse con un asesor de venta del sector de su
ubicacion para hacerles llegar el producto.

Cuando el pedido sea para los clientes como lo son las tiendas y panaderias

que superen las 100 unidades o mas se efectuard una orden de compra y se le
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concedera el producto a consignacion para que pueda aprovechar el mismo y
venderlo y hacer la cancelacién en el momento en que haya realizado la
venta. Si se aumenta el nimero de unidades o el monto de la compra se
negociara un plazo superior en “semanas” para su debido pago, considerando

el tipo de cliente, local, y otros factores crediticios.

Politicas de Cobro.-
Para el respectivo cobro se lo realizard mediante las siguientes opciones expresadas a
continuacidn, con la cual el cliente se sienta més satisfecho y el plazo para el pago se

establecera al momento de iniciarse las negociaciones:

¢ Notificaciones.

e Llamadas telefonicas.

¢ Visitas del vendedor a cargo.
e Acuerdos de pago.

e Otros documentos que se hagan necesarios en el momento del acuerdo.

3.2.6 Estrategia de Distribucion.-

La estrategia de distribucion a utilizar de “Liquinua” estd dirigida hacia un target

local y popular. Buscando asi ofrecer el producto a tiendas de barrio, panaderias y

mercados municipales. Porque estos lugares son de facil accesibilidad y con horario

flexibles en comparacion a supermercados.
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La compafia realizara una distribucién directa, ya que nos interesa disminuir costos
operativos y de infraestructura, y limitar los gastos de distribucion y de administracion,
contaremos con un personal encargado de la venta de la misma, y realizando la

distribucién en los diferentes puntos de ventas.

Liquinua Cia. Ltda., espera no solo posesionar a la bebida, en las tiendas y
panaderias, sino avanzar a lugares estratégicos para incursionar inicialmente a nivel
local, y en un futuro ir expandiéndonos a nivel regional y nacional, haciendo uso de las

redes sociales y los medios informaticos.

3.2.7 Uso del marketing como Promocion.-

Ofrecer al consumidor incentivos para la compra o adquisicion de nuestros productos
a corto y largo plazo, lo que se traduce en un incremento puntual de las ventas. Nuestra
publicidad informara al consumidor sobre los beneficios de nuestro producto, resaltando
la diferenciacion por sobre otras marcas de productos sustitutos. Buscaremos inclinar la
balanza motivacional del sujeto hacia nuestro producto anunciado haciendo uso de los
beneficios nutricionales que posee, de manera que la probabilidad de que nuestra bebida
anunciada sea adquirida por el consumidor y su consumo vaya en aumento gracias al
anuncio o medio publicado, para esto debemos de manejar una buena publicidad, ser

directos, concisos y llamativos.

Como primera opcion al promocionarnos, utilizaremos el medio clasico (ATL) de
comunicacion mas frecuentemente utilizado por las pequefias empresas, por lo cual sera

un buen inicio para la estrategia. Entre ellos tenemos los siguientes:
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e Anuncios en Television: publicaremos a través de spot publicitarios,
patrocinios, micro espacios tematicos. Es un medio de costo alto pero de gran
impacto.

e Anuncios en Radio: este medio es importante para mantener un publico que
por necesidades concretas o preferencias subjetivas escuchan el medio
fielmente.

e Anuncios en Prensa: medio muy segmentado por su naturaleza, por ende el
predilecto por nosotros: existen revistas dirigidas a jovenes, adultos (mujeres
y hombres), a profesionales, periodicos, etc. Es un medio leido por personas
que gustan de gustan de la lectura y medios impresos. Por ende nuestra
publicidad puede ser mas extensa y precisa al momento de utilizar este
medio.

e Anuncios en punto de venta: Se realizara por medio de: “display” 0
visualizadores, muebles expositores, carteles o posteres, etc., que se situaran

en el lugar en el que se realizara la venta.

La estrategia de medio virtuales (BTL) que se emplean de forma no masivas de
diversos canales de comunicacion de mercadeo a segmentos de mercado especificos
manejandose en general mucha creatividad y formas llamativas de intuir en la mente del

cliente aplicando diversas herramientas, basandose en:

e Publicidad online: Se tendra anuncios que estan estratégicamente ubicados,

en sitios web, como: foros, blogs o paginas dedicadas.
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¢ Publicidad mediante banners (digitales), Micro Spot (sitio web): dedicada al
producto, esta debe buscar no solo promocionar o publicitar nuestro producto,
sino también ser un centro interactivo en el cual las personas acedan y
compartan la experiencia, compartiendo opiniones, comentando Yy
haciéndonos llegar sus dudas y sugerencias.

e Manejo de las mas redes sociales del mercado como son: Facebook, twitter,
YouTube e instagram: servira como medio de apertura que ayudara a llegar a
cantidades méas grandes de mercado y con una mayor diferenciacion en la
segmentacion, se buscara hacer méas cercano el producto al cliente, creando
grupos de fans/seguidores, perfiles, publicidad interna, y todo tipo de difusién

a muy bajo costo y con herramientas modernas y actuales.

3.2.8 Estructura Organizacional.-
Organigrama.-
Figura 3: Organigrama de la Empresa.
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Elaboracién: Autores.
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3.2.9 Descripcion de Funciones.-

CARGO: ACCIONISTAS.

Descripcion General: Accionista es aquella persona natural (persona fisica) o juridica
que es propietaria de acciones de los distintos tipos de sociedades andénimas o
comanditarias que pueden existir en el marco juridico de cada pais. El accionista de
Liquinua debe tener siempre, una visién muy clara y concisa de la propiedad y del fin
que se persigue, para ello es necesario dedicar el tiempo suficiente a formarse y conocer

los secretos de la empresa.

Perfil Profesional: El accionista en la empresa Liquinua debe ser un socio capitalista
que participe en la gestion de la empresa en la misma medida en que aporta capital a la

misma. Por lo tanto, dentro de la empresa tiene mas votos quien méas acciones posee.

Derechos del accionista: Si bien los derechos del accionista pueden variar en funcion
de la legislacion y de los estatutos de la sociedad, normalmente los accionistas tienen
los siguientes derechos:

e Derecho a percibir un dividendo en funcion de su participacion y cuando asi
lo acuerde la empresa.

e Derecho a percibir un porcentaje del valor de la empresa si ésta es liquidada.

e Derecho a vender su accion libremente en el mercado. Este derecho en

ocasiones se ve limitado por los estatutos de la empresa.

Funciones:

e Proveer el capital para la empresa.
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e Entender y respetar el concepto y fines de la empresa.

e Debe tener siempre, una visién muy clara y concisa de la propiedad y del fin
que se persigue, para ello es necesario dedicar el tiempo suficiente a formarse
y conocer los secretos de la compaiiia.

o Debe estar siempre dispuesto a asistir a las Juntas de Accionistas.

e Conocer “al dedillo” las reglas del juego en el que invierte su dinero.

CARGO: GERENTE GENERAL.

Un Gerente es la persona responsable de planear, controlar y dirigir el trabajo de un
grupo de individuos, de monitorear su desempefio y tomar accion correctiva cuando es

necesario.

Perfil Profesional: Cuando se busca un gerente para dirigir la empresa Liquinua, debe

Ser una persona integra, con principios éticos y profesionales:

e Edad Adulto.

e Sexo indistinto.

e Estado civil casado.

e Estudios profesionales en administracion o carreras afines.

e Experiencia en las actividades del puesto.

Actitudes:

e Tener una actitud colaboradora (trabajo en equipo).
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e Ser objetivo.

e Actitud de lider.

e Tener don de mando.
¢ Iniciativa propia.

e Capacidad de toma de decisiones y resolver problemas.

Funciones: A la hora de contratar al Gerente de la empresa Liquinua, es necesario

tener en claro acerca de las funciones que debe realizar dentro de la empresa:

e Planear y desarrollar metas a corto y largo plazo junto con objetivos anuales y
entregar las proyecciones de dichas metas para la aprobacion en las juntas.

e Representacion legal de la empresa.

e Dirigir las actividades generales de la empresa.

e Contratacion de personal administrativo.

e Aprobacién de presupuestos e inversiones.

o Dirigir el desarrollo de las actividades de la empresa.

e Emisidn de circulares para el personal en general.

e Control y aprobacion de inversiones de la empresa.

e Seleccion de personal.

e Autorizar 6rdenes de compra.

e Autorizar convenios a nombre de la empresa.

e Dirigir a la empresa en la marcha del negocio.

¢ Inteligencia para resolver problemas que se presenten.

e Capacidad de analisis y de sintesis
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e Capacidad de comunicacion.
¢ Dotes de psicologia.

e Capacidad de escucha.

e Espiritu de observacion.

e Dotes de mando.

o Capacidad de trabajo.

e Espiritu de lucha.

e Perseverancia y constancia.
e Fortaleza mental y fisica.

e Capacidad de liderazgo.

e Integridad moral y ética.

e Espiritu critico.

CARGO: JEFE DE PRODUCCION Y VENTAS.

El Jefe de Produccién y Ventas de Liquinua es el maximo responsable de la parte de
la empresa que desarrolla la actividad que le es propia. También es quien conoce de
primera mano el mercado que se trabaja, y como debe tratar el mismo. Es el que recluta,

selecciona y capacita a vendedores de producto de consumo masivo.

Perfil Profesional:
e Debe ser una persona lider.

e Responsable.
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e Estar capacitado para dominar las fases criticas del proceso de elaboracion,
presentacion y conservacion de productos de bebidas.

e Aplicar técnicas de organizacion de la produccion.

e Aplicar estrategias de seguridad e higiene en todos los procesos y gestionar
su actividad y la del personal a su cargo.

e Edad Adulto.

e Sexo indistinto.

e Estado civil indistinto.

e Estudios profesionales en el procesamiento de bebidas.

e Experiencia en las actividades del puesto minimo tres afios.

o Estudios de Marketing, contador, otros.

e Estudios realizados en Ventas.

Actitudes:
e Tener una actitud colaboradora (trabajo en equipo).
e Ser objetivo.
e Tener don de mando.
¢ Iniciativa propia.
e Capacidad de toma de decisiones.

e Capacidad de resolver problemas que se le presenten.

Funciones:
¢ Planifica y distribuye el trabajo diario.

¢ Realiza los trabajos mas delicados.

95



Es responsable por la dotacion y el control de la mercancia.

Es responsable de planear y dirigir el trabajo de un grupo de individuos, de
monitorear su desempefio y tomar accion correctiva cuando es necesario.
Debe tener habilidades de resolucion de problemas.

Colabora en la seleccién del personal.

Selecciona, aplica y controla el cumplimiento de estrategias de prevencién
vinculadas con el uso de las maquinas y utensilios y el ambiente fisico de
trabajo para prevenir la contaminacién y los factores de riesgo logrando
condiciones operativas seguras e higiénicas.

Establece una comunicacion adecuada con el cliente a fin de asesorarlo,
establece acuerdos, resuelve posibles conflictos y logra su conformidad con el
trabajo realizado.

Contra la calidad del producto en la elaboracion y en el término de este.
Prever los requerimientos para la realizacion de los distintos trabajos,
organizando al personal a su cargo, como base para decidir la viabilidad y
distintas alternativas de los mismos.

Prepara planes y presupuestos de ventas, de modo que debe planificar sus
acciones, tomando en cuenta los recursos necesarios y disponibles para llevar
a cabo dichos planes.

Establece metas y objetivos. Es importante aclarar que las metas son a largo
plazo o sea, son mas idealistas, es como decir que la meta puede ser, llegar
ser el nimero uno en un mercado determinado, mientras que los objetivos son
mas precisos y a plazos méas cortos. Un objetivo seria vender veinte mil
botellas a partir del préximo trimestre.

Calcular la demanda y pronosticar las ventas.
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e Reclutara, seleccionara y capacitara a los vendedores (impulsadoras de medio
tiempo).

o Delimita el territorio, establece las cuotas de ventas y define los estandares de
desempefio. Esto es asi, porque al jefe se le entregan sus responsabilidades
como cuotas generales de ventas y territorios amplios. Para cumplir estas
cuotas el jefe de ventas debe dividir el total de las ventas entre su equipo de
vendedores de consumo masivo con su respectivo vehiculo transporte,
tomando en cuenta las posibilidades de cierre de cada vendedor en sus zonas
geograficas, de modo tal, que cada representante conozca sus cuotas y la

sumatoria de éstas, den como resultado el objetivo de venta al jefe inmediato.

CARGO: CONTADOR.

El Contador de Liquinua, es aquel profesional dedicado a aplicar, analizar e
interpretar la informacién contable y financiera de la empresa, con la finalidad de
disefiar e implementar instrumentos y mecanismos de apoyo a las directivas de la

empresa en el proceso de Toma de decisiones.

Perfil Profesional: Se conoce también como aquel experto con formacion
universitaria en ciencias empresariales, con especial énfasis en materias y practicas

contable-financiero-tributaria-administrativas.

e Debe tener conocimientos de auditoria externa e interna y servicios de
asesoramiento empresarial.

e Estudios profesionales en el area de negocios, contable, C.P.A., otros.
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e Debe tener Capacidad de cuestionamiento y Critica.
e Debe ser agil para pensar.

o Debe tener habilidad para negociar.

e Edad Adulto.

e Sexo indistinto.

e Estado civil casado.

e Experiencia en las actividades del puesto.

Funciones:
e Las aperturas de los libros de contabilidad.
e Determinacion de costos y presupuestos.
e Evaluacion de proyectos.
e Emision de opinidn, observaciones y recomendaciones.
e Establecimiento de sistema de contabilidad.
e Estudios de estados financieros y sus analisis.
o Certificacion de planillas para pago de impuestos.
o Aplicacion de beneficios y reportes de dividendos.

e Laelaboracion de reportes financieros para la toma de decisiones.

CARGO: JEFE DE COMPRAS Y ALMACENAMIENTO.

En la empresa de Liquinua esta persona que tiene que realizar labores como los es
de compras y de bodegaje. Una de las principales funciones es la gestion de la

adquisicién dela adquisicion de los materiales varios para la produccién. Es responsable
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de encontrar las mejores ofertas de los suministros que la empresa necesita. Y es el que

almacena y organiza todo lo relacionado con la bodega.

Perfil Profesional:
e Edad Adulto.
e Sexo indistinto.
e Estado civil casado.
e Experiencia en las actividades del puesto.
e Estudios profesionales en el area de negocios, contable, industrial, otros.
e Experiencia de trabajo por lo menos 2 afios.

e Experiencia en almacenamiento y bodegaje.

Actitudes:
e Ser objetivo.
e Responsable, puntual, y objetivo.

¢ Iniciativa propia.

Funciones:
e Gestion de la adquisicion de materia prima y varios.

e Responsable de generar y enviar las 6rdenes de compra a los proveedores

cuando sea necesario.

e Responsable de encontrar las mejores ofertas de los suministros que la

empresa necesita.
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e Aprueba los productos antes de comprarlos para la empresa. El jefe de
compras en Liquinua debe negociar con los representantes de ventas de los
proveedores para asegurar un descuento y las condiciones de pago de los
suministros que se ajusten al presupuesto de la empresa.

e Controla los niveles de inventario de los materiales que compra para la
empresa.

e Mantiene una comunicacion regular con el contador de la empresa, por lo
que él sabe cuando los niveles son bajos y es necesaria una nueva orden de
suministros.

e Proporciona al contador los detalles sobre el acuerdo que ha alcanzado con
cada proveedor, asi las cuentas por pagar pueden emitir los montos de los
pagos correctos a los proveedores a tiempo.

e Agrupa todas las cualidades de un verdadero lider, como son la honestidad,
ser catalizador, tomar decisiones, ejecutarlas, en fin un jefe de compras y
almacenaje.

e Responsable del control y supervision del inventario aplicando herramientas

ofimaticas o el kardex, aplicara las técnicas de FIFO y LIFO, entre otro.

CARGO: PRODUCTORES / OBREROS.

El personal de produccion u obreros de la fabrica, son los encargados de realizar la
produccion diaria de la bebida. Utilizaran la receta estandar, aplicaran conocimientos

técnicos y emplearan utensilios, maquinas y muebles del area de produccion.

Perfil Profesional:
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e Edad Adulto.

e Sexo indistinto.

e Estado civil soltero.

e Estudios Bachiller.

e Tener previa experiencia en el sector industrial.

o Experiencia de trabajo relacionado a la actividad de la empresa.

Actitudes:
e Tener una actitud colaboradora (trabajo en equipo).
e Saber acatar érdenes y ejecutar acciones inmediatas.
e Puntual, respetuoso y honesto.

e Ser cumplidor de sus deberes.

Funciones:

e Se encargan de las maquinarias, Su Uuso, mantenimiento, correcto
funcionamiento y reporte del uso de las mismas.

e Hacer la requisicion necesaria de la materia prima diaria a bodega.

e Ser responsables de los equipos, utensilios y maquinaria de la cocina.

e Se encargara de la ejecucion de los diversos trabajos a realizarse dentro del
area de produccion de la fabrica.

e Supervisa la correcta limpieza del material y equipo completo en las areas de
preparacion y servicio de alimentos y bebidas.

e Esresponsable de que se realice la limpieza de las cocinas.
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CARGO: AUXILIARES DE PRODUCCION Y EMPAQUE.

Los auxiliares de produccion y empaque son los encargados de hacer trabajos de
steward (limpieza), realizan también trabajos de llenado de botellas, pegar etiquetas a
las botellas, empaque de ellas, trabajos de limpieza, etc.

Perfil profesional:

e Edad de 20 a 30 afios.
e Sexo indistinto.

e Estado civil soltero.
e Estudios Bachiller.

e Experiencia de trabajo relacionado a la actividad de la empresa.

Actitudes:
e Tener una actitud colaboradora (trabajo en equipo).
e Saber acatar érdenes y ejecutar acciones inmediatas.
e Puntual, respetuoso y honesto.

e Ser cumplidor de sus deberes.

Funciones:
e Pegado de etiquetas.
e Lavado y esterilizacion de botellas.
e Llenado de botellas.

e Reparto y entrega de productos.
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e Se encargaran de la limpieza diaria, tanto de la apertura, y cierre del negocio;
también son los encargados a llevar a cabo la limpieza profunda de las
instalaciones dos a tres veces al afio segin sea la disposicion del jefe
inmediato.

¢ Coordina el montaje y desmontaje de las maquinas para limpieza profunda.

e Es responsable de mantener completo el equipo en las areas de preparacion y

servicio de alimentos y bebidas.

CARGO: VENDEDORES.

La empresa Liguinua contratard a vendedores de producto de consumo masivo, con

cartera de clientes y vehiculo propio para la entrega de las ventas y promociones.

Perfil Profesional:
e Edad de 24 a 35 afios.
e Sexo indistinto.
e Estado civil casado.
e Experiencia de trabajo minima de dos afios.
e Tener aptitud de servicio.
e Buena Comunicacion.
e Cartera de clientes

e Trabajar bajo presion.

Actitudes:

103




e Tener una actitud colaboradora (trabajo en equipo).
e Puntual, respetuoso y honesto.

e Ser cumplidor de sus deberes.

Funciones:
e Realizara visitas periddicas a la cartera de clientes y posibles clientes nuevos
0 potenciales.
e Reportara los pedidos a su jefe inmediato.

e Recibira y chequeara sus pedidos para la posterior entrega y sin novedad.

3.2.11 Proveedores.-

Se evallan los posibles candidatos de proveedores de acuerdo a la necesidad de
materia prima, comodidad de precios, calidad de insumos y se establecen relaciones de
negocios que permitan seleccionar un proveedor fijo garantizando la calidad del

producto.

Se procederad a realizar los pedidos con anterioridad para tener un inventario en
cocina, y evitar cualquier contratiempo, las compras se realizaran durante determinada
fecha en el mes, por lo general en dos ocasiones, pero se puede ser flexible con esto

debido al comportamiento o flujo de venta que haya.

La lista que se detalla el cuadro 10, son de los proveedores que encontramos en el
sector de Guayaquil, fueron escogidos cautelosamente, teniendo en cuenta el tipo de

materia prima que vamos a utilizar, la higiene que mantiene dichos lugares, el costo y
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las ofertas que nos presentan estos proveedores, y ademas el tipo de crédito que estos

podrian ofrecernos a corto, mediano y largo plazo. Cabe recalcar que para la produccion

fue escogido en que reunia todos estos parametros y a ese proveedor se le dio la

adquisicion del 100% de la materia, sin olvidar el mantener cierta relacion con los otros

dos para tener un respaldo en caso del que el proveedor principal nos pueda fallar.

Cuadro 10
PRINCIPALES PROVEEDORES DE INSUMOS
PROVEEDOR | DIRECCION | PRODUCTOS UNIDAD PRECIOS
Pedro Pablo Quinua Quintal $ 110,00
Gomez 816 y Leche Litro $0,55
Sra. Gladis Av. Ejérf:ito. AzU(_:ar Quintal $ 40,00
Torres. Telf.: Esen_C|_a de Galon $4,00
0959776096. Vainilla '
Canela Libra $ 6,00
Clavo de Olor Libra $ 10,00
Pedro Pablo Quinua Quintal $119,00
Gomez. Local Leche Litro $0,60
Sr. Marcos #811-?3 AzU(_:ar Quintal $42,00
Torres. Telf.: Esen_C|_a de Galon $6,00
0993898706. Vainilla ’
Canela Libra $6,50
Clavo de Olor Libra $13,00
Mercado Quinua Quintal $115,00
Municipal de Leche Litro $0.60
. Sauces 9 #222 Azlcar Quintal $42,00
Sr. Mario - >
Chipantiza Telf. Esencia de Galon $6,00
0996641174. Vainilla ’
Canela Libra $7,00
Clavo de Olor Libra $14,00

Elaboracion: Autores.

3.3 Definicion del Estudio Técnico.-

Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnolégicas

para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que ademas admite verificar la

factibilidad técnica de cada una de ellas. Este analisis identifica los equipos, la

maquinaria, las materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto y, por
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tanto, los costos de inversion y de operacion requeridos, asi como el capital de trabajo

que se necesita (Rosales Ramoén, 2005).

3.3.1 Localizacion: macroy micro localizacion, ubicacion de la fabrica.-

Macro-Localizacion.-

El proyecto estara ubicado especificamente en Guayaquil ciudad de la Republica de
Ecuador. Guayaquil cuenta con méas de 2°350.915 habitantes, y su &rea municipal es de
345 km2 de superficie, de los cuales 316 km? equivalentes al 91,9% del total,
pertenecen a la tierra firme (suelo); mientras que los restantes 29 km2, equivalentes al
8,1%, pertenecen a los cuerpos de agua que comprenden rios y esteros; el golfo de

Guayaquil es la entrante de agua méas grande del océano Pacifico en Sudameérica.

Sus salientes extremas se fijan en Cabo Blanco en el Per( y la Punta de Santa Elena
en Ecuador. La ciudad de Guayaquil cuenta con una economia diversificada en su
estructura econdémica, ademas de ser un importante eje comercial del pais
(Municipalidad de Guayaquil, 2015).

Gréfico 13: Macro localizacion.

Fuente: http://www.guayaquil.gob.ec
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Micro-Localizacion.-
Las principales variables y su respectivo porcentaje que se tendran en cuenta para la

eleccion del lugar en el cual estard ubicado estratégicamente el proyecto seran:

1. Flujo abundante de personas y vehiculos.- se debe considerar un lugar en la
ciudad de Guayaquil que tenga buenas vias de acceso, donde haya vias que
permitan un abundante flujo de vehiculos, que sea una zona comercial por
donde transite mucha gente y que esté dentro de la zona urbana de Guayaquil.

2. Cercania con el cliente.- ubicacion en un sector de la ciudad que permita estar
cerca a la segmentacion realizada en el estudio de mercados, es decir, donde
se encuentren las tiendas y panaderias para evitar sobrecostos en el transporte
del producto terminado, y cercania a los clientes de estratos socioecondémicos
medio altos.

3. Estrato socioecondémico del sector.- por la imagen, exclusividad de la empresa
y el tipo de clientes potenciales, debe estar ubicado en un sector econdmico
que esté acorde con el tipo de negocio, generando mayor comodidad y
satisfaccion en el consumo o uso del servicio.

4. Costos de infraestructura y servicios publicos.- es necesario un local que
cumpla con los requerimientos de espacio para tener una capacidad instalada
que logre satisfacer la demanda identificada, que tenga un adecuado sistema
de servicios publicos basicos como energia, acueducto, alcantarillado,
telefonia y que el costo de infraestructura vaya acorde al tipo de negocio e
inversion del proyecto.

5. Cercania con los proveedores.- es importante identificar un lugar o una zona

que tenga facil acceso para que no vaya a ver ningin contratiempo ni un
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inconveniente con la entrega de la materia prima, que la distancia en
kilometros de los principales proveedores sea minimo para reducir costos de
transporte o fletes.

Consideraciones legales y politicas.- un lugar que tenga las condiciones
sanitarias adecuadas para implementar un negocio de alimentos, que no haya
cerca empresas industriales que puedan contaminar los alimentos, ademas que
cuente con la normatividad de ventilacion, iluminacién y espacio necesario

para este tipo de proyectos.

Gréfico 14
Micro localizacién.
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Nota: Google Maps.
Fuente: https://www.google.com/maps/@-2.1293552,-79.9025697,18z

Ubicacién de la fabrica.-

Como punto estratégico a situarse la fabrica, tenemos los siguientes parametros:

Ubicacion: Sauces 8 Manzana 486f Villa 15 (Zona comercial y residencial).

Dimensiones del terreno: Largo 15 metros x Ancho 8 metros2.
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e Superficie: 120 m2,

e Sector: Norte de la ciudad.

e Parroquia: Tarqui.

e Vias de acceso: dos entradas a las instalaciones (Av. Principal y Awv.
Secundaria).

e Avenida principal: Av. Gabriel Roldés Garcés.

e Avenida Secundaria: Av. Isidro Ayora Cueva.

e Servicios Bésicos: todos los servicios basicos necesarios (agua, luz, teléfono,
instalaciones de internet).

e Obra Fisica: estructura local.

e Para compra/alquiler: si.

e Macro ubicacion: Ciudad de Guayaquil.

3.3.2 Ventajas Competitivas de la bebida.-

La “Liquinua” y sus beneficios.-
e Liquinua es una bebida nutritiva elaborada a base de quinua y leche.
e Liquinua tiene un alto aporte de fibra, ya que puede alcanzar los 15 gramos
por cada 100 gramos, siendo en su mayoria, fibra de tipo insoluble.
e Liquinua destaca el contenido de potasio, magnesio, calcio, fésforo, hierro y
zinc entre los minerales.
e Liquinua contiene vitaminas del complejo B en cantidades apreciables y

vitamina E con funcion antioxidante.
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e Liquinua tiene un bajo indice glucémico, lo que la vuelve ideal para personas
con diabetes o que desean adelgazar en un régimen alimenticio.

e Liquinua provee la mayor parte de sus calorias en forma de hidratos
complejos.

e Liquinua también es de gran ayuda para controlar los niveles de colesterol.

e Liquinua ayuda a revertir el estrefiimiento dado su alto contenido de fibra
insoluble, y puede ser de gran utilidad en la dieta de personas vegetarianas, ya
que posee una elevada proporcién de proteinas y también, es buena fuente de
hierro de origen vegetal.

e Liquinua para el deportista puede ser un alimento muy valioso, semejante a la
avena, dada la presencia de buenos minerales, de hidratos complejos y
proteinas, como ya hemos mostrado anteriormente.

e Liquinua puede emplearse en todo tipo de dietas, es de mucha utilidad y

puede ofrecer notables beneficios a la salud del organismo.

3.3.3 Descripcién fisica, Ingenieria del producto, Materia prima.-

Figura 4.- Imagen de la bebida.

Elaboracién: Autores.
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Liquinua, es la bebida artesanal a base de quinua y presenta las siguientes

caracteristicas fisicas:

e Color: presenta una tonalidad beige claro homogéneo.

e Olor: tiene un olor muy sutil a quinua, con notas aromaticas a canela y clavo
de olor.

e Sabor: dulce, con sabor a cereales, vainilla y clavo de olor.

e Textura visual: liquida.

e Consistencia: ligeramente cremosa.

Ingenieria del producto.-
La empresa manejara un solo producto que es nuestra bebida artesanal elaborada a

base de quinua (Chenopodium quinoa Willd).

Ficha técnica del producto.-

e Durabilidad: producto perecedero debe conservarse en un lugar fresco y
refrigerado, con una durabilidad méxima de 13 dias para mantenerse en
condiciones éptimas de calidad.

e Peso del producto: entre 250gr.

e Calidad: Preparado con materia prima de Optima calidad, verificando la
durabilidad de los insumos, producto terminado conservandose en
refrigeracion.

e Empaque: botella de vidrio retornable.

e Materia Prima: Quinua, leche, vainilla, clavo de olor, canela y azucar.
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Materia prima.-

La materia prima es el elemento necesario para la elaboracién de un producto
mediante la transformacion de los mismos, y de carécter productivo, para la elaboracion
de “Liquinua”, se usara materia de la mas Optima calidad posible y de origen

ecuatoriano para de esta forma promover el desarrollo productivo e integral del pais.

La materia prima (ver figura 5), es un costo variable ya que las cantidades pueden
variar dependiendo del nimero de pedidos o el volumen de ventas. La politica de
compras de la empresa esta estimada para realizarse mensualmente segln la cantidad de
ventas proyectadas y la capacidad de inventario en la cocina, se tendra un registro de la

mas utilizada para comprarla en mayores proporciones.

Figura 5

Elaboracién: Autores.

3.3.4 Disefio arquitectonico.-

Para el disefio de nuestra empresa hemos puesto énfasis a tres secciones dentro de la
misma: Administrativa, Produccion y Bodega. Todas estas secciones las puede observar

graficamente en los anexos 4, 5y 6.
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1) Area Administrativa.-
a) Oficina del Gerente General.-

Esta area serd acondicionada para el Gerente General que ocupe este cargo, donde
estara acondicionada conforme a las necesidades del profesional. Los mobiliarios que
tendra esta oficina son:

e Un escritorio rectangular con las medidas de 1,40 m de largo x 0,60 m de ancho

x 0,73 m de altura (figura 6).
e Dos sillas, cada una con las medidas de 0,83 m de altura x 0,40 m de largo x
0,49 m de ancho (figura 7).

Figura 6
Medidas de los Escritorios.
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Elaboracion: Propia.

Figura7
Medidas de las sillas.
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Elaboracion: Propia.
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Area fisica de la oficina.-

El area destinada sera de 2,80 m de largo por 2,10 m de ancho (figura 8).

) Figura 8
Area Fisica de la Oficina del Gerente.
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Elaboracion: Propia.

b) Oficina de Contabilidad.-

Esta area sera acondicionada para el contador/a que ocupe este cargo, donde estara

acondicionada conforme a las necesidades del profesional. Los mobiliarios que tendra

esta oficina son:

e Un escritorio rectangular con las medidas de 1,40 m de largo x 0,60 m de ancho

x 0,73 m de altura (figura 6).

e Dos sillas, cada una con las medidas de 0,83 m de altura x 0,40 m de largo X

0,49 m de ancho (figura 7).

Area fisica de la oficina.-

El area destinada sera de 2,40 m de largo por 2,05 m de ancho (figura 9).
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) Figura 9
Area Fisica de las Oficinas.
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Elaboracion: Propia.

c¢) Oficina de Produccién y Ventas.-

Esta habitacion sera acondicionada para la persona que ocupara el cargo de
produccion y ventas. Debera estar equipada con los siguientes mobiliarios:
e Un escritorio rectangular con las medidas de 1,40 m de largo x 0,60 m de ancho
x 0,73 m de altura (figura 6).
e Dos sillas, cada una con las medidas de 0,83 m de altura x 0,40 m de largo x

0,49 m de ancho (figura 7).

Area fisica de la oficina.-

o El area destinada sera de 2,40 m de largo por 2,05 m de ancho (figura 9).

d) Oficina de Compras y Almacenamiento.-
Esta habitacion sera acondicionada para la persona que ocupara este cargo, donde
tendra que estar equipada para desarrollar sus funciones. Los mobiliarios que tendré esta

oficina son:
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e Un escritorio rectangular con las medidas de 1,40 m de largo x 0,60 m de ancho

x 0,73 m de altura (figura 6).

e Dos sillas, cada una con las medidas de 0,83 m de altura x 0,40 m de largo x

0,49 m de ancho (figura 7).

Area fisica de la oficina.-

o El area destinada sera de 1,40 m de largo por 1,90 m de ancho (figura 10).

) Figura 10
Area Fisica de la Oficina de Compras y Almacenamiento.

1,90 m

1,40 m

Seccion de Compras

Elaboracion: Propia.

e) La Recepcion.-
La recepcion es un lugar donde se encuentra una persona para dar la bienvenida e
informacion a los clientes. Su funcion consiste en proporcionar todo tipo de informacion
y asistencia, por lo que usualmente suelen poseer conocimientos administrativos o

secretariales. Deberé estar equipada con los siguientes mobiliarios:

e Consta de un escritorio cuyas medidas son de 1,50 m de largo y 0,50 m de

ancho, y de disefio moderno.

e Una silla con las medidas 0,83 m de altura x 0,40 m de largo x 0,49 m de ancho

(figura 7)
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e Sala de espera: se ubicara en la recepcion del lado derecho, y también tendra un
solo mueble de tres cuerpos de 2,20 m de lago x 0,86 m de alto x 0,83 m de
fondo. Este mueble sera para recibir a las personas, clientes o posibles clientes

que tendran que esperar hasta que se los atienda de acuerdo a sus necesidades

(figura 14).

Area fisica de la Recepcion.-

e EIl area destinada para recepcién sera de 4,40 m de ancho x 4,20 m de largo

(figura 11).

Figura 1l

Area Fisica de Recepcion.
4,40 m

Recepcién

WOy

Elaboracion: Propia.

f) Sala de Juntas.-
Una sala de juntas, es una habitacion habilitada para reuniones de negocio o para
tomas de decisiones que se tomen en conjunto con los accionistas y area administrativa.
Sus funciones consisten en tener todo los implementos para las reuniones, dotado de

equipos una mesa ovalada con seis sillas, también tendra que ser equipada con un
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proyector o laptop para las presentaciones de planes de nuevos proyectos y otras

actividades de los expositores. También debe existir una buena climatizacion.

La distribucion de la sala de reuniones se encuentra de la siguiente manera:

e Una mesa ovalada con las medidas 1,50 m de ancho y 2,00 m de largo (figura
12).

e Seis sillas y cada una con las medidas 0,83 m de altura x 0,40 m de largo x 0,49

m de ancho (figura 7).

Figura 12
Medidas de la Mesa ovalada.

2 mx 1,50 m (& personas)
Elaboracion: Propia.

Area fisica de la oficina.-

o El area destinada sera de 2,80 m de largo por 2,13 m de ancho (figura 13).

Figura 13
Area Fisica del Salén de Reuniones.
2.13m
'[p—._
\
5
\k
N\
g \
o T
o0
=

sepTmp op B[eS

Elaboracion: Propia.

118



g) ShowRoom o Area de display/proyeccion.-

Esta habitacion serd acondicionada para atender a los clientes y realizar
demostraciones del producto, asi mismo se proyectara diversos anuncios, spots y
diversa publicidad de nuestro producto, y tendra que estar equipada para desarrollar sus
funciones, por lo cual debera contar con un tv LCD, un proyector y equipo de sonido.
Los mobiliarios que tendra esta oficina son:

e Mueble de tres cuerpos 2 m de lago x 0,86 m de alto x 0,83 m de fondo (figura

14).

Figura 14
Dimensiones de Sofé de 3 cuerpos.

86ecm

Elaboracion: Propia.

Area fisica de la oficina.-

o El area destinada sera de 2,30 m de largo por 2,05 m de ancho (figura 15).

) Figura 15
Area Fisica del ShowRoom.
2.05m
Show
Room
L2 yd
“x\\ [0%)
\\ S
\

Elaboracion: Propia.
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2) Area de Produccion.-
Esta es el area mas importante para Liquinua, donde se producira el producto, por lo

cual deberé estar equipada con todo lo necesario en equipos para su buena produccién.

En el constara de los siguientes equipos:

e Una cocina de tres quemadores con la dimension de 1,20 m x 0,55 m x 0,85 m.

Dos licuadoras industriales que serviran para el proceso del licuado de la quinua

con una dimension de 0,27 m x 0,28 m x 0,38 m.

e Un lavadero para lavar todo lo sucio por la produccion tiene una dimensién de
1,90 m x 0,65 m x 0,85 m.

e Una mesa auxiliar con las dimensiones de 1,90 m x 0,60 m x 0,85 m.

e Un anaquel de acero inoxidable con las dimensiones.

Area fisica de la cocina de produccion.-
e El area destinada sera de 4,4 m de largo por 4,30 m de ancho (figura 16).

) Figura 16
Area Fisica de Produccién.

4,30 m

Area de Produccion

4,40 m

Elaboracion: Propia.

120



3) Area de Bodegas.-

a) Area de Cargay Descarga de los Productos.--

Esta serd una habitacion acondicionada para las cargas de los pedidos que se hayan
realizado y también para descargar toda la materia prima de nuestros proveedores y
destinada para la produccion. También sera un area de descarga de todos los suministros
y materiales que necesita la empresa, como suplementos de oficina, materiales de

limpieza, etc.

Tendrd una buena climatizacion para que el producto conserve sus propiedades

organolépticas sin alterarlas.

En esta area encontraremos los siguientes elementos:

e Tendra mesones junto a las paredes de una dimensién de 2,50 m x 0,80 m x 0,85
m, donde tendremos los cartones con los productos listos para despacharlos en la
furgoneta de la empresa y llevarlo a los puntos de ventas.

e Se utilizardn gavetas de plastico con una medida de 0,50 m x 0,40 m x 0,30 m
para la transportacion desde el departamento de produccion hasta el area de
carga, y a su vez para el despacho.

e Y en el caso de la materia prima, para la inspeccion de la misma al momento de

recibirla de los proveedores.

La distribucion fisica de esta area, se encuentra de la siguiente manera:

o El &rea destinada sera de 3,07 m de largo por 2,60 m de ancho (figura 17).
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Figura 17

Area de Carga y Descarga.
2,60 m

Area de
"Carga & Descarga"

w /o€

Elaboracion: Propia.

b) Bodega de Suministros y de Almacenamiento de Materia Prima.-

Esta area subdividida en dos secciones o areas, la primera serd acondicionada para el
almacenamiento de todos los productos o ingredientes que tengan que ver con la
produccion, este debera estar aireado y con sus perchas respectivas de tal forma que los
productos siempre se encuentren bien conservadas, libres de plagas, y bichos que alteren
sus propiedades organolépticas. Y la seccion sera acondicionada para el
almacenamiento de los materiales de produccion, materiales de limpieza, insumos de

oficina y bafos.

La distribucion fisica de la bodega se encuentra de la siguiente manera:
o El area destinada sera de 1,88 m de largo por 3,05 m de ancho (figura 18).

) Figura 18
Area Fisica de la bodega.

3,05m

Bodega
“Alm acenamientos"

w gy’

Bodega
“"Suministros"

Elaboracion: Propia.
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Muebleria general de la bodega:

e En la bodega de la materia prima para la produccion se almacenaran en tachos
azules con capacidad para 500 litros con una medida de 0,68 m ancho x 0,96 m
alto, aparte existirdn perchas con una dimension de cada una de ellas de largo
1,50 m x fondo 0,50 m x alto 1,80 m para almacenar los demas productos para
la produccion (figura 19).

Figura 19
Muebleria de la bodega.

14 x7 cm

Elaboracion: Propia.

Entre los productos (materia prima) de almacenaje tenemos:
e La Quinua.- se almacenara en tachos de 500 litros de color azul con tapa

hermética, para mantener al grano libre de plaga.

e El Azlcar.- se almacenara en perchas ya que ellas vienen empacadas en fundas
de 2 kilos clu.

e Las Especias.- se almacenaran en recipientes plasticos con cierres herméticos
para conservar su aroma, estos recipientes tienen una dimension de 0,25 m x

0,30 m.
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e La Esencia de Vainilla.- sera almacenada directamente en perchas porque su
propio empaque son en botellas de galon.

e La Leche Entera.- sera almacenada en su propio empaque en las perchas.

En la otra area de la bodega sera de almacenamiento de insumos y suministros, de

los cuales son los siguientes:

e Suministros de oficina, tales como los papeles de impresién, tintas, grapas,
papeleria en general, etc.

e Suministros de bafios, como los papeles higiénicos, jabones, guantes, etc.

e Insumos de limpieza, en sus respectivos casilleros evitando que los quimicos de
limpieza interfieran con los de los suministros de oficina. Tales como jabon
desinfectante, cloro, etc.

e Suministros de cocina, ya sea ollas, cucharetas, tachos plésticos, boles y todo lo

concerniente a la produccion.

A continuacién se detallara varias areas dentro de la infraestructura de Liquinua, que
si bien no son relevantes o de gran aporte a la fabrica, su empleo es necesario para la

correcta agilizacion de toda la empresa.

e Otras Areas.-

a) Comedor .-
Esta habitacion serd acondicionada para el uso general del personal dentro de la
fabrica, y que este a su vez requiera servirse los alimentos en el horario respectivo.

Debera estar equipada con los siguientes mobiliarios:
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e Una mesa redonda con un didmetro de 1,37 m (figura 20).
¢ Sillas con las medidas de 0,83 m de altura x 0,40 m de largo x 0,49 m de ancho

(figura 7).

Area fisica del comedor.-

e El area destinada sera de 2,40 m de largo por 2,05 m de ancho (figura 9).

Figura 20
Mesa redonda.

2,29 m

Elaboracion: Propia.

b) Bafios.-
Un cuarto de bafio es una habitacién generalmente utilizada para el aseo del personal,
y la evacuacion de desechos humanos. Los elementos mas habituales de un bafio son:
¢ Inodoros o retretes utilizados para la evacuacion.
e Lavabos; donde se suelen lavar las manos.

e Un espejo en cada bafio.

La distribucion fisica de los bafios se encuentra de la siguiente manera:
e En Liquinua habra dos bafios destinados para el area de produccién, cuyo uso
sera destinado para los obreros de la planta, y que tendran un area fisica de 1,40
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m de largo x 2,05 m de ancho y dicha medida sera de la norma general.
Constaran de un lavabo y un inodoro cuya dimension sera de 0,60 m, un lavabo

de 0,40 m x 0,30 m (figura 21).

) Figura 21
Area Fisica del bafio.

2.05m
&

. A

W Op 1

Elaboracion: Propia.

¢) Armario de Limpieza.-

Armario de aluminio o acero inoxidable cuyo uso serd destinado a guardar y

preservar los diversos quimicos, materiales y varios elementos de limpieza para la

fabrica en general.

Las dimensiones de dicho mobiliario son:

e Armario de metal de dimensiones de 2 m de alto x 1m de ancho x 0,50 m de

fondo (figura 22).

Este armario se ubicara al fondo de la fabrica, cerca de los bafios del personal de

produccion.
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Figura 22
Dimensiones del armario de limpieza.

Elaboracion: Propia.

3.3.5 Capacidad instalada.-

La capacidad instala es el volumen méaximo que puede Liquinua Cia. Ltda., producir
en un determinado momento, para aquello debe tomarse en cuenta el equipamiento con
el que cuenta, el recurso humano que actta en produccién, el tiempo de la elaboracién,

etc.

Para obtener la capacidad instalada se empleara la siguiente formula:
e Unidades producidas por hora x Horas laborables x dias laborables a la semana.

e 500 botellas/h x 8horas laborables x 5 dias a la semana = 20000 botellas/semana.
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3.3.6 Receta Estandar .-

COD. EEOO1
PREPARACION: Liquinua
PAX: 5
FECHA DE ACTUALIZACION: 09-abr-15
METODO DE CONSERVACION: REFRIGERACION
TEMPERATURA DE CONSERVACION: 0-5C
TIEMPO DE VIDA UTIL: 48 HORAS
PORCENTAIJE DE COSTO DE MATERIA PRIMA: 50%

N° INGREDIENTES CANT. UNID. OBSERVACION

1 |Leche 1000 ml

2 |Quinua 227 g

3 |Azlcar 125 g

4 |Esenciavainilla 10 ml

5 |Clavo Olor 5 g

6 |Canela 5 g

PROCEDIMIENTO:
* Remojar la quinua por 2 horas.
* Hervirlaleche
* Lavarlaquinua, y afadir alaleche
* Cocerlaquinua,y agregar el aztcar
* Agregarlacanela
*  Agregar clavo de olor
*  Apagarlaolla, y aiadir la esencia o saborizante

3.3.7 Equipos y accesorios.-

Para la produccion y comercializacion de Liquinua se necesitara de algunos equipos
y maquinarias con especificaciones técnicas, las cuales satisfagan las necesidades,
faciliten los procesos y abastezcan la produccién. Se denomina equipo a toda la
dotacion utilizada dentro de la linea de fabricacion, de la cual se sirve el personal de

produccion para realizar sus labores diarias.

La maquinaria y equipo que se usa en la elaboracion de Liquinua (ver cuadro 11), se

divide en grupos por facilidad de estandarizar los procesos y organizar los activos fijos
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de la empresa, estos se dividen en: Equipo de coccion, utensilios de cocina, mobiliario
de cocina, equipo de bodega, equipo y utensilios de limpieza de uso general, equipos de

oficina, muebles y enseres de oficina.

e Equipo de coccion: conjunto de equipos de diversos tamafios, y de
funcionalidades eléctricas y gas, que se utilizan para la coccidn y preparacién
de la materia prima, esta conformado basicamente por 1 cocina industrial, 1
congelador, licuadora, extractor y campana industrial..

e Utensilios de cocina: Son recipientes de diferentes tamafios que tienen
multiples usos, los necesarios son: ollas, sartenes, escurridores, cucharas,
cucharones, tamiz, entre otros. (Estos utensilios estan descritos en la tabla de
utensilios de cocina con su respectiva cantidad).

e Mobiliario de cocina: conjunto de equipos mobiliario necesarios para llevar a
cabo las diversas actividades del area de produccion. Entre estos se encuentra
las mesas, anaqueles, y lavadero.

e Equipo de bodega: conjunto de equipos necesarios para almacenar en seco la
materia prima adquirida, estas deben de tener tapa o puertas de cierre para
impedir el ingreso de roedores o insectos.

e Equipos y utensilios de limpieza de uso general: conjunto de materiales
utilizados para la limpieza general de las diversas areas de la fabrica, consta
desde quimicos y desinfectantes, hasta aspiradoras, trapeador, escoba y
cubeta.

e Equipos, muebles y enseres de oficina: conjunto de equipos, mobiliario y de

enseres, necesarios para llevar a cabo las labores administrativas y de ventas
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en la empresa, se tendra equipos de computo, caja registradora, teléfonos,

impresora, papeleria, muebles y enceres.

Cuadro 11

Equipos y Utensilios requeridos.-

Area de produccion: Equipos de Coccion.-

Cantidad

Equipos

Congela
dor

Cocina

Licuador
a

Extractor

Campana

Balanza
digital

Tipo

Fijasy
Desmontabl
es.

Industrial

Industrial

Industrial

Industrial

Industrial

Funcion

Sirven de equipo
de refrigeracion a
muy bajas
temperaturas.

Sirve para la
coccion de la
produccion.

Realiza la tarea de
licuar en el
proceso de la
produccion.

Sirven para enfriar
el ambiente.

Sirve para
absorber todo el

calor del ambiente.

Sirve para pesar la
materia prima.
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Dimensién

Capacidad de
almacenaje para
525 litros:
Altura 170cm x
ancho 77cm X
fondo 72cm.

Tres
quemadores.
Largo 120cm x
Altura 85cm
ancho 55cm.

27cm X 28cm X
38cm.

Campana mural
de fondo 75cm
sin motor y de
largo 175cm.

Balanza de
precision 0.1 g —
100 kg.




Autoclav Sirve para

1 Industrial  esterilizar las Capacidad 2.5
€ litros.

botellas.

-

Area de produccion: Utensilios de Cocina.-

c
B @ c =
ie) = O e 8
= = - o L) =
c -} S c e \©
1] O = S A= -
(@) LL [ LL () O
) il
Sirven para la T 1
Ollas de . 0P 250 i
2 Industrial coccidn de la . 1 -
acero . litros. N
produccion. |
Sirven para mover 720 em -
3 Cucharetas  Industrial la coccién de la '
” De largo.
produccion.
Sirven para la cernir 50 cm.
3 Cernideros Industriales la coccipc’)n De
’ ancho.

Sirven para el
5 Embudos. Industriales envase de la
produccion.

Gavetas Sirven para poner la  50cmx40

10 s Industrial ~ producciony su cmx30c
plasticas. 5
transportacion. m.
Sirven para 30 a 40 . -
4 Bowls Acero contener, conservar cm  de \1’
liquidos y polvos. ancho.

Area de produccion: Mobiliario de cocina.-

c
] S ) 2
= — o (&) <]
8 > 2 5 E
O w [ o &)
st BT  pr
1 Lavadero P utensilios de inoxidable de
y 190X60x85.

escurridero.  produccion.
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Meson de

Sirven para el acero
2  Mesaauxiliar  Industrial  apoyo del inoxidable de
envasado 190cm X
60cm x 85cm.
Sirven para_el ACEro
almacenamiento . .
1 Anaquel Industrial ~ de las especies y Inoxidable de
150cmx50cm
otros
. . x100cm.
ingredientes.
Area de almacenamiento: Equipo de bodega.-
C
e 0 c 2
& =1 2 S
= = S c £
% O = =) 5
S L (== (I
Alto 200cm
. . Guardar los X Largo
3  Armario Industrial ingredientes. 100em x
fondo 50cm.
Ancho 68cm
Tacho dustrial Para almacenar X Alto
lastico Industria la quinua 96cm._
P ' Capacidad
500 lIts.

Armario de limpieza: Equipos y utensilios de limpieza de uso general.-

5 S
g g 5
£ = S g £
S o =2 S £
(@) L [ L [a)
: . Capacidad 30
1  Aspiradora. Industrial LTS, de acero.
Tacho de acero de .
Tacho de . .
Industrial acero inox. De 12
basura.

Its. H
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Escoba para

Industrial
barrer.
Recogedor de . Recogedor de
b Industrial basura con mango
asura.
de acero
Sistema de cubeta
y exprimidor de
Baldes o . 41.8 Lts. facilita
Cubetas de Industrial -
el trabajo incluso
Trapear.
en las tareas de -’
trapeado. v
Trapeador. Industrial i)
Area de oficina: Equipos de Oficina.-
(=
9 - S
S S 0 e 8
£ E 2 2 2 &
5] O =2 % g o
O L = L a )
Sirve para ventilar y ’

Aire
acondicionado.

Dispensador de
agua.
Frio/Caliente.

- De 18000
acondicionar el

ambiente de la oficina. BTU. \

[ =
Sirve para el consumo i
SIrve P 1,50m X
interno de los

. . 0.50m. 3
funcionarios.
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Area de oficina: Muebles y enseres de oficina.-

Cantidad
Equipo

4 Escritorio

9 Sillas

1 Mesa ovalada

4 Archivador

2  Computadora

Impresora
multifuncion.

Teléfono/Inter
comunicador.

Elaboracion: Autores.

Tipo

Funcion

Mobiliario de la
oficina.

Mobiliario de la
oficina.

Mobiliario para
reuniones o juntas
en la oficina.

Sirve para
archivar todo
documentos.

Equipo para
llevar los
registros,
archivos,
documentos y
movimientos de
la fabrica.
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imension

D

Largo 140cm
x alto 73cm x
ancho 60cm.

Altura 83cm
X ancho
49cm X largo
40cm.

Ancho 1,50m
X Largo
2,00m




3.4 Andlisis sensorial.-

3.4.1 Definiciones del anélisis sensorial.-

El concepto de calidad sensorial ha ido evolucionando desde que, Kramer en 1959 la
defini6 como: “Conjunto de caracteristicas que diferencian entre distintas unidades de
un producto y que influyen en aceptacion del mismo por el consumidor”. Algunos
autores consideran mas importante la primera parte de esta definicion y para ellos, la
calidad sensorial de un alimento depende principalmente de las caracteristicas del

propio alimento (Kramer & Twigg, 1959).

El analisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas
humanos que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las
caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios, y de muchos
otros materiales. No existe ningn otro instrumento que pueda reproducir o reemplazar
la respuesta humana; por lo tanto, la evaluacion sensorial resulta un factor esencial en
cualquier estudio sobre alimentos. El andlisis sensorial es aplicable en muchos sectores,
tales como desarrollo y mejoramiento de productos, control de calidad, estudios sobre

almacenamiento y desarrollo de procesos (Watts et al., 1995).

Si se desea obtener resultados confiables y validos en los estudios sensoriales, el
panel debe ser tratado como un instrumento cientifico. Toda prueba que incluya paneles
sensoriales debe llevarse a cabo en condiciones controladas, utilizando disefios

experimentales, métodos de prueba y analisis estadisticos apropiados. Solamente de esta
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manera, el analisis sensorial podra producir resultados consistentes y reproducibles

(Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1995).

Pruebas orientadas al consumidor-.-

En las pruebas orientadas hacia las preferencias del consumidor, se selecciona una
muestra aleatoria numerosa, compuesta de personas representativas de la poblacion de
posibles usuarios, con el fin de obtener informacion sobre las actitudes o preferencias de
los consumidores. En las pruebas con consumidores no se emplean panelistas
entrenados ni seleccionados por su agudeza sensorial; sin embargo, los panelistas deben
ser usuarios del producto. Por lo general, para este tipo de pruebas se entrevistan de 100
a 500 personas. Los resultados se utilizan para predecir actitudes de una poblacion

determinada (Watts et al., 1995).

Las entrevistas o pruebas pueden realizarse en un lugar central tal como un mercado,
una escuela, centro comercial o centro comunitario, o también en los hogares de los
consumidores. Una verdadera prueba orientada al consumidor requiere seleccionar un
panel representativo de la poblacion escogida como objetivo. Debido a que este proceso
es caro Yy requiere bastante tiempo, frecuentemente se utilizan paneles internos de
consumidores en la etapa inicial de los estudios de aceptabilidad de un producto. Estos
paneles internos estan integrados por personal no especializado de la organizacion o
institucion y generalmente se llevan a cabo antes de iniciar las verdaderas pruebas
dirigidas al consumidor. Los panelistas resultan méas faciles de organizar que las
verdaderas pruebas dirigidas a los consumidores y, ademas, permiten un mayor grado

de control de las variables y condiciones de evaluacion. Es importante notar que el
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objetivo de los paneles internos es ampliar, no reemplazar, las pruebas verdaderas

orientadas a los consumidores (Watts et al., 1995).

Por lo general, estos panelistas (ver figura 23) estan integrados por un namero de 30
a 50 panelistas no entrenados, seleccionados dentro del personal de la organizacion
donde se lleva a cabo el desarrollo o investigacion del producto. El grupo de panelistas
seleccionados deberd tener caracteristicas similares a la poblacién que consumird el
producto. Es ventajoso utilizar un panel lo mas numeroso que sea posible. Este tipo de
panel es capaz de indicar la relativa aceptabilidad de un producto y también identificar
defectos en productos. Los resultados de los paneles internos de consumidores no deben
utilizarse para predecir el comportamiento de un producto en el mercado ya que, este
tipo de panel podria no ser representativo de la poblacion real de consumidores (Watts

et al., 1995).

Figura 23
Panelistas.

Fuente: Métodos Sensoriales Basicos
(Watts et al., 1995).
Nota: http://idl-bnc.idrc.ca

Utensilios y equipo para las pruebas sensoriales.-
El &rea sensorial deberd estar equipada con utensilios para la preparacion de

alimentos y con recipientes pequefios para servir las muestras a los panelistas. Todos los
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utensilios deberan ser de materiales que no impartan olores o sabores a los alimentos
que se estén preparando o sometiendo a prueba. El equipo para preparar y servir
alimentos asi como los utensilios y cristaleria para el area de pruebas sensoriales, debera
ser comprados nuevos y deberan reservarse exclusivamente para las pruebas sensoriales.
Todos los alimentos, recipientes para muestras (especialmente los desechables), vasos
para enjuague bucal y otros utensilios, deberdn adquirirse en grandes cantidades,

suficiente para que duren durante todo el estudio (Watts et al., 1995).

Sera también necesario contar con cucharas, tenedores y cuchillos plésticos,
servilletas, vasos de vidrio o desechables para beber agua y para la expectoracion. En la
figura 24 se muestra un orden tipico de bandeja para presentar las muestras a un
panelista. Para el lavado del equipo se recomienda usar detergente sin fragancia, en el
caso de ser desechables se los descartara inmediatamente después del uso (Watts et al.,

1995).

Figura 24: Utensilios posibles para las pruebas sensoriales.

Fuente: Métodos Sensoriales Bsicos
(Watts et al., 1995).
Nota: http://idl-bnc.idrc.ca
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Instalaciones temporales para prueba pruebas sensoriales.-

Cuando no se disponga de un area disefiada especificamente para pruebas sensoriales
o0 cuando se lleven a cabo paneles con consumidores fuera de la instalacion permanente,
un area temporal podra crearse para cumplir con los requisitos minimos para llevar a
cabo pruebas sensoriales. Se debera llevar a cabo la entrega de la bandeja con los
utensilios necesarios y la hoja informativa, tal cual se muestra en la figura 25, a cada

uno de los panelistas.

La evaluacion de las muestras se puede realizar en cualquier area separada en que
puedan reducirse al minimo las distracciones, los ruidos y los olores. Podria resultar
adecuado el uso de un comedor o un salon donde se toma café, que no se esté utilizando
al momento de llevarse a cabo la prueba sensorial. Es importante que en el lugar que se
use, no haya olores de comida o bebida al momento de la prueba. Para brindar un cierto
grado de privacidad a los panelistas y para reducir al minimo las distracciones, se
pueden construir divisiones portatiles de madera delgada o carton grueso, colocandolas
sobre la mesa, entre los panelistas (Watts et al., 1995).

Figura 25
de una bandeja para un panelista.

Presentacion tipica

Fuente: Métodos Sensoriales Basicos

(Watts et al., 1995).
Nota: http://idl-bnc.idrc.ca
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El &rea que se utilizd para realizar las pruebas fue en el interior de las instalaciones
de la Carrera de Licenciatura en Gastronomia de la Universidad de Guayaquil, en el
salon de los profesores en horarios en el que se encontraba desocupado tanto el salon
como los docentes, con previa autorizacién del tutor y docentes que participaron en el

analisis sensorial.

Toma de muestras de alimentos para pruebas sensoriales.-

Todos los alimentos que se presentan a los panelistas para evaluacién, deben ser, por
supuesto, seguros para comer e inocuos para la salud. No se debe pedir a los panelistas
que prueben o ingieran alimentos mohosos o alimentos que hayan recibido tratamiento
que puedan causar contaminacion microbioldgica o quimica. Si un alimento o uno de
sus ingredientes de un alimento, ha sido tratado de manera que su ingestion pueda ser
un riesgo, la prueba debera limitarse a evaluar los atributos de olor y apariencia (Watts

et al., 1995).

Al momento de tomar muestras de un lote de alimentos para realizar pruebas
sensoriales, las muestras tomadas deberan ser representativas de todo el lote. Si las
porciones que se sirven a los panelistas no son representativas de todo el lote, los

resultados no seran validos (Watts et al., 1995).

En el caso de un producto como el frijol, el lote sometido a prueba debera primero
mezclarse bien, después dividirse en cuatro partes y por ultimo tomar una muestra de
cada parte. Debera calcularse de antemano el tamafio de la muestra para la prueba,

basandose en el numero de porciones necesarias para el panel (Watts et al., 1995).
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Fase de la Degustacion.-

Las impresiones sensoriales de los consumidores de alimentos comienzan en el lugar
de compra, donde la seleccion de alimentos estd determinada por los sentidos de la
vista, olfato, tacto y en algunos casos el gusto. Durante la compra, preparacion y
consumo de alimentos, el costo del producto, empaque, apariencia cruda y cocida asi
como facilidad de preparacion, son todos factores que influyen sobre la impresion total

del consumidor hacia un producto (Gomez, 2015).

Desarrollo y clasificacion del Andlisis sensorial.-

Los datos de las pruebas sensoriales pueden presentarse en forma de frecuencias,
ordenamiento por rangos o datos numeéricos cuantitativos. La forma de los datos
depende del tipo de escala de medicidn utilizada para la prueba sensorial. Para el
analisis estadistico de los datos, deben emplearse métodos apropiados para los datos de
frecuencia, de ordenamiento o cuantitativos. En la siguiente seccidén se describen
brevemente los tipos de escalas y métodos estadisticos apropiados para el analisis de los

datos obtenidos (Zamora Utset, 2007).

3.4.2 Ejecucion del analisis sensorial por parte de los encuestadores.-

El analisis sensorial a realizarse de nuestra bebida artesanal a base de quinua se
realizd6 con un grupo de panelistas internos (30 personas), donde se selecciond a
docentes de la Unidad de Titulacién, también al personal activo de la Carrera de
Licenciatura en Gastronomia de la Universidad de Guayaquil y a estudiantes egresados

de la misma institucién; en el cual se los fue ubicando en el interior del salén de
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docentes de dicha unidad académica. La prueba se lo realizo en diversos dias, a partir

del 13 de Marzo del 2015.

Se les llamo en parejas, ubicandolos de forma separada y se les entrego la hoja de
datos a realizar la prueba, los utensilios para la misma, y el producto a analizar. Se les
da la bienvenida como integrantes del grupo sensorial y se les dio una breve explicacion
de cémo completar la hoja o ficha de datos que se les habia dado, mientras se les fue
sirviendo la muestra de la bebida a analizarse se explico de los diversos parametros que
debian enfocarse antes de consumir la bebida (caracteristicas externas), durante el
consumo de la bebida (caracteristicas internas), y despues de haberla consumido o

rasgos residuales (criterio personal).

Se les agradecid por su participacion y se procedio a recoger los materiales utilizados
y a dar por terminada la prueba, después se analizé la informacion y cuyos datos fueron
ingresados a la base de datos del programa estadistico SPSS (Startical Product and

Service Solutions) version 18 (Chicago, lllinois, USA: SPSS Inc. 2006).

Se comprobaron diversas hipotesis alternas como el emplear mas especias para
aumentar el nivel del olor de la bebida, se detecté que se debe filtrar varias veces para
poder eliminar el sabor residual grumoso que ya se habia detectado con anterioridad,
también se detectd que al disminuir el espesor de la bebida cambio su tonalidad,
también por el uso de la aztcar morena. Todas estas hip6tesis fueron las que salieron a
relucir y que se tenian previstas. A continuacion se describira la prueba que se utilizé y
los diversos resultados estadisticos que arrojaron las pruebas del anélisis sensorial

realizado.
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3.4.3 Disefio de la matriz a realizar en el analisis sensorial.-

Se observa que segun el anexo 3, tenemos que hemos escogido un tipo de
cuestionario con preguntas directas, y con respuestas medible en escala de nimeros, en

donde el nivel de error es bajo, y permite que el grupo de panelistas que ejecute el

andlisis sensorial pueda dar una informacion mas clara acerca del producto.

3.4.4 Tabulacion y anélisis de los resultados de la matriz del analisis sensorial.-

ler Analisis:
Intensidad.-
Tabla 17
INTENSIDAD
Atributos Media
Sabor 46
Aroma 42
Color 45
Consistencia 45
Sabor Residual 44
Aspecto Visual 47
Elaboracion: Autores.
Grafico 15
INTENSIDAD
5,0
4.8
4,6 \ /)
4,4 AV
472
40 -
Consiste| Sabor | Aspecto
Sabor | Aroma | Color . X !
ncia |Residual| Visual
INTENSIDAD| 4,6 42 45 45 44 47

Elaboracion: Autores.
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Tanto en la tabla como en la gréfica se puede determinar que al momento de realizar
la valoracion de la intensidad de diversos atributos, todos los evaluadores concluyeron
al momento de realizar el analisis sensorial, que el atributo que se debe mejorar es el
“aroma”, seguido del “valor residual”, esto se debe a que el producto se debe de
aumentar la cantidad de las especias para que tome mayor aromatizacion aumentando

también de esta manera su sabor residual.

2do Analisis:
Calidad.-
Tabla 18
CALIDAD
Atributos Media
Sabor 47
Aroma 44
Color 46
Consistencia 45
Textura 46
Sabor Residual 45
Aspecto Visual 47
Elaboracion: Autores.
Grafico 16
CALIDAD
5,0
48
46 \ Wj
4,4 v
4,2
4,0
, Consist Sabor Aspecto
Sabor | Aroma | Color . | Textura|Residua P
encia | Visual
CALIDAD| 4,7 4.4 4,6 45 4.6 45 47

Elaboracién: Autores.
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Tanto en la tabla como en la gréfica se puede determinar que al momento de realizar
la valoracion de la calidad de diversos atributos, todos los evaluadores concluyeron al
momento de realizar el analisis sensorial, que el atributo que se debe mejorar es el
“aroma”, seguido del “valor residual”, siendo la misma resultante que en la intensidad,

todo debido a que ambos factores fueron muy balanceados en sus resultados.

3er Analisis: Intensidad y calidad.-

Promedio y desviacion tipica.

Tabla 19
INTENSIDAD
. prom - PROM +
Atributos DESV prom DESV
Sabor 40 46 52
Aroma 34 4,2 50
Color 36 45 53
Consistencia 3,6 45 54
Sabor Residual 35 44 52
Aspecto Visual 4,0 47 53
Elaboracion: Autores.
Grafico 17
INTENSIDAD
6,0
50 ——f——— =
4 =
3,0
2,0
1,0
0,0
Sabor Aroma Color  Consistencia  Sabor Aspecto
Residual Visual
=¢=prom - DESV  =@i=prom PROM + DESV

Elaboracion: Autores.
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Tabla 20

CALIDAD
. prom - PROM +
Atributos DESV prom DESV

Sabor 42 4,7 5,2

Aroma 3,8 44 51

Color 40 46 52

Consistencia 39 45 52

Textura 39 4.6 52

Sabor Residual 39 45 51

Aspecto Visual 41 47 53

Elaboracion: Autores.

Grafico 18
CALIDAD

6,0
50

Y ——— +—a—1
4,0 %—& —_——— O = ==
3,0
2,0
1,0
0,0

Sabor Aroma Consistencia Textura Sabor Aspecto
Residual Visual
=¢=prom - DESV  ==prom PROM + DESV

Elaboracion: Autores.

Tomando el promedio de cada uno de los atributos e ingresandolos en una gréafica
lineal podemos notar que no hay una brecha por marcar o denotar, en si dichos atributos

comparten entre si una brecha méas constante, demostrando de esta manera que los

evaluadores han tenido similitudes al momento de realizar el analisis sensorial.

Diagrama de operaciones.-

El diagrama de operaciones describe graficamente la estandarizacion de los pasos
que se llevan a cabo para la elaboracién del producto. Es una representacion grafica de
un proceso y no es mas que una herramienta para facilitar su analisis, y comunicacion a

terceros. El nivel de detalle del grafismo ha de ser adecuado al prop6sito perseguido.
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A continuacion utilizaremos un diagrama de flujo simple (ver grafico 19), para
determinar los procesos operativos que se requieren para la fabricacion de nuestro
producto. En el mismo se encuentra las secuencias de actividades a realizarse dentro de

nuestra linea de fabricacion.

Es importante recalcar que el mismo debe ser simple, facil de identificar, y cuyo

entendimiento sea directo y rapido, logrando de esta manera cumplir la meta del mismo.

Tabla 21

Simbologia del Diagrama de Operaciones.-

Simbologia

Nombre Simbolo

Inicio / Fin

Operacion

Control /

Supervision

Siguiente Proceso T

Operacion Manual

Documento / Oficio

Retraso / Demora

-
O
Decision 4;
\ /
[
)

Almacenamiento

Elaboracion: Autores.
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Materia
Prima

——————

Inspeccion de
la
Materia Prima

SI

Ingreso de
Materia Prima

Remojar la
Quinua

Pesar la
Materia Prima

Grafico 19.- Diagrama de Operaciones.

Peticion de
nueva Materia
Prima

NO

Rechazo

Ingreso
botellas

Esterili-
zar las
botellas

Cam-

biar de

Agua
Cocer la Vei;ter Anadir aziicar
Quinua Leche y especias

Elaboracion: Autores.

Dejar
enfriar

Colar la
bebida

Procesar la
bebida

Embotellar

Transportar

Revol-
ver ho-
mogéne
0

|

\ Colocaren

1 1 .
neorporar fa Etiquetado /
esencia de

.. Empacado
vainilla
Retirar
del Refrigera-
Fuego cion
Rectificar FIN

espesor y
dulzor

Pasteurizar
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Sistema de Produccion.-

Los sistemas de produccion son sistemas que estan estructurados a través de un
conjunto de actividades y procesos relacionados, necesarios para obtener bienes y
servicios de alto valor afiadido para el cliente, con el empleo de los medios adecuados y
la utilizacion de los métodos mas eficientes. En las empresas, ya sean de servicio o de
manufactura, estos sistemas representan las configuraciones productivas adoptadas en
torno al proceso de conversion y/o transformacion de unos inputs (materiales, humanos,
financieros, informativos, energéticos, etc.) en unos outputs (bienes y servicios) para
satisfacer unas necesidades, requerimientos y expectativas de los clientes, de la forma

mas racional y a la vez, mas competitiva posible (Everett & Ronald, 1991).

Diversos autores clasifican la produccién en varios sistemas de acuerdo a su
finalidad, cantidad, razon de ser, tipologia de producto, herramientas usadas etc. Se
manejara un sistema de produccion PULL o arrastre, la cual busca eliminar desperdicios
como la sobreproduccion, es decir que la produccion estd basada en la demanda del
mercado (Everett & Ronald, 1991). La compafiia de acuerdo a su tipo de productos

decide implementar un sistema por la modalidad del servicio:

¢ Sistema de produccion por cantidades fijas diarias, el cual busca producir de
acuerdo a las exigencias del mercado, si la demanda es mayor, nuestra
produccion ira aumentando. Para aquello surja efecto debemos de inyectar
mayor publicidad, dar a conocer nuestro producto y los beneficios del
consumo a nuestros clientes finales, y a cambio el mismo podra exigir al
proveedor, o al mercado minorista 0 mayorista que el producto se encuentre

siempre en percha porque va a demandar de él, es decir, el propio consumidor
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va a exigir el producto constantemente y a consumirlo de forma diaria. Todo

esto serd posible debido a que el fabricante tenga un mayor contacto con el

consumidor final. Esto lo puede hacer a través de cupones de descuento,

regalos, muestras gratis, entre otros. Como una nueva empresa que SOmos,

debemos dar a conocer el producto, su existencia y los beneficios que

conllevan el adquirirlo. Y por ultimo mantendremos el stock para la venta al

publico que se manejara con una cantidad minima en inventario.

PRODUCTOR /
FABRICANTE

Gréfico 20

Sistema de Produccion PULL.

ﬁ
Stock

Minimo

(—

INTERMEDIARIOS

Elaboracion: Autores.

3.5 Procesos Operativos

_

Actividades de marketing

3.5.1 Proceso de compra de materia prima.-

Stock
Minimo

Demanda

USUARIOS FINALES /
CONSUMIDOR FINAL

Se establece la seleccion de los proveedores de acuerdo a pardmetros de calidad,

economia, B.P.M., H.A.C.C.P., y demaés técnicas que permitan mantener los materiales

e insumos necesarios para la produccion de la empresa:
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e Para realizar las compras se debera tomar en consideracion el precio, tiempo
de entrega, la calidad, la garantia que otorgan, marca y procedencia,
confiabilidad y experiencia del proveedor.

e Para la adquisicion de cualquier tipo de suministros, equipos y materiales, se

procurara conseguir el menor precio y las mejores condiciones de pago.

Pedidos.-

El mayor porcentaje de produccion en planta estard basado de acuerdo a los pedidos
gue nos han solicitado nuestra cartera de clientes, por esto en esta etapa se recibe el
pedido por medio telefénico, 6rdenes/solicitudes de compra, etc., en el punto de venta o
en medio virtual, el jefe de ventas es el encargado de llevar a cabo esta funcion donde
establecen las fechas de entrega, los requerimientos especiales del producto, verificando
que en la planta se tenga la capacidad de hacerlos, la toma de datos del cliente y la
forma de pago, después se procede a llevar la orden de produccién a la cocina (&rea de
produccion) y este a su vez informara a bodega quien se asegurara de que haya stock
suficiente para la elaboracién del pedido y en el caso de que haya déficit en el stock se

procederd a la orden de compra de la materia prima requerida hacia los proveedores.

3.5.2 Recepcién de mercaderia.-

Se realiza la verificacion del pedido y el respectivo control de calidad del producto

verificando la cantidad del mismo, y el estado fisico de la materia prima, la fecha de

vencimiento, que su empaque este en buen estado, que no presenten dafios fisicos, ni

alteraciones en su composicién original. La aceptacion o rechazo de la materia prima
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dependeré de las caracteristicas que estas posean y cuya descripcién se la menciona en

el cuadro siguiente.

Se procede a separar la materia prima, entre los que deben ser procesados y los que
no (los que no requieran procesamientos son almacenados de acuerdo a la naturaleza del
insumo). La materia prima que requiera ser procesada se limpia si asi lo requiere (ver
cuadro 12), se empaca en contenedores y se deja lista para cuando empiece la
produccion del producto.

Cuadro 12
Recepcidon/Rechazo de la Materia Prima
Recepcidn de la Materia prima: Rechazo de la Materia prima:
Quinua:

Quinua:

La quinua debe recibirse en las La quinua no se la aceptara y se la debe

siguientes condiciones: rechazar en los siguientes casos:

a) Debe tener un color blanco o a) Cuando no tiene el color natural de
blanco hueso. ella y estda oscura. O de color

b) Debe tener olor a fresco y verdusco debido a la humedad o
caracteristico de la quinua. porque tiene moho.

c) Debe ser grano entero. b) Cuando tiene mal olor, ya sea por

d) Debe tener fecha de caducidad tener un olor a humedad o por
vigente y que este se encuentre presentar un olor diferente al
impreso en su empaque. caracteristico.

e) Debe estar graneado, y limpio. ¢) Cuando el grano se encuentra

f) Debe tener su empaque Yy/o partido, deteriorado, o varia en su
presentacion intacta. forma natural.

d) Cuando su fecha es caduca 0 no
consta en su empaque.

e) Cuando estdn con bichos e
insectos, se encuentres huevecillos
de ellos, o también presentan
telaranas.

f) Cuando su  empaque ylo
presentacion estd en mal estado,
con rupturas y/o fisuras.

g) Cuando no estd graneado y estos
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Azlcar:

La azlcar debe recibirse en las

siguientes condiciones:

a) Debe tener su color blanco,
brillante, caracteristico.

b) Debe tener un olor fresco y
caracteristico de la azlcar.

c) Debe tener una forma granulada.

d) Debe tener fecha de caducidad
vigente y que este se encuentre
impreso en su empaque.

e) Debe estar graneada, sin ninguna
mezcla de otro grano, como por
ejemplo arroz, cebada, etc.

f) Debe tener su empaque Yy/o
presentacion intacta.

Leche:

La leche debe recibirse en las

siguientes condiciones:

a) Debe tener un color blanco,
caracteristico.

b) Debe tener un olor fresco y
caracteristico propio de la leche.

c) Debe tener una consistencia
liquida.

d) Debe tener su empaque Yy/o
presentacion intacta.

e) Debe tener fecha de caducidad

vigente y que este se encuentre
impreso en su empague.

previa).

Azucar:
La azucar no se la debe comprar y se la
debe rechazar en los siguientes casos:

a)

Cuando no presenta su color
caracteristico.

b) Cuando la azucar presenta un olor
a fermentado.

c) Cuando su forma granulada ha
variado, o esta disuelto (por
contacto con la humedad o
liquidos).

d) Cuando su fecha es caduca 0 no
consta en su empaque.

e) Cuando se encuentra mezclada con
otros granos y/o alimentos, ya sea
por equis motivo.

f) Cuando su empaque Yy/o
presentacion esta en mal estado,
con rupturas y/o fisuras.

Leche:

La leche se rechazara cuando presenta
los siguientes casos:

a)

b)

Cuando no presenta su color
blanco caracteristico.

Cuando la leche no tiene buen olor
o presenta un olor diferente al
caracteristico.

Cuando su consistencia liquida
presenta  un desfase o0 su
composicion se ha separado (ya
sea por la adicibn de agua o
cambios en su estructura) debe
rechazarsela.

Cuando su  empaque Yy/o
presentacion esta en mal estado,
con rupturas y/o fisuras.

Cuando su fecha es caduca o no
consta en su empaque.

d)
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Especias (canelay clavo de olor): Especias (canelay clavo de olor):

La especias debe recibirse en las Las especias deben ser rechazadas en

siguientes condiciones:

los siguientes casos:

a) Deben tener un olor caracteristico, a) Cuando su olor ha perdido Ila
propio de las especias. frescura y la intensidad del aroma
b) Deben tener su color caracteristico. que particularmente tienen, se las
c) Deben estar secos. debe rechazar.
d) Deben estar graneado, y libre de b) Cuando su color no hay
impurezas. uniformidad en el color o ha
e) Deben tener su empaque Yy/o variado el mismo.
presentacion intacta. c) Cuando las especias han adquirido
f) Deben tener fecha de caducidad una humedad, se la debe rechazar.
vigente y que este se encuentre d) Cuando se hayan impurezas, e
Impreso en su empaque. insectos.

e) Cuando su  empaque Yy/o
presentacion estan en mal estado,
con rupturas y/o fisuras.

f) Cuando su fecha es caduca 0 no

Esencia de Vainilla:

La esencia de vainilla debe recibirse en

las siguientes condiciones:

consta en su empaque.

Esencia de Vainilla:

La esencia de vainilla si no cumple los

siguientes casos debe ser rechazada:

a) Debe tener su olor caracteristico a a) Cuando su olor ha variado y su
vainilla. aroma ha disminuido.

b) Debe tener un color sirope oscuro, b) Cuando no presenta su color
y caracteristico. caracteristico o ha variado en la

c) Debe tener una consistencia uniformidad.
viscosa y caracteristica, segun la ¢) Cuando la esencia de vainilla no
marca. tiene la consistencia caracteristica

d) Deben tener su empaque Yy/o 0 propia de la marca que sea
presentacion intacta. adquirido, debe ser rechazada.

e) Deben tener fecha de caducidad d) Cuando su  empaque Yy/o
vigente y que este se encuentre presentacion estan en mal estado,
Impreso en su empaque. con rupturas y/o fisuras.

e) Cuando su fecha es caduca o no

Elaboracion: Autores.

154

consta en su empaque.



3.5.3 Produccién.-

Preparacion.-
Se verifica que se cuente con la maquinaria necesaria para la elaboracién de la
bebida. Se debe acondicionar la maquinaria y verificar el adecuado funcionamiento

previendo cualquier tipo de inconveniente (ver cuadro 13).

Produccion.-

Se comenzara remojando el grano de la quinua por un total de 2 horas para poder
eliminar las saponinas (sustancia natural que posee el grano y se vuelve jabonoso y
amargo al contacto con el agua). Una vez lavado y enjuagado el grano se procedera a
cocerlo en agua, moviéndolo constantemente para evitar que se pegue el mismo al fondo
de la olla. Una vez consumida el agua y cocida la quinua, procederemos a agregar la
leche entera, revolviéendolo también constantemente hasta que llegue a punto de
ebullicion. Después agregamos el azlcar y rectificamos el dulzor de ser necesario. Por
ultimo apagaremos la lumbre y espolvoreamos la canela y el clavo de olor en la mezcla

de esta bebida, para al final agregar la esencia de vainilla (ver tabla 22).

Después llevamos la preparacion a la procesadora para moler los granos cocidos de
la quinua, una vez realizado este proceso lo pasamos por un tamiz de 2 a 3 veces para
poder eliminar todo tipo de sélidos que pueda contener la bebida, asegurando de esta
manera una correcta consistencia en la bebida. Dejaremos enfriar por unos minutos
hasta que tome temperatura ambiente y proceder al respectivo embotellado de nuestra
bebida, habiendo esterilizado las botellas y las tapas. Por Gltimo las etiquetaremos y las

colocamos en cajas para empacar en tandas de 12 botellas cada una. (Cabe aclarar que el
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tiempo de produccién dependera principalmente del grado de complejidad y la cantidad

a elaborar).

Almacenamiento.-

Después de que estén empacados las botellas en sus cajas respectivas, se procede a
guardarlos en las perchas de refrigerados para mantenerlos a una temperatura adecuada.
Los productos que se hayan pedido con anticipacion se guardan en sus respectivas cajas
para la distribucion y los productos para la venta posterior dependiendo del inventario
en que se tenga, se van colocando de acuerdo a la fecha de fabricacion (utilizando el

método de F.I.F.O.) asegurando una rotacion adecuada del producto.

Venta.-

Las ventas para la empresa estan divididas entre los pedidos directos, los cuales
apenas estén fabricados se Ilama al cliente para su respectiva entrega, y bajo demanda.
La distribucion de las botellas de Liquinua se dara por cajas de cartén con un contenido
de una docena por caja. El envio lo cubrimos nosotros mismo, haciendo llegar el

producto en 6ptimo estado y a tiempo.

El pago esta pactado desde un principio con el asesor comercial y esté el servicio de
venta bajo consignacién dando la oportunidad de que el cliente pueda adquirir el
producto sin ningun costo de entrada, y cancelar los valores al momento de haber
cumplido sus ventas, y contaremos también con atencién directa por medio del asesor
de ventas, el pago es en caja antes de recibir el pedido. El pago se podréa dar en efectivo,

tarjetas de crédito, cheque con fondos y/o certificados, etc.
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Tabla 22

Diagrama Analitico del Proceso Operativo.

Mano de Obra:

Personal de Produccion.

Auxiliares de Produccion.

Liquinua Cia. Ltda.

Proceso: Elaboracion de Liquinua.
Frecuencia| Tiempo
Proceso en aproximado
PASO operacion | (min)
1 iRevisar orden de produccion. 1 2
2 iRecepcion y toma de la materia prima. 1 1
3 iPesar la materia prima. 1 5
4 iRemojar la quinua. 1 120
5 {Cambio de agua de la quinua. 2 3
Colocar en la lumbre y cocer la quinua
6 en agua. L 15
7 iVerter la leche a la coccion de la 2
8 iAfadir el azicar y las especias. 3
Mezclado de materias primas (quinua-
) leche-azcar). L 3
Inspeccionar la coccion, el espesor y su
10 dulzura. L 1
11 iApagar la lumbre. 05
12 iIncorporar la esencia de vainilla. 1
13 iRevolver homogéneamente. 2
Transportar la coccion de fa bebida a la
14 procesadora. L 1
15 iProcesar la coccion. 1 5
16 iDejar enfriar / templar. 1 10
17 iTamizar la bebida. 2 3
18 iEmbotellar. 1 2
19 iEtiquetado. 1 1
20 :Almacenamiento en refrigeracion. 1 n/a

Elaboracion: Autores.
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Cuadro 13
Descripcion de los Procesos Operativos

PROCESOS OPERATIVOS:

1.- REVISAR ORDEN DE PRODUCCION.-

Se revisara todos los dias las 6rdenes de produccidn, para elaborar los pedidos que
se hayan realizado. Para esto debera existir un documento que indique la cantidad del
pedido y numero de orden.

La persona encarga lo leerd y ordenara a la persona encargada de tomar la materia
prima, para avanzar al siguiente paso.

e Frecuencia en operacion sera una diaria.
e Encargado de realizarla: Operario y Jefe de Compras.

2.- RECEPCION Y TOMA DE LA MATERIA PRIMA. -

La persona encargada de receptar los pedidos, tendra que tomar la materia prima de
acuerdo al volumen de produccion, esto serd conforme a los pedidos que se hayan
realizado dias anteriores, luego entregara la materia prima a la persona encargada de
pesar los ingredientes para la produccion.

e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado de realizarla: Operario.

3.- PESAR LA MATERIA PRIMA.-

Se entregara la materia prima, para elaborar la produccién, a la persona que estara
encargada y responsable de pesar muy bien los ingredientes para obtener una
produccion exacta. Y una vez que esté realizada dicha tarea, pasara al area de
elaboracion para que empiece su proceso inmediato.

e Frecuencia en operacion serad una diaria.

e Encargado a realizarla: Operario.
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4.-REMOJAR LA QUINUA -

Debido a la saponina, sustancia que se la encuentra en la quinua y cuyo consumo
hace dafo, se la debe remojar de un dia para otro. Este proceso lo hara la persona
encargada de recibir la materia prima ya pesada y ponerla en remojo y entonces se
avanzara al siguiente paso.

e Frecuencia en operacion serad una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.

5.-CAMBIO DE AGUA DE LA QUINUA -

Se debe cambiar el agua con frecuencia para eliminar la sustancia tdxica que
contiene la quinua y cualquier agente contaminante, esto lo realizard la persona
encargada de lavar el grano, para luego avanzar al siguiente paso del proceso.

e Frecuencia en operacion sera dos veces diarias.
e Encargado a realizarla: Operario

6.- COLOCAR EN LA LUMBRE Y COCER LA QUINUA EN AGUA.-

Luego del lavado de la quinua se la llevard a blanquearla (proceso en el que la
quinua se le da un previo hervor) y luego se la llevara al proceso de coccion a una
temperatura moderada evitando que el grano se queme para esto se le pondra agua lo
suficiente para que el grano logre su coccion absoluta. Esto se la cocinara al término de
15 a 20 minutos, luego se avanzara al siguiente pas0.

e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.
7.- VERTER LA LECHE A LA COCCION DE LA QUINUA. .-
Luego del proceso de coccion y una vez que se haya consumido el agua, se le

agregaré la leche para que se siga cocinando y tome el espesor deseado. Esto lo
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realizara la persona encarga de la preparacion y asi le damos paso al siguiente paso.
e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.

8.- ANADIR EL AZUCAR Y LAS ESPECIAS.-

Se le incorpora la azucar y las especias a la coccién, para que se vaya aromatizando
y endulzando la mezcla, esto lo realizara la persona encargada de la produccién y asi
damos paso al siguiente punto.

e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.

9.- MEZCLADO DE MATERIAS PRIMAS (QUINUA, LECHE, AZUCAR).-

Se mezclara la coccion para ligar todos los ingredientes y vayan tomando el espesor
que se requiere en la bebida, esto lo realizara la persona encargada en la coccién de la
produccion y asi avanzamos al siguiente paso.

e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.

10.- INSPECCIONAR LA COCCION, SU ESPESOR Y SU DULZURA..-

Se inspeccionara la coccion para ver si ha llegado al espesor deseado para la bebida,
también se la probaré para saber si tiene el dulzor deseado. Esto lo realizara la persona
encargada.

e Frecuencia en operacion sera una diaria.
e Encargado a realizarla: Jefe de Produccién.
11.- APAGAR LA LUMBRE.-
Una vez inspeccionada la coccion de la bebida, el obrero de planta se encargara de

apagar la lumbre. Esto lo realizard la persona encargada de dar por terminado la
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elaboracion.
e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Jefe de Produccién.

12.- INCORPORAR LA ESENCIA DE VAINILLA.-

Una vez apagada la hornilla se le incorporara la esencia de vainilla para aromatizar
la bebida, esto se realiza con el fin de que el aroma de la esencia no se evapore por
efectos del calor. Esto lo realizara la persona encargada y asi pasamos al siguiente
punto.

e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.

13.- REVOLVER HOMOGENEAMENTE.-

Se mezclara la esencia de vainilla con la coccion de la bebida para aromatizarla, su
consistencia y color debe estar homogéneo. Esto lo realizara la persona encargada y
pasaremos al siguiente punto.

e Frecuencia en operacion serd una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.

14.- TRANSPORTAR LA COCCION DE LA BEBIDA A LA PROCESADORA.-

Una vez terminado el proceso de coccion y habiendo afiadido todos los ingredientes
de la bebida, se la llevara a la licuadora industrial o procesador. Esto lo realizara la
persona encargada.

e Frecuencia en operacion sera una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.
15.- PROCESAR LA COCCION.-

Una vez transportada la coccion de la bebida se la procesara, ligando todos los
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sabores y haciendo que el grano de la quinua ya no se encuentre entero, eliminando
cualquier grumo y aligerando la bebida.
Esto lo realizara la persona encargada para luego pasar al siguiente punto.
e Frecuencia en operacion sera una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.
16.- DEJAR ENFRIAR LA MEZCLA.-
Una vez procesada la mezcla, la dejaremos enfriar para luego realizar el siguiente
punto, esto lo realizara la persona encargada.
e Frecuencia en operacion sera una diaria.
e Encargado a realizarla: Operario.
17.- TAMIZAR LA BEBIDA.-
Luego de enfriar la bebida, la tamizamos para eliminar cualquier solido o grumo de
los ingredientes que no se haya procesado correctamente, para que la bebida no sea un

liquido ferroso ni pesado al momento de probarla.

Esto se lo hara la persona encargada, y asi daremos paso al siguiente punto.
e Frecuencia en operacion sera dos veces al dia.
e Encargado a realizarlo: Operario.

18.- EMBOTELLAR.-

Una vez tamizada la bebida, libre de impurezas estara lista para ser embotellada,
para esto se tendra que esterilizar las botellas por medio de las técnicas y equipos
necesarios, esto lo realizaran las personas encargadas, Yy asi daremos al siguiente paso.

e Frecuencia en operacion sera una vez al dia.

e Encargado a realizarlo: Operarios.
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19.- ETIQUETADO.-

Terminado el embotellado, pasara al etiquetado de botellas, para luego pasar al
siguiente punto. La persona que lo realiza sera la encargada de etiquetar.

e Frecuencia en operacion serd una vez al dia.
e Encargado a realizarlo: Operarios.

20.- ALMACENAMIENTO EN REFRIGERACION.-

Y una vez ya terminado de etiquetarse al producto, se lo almacenara en frio para
mantener sus propiedades organolépticas por mayor tiempo y después despacharlas
para su debida entrega. La persona encargada sera la responsable de mantener en frio.

e Frecuencia en operacion sera una vez al dia.

e Encargado a Realizarlo: Operarios.

Elaboracion: Autores.

3.5.4 Limpieza.-

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).-

Los POES son aquellos procedimientos escritos que describen y explican como
realizar una tarea para lograr un fin especifico, de la mejor manera posible. Existen
varias actividades y operaciones, ademas de las de limpieza y desinfeccion, que se
llevan a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos y bebidas, que resulta
conveniente estandarizar y dejar constancia escrita de ello para evitar errores que

pudieran atentar contra la inocuidad del producto final (Tapia & Castro, 2010).

Limpieza: Es la eliminacion gruesa de la suciedad en diversas superficies (tierra,

restos de alimentos, polvo u otras materias objetables). Puede realizarse mediante
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raspado, frotado, barrido o pre-enjuagado de superficies y con la aplicacién de

detergente que desprendan la suciedad y actien a nivel micro bacteriano.

Desinfeccion: Es la reduccion o supresion de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacién de los alimentos que se elaboran por medios adecuados. La
higiene es una herramienta clave para asegurar la inocuidad de la bebida que se
manipulara en “Liquinua”, e involucra una infinidad de practicas esenciales tales como
la limpieza y desinfeccion de las superficies en contacto con los alimentos, la higiene

del personal y el manejo controlado de las plagas, entre otras (Tapia & Castro, 2010).

Una manera segura y eficiente de llevar a cabo un programa de higiene en el
establecimiento es a través de los “Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento” (POES - SSOP siglas en inglés) que, junto con las “Buenas Practicas de
Manufactura” (BPM), establecen las bases fundamentales para el aseguramiento de la

inocuidad de los alimentos que alli se elaboraran (Tapia & Castro, 2010).

Principios del POES aplicado en la empresa “Liquinua”:
Se adjuntan a continuacion 8 principios del POES previo a su desglose respectivo en
los estandares del desempefio de acuerdo a los estandares de la FDA y politicas de la

empresa (Tapia & Castro, 2010).

1. Seguridad del agua.- El agua empleada en el interior de la fabrica de
“Liquinua”, ya sea para el procesamiento, contacto con utensilios o
superficies y elaboracion de la bebida de la quinua, deberd proceder de una

fuente limpia, potable y debidamente tratada. Es de gran riesgo
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microbiol6gico la contaminacion por agua, ademas puede minimizar o alterar
los efectos de la higienizacion. El riesgo de contaminacion fisica y mas aun
quimica es evidente también.

Limpieza de las superficies de contacto con el producto.- Los principales
riesgos son el de contaminacion fisica por corrosion de las superficies de los
materiales y/o equipos empleados en la elaboracién y produccién de la
bebida, de indoles quimicos por mal uso de concentraciones inadecuadas del
mismo y de indoles bioldgicas por formacion de nichos y/o bio-microbianos.
Asi mismo debe tener una duracion y periodicidad adecuadas.

Prevencion de la contaminacion cruzada.- El principal objetivo que cita la
FDA respecto a este punto es el uso apropiado de elementos que se usan
durante el proceso de fabricacién y son relativamente ajenos al personal y al
alimento, es decir, no forma parte de la materia prima. Entre algunos
ejemplos tenemos los guantes, botas, uniformes, utensilios, etc. Su uso,
manejo, almacenamiento y mantencion también se estipulan para la
prevencion de una posible contaminacion cruzada en los alimentos. Se debera
prever, controlar e inspeccionar todo material que este en contacto tanto
directa como indirectamente con los alimentos durante el proceso de
fabricacion, de esta manera evitaremos una E.T.A. (enfermedades
transmitidas por los alimentos) por contaminacion cruzada.

Higiene de los empleados.- Incluye principalmente las buenas normas de
higiene gue los empleados puedan tener, entre ellos esté la higiene y lavado
de las manos, uso correcto y conformidad con los sanitarios de la fabrica.
Toda el area de produccién debidamente sonetizada. Y avisos informativos

acordes a la higiene de los empleados que la empresa se encargara de poner
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en varias paredes, detallando de cuél es la manera mas oportuna y adecuada
de mantener una correcta higiene personal y de las areas.

5. Contaminacién.- Es proteger a la bebida y evitar cualquier riesgo de
contaminacion. Se hace referencia a riesgos fisicos, quimicos y biolégicos,
pero en mayor medida, a aquellos que son mas evidentes. Estos son: Agentes
Quimicos como el cloro, reactivos, ingredientes, etc. Y Agentes Fisicos como
metales y objetos gruesos en malas condiciones de almacén o durante la
manipulacion.

6. Agentes toxicos.- Se basa en tomar precauciones en el manejo de
concentraciones de quimicos nocivos de toxicidad alimentaria y que pueden
encontrarse también en superficies de contacto con la bebida.

7. Salud de los empleados.- Tratar de prevenir el riesgo de contaminacion
microbiana por el personal, tanto al producto como a las superficies en
contacto con éste. Liquinua, tendra sus politicas en el cual se aislara del
proceso a cualquier persona con lesiones o heridas abiertas o0 que se sospeche
de un cambio en la salud del personal con posibilidad de contaminacion.

8. Control de plagas y roedores.- Se debera excluir de la planta y del area de
produccion plagas como roedores, insectos o animales domeésticos.

Cualquiera constituye un alto riesgo de pérdida de inocuidad.

Programa de limpieza y desinfeccién para una area de produccion de bebidas
no Alcoholicas.-
Segun el Manual de POES de Tapia & Castro (2010) para industrias alimenticias, es

necesario los siguientes parametros a tomar en cuenta.-
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1. Limpieza del tanque o cisterna del agua potable.-

e Proposito: Eliminar residuos de basura que vengan en la tuberia que puedan
quedar en dicha cisterna.

e Alcance: Limpieza post-operacional de cisterna.

¢ Responsables: Operario o ayudante.

e Frecuencia: Dos veces por mes.

e Procedimiento: Retirar residuos sélidos y liquidos.

a) Pre-enjuague con agua fria.

b) Aplicar el detergente o desinfectante industrial disuelto en agua fria.

c) Enjuague final con agua fria a baja presion.

d) Drenary secar.

e) Verificacion y registro.

2. Limpieza de los utensilios de acero inoxidable (ollas, cucharetas, etc.).-

e Proposito: Eliminar polvo o suciedad superficial existentes en los utensilios.

e Alcance: Limpieza Pre-operacional de utensilios.

e Responsables: Operarios del proceso.

e Frecuencia: Diaria.

e Procedimiento: Enjuague con detergente liquido altamente concentrado
especialmente formulado para utensilios de agua.

e Enjuague con agua fria.

e Verificacion y registro.
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3. Limpieza de los coladores de acero y licuadoras industriales (Pre-operacional).-
e Proposito: Eliminar polvo o suciedad superficial que pueda haber.
e Alcance: Limpieza Pre-operacional de utensilios.

e Responsables: Operario.

e Frecuencia: diaria.

e Procedimiento:

f) Enjuague con agua fria.

g) Retirar residuos sélidos.

h) Pre-enjuague con agua fria.

i) Aplicar un detergente alcalino disuelto en agua fria.
J) Enjuague final con agua fria.

k) Verificacién y registro.

4. Prevencion de contaminacion cruzada.-

A. Paredes.-
e Proposito: Limpieza y Desinfeccion de paredes.
e Alcance: Post-operacional de Paredes.
e Responsables: Responsables de sanitizacién de la planta.
e Frecuencia: Diario terminando los procesos de fabricacion.
e Procedimiento:
1. Retirar todo lo movible del area a limpiar.
2. Limpieza de macro residuos en seco.
3. Colocar un aviso de “Peligro, limpieza en marcha”, para prevenir accidentes.

4. Aplicacion de detergentes desinfectantes en todas las areas.
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B. Pisos.-

Fregar y asegurarse que son eliminadas todas sefiales y marcas.
Enjuagar con abundante agua.

Esperar a que seque completamente.

Colocar los elementos moviles del equipo en donde se encontraban.

Asegurarse que las areas tratadas tengan los resultados deseados.

Proposito: Limpieza y Desinfeccion de pisos.

Alcance: Limpieza Post-operacional de Pisos.

Responsables: Ayudantes de produccion y operarios.

Frecuencia: Diario, una vez terminado los procesos de fabricacion.
Procedimiento:

Retirar todos los elementos que interrumpan la limpieza.

Retirar macro elementos presentes en las zonas en seco.

Colocar un aviso que se esta realizando la limpieza.

Aplicacién del desinfectante.

Fregar y asegurarse que son eliminados todas las sefiales y marcas.

Esperar que la superficie desinfecta se seque para volver ocupar de
inmediato.

Observar de forma rapida todo el suelo para afirmar de que aparece limpio,
seco y sin polvo, suciedad o alimentos.

Colocar los elementos moviles del equipo en donde se encontraban.

C. Lavamanos.-

Proposito: Limpieza de lavamanos.
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e Alcance: Mantener en buen estado sanitario de los lavamanos.
e Responsabilidad: responsable de sanitizacion.

e Frecuencia: Limpieza diaria.

e Procedimiento:

1. Limpieza al inicio de la jornada.

2. Retirar macro residuos en seco.

3. Aplicar solucion detergente previamente preparada.

4. Dar tiempo de contacto a aplicar accién mecanica

5. Enjuague con agua potable y eliminacion de toda espuma.

6. Vigilar su limpieza y aseo durante la jornada de trabajo.

D. Bafos.-

e Propdsito: Limpieza y Desinfeccién de bafios.

e Alcance: Higienizacion de bafios para evitar la dispersion de
microorganismos a la planta.

e Responsable: Operario, bajo la supervision del jefe de produccion.

e Frecuencia: Diario.

e Procedimiento: limpieza fisica, quimica y bacterioldgica.

a) Limpieza Fisica.- Es el primer paso en limpieza de bafios y se realiza en seco.
Consiste en retirar residuos como papel higiénico, toallas desechables, polvo
y todo tipo de material similar y que no esté adherido a las superficies. Este
procedimiento se debe realizar con escobas suaves, recogedor, un pafio para
limpiar y de fécil lavado, contenedores para las basuras debidamente
identificadas que indiquen material no reciclable o contaminadas y en su

interior una bolsa pléstica de color verde (Tapia & Castro, 2010).
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b)

Todos los implementos utilizados para realizar la limpieza de los bafios deben
cumplir con unas caracteristicas sanitarias especificas ya que son usados en
sitios de alta contaminacion bacteriana, deben ser construidos en material no
poroso, preferiblemente de plastico, lo que garantiza su facil limpieza y tener
un color distintivo que los identifique, con el fin de evitar la contaminacion
cruzada. La limpieza fisica debe realizarse diariamente.

Limpieza Quimica.- Esta limpieza se hace en himedo y su fin es retirar los
contaminantes adheridos a las superficies. Se realiza con la ayuda de dos
tipos de agentes limpiadores liquidos, un desengrasante de uso diario de
limpieza general para retirar los residuos organicos como grasas y fluidos
corporales; y un desincrustante de uso semanal exclusivo para la porcelana y
ceramica.

Limpieza Bacterioldgica: Este proceso es realizado en hdimedo con una
intensidad diaria, para eliminar la contaminacion bacteriana de las superficies
ya limpiadas. Es de vital importancia para la limpieza y desinfeccion de los
bafios, tener los elementos apropiados, aqui no se admiten improvisaciones,
ya que se esta hablando de la limpieza de un sitio de alto riesgo
epidemioldgico, que de no ser bien realizada estariamos expuestos a un riesgo

potencial de enfermedades infectocontagiosas y varios E.T.A.

Higiene de los empleados:

1. Lavado de manos y aseo del personal de produccion.-

Proposito: Usar buenas practicas de manufactura en la elaboracion del

producto garantizando inocuidad alimentaria.
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Alcance: Aseo, adecuado para el personal.

Responsabilidad: Operarios, ayudantes, jefes, cualquier persona que participe
en el proceso.

Procedimiento: Se debe hacer el aseo personal antes, durante y después del
procedimiento, segun la necesidad. También al ocupar el bafio.

Lavar con abundante agua.

Usar jabdn neutro y antibacteriano.

Enjabonar desde la punta de los dedos hasta la parte media de las
extremidades de los brazos, sin olvidar entre los dedos y las ufias.

Enjuagar con abundante agua.

Luego utilizamos el desinfectante de manos.

Secamos con papel adecuado.

2. Uso de vestimenta adecuada y medidas de proteccion.-

b)

Proposito: Utilizar la vestimenta y proteccion adecuada para evitar
contaminacion fisica o cruzada.

Alcance: utilizacion de la proteccion adecuadamente.

Responsabilidad: Operarios, jefe de produccién, cualquier persona que
ingrese al procedimiento o area de produccion.

Frecuencia: diario.

Procedimiento:

Cambiarse de ropa con la de trabajo.

Correcta utilizacion de mascarilla, guantes, mandil, etc.
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CAPITULO IV

ESTUDIO FINANCIERO

4. Andlisis Financiero.-

Introduccion.-

El estudio financiero que vamos a detallar, contiene varias partes donde se detallara

desde la parte metodoldgica del proceso productivo y su conjunto, las proyecciones de

ventas y todo lo que concierne al estudio de la capacidad instalada de la fabrica, el

capital de trabajo requerido, el estado y desarrollo financiero que se manejara, entre

otros. Por ende mencionaremos brevemente el contenido de este capitulo:

Capacidad utilizada, explica de forma general con las instalaciones actuales cual
sera el porcentaje de la capacidad instalada permanente de la operacién inicial.
Valores Unitarios del producto, encontraremos el coste de la receta estandar, el
costo unitario y el precio de venta referencial junto al margen unitario.

Ventas estimadas proyectadas, se detalla como se hayan proyectado las ventas
durante el ejercicio del negocio y la perspectiva de crecimiento de la demanda y
del alza en el precio promedio por afio, encontrdndose todo esto bajo un
escenario normal.

Andlisis de estados financieros, donde se demuestra la sostenibilidad del
proyecto en el largo plazo y su método de financiamiento.

Analisis financiero, donde se encuentra el TIR, el VAN vy el Payback.

Punto de Equilibrio, donde se haya expresado tanto numérico como

graficamente.
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4.1 Capacidad Utilizada.-

Liquinua Cia. Ltda., con un equipo de trabajo capacitado estima que su capacidad
practica o normal, corresponde al 80% de la capacidad maxima de la fabrica, y
adicionalmente es importante mencionar que la produccion se llevara a cabo los 5 dias

de la semana (lunes a viernes), ocupando las 8 horas de jornada de trabajo diarias.

4.2 VValores Unitarios del Producto.-

4.2.1 Receta Estandar Costeada.-

En la receta estdndar de la bebida artesanal a base de quinua “Liquinua” que se

detalla en el cuadro 14, hacemos énfasis en los costos de la materia prima necesaria para

la elaboracion de dicha bebida, obteniendo asi el costo unitario de $0,29 por pax.

Cuadro 14
Receta Estandar Costeada
PREPARACION: Liquinua
PAX: 5
% DE COSTO DE MATERIA PRIMA: 45%
COSTO UNITARIO: 0,293959
PRECIO VENTA REFERENCIAL: 0,653243
N°[ INGREDIENTES | CANT. | UNID. |P.UNITARIO|P. TOTAL
1 |Leche 1000 M| 0,00055 0,55
2 |Quinua 227 G 0,0022 0,4994
3 |Azlicar 125 G 0,0008 0,1
4 |Esencia vainilla 10 Ml 0,001056803 | 0,010568
5 |Clavo Olor 5 G | 0022026432 | 0,110132
6 |Canela 5 G | 0013215859 | 0,066079
SUB TOTAL| $ 134
10% IMPREVISTOS| $ 0,13
COSTOTOTAL| $ 147
N° PAX 5
COSTO UNITARIO:[ $ 0,29

Elaboracion: Autores.
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4.2.2 Anélisis de Costo Unitario.-

En el cuadro 15, se desglosa los costos unitarios totales de materia prima, se restara
con el precio de venta referencial y nos dara la utilidad unitaria, cuyo margen llega al
55%.

Cuadro 15
Costo Unitario

| Anélisis de Costo Unitario
PVR $ 0,65
N° [ DETALLE| CANT. UNID. |[COST. UNIT.[COST. TOTAL
1 | Liquinua 1 Botella | 0,293959487 | 0,293959487
Total $ 0,29

COSTO UNITARIO
Costo Unitario $ 0,29
Precio de Venta $ 0,65
Utilidad Unitaria $ 0,36
Margen Unitaria 55%
Elaboracion: Autores.

4.3 Proyeccion de ventas

La proyeccion de las ventas (cuadro 16), procede del valor obtenido de la capacidad
practica o normal y en contraste con el punto de equilibrio de cada afio, el costo unitario
de cada unidad de Liquinua es de $0,29, de lo que se deduce un precio de venta al
publico de $0,65. Cabe denotar que dicha proyeccién de ventas se estimé dentro de un

escenario normal en el cual hubo un incremento del 5% anual a partir del segundo afio.

Cuadro 16
Proyeccién de Ventas
PROYECCION DE VENTAS INCREMENTO
: Afo 2015 2016 2017 2018 2019 TOTA ANO | %

Cantidad de b | 5%
ventas 237.60000| 237.601,05 [ 237.602,10 | 237.60315 | 237.604,20 | 1.188.01(,50 k
P.V.P. por 2017 5%
unidad $0,65 $0,65 $0,65 $0,65 $0,65 2018 | 5%
Ingreso por 2019 | 5%
\enta $155.210,61| $155.211,29( $155.211,98| $155.212,67| $ 155.213,35

Total de ingresos por ventas

$776.059,90

Elaboracion: Autores.
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4.4 Costos Operativos.-

4.4.1 Costos Directos.-

Los costos directos de Liquinua Cia. Ltda., se dividen entre los sueldos de los

obreros de produccion y los auxiliares. Cuyos costos anuales alcanzan los $ 16.819,96,

ya incluyendo todos los beneficios de ley, tal como se observa en el cuadro 17.

Cuadro 17
Costos Directos
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4.4.2 Costos Indirectos.-

Los costos indirectos que se encuentran en el cuadro 18 acerca de Liquinua Cia.

Ltda., son dos; los gastos administrativos donde se encuentran los sueldos y salarios de

la parte administrativa y adicionalmente los gastos generales, donde ubicamos los

servicios externos contratados, la luz, el agua, el gas, teléfono. Todos estos rubros

alcanzan un costo anual de $ 14.737,20.

Cuadro 18
Costos Indirectos
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4.4.3 Otros Costos Indirectos.-

Entre los otros costos indirectos (ver cuadro 19), que se encuentran en Liquinua Cia.
Ltda., son dos; Primeramente estdn los insumos generales de la empresa donde se
encuentran las botellas, las etiquetas, las cajas, y las cintas de para envolver, todos estos
en cifras paralelas a las proyecciones de ventas. Y como segundo tenemos
adicionalmente los gastos de publicidad cuyos valores estaran programados para cada
cuatrimestre, donde destacamos los 3 medios méas usados y en donde el uso del internet
como redes sociales, entre otros, tendra valor cero, por tratarse de servicios sin costos

(dentro de los parametros de terceros). Todos estos rubros alcanzan un costo anual de $

4.512,00.
Cuadro 19
Otros Costos Indirectos
| Insumos |
N° Equipamiento Bésico Cantidad [Precio Unitario | Valor Total
1 |Botellas vidrio 19800 | $ 011 ($ 2.178,00
2 |Etiquetas adhesivas 19800 | $ 004]$% 79200
3 |Cartones para transportacion 3300 $ 030]$ 990,00
4 |Cinta embalaje 33 $ 400 [$ 132,00
Total de Insumos $ 4.092,00
| PUBLICIDAD DE "LIQUINUA Cia. L.tda"
CUATRIMESTRE
MEDIO DE COMUNICACION | COSTO
Internet $ -
Periodico $ 80,00
Volantes $ 60,00
TOTAL $ 140,00
| TOTAL DE PUBLICIDAD $ 420,00
| TOTAL OTROS COSTOS INDIRECTOS [$ 451200 |

Elaboracion: Autores.
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4.5 Inversion Inicial.-

De la siguiente manera se detallard en el cuadro 20, cada uno de los activos
requeridos para arrancar la produccion, y con sus respectivos valores unitarios y los
totales de la inversidn inicial. También se detallara el capital de trabajo considerado en

la inversion, y los valores de los gastos de constitucion.

Cuadro 20
Inversion Inicial

| EQUIPAMIENTO DE COCINA |

N° Equipamiento Basico Cantidad|Precio Unitario| Valor Total
1 [Campana Industrial 1 $ 750,00 | $ 750,00
2 |Cocina Industrial 3 quemadores 1 $ 1.000,00 | $ 1.000,00
3 |Balanza Digital 2 $ 100,00 | $ 200,00
4 [Embudos 4 $ 2500 | $ 100,00
5 |Congelador 1 $ 1.500,00 | $ 1.500,00
6 [Licuadora industrial 2 $ 600,00 [ $ 1.200,00
7 |Cernidero 3 $ 30,00 | $ 90,00
8 |Ollas de 250 Litros 2 $ 100,00 | $ 200,00
9 |Bowls 4 $ 30,00 | $ 120,00
10| Autoclave 1 $ 600,00 | $ 600,00
11|Lavadero 1 $ 200,00 | $ 200,00
12|Mesa auxiliar 2 $ 200,00 | $ 400,00
13| Anaquel 1 $ 120,00 | $ 120,00

Total de Equipamiento | $ 6.480,00

| EQUIPAMIENTO DE OFICINA |

N° Equipamiento Bésico Cantidad |Precio Unitario| Valor Total
1 |Escritorios 4 $ 150,00 | $ 600,00
2 |Computadores 3 $ 500,00 [ $ 1.500,00
3 |Archivadores 4 $ 90,00 | $ 360,00
4 [Mesa Ovalada 1 $ 300,00 | $ 300,00
5 |Sillas 11 $ 40,00 | $ 440,00
6 |Aire Acondicionado 1 $ 1.00000 | $ 1.000,00
7 |Dispensador de agua 1 $ 100,00 | $ 100,00

Total de Equipamiento | $ 4.300,00
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CAPITAL DE TRABAJO

Elaboracion: Autores.
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Descripcion Octubre |Noviembre|Diciembre Total

Alquiler de oficinas $ 60000 |$ 60000 |$ 60000 |$ 1.800,00

Agua $ 7500|% 7500|$% 7500|% 225,00

Luz $ 10000 |$ 10000 |$ 10000 |$ 300,00

Gas $ 120,00 ($ 120,00 |$ 12000|$ 360,00

Telefono $ 2500|% 2500 [$ 2500 $ 75,00

Internet $ 3000($% 3000 ($ 3000 |$% 90,00

Publicidad $ 14000 | % - |9 - |'$ 140,00

Materia Prima $5.820,40 | $ 5.820,40 | $5.820,40 | $17.461,19

Insumos $4.002,00 | $ 4.092,00 | $4.092,00 | $12.276,00

Otros Gastos $ 5820($% 5820|% 5820|% 17461

Gasto de Personal $2.279,76 | $ 2.279,76 | $2.279,76 | $ 6.839,29

Caja Bancos $ 500,00 |$ - |$ - |[$ 500,00

Permisos de Funcionamiento $ 6130($% - |$ - |$ 61,30
Total $40.302,39

| INVERSION INICIAL |

) VALOR
ESPECIFICACION TOTAL

INVERSION FIJA O TANGIBLE

EQUIPAMIENTO $ 6.480,00

EQUIPOS OFICINA 3 4.300,00

TOTAL $ 10.780,00

INVERSION INTANGIBLE
GASTOS DE CONSTITUCION $ 508,03
SUBTOTAL INVERSIONES FIJAS $ 11.288,03
CAPITAL DE TRABAJO

ARRIENDO $600 (GARANTIA 2 MESES) | $ 1.800,00

MATERIA PRIMA (3 MESES) $ 1746119

INSUMOS x3 meses $ 12.276,00

PROVICION 1% MATERIA PRIMA $ 174,61

GASTO PERSONAL (3 MESES) $ 6.839,29

SERVICIOS BASICOS (3 MESES) $ 1.050,00

CAJA- BANCOS $ 500,00

PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO $ 61,30

PUBLICIDAD 3 140,00

SUBTOTAL CAPITAL DE TRABAJO | $ 40.302,39

|[TOTAL DE INVERSION | $ 51.590,42 |




4.6 Calendario del Presupuesto de Gastos.-

En el cuadro 21, se muestra el presupuesto de gastos y la totalidad del mismo en cada

anualidad durante los 5 afios del proyecto.

Cuadro 21
Presupuesto de Gastos
PRESUPUESTO DE GASTOS
ANOS

Concepto 2015 2016 2017 2018 2019
Alquiler $ 7.200,00 | $ 7.200,00 | $ 7.200,00 | $ 7.200,00 | $ 7.200,00
Agua $ 900,00 | $ 900,00 | $ 900,00 | $ 900,00 | $ 900,00
Luz $ 1.200,00 | $ 1.200,00 | $ 1.200,00 | $ 1.200,00 | $ 1.200,00
Gas $ 144000 | $ 1.440,00 | $ 1.440,00 | $ 1.440,00 | $ 1.440,00
Telefono $ 300,00 | $ 300,00 | $ 300,00 | $ 300,00 | $ 300,00
Internet $ 360,00 | $ 360,00 | $ 360,00 | $ 360,00 | $ 360,00
Publicidad $ 420,00 | $ 420,00 | $ 420,00 | $ 420,00 | $ 420,00
Materia Prima $ 6984477 |$% 6984508 |$% 69.84539|$% 69.84570|$% 69.846,01
Permiso de
bomberos $ 30,00 | $ 30,00 | $ 30,00 | $ 30,00 | $ 30,00
Permiso de
Funcionamiento del
Municipio $ 31,30 | $ 31,30 | $ 31,30 | $ 31,30 | $ 31,30
Sueldo de personal
Administrativo $ 6.289,20 | $ 6.289,20 | $ 6.289,20 | $ 6.289,20 | $ 6.289,20
Sueldo de personal
Operativo $ 1681996 |$% 1681996|$% 16.81996|$% 1681996 |$ 16.819,96
Servicios Externos $ 4.248,00 | $ 4.248,00 | $ 4.248,00 | $ 424800 | $ 4.248,00

TOTAL $ 109.083,23 | $ 109.083,54 | $ 109.083,85 | $ 109.084,16 | $ 109.084,46

Elaboracion: Autores.

4.7 Tabla de Depreciacion.-

En el cuadro 22, se muestra la depreciacion de cada activo de la inversion proyectada

y la depreciacion total anual del proyecto. Se encontrard una reclasificacion de los

activos por el tipo de activo a depreciarse debido a que de acuerdo al SRI, estos tendran

un porcentaje diferente acorde a la tabla oficial expedida por dicha institucion.
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Cuadro 22
Tabla de Depreciacion

DEPRECIACION DE ACTIVOS
L o 5 Z 5 2 5 S
2 128 |.2| 3| g | &S| g3
< > | Q |so| O Jo | 02
L = o o S | B2
a (- x| z o m a O
a a a | g¢
EQUIPOS | 3 0 1.500,00
DE 1 33% 500,00/ 1.000,00] 500,00
COMPUTA 2 33% 500,00 500,00/ 1.000,00
CION 3 33% 500,00 0,00/ 1.500,00
MUEBLES | 10 0 7.270,00
Y ENSERES 1 10% 727,00 6.54300] 727,00
2 10% 727,00 5.816,00| 1.454,00
3 10% 727,00 5.089,00| 2.181,00
4 10% 727,00 4.362,00] 2.908,00
5 10% 727,00 3.635,00| 3.635,00
6 10% 727,00 2.908,00| 4.362,00
7 10% 727,00 2.181,00| 5.089,00
8 10% 72700| 1.45400| 5.816,00
9 10% 72700 727,00 6.543,00
10 10% 727,00 0,00 7.270,00
Equipo de 5 0 1.100,00
Oficina 1| 20,00% 220,00 880,00 220,00
2| 20,00% 220,00 660,00 440,00
3| 20,00% 220,00| 440,00 660,00
4| 20,00% 220,00 220,00 880,00
5| 20,00% 220,00 0,00 1.100,00
Total $ 1.447,00

Depreciacion anual de

activos
2015 | $ 1.447,00
2016 | $ 1.447,00
2017 | $ 1.447,00
2018 | $ 947,00
2019 $ 947,00

Elaboracion: Autores.
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4.8 Financiamiento.-

En el cuadro 23, se muestra el total del aporte propio y del crédito bancario,
adicionalmente se detalla la fuente del financiamiento y el tipo de crédito que se otorga
a Liquinua Cia. Ltda. Cabe recalcar que se encontrard un total de 2 accionistas (quienes
seran los autores del proyecto) y cada uno hara una aportacion de $15.000, y con esto se
lograra una reduccion del préstamo bancario, haciendo que el proyecto sea mas viable al

tener un menor endeudamiento externo.

Cuadro 23
Financiamiento
PROPIO/ 2
FINANCIAMIENTO MONTO O T A PRESTAMO
INVERSION FIJA 1128803 | $  15.000,00 -$3.711,97

$
CAPITAL DE TRABAJO $ 40.302,39 | $ 15.000,00 | $ 25.302,39
TOTALES| $ 51.590,42 |$ 30.00000 |$ 21.59042
TOTAL DEL PRESTAMO $ 21.590,42
Elaboracion: Autores.

4.9 Tabla de Amortizacion.-

En el cuadro 24, se observa un modelo de tabla de amortizacion con dividendo
constante. EI Banco Nacional del Fomento, es una entidad financiera puablica, que
otorga créditos a nivel nacional. Liquinua Cia. Ltda., para financiar su proyecto
solicitara un préstamo a 48 meses con una tasa del 15% anual, con pagos mensuales a
cuatro afios sin periodos de gracia. Dicho préstamo se lo ejecut6 para 4 afios con unas
de las instituciones bancarias con menores tasas de interés y con mayor apertura en
facilidades de obtener el préstamo por lo que se encuentra dirigido a micro empresarios

y emprendedores.
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Cuadro 24: Tabla de Amortizacién.

LAS CONDICIONES DE CREDITO:

BANCO NACIONAL DE FOMENTO

MONTO | $21.590,42
INTERES 15%
PLAZO 48|Meses
GRACIA 0 ANO
w)
2 < % CAPITAL
=z o O SALDO |(AMORTIZ|INTERES| PAGO
< 2 e ADO
0
1 31-ene| $ 21.590,42 $331,00 | $26988 $ 600,88
2015 2 28-feb| $ 21.259,43 $33513 | $26574 $ 600,88
3 31-mar| $ 20.924,29 $339,32 | $26155 $ 600,88
4 30-abr| $ 20.584,97 $34357 | $25731 $ 600,88
5 31-may| $ 20.241,40 $347,86 | $25302 $ 600,88
6 30-jun| $ 19.893,54 $35221 | $24867 $ 600,88
7 31-jul| $ 19.541,33 $35661 | $24427 $ 600,88
8 31-ago| $ 19.184,72 $36107 | $23981 $ 600,88
9 30-sep| $ 18.823,65 $36558 | $23530 $ 600,88
10 31-oct| $ 18.458,07 $37015| $23073 $ 600,88
11 30-nov| $ 18.087,92 $37478 | $226,10 $ 600,88
12 31-dic| $ 17.713,14 $37946 | $22141 $ 600,88
$ 4.256,75 | $2.953,79
13 31-ene| $ 17.333,68 $38421 | $21667 $ 600,88
2016 14 29-feb| $ 16.949,47 $389,01 | $21187 $ 600,88
15 31-mar| $ 16.560,46 $39387 | $207,01 $ 600,88
16 30-abr| $ 16.166,59 $39880 | $202,08 $ 600,88
17 31-may| $ 15.767,80 $40378 | $197,10 $ 600,88
18 30-jun| $ 15.364,02 $40883 | $192,05 $ 600,88
19 31-jul| $ 14.955,19 $41394 | $186,94 $ 600,88
20 31-ago| $ 14.541,25 $41911 | $18177 $ 600,88
21 30-sep| $ 14.122,14 $42435| $17653 $ 600,88
22 31-oct| $ 13.697,79 $42966 | $171,22 $ 600,88
23 30-nov| $ 13.268,13 $43503 | $16585 $ 600,88
24 31-dic| $ 12.833,11 $44046 | $16041 $ 600,88
$4.941,04 | $2.269,50
25 31-ene| $12.392,64 $44597 | $15491 $ 600,88
2017 26 28-feb| $ 11.946,67 $45154 | $149733 $ 600,88
27 31-mar| $ 11.495,13 $457,19 | $143,69 $ 600,88
28 30-abr| $ 11.037,94 $46290 | $137,97 $ 600,88
29 31-may| $ 10.575,04 $46869 | $13219 $ 600,88
30 30-jun| $ 10.106,35 $47455 | $126,33 $ 600,88
31 31-jull $9.631,80 $48048 | $12040 $ 600,88
32 31-ago| $9.151,32 $48649 | $114.39 $ 600,88
33 30-sep| $8.664,83 $49257 | $10831 $ 600,88
34 31-oct| $8.172,26 $49872 | $10215 $ 600,88
35 30-nov| $7.673,54 $ 504,96 $ 95,92 $ 600,88
36 31-dic| $7.168,58 $511,27 $ 89,61 $ 600,88
$5.735,33 | $1.475.20
37 31-ene| $6.657,31 $ 517,66 $ 8322 $ 600,88
2018 38 28-feb| $6.139,65 $524,13 $ 76,75 $ 600,88
39 31-mar| $5.61552 $ 530,68 $ 70,19 $ 600,88
40 30-abr| $5.084,83 $537,32 $ 63,56 $ 600,88
41 31-may| $4.547,52 $ 544,03 $ 56,84 $ 600,88
42 30-jun| $4.003,48 $ 550,83 $ 50,04 $ 600,88
43 31-jul| $3.452,65 $ 557,72 $ 43,16 $ 600,88
44 31-ago| $2.894,93 $ 564,69 $ 36,19 $ 600,88
45 30-sep| $2.330,24 $571,75 $29,13 $ 600,88
46 31-oct| $1.75849 $ 578,90 $21,98 $ 600,88
47 30-nov| $1.179,59 $ 586,13 $ 14,74 $ 600,88
48 31-dic| $59346 $ 593,46 $742 $ 600,88
$6.657,31 | $553,22
TOTALES| Prestado | Intereses [ Pagado
$0,00 | $21.59042 | $7.251,70 | $ 28.842,13

Elaboracion: Autores.
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4.10 Estado de Resultado Proyectado.-

En el cuadro 25, se observa el estado de resultado proyectado, la demanda
proyectada en meses, en afios y los ingresos anuales, ademas se observa una utilidad
neta positiva durante los cinco afios proyectados. Se contempla un crecimiento tanto en

los costos directos e indirectos.

Cuadro 25
Estado de Resultado 0 P&G
ESTADO DE RESULTADOS
Descripcion | 2005 | 2006 | 2017 [ 2018 2019
INGRESOS Y EGRESOS
Ventas $ 155.210,61 | $ 155.211,29 | $ 155.211,98 | $ 155.212,67 | $ 155.213,35
Costo de Ventas $ 465632(% 465634($ 465636|% 465638|% 4.656,40
UTILIDAD BRUTA $ 150.554,29 | $ 150.554,96 | $ 150.555,62 | $ 150.556,29 [ $ 150.556,95
Costos Operativos Y
Administrativos $ 113.534,82 | $ 112.800,03 [ $ 112.006,05 | $ 110.584,38 | $ 110.031,46
UTILIDAD OPERATIVA $ 3701947 | $ 3775492 | $ 3854957 [ $ 3997191 | $ 40.52549
(-21.25%) Impuesto a la
Renta $ 786664 |3 8.02292|% 8191,78($ 849403 (3% 8.611,67
(-15%) Participacion
trabajadores $ 555292 |% 566324|$% 578244($% 599%579(3$ 6.078,82
UTILIDAD NETA $ 2359991 |$ 24.06876 | $ 2457535 | 3% 2548209 ($ 25.835,00

Elaboracién: Autores.

4.11 Flujo de Caja Proyectado.-

Se proyecta un flujo neto de efectivo positivo durante los cinco afios del ejercicio,
una utilidad antes de impuestos positiva, la proporcion promedio entre los ingresos y los
costos directos se encuentra dentro del rango favorable y se lo considera dentro los
rangos aceptados como positivo y sostenible (cuadro 26). Por lo tanto, este proyecto es

viable para su ejecucion inmediata.
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Cuadro 26
Flujo de Caja

FLUJO DE CAJA PROYECTADO
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y DESEMBOLSOS DESDE: 2014 HASTA: 2019
INVERSION
Mol |INICIAL2014 2015 2016 2017 2018 2019
TOTAL
INVERSION 5159042
INGRESOS POR VENTAS
TOTAL INGRESOS $15521061 | $155.211,20 | $155.211,98 | $ 15521267 | $ 155.213,35
Comisiones ]S 465632 |5 465634 |$ 465636 |5 465638 | 465640
TOTAL COSTOS
VARIABLES $ 465632 |$ 465634 |$ 465636 |$ 465638 |$ 4.65640
Costos Fijos
Alquiler $ 720000 |$ 720000 |$ 720000 |$  7.20000|$  7.200,00
Materia Prima $ 0984477 |$ 6984508 |$ 6084539 |$ 69.84570 | $  69.846,01
Permisos $  6130|$  6130]$  6130]$ 61308  6L30
Sueldo de personal $ 1681996 |$ 1681906 |$ 1681996 |$ 1681996 |$ 1681996
Operativo
Costos Indirectos $ 1515720 |$ 1515720 |$ 1515720 |$ 1515720 |$ 1515720
Depreciacion $ 144700 |$ 144700 |$ 144700 |$  947,00|$ 947,00
Intereses $ 295379 |$ 226950 |$ 147520 |§ 55322 |$ :
Bancarios
TOTALCOSTOS FIJOS | $ 11353482 |$ 11280003 |$ 11200605 |$ 11058438 |$ 11003146
TOTAL EGRESOS $ 11819114 | $117.456,37 | $ 116.662,41 | $ 115.240,76 | $ 114.687,87
UTILDADANTESDE | $ 3701947 |$ 3775492 |$ 3854957 |$ 3097101 |$ 4052549
PARTICIPACION A $ 55500 |$ 566324 |$ 578244 |$ 595795 607882
IMPUESTOSA LARENTA _ |$  7.86664 |$ 802292 |$ 819178 |$ 849403 |$  861L67
UTILIDAD DESPUES DE
NPUSTO $ 2350901 |$ 2406876 |$ 2457535 |$ 2548200 |$ 2583500
Aporte de Socios 30.000,00
Mas Depreciacion $ 144700 |$ 144700 |$ 144700 |$  94700$ 947,00
TOTAL ADICION DE LA
DEPRECIACION $ 144700 |$ 1447,00 |$ 144700|$ 94700 [$ 947,00
Banco Nacional de
Fomento(Pagoal |$ 2150042|$ 425675 |$ 494104 |$ 573533 |$ 665731 |$ .
principal )
FLUJO NETO DE
EFECTIVO o Flujo $ 2084097 |$ 2057473 |$ 2028702 |$ 1977178 |$ 2678200
de caja del afio
?:J.':O Inicial de $ (2L59042)|$  (74945)|$ 1982527 |$ 4011229 |$ 59.884,08
Saldo Final de Caja | $ (2150042)[$  (74945)|$ 1982527 |$ 4011229 |$ 5988408 |$  86.666,07
FLUJO NETO DE
ECTIVG $(51590,42)[$  (74945)|$ 1982527 |$ 4011229 |$ 50.884,08 |$ 86.666,07
FLUIO ACUMULADO DE
EFECTIVO $ (52.339,88)| $ (32514,61)|$ 7597,60 |$ 6748176 | $154.147,84

Elaboracion: Autores.
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4.12 Balance General.-

En el Balance General que se muestra en el cuadro 27, se observa un equilibrio entre

los activos y los pasivos durante los cinco afios del balance.

Cuadro 27
Balance General
BALANCE GENERAL
LIQUINUA Cia. Ltda.
CUENTA Inicio 2014 2015 2016 2017 2018 2019

ACTIVO
Activo corriente
Caja/Bancos $ (21.590,42) $ (749,45)( $ 19.825,27 | $ 40.112,29 | $ 59.884,08 | $ 86.666,07
Total de Activo
Corriente $ (21.590,42)( $ (749,45)( $ 19.825,27 | $ 40.112,29 | $ 59.884,08 | $ 86.666,07
Activo Fijo
Activos Fijos $ 9.870,00|$ 9.870,00 |$ 9.870,00 |$ 9.870,00 | $ 9.870,00 | $ 9.870,00
Depreciacion
Acumulada $ - $ 144700 |$ 144700 |$ 1.447,00]|$% 947,00 [ $ 947,00
Total Activos Fijos $ 9.870,00 |$ 11.317,00 | $ 11.175,40 | $ 11.468,10 | $ 9.760,80 | $ 10.053,50
ACTIVOS DIFERIDO S
Gastos de constitucion $ 508,03 | $ 508,03 | $ 508,03 | $ 508,03 [$ 508,03|$ 508,03
Amortizacion de Gastos
de Constitucion $ - $ 50,80 | $ 101,61 | $ 15241 [$ 20321 ($ 254,02
Diferidos $ 508,03 | $ 558,83 | $ 609,64 | $ 660,44 [$ 71124 ($ 762,05
TOTAL ACTIVOS $ (11.212,39)| $ 11.126,38 | $ 31.610,31 | $ 52.240,83 | $ 70.356,12 | $ 97.481,62
PASIVOS
Obligaciones Financieras | $ 21.590,42 | $ 17.713,14 [ $ 1283311 [ $ 7.16858 | $ 593,46
TOTAL PASIVO $ 2159042 ($ 17.713,14 | $ 12.833,11 | $ 7.16858 | $ 593,46
PATRIMONIO
Capital comun $ 30.000,00 | $ 30.000,00 | $ 30.000,00 | $ 30.000,00 | $ 30.000,00 | $ 30.000,00
Utilidad o Pérdida $ (62.802,82)| $ 26.216,06 | $ 25.363,97 | $ 26.295,05 | $ 24.690,41 | $ 27.718,96
Utilidad Retenida $ - $ (62.802,82)| $(36.586,76)| $ (11.222,80)| $ 15.072,25 | $ 39.762,66
Total Patrimonio $ (32.802,82)[ $ (6.586,76)| $ 18.777,20 | $ 45.072,25 | $ 69.762,66 | $ 97.481,62
Total Pasivo +
Patrimonio $ (11.212,39)| $ 11.126,38 | $ 31.610,31 | $ 52.240,83 | $ 70.356,12 | $ 97.481,62

Elaboracion: Autores.
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4.13 Andlisis Financiero.-

A continuacion se detallard datos financieros importantes como el valor actual neto
(VAN), la tasa interna de retorno (TIR), y el periodo de recuperacion (Payback). Estos

tres constantes nos permitiran tener una perspectiva del desarrollo del negocio.

4.13.1 Valor Actual Neto.-

En los cinco afios del proyecto se genera un Valor Actual Neto (ver cuadro 28) de $
44.100,00 y se invertira en el proyecto en el periodo inicial un total de $ 51.590,42, en
virtud de un VAN positivo mayor a cero, se lo considera positivo y reafirma con esto la

viabilidad financiera del proyecto.

Cuadro 28
Valor Actual Neto

VALOR ACTUAL NETO
PERIODO INICIAL 2014 2015 2016 2017 2018 2019
FLUJO NETO DE
EFECTIVO $(51.590,42) | $ (749,45) | $19.825,27 [ $40.112,29 | $59.884,08 | $ 86.666,07
TASA REQUERIDA
POR LOS 21%

INVERSIONISTAS

| VAN $ 44.100,00
Elaboracion: Autores.

4.13.2 Tasa Interna de Retorno.-

La tasa maxima que se podria pagar en este proyecto para el Valor Actual Neto (ver

cuadro 29), es de 43%, segun analisis financiero.
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Cuadro 29

Tasa Interna de Retorno

Elaboracion: Autores.

4.13.3 Payback.-

PERIODO INICIAL 2014 2015 2016 2017 2018 2019
FLUJO NETO DE
EFECTIVO $(51.590,42) | $ (749,45) | $19.825.27 | $40.112,29 | $59.884,08 | $ 86.666,07
TASA REQUERIDA
POR LOS 21%
INVERS IONISTAS

| TIR 43%

Se estima que el periodo de recuperacion de la inversion puede darse en un plazo de

3 afios con 5 meses segun se detalla en el cuadro 30. Y qué por estar por debajo de los 4

afios del plazo méaximo del crédito otorgado se considera aceptable. Aparte con este dato

podremos conocer el momento en que el proyecto tener una mayor rentabilidad y habra

recuperado el total del desembolso inicial invertido mediante los flujos de caja.

Elaboracion: Autores.
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Cuadro 30
Payback
PAYBACK
PERIODO INICIAL 2014 2015 2016 2017 2018 2019
FLUJO NETO DE
EFECTIVO $(51.590,42)|$  (74945)|$ 19.82527 |$ 40.112,29 |$59.884,08 |$ 86.666,07
FLUO $(51.590,42)| $(52.339,88) | $(32.514,61)[$  7.597,69 | $67.481,76 | $154.147,84
ACUMULADO
TASA REQUERIDA
POR LOS 21%
INVERSIONISTAS
Afio de Recuperacion 5
Diferencia con lainwversion inicial $ (16.336,66)
Flujo mensual promedio afio siguiente $ 27.569,99
NOmero de meses 7,11
PAYBACK 3 afios 5 meses




4.14 Punto de Equilibrio.-

Segun el cuadro 31, el nivel de ventas que se debe alcanzar para cubrir los costos
operativos es de $ 117.046,21, y en relacion con las ventas anuales esta en el orden del
75.41%, que se considera aceptado debido a que esta por debajo del total de las ventas
anuales proyectadas. Este punto de equilibrio se lo haya en el grafico 21 para una mayor

apreciacion grafica del mismo.

Cuadro 31
Punto de Equilibrio
FORMULA P.E$ |
P.ES Costos fijos _
1- Costos variables
ventas totales
FORMULA P.E% |
Costos fijos
P.E%= - X100
Ventas totales-Costos variables
FORMULA P.EU |
P EUS Costos fijos xUnidades producidas
T Ventas Totales -Costos variables
PUNTO DE EQUILIBRIO
2015 2016 2017 2018 2019
Total de

Costos Fijos | $ 113.534,82 | $ 112.800,03 | $ 112.006,05 | $ 110.584,38 | $ 110.031,46
Total de

Costo

Variables $ 465632|% 465634|% 465636 % 4.65638|% 4.656,40
Ventas

Totales $ 155.210,61 | $ 155.211,29 | $ 155.211,98 | $ 155.212,67 | $ 155.213,35
Unidades

Vendidas 237.600 237.601 237.602 237.603 237.604

PUNTO DE EQUILIBRIO EN DOLARES
PE US$ | $117.04621] $116.28869] $11547015 $114.00451] $113.43450

PUNTO DE EQUILIBRIO EN PORCENTAJE
PE % | 75.41%| 74,92%| 74,40%| 73,45%| 73,08%

PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

PEU 179177,05|  17801743] 17676439 17452075] 17364816
Elaboracion: Autores.
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Gréfico 21
Punto de Equilibrio

GO'LLTBLT

sapepiun 009.£7 08006T 09SZHT 0056 02SLY 0
| | |
Lr0Te
78029
Z8'VESETIT$ sol14 503500
SvaiqEd |ozres
[89tvzt
2€'9991 $ S3[qelIeA S0150D) \\& T6TETT S
[TT2'6ST
S3AVAINN
G0'LLT6.LT
8ET'T6T'8TT $ S3[el0L S01S0D TZ'OV0'LTT $ sarejop
SYLNGA avarin

191

Elaboracion: Autores.



CONCLUSIONES

Finalizando el estudio del proyecto y dando cumplimiento a cada uno de los
objetivos previamente planteados se puede llegar a las siguientes conclusiones y

recomendaciones:

La quinua (Chenopodium quinoa Willd) es un grano que se cultiva a lo largo de los
Andes, principalmente en Perd y Bolivia, esta considerado como uno de los alimentos
méas completos para la nutricion humana por varias razones. Por ejemplo, por poseer
proteinas de alta calidad en el reino vegetal (12-16%), con altas proporciones de
aminoacidos esenciales, asi como por poseer acidos grasos Omega 3, 6 y 9, vitaminas, y
minerales como el calcio, fésforo y el hierro, que son necesarios para el adecuado

funcionamiento del organismo humano, evitando enfermedades carenciales.

Resalta también el elevado contenido de fibra necesaria para el adecuado
mantenimiento de las funciones vitales del organismo, siendo gran parte fibra dietética.
Totalmente importante por sus efectos benéficos para la digestion, en esencial por su
capacidad de absorcion de agua. Por ello, su consumo trae muchos beneficios al
organismo humano, como retener el agua en las heces, aumentar el volumen y el peso
de las heces. Favorecer el peristaltismo del colon, disminuir el tiempo de transito,
aumentar el nimero de deposiciones intestinales, también disminuye el nivel del

colesterol de la sangre.

La quinua es especialmente beneficiosa en las dietas de personas celiacas por no

contener gluten, debido a esto se deja en claro que el consumo de la quinua es muy
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importante por sus beneficios y bondades. Es donde alli se motiva la creacién de una
bebida que segun en los estudios que han realizados ha tenido una gran aceptacion

por parte del publico.

Los estudios realizados anteriormente: de mercados, administrativo, legal, técnico y
financiero, herramientas fundamentales en el estudio de factibilidad de un proyecto de
inversion, permiten concluir que Liquinua, es factible ya que la posible demanda
identificada, es suficiente para tener un volumen de ventas que permita tener los
suficientes ingresos para cubrir con los gastos administrativos, de ventas y financieros
que tendra el proyecto. Se proyecta un flujo neto de efectivo positivo durante los cinco
afios del ejercicio, una utilidad antes de impuestos positiva, la proporcion promedio
entre los ingresos y los costos directos se encuentra dentro del rango favorable y se lo
considera dentro los rangos aceptados como positivo y sostenible. Por lo tanto, este

proyecto es viable para su ejecucion inmediata.

Al realizar la investigacion de mercados se pudo identificar la demanda potencial que
tendria el proyecto, al establecer por medio de la recoleccion de informacion que el
61,5% de los encuestados les agradd la bebida y que el 36,5% de estos han encontrado
a la bebida como muy agradable, ademéas se conocié que la calidad del producto y
puntos de ventas son factores decisivos al momento de realizar la compra, desde este
punto de vista se ve un proyecto viable ya que es un producto que tiene buena

participacién en lugares que estén a su alcance.

Al realizar el estudio técnico se pudo determinar los equipos necesarios para la

produccion, la identificacion de la materia prima e insumos, los principales proveedores,
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el personal que realizara dichas labores, dejando descriptos los procesos operativos,
ademas se eligid la ubicacion del proyecto. Y por ultimo se deja establecido los

principios basicos de los POES que se seguiran en la empresa Liquinua.

En el estudio financiero se determind el monto total de la inversion para poder
empezar con el proyecto teniendo en cuenta, la inversion fija, el capital de trabajo
necesario y los gastos pre operativos dando como resultado la suma de 51,590,42, de los
cuales el 58% sera aportado por los socios y el 42% restante serd financiado con un
préstamo bancario, Se deja establecido de cuantas unidades se tendrian que vender

para poder cubrir con los costos variables, fijos e indirectos de fabricacion.
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RECOMENDACIONES

Debido al estudio que se ha realizado en este proyecto, se deberia implementar
nuevas estrategias de mercado que faciliten una mayor informacién en el mercado
sobre la nutricién que aporta este grano, realizando una publicidad intensa por medio de
las redes sociales ya que los costos no serian elevados al crear un perfil gratis y realizar

concursos online aprovechando el auge de este medio virtual.

Motivar al gobierno de turno, colabore con la participacion de un ministerio, la
informacion sobre la quinua y su importancia. Para asi lograr una mejor informacion y
conocimiento sobre sus beneficios. Ya que existe un porcentaje del 60% que

desconoce sobre los beneficios de la quinua.

En el estudio financiero podemos recomendar que haya una mayor produccién para

obtener mayor rentabilidad, para poder salir del préstamo bancario antes de lo

establecido y asi tener una mejor productividad.
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ANEXOS
Anexo 1

Mapa de Guayaquil por Sectores Municipales (Zona Censal).

i
(4

Lagos de Capeira

Fuente: Caracteristicas Demograficas y educacionales del Guayaquil censal y del Guayaquil Municipal
(Zurita & Mera, 2002).
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Anexo 2

Cuestionario de las encuestas

Codigo
PREFERENCIAS DE CONSUMO
(BEBIDA HECHA A BASE DE QUINUA)
INTRODUCCION:
Buenos dias/ tardes. Soy estudiante de la Carrera Lic. en Gastronomia de la Universidad de

Guayaquil que estamos realizando una investigacién y su opinién es muy importante para nosotros.

CUESTIONARIO

1. Que tipo de bebidas lacteas usted consume? RM (V1-V4)

Leche 3
Yogurt 2
Avenas 1
Otros (especificar)

2. Con que frecuencia consume bebidas lacteas? RU (V5)

Todos los dias 5
De 2 a 4 veces por semana 4
Cada semana 3
Cada 15 dias 2
Cada mes 1

3. Donde acostumbra a comprar las bebidas lacteas con mayor frecuencia? RU (V6)
En las tiendas de barrio 6

En las panaderias

Mercados municipales

En los mini markets

En los supermercados

PRI WO

Vendedores ambulantes

4. Que marcas de bebidas lacteas acostumbra a consumir? RM (V7-V12)

Tony

Nestlé

Alpina

Reyleche

RPIN| WA~ O

Bebidas artesanales

Otros (especificar)

5. Ranking del 1 al 8 de lo que usted considere mas importante a la hora consumir alguna bebida lactea, donde 1 es
el atributo de mayor prioridad y asi sucesivamente.

Nutrientes (ingredientes) de la bebida (V13)

Tipo de envase (Presentacion) (V14)
Disefio / logotipo de la bebida (V15)
Semaéaforo de informacion nutricional (V16)

Marca reconocida (V17)
Costo / Cantidad (V18)
Promocion (V19)

Fecha de caducidad (V20)

6. Conoce de los beneficios de la quinua? RU (V21)

Si 1 | cuales?: (v22-24)
No 2
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1. Prueba de producto (Nivel de agrado): RU (V25)

Por qué? (v26-28)

Muy agradable

Agradable

Ni agradable / Ni poco agradable

Poco agradable

PN WO

Nada agradable

2. Sieste producto estuviera en el mercado, lo compraria? RU (V29)

Definitivamente si 5

Probablemente si

Puede que la compre 0 no

Probablemente no

RPIN WD

Definitivamente no

3. ¢Cuanto estaria usted dispuesto a pagar por una bebida lactea elaborada con quinua de 250mI? RU (V30)

4. Donde le gustaria encontrar nuestro producto? RU (V31)

En las tiendas de barrio

En las panaderias 2

Mercados municipales

DATOS DE CONTROL

Edad (V32) Sexo (V33)
De 18 a 25 Hombre 1
De 26 a 35 Mujer 2
De 36 a 45
De 46 a 55

a ~ W N P

De 56 a mas

Elaboracion: Autores
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Anexo 3

Cuestionario del andlisis sensorial

Analisis Sensorial

Hoja de Analisis Sensorial de una: “BEBIDA ARTESANAL A BASE DE QUINUA
(CHENOPODIUM QUINOA WILLD)”. Debe probar el producto valorando las
caracteristicas descriptivas que estdn a continuacién:

Valoracidn de intensidad/calidad# 1 (muy poco); 2(poco); 3(regular); 4(bueno); 5(excelente).

INTENSIDAD CALIDAD

1|2 (3 (4|5 1234|565

Sabor

Aroma

Color

Consistencia
Textura

Sabor Residual
Aspecto Visual

ATRIBUTOS

Observaciones:

GRACIAS!!

Elaboracion: Autores
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Elaboracion ores

Anexo 4

Disefio de la fabrica (vista superior).
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Anexo 5

Disefio de la fabrica (fachada).
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Elaboracion: Autores
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Anexo 6

Disefio de la fabrica (distribucién interna).
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Elaboracion: Autores
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Anexo 7

Cotizacion de muebles y enseres.

DIMETALSA S.A. )
OFICINA MATRIZ GUAYAQUIL COTIZACION
Y e, Na. 130
! A Fecha:  13/abr/2015
back izt A S
Minney et
Larenzo de Garaicoa #502 y Padre Solano
PBX: 042300000/ EXT 102 - 105 - 113
CLIENTE: MARIA SOL COLOMA CLRUL: VENDEDOR:  THALIA CHUMA
DIRECCION TELEFONO: CIUDAD:

ESTADO: PROCESANDO

[copico | DESCRIPCION JUND | PRECIO |SUBTOTAL e NSCTO | TOTAL
ARY REFRIGERADOR | PTA. PANEL. {-2 A 10C) 100 1,358.00 1,358.00  0.00 0.0 1,52096
VAR_ACEl VARIOS EN ACERO 1.00 673.31 §73.21 0.00 0.00 754.00

COCINA DE 3 QUEMADORES FABRICACION ACIONAL EN

ACERD
LM_12 LICUADORA DE MESA MOD: LM-12 1.00 931.39 931.39 0.00 0.00 1,043.16
OLLAT0 C$.LA BRILLADA#70 - 210 LTS 2.00 285.29 57058  0.00 0.00 639.05
ZZJYGZ_127 MESA DE TRABAJO EN ACERO INOXIDABLE 1,20X0,7( 1.00 321.30 32130 0.00 0.00 359.85

ZZIVGZ_157 MESA DE TRABAJO EN ACERO INOXIDABLE 1,5030,7( 1.00 390.32 39032 0.00 0.00 437.16

ZZZSS8Y_180 LAVADERO EN ACERO INOXIDABLE 2 POZO CON ESC 1.00 466,20 466.20  0.00 0.00 522.14
800
SUBTOTAL 4,71
DESCUENTC 0
VA 565
CINCO MIL DOSCIENTOS SETENTA Y SETS 33160 TOTAL §,276

{ VHIDALGO : 13/04/2015: 14:38)

Elaboracion: Autores
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Anexo 8

Cotizacién del Proveedor

MES

Seﬁor:vﬁnv ol ’ OW 3
iireccién:-lj: V%Q'n’ 1 % g? g..,c’ J

ARTICULO

DIA AN

Salida la mercaderia no
aceptamos devoluciones

Elaboracion: Autores
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Anexo 9

Etiqueta de la Botella

[AGITESE ANTES DE CONSUMIR _

En cada etapa nutriendote
Leche de Quiinua
SAIBOIR A8

J60701 l|056867

Elaboracion: Autores
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Datos de Nu(riclén '»_ :

Tamfwal Porciin 2/3 de taza

)
Pciaes por Envase 10

Gantidad Por Porcién |
Calorias 100 Calorias de Grasa 25
" Vaor Diarie®
Grasa Total 3g 5%
GrasaSatrada0g 0%
Grasa Trans (fransgénica)0g
Colesterol 0mg 0%
Sodio 35mg 1%
Carbohidratos Total 159 5
Fra Distética 69 %
Azicares 3g
Proteinas 3g

Vitamina AB0% _Vitamina C 40%
Caldo 2% +Hiemo 6%




Anexo 10

Analisis Fisico

ANALISIS FiSICO DE LA BEBIDA "LIQUINUA".

PARAMETROS UNIDAD RESULTADOS
PH % 6,3
Humedad % 13
Viscosidad % 9,32
Textura % 5,50
Materia seca % 23,78
Cenizas % 0,82

*Los valores son indicativos de la bebida. (Resultado Experimental).

Se concluye que el estudio realizado dio como resultado que dicha
bebida es ligeramente acida por el contenido de lacteos, tiene una
humedad relativa, una viscosidad y textura promedio, y nivel de
materia seca y cenizas adecuado.

Elaboracion: Autores
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Anexo 11

Analisis Quimico

ANALISIS QUIMICO DE LA BEBIDA "LIQUINUA".

VALORES COMPRENDIDOS POR CADA 100GR DE LA BEBIDA

Proteinas 8,02%
Agua 75,00%
Calcio 3,50%
Grasa 2,20%
Gldacidos 3,50%
Minerales 1,70%
Acidez 0,90%
Fibra 4,00%
Aminoacidos Totales 6,00%

OTROS DATOS OBTENIDOS

Min Max
Amonio 0 0 0,05
Nitratos 0,4ppm 0,4 8
Cloruros 100 mg/l 0 350
Magnesio 80mg/I 60 100
CaCo3 150 mg/l 0 400

Se concluye que el estudio realizado dio como resultado que dicha bebida
contiene cantidades elevadas de proteinas, calcio, grasas insaturada,
minerales, fibra y aminoécidos esenciales, determinando de esta manera una
bebida de 6ptima calidad y altos beneficios dentro de una dieta equilibrada.

Elaboracion: Autores
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Anexo 12

Analisis Bacterioldgico

ANALISIS BACTERIOLOGICO

AGENTE MICROBIOANO RESULTADO METODO DE ENSAYO

Aerobios Mesofilas Negativo INEN 710
Mohos Negativo INEN 710
B. Coliformes Negativo INEN 171
Bacillus Cereus Negativo INEN 710
Salmonella sp. Negativo INEN 710
B. Patdgenas Negativo INEN 720
Hongos Negativo INEN 172
Rotavirus Negativo INEN 173
Levaduras Negativo INEN 710
Staphilococcos Negativo INEN 711
E. coli Negativo INEN 712

Se concluye que el estudio realizado dio como resultado que dicha bebida no
presenta ninguno de estos agentes bioldgicos, y es apto para el consumo.

Elaboracién: Autores
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Anexo 13

Tabla Nutricional

Informacion Nutricional

Tamafio de la porcidén: (273 g) 250 ml

Porcién por envase: 1
|

Cantidad por porcién
Energia(Calorias) 1253 KJ (299Kcal)

% del Valor Diario *

Grasa total 7g 11%
Carbohidratos totales 50g 16%
Fibra dietaria 1g 4%

Proteina 9g 18%

|
*Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una

dieta de 2 000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mas
altos 0 mas bajos dependiendo de sus necesidades
caldricas:

Calorias por gramao:
® Grasa 9 ® Carbohidratos 4 ¢ Proteina 4

Elaboracion: Autores
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