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RESUMEN EJECUTIVO

Los conceptos de la presente investigacion estan basados en diferente material
bibliogréafico tales como libros, articulos de revistas, articulos de periddicos e informes.
Este proyecto de tesis esta dividido en cinco capitulos en el cual cada uno cumple con
un objetivo especifico para el entendimiento del presente proyecto. En el capitulo uno se
encontrara el Marco tedrico del proyecto donde se explicara los conceptos
fundamentales del proyecto tales como el zapallo y la nuez, sus usos, su origen su valor
nutricional y plagas y enfermedades que pueden poseer sin un debido control. El
capitulo dos constard de la investigacién de mercado que se realizd en la ciudad de
Guayaquil para averiguar datos importantes, esta muestra se la realizé con 307 personas
y dichos datos ayudaron a realizar andlisis concluyentes. El andlisis sensorial se realiz6
en el capitulo tres donde se dio a conocer cinco productos a un panel de 16 personas
para que identificaran cuales eran las caracteristicas organolépticas de los productos
ademas de si tenia su aceptacion o desagrado, en este capitulo también se encuentran las
recetas que se utilizaron y los utensilios de cocina y la maquinaria con el cual se

realizaron los productos.

El marco legal se lo realizd en el cuarto capitulo para conocer los aspectos legales que
deben cumplir las empresas para iniciar un negocio de produccion de alimentos, todos
aquellos parametros que deben cumplir las empresas para funcionar se los encontrara en
este capitulo, ademas de los organigramas de la empresas y los diagramas de flujo de la

produccion de snacks saludables.

El quinto capitulo consta de la parte financiera de la empresa de la inversion inicial, del
financiamiento, presupuestos de ventas el analisis de rentabilidad y el punto de
equilibrio del proyecto. Se incluye el analisis del impacto ambiental para concluir el

capitulo. Al finalizar el capitulo cinco se afiadiran las referencias y los anexos.

Palabras clave: nuez, zapallo, investigacion, sensorial, financiamiento.
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INTRODUCCION

Datos recopilados por el Banco Mundial (2007) estiman que en el Ecuador, una de
cada dos mujeres en edad fértil tiene sobrepeso o es obesa. En el pais segun la Encuesta
Nacional de Salud y Nutricion (Ensanut) seis de cada diez adultos en Ecuador sufren
obesidad. También determind que 5,5 millones de adultos ecuatorianos viven con
sobrepeso (Arreaga, 2014). El sobrepeso y la obesidad son consideradas efectos propios
de la malnutricion y en el caso de Ecuador segin datos de ENSANUT-ECU, nos
muestra que la poblacion ecuatoriana en un 21,2% presenta sobrepeso y un 10,6%

presenta obesidad. (freire, 2013, pags. 37,38)

Un estudio efectuado por el Ministerio de Salud Pablica (MSP) y el Instituto
Nacional de Estadistica y Censos (INEC), entre el 2008 y 2013, revel6 que 6 de cada 10
adultos sufren de sobrepeso y obesidad en el Ecuador. Se trata de la Encuesta Nacional
de Salud y Nutricion (Ensanut), la cual determina que estas enfermedades afectan mas
a mujeres (65.5%) que a hombres (60%). EI mayor nimero de casos se contabilizan a

los 40 y 50 afios.

Las enfermedades relacionadas por el excesivo consumo de alimentos altos en
azlcar, sal, grasas y por llevar una vida sedentaria se puede desarrollar diabetes,
hipertension, enfermedades cerebrovasculares e isquémicas del corazon. Segun el
INEC, estos cuatro males constan entre las principales causas de muerte en el pais en el

2013. En conjunto causaron la muerte de 15.393 personas.
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Debido al estilo de vida acelerada en el que nos desarrollamos, optamos por el
consumo de alimentos procesados ya que son de facil acceso y estan preparados para su
consumo inmediato, nos dejamos llevar por publicidad falsa sin tomar en cuenta el

etiquetado nutricional y los ingredientes que contienen.

El control del conocimiento y de las necesidades caloricas nutricionales por medio
de una alimentacion saludable y el desempefio de actividad fisica diaria, son principales
factores influyentes en el mantenimiento de una buena salud, desarrollo fisico y mental

de los nifos.

En necesario evitar pensar en calorias, sino en nutrientes que aportardn a nuestro
organismo los alimentos que consumismo y en los beneficios que proporcionara a

nuestra vida para asi llevar un estilo de vida sano.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Debido a las condiciones de trabajo o estudio, por el limitado tiempo y el estilo de
vida agitado en el que nos desenvolvemos, muchas personas actualmente se ven
obligadas a comer en bares y establecimientos de comida rapida incrementando asi cada

vez mas riesgos en su salud.

La falta de conocimientos sobre o que ingerimos y proporcionamos a nuestro cuerpo
es la principal causa del incremento de las principales enfermedades no solo a nivel
mundial, sino mostrando un incremento considerable en nuestro pais.

La alimentacion tiene sus cimientos desde el hogar por lo cual debe ser concientizado
desde el mismo creando habitos dentro y fuera de €l para evitar enfermedades, como
son la obesidad, problemas cardiacos, diabetes, gastritis, estrefiimiento, que tiene

relacion a los malos habitos alimenticios.

El alto consumo de grasas y carbohidratos es sintoma de una dieta pobre y sin
equilibrio y conjuntamente con el sedentarismo, estrés y vicios provocan ciertos
desequilibrios en el organismo, como aumento del colesterol y triglicéridos en la sangre,

incremento de la presion arterial (hipertension) y diabetes.
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OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General

Desarrollar y comercializar productos a base de zapallo y de nuez como propuesta

alimenticia al rescate de productos altamente nutritivos para un estilo de vida saludable.

Objetivos Especificos

* Conocer las propiedades nutritivas del zapallo y la harina de nuez.

* Determinar, por medio de encuestas y analisis sensorial, la acogida de los productos

que se desea incursionar.

* Aplicar los conocimientos adquiridos de carrera en la realizacion y estandarizacion de

preparaciones a base de nuez y zapallo.

*Fundamentar mediante calculos y evaluar si el proyecto es sustentable, asi como

también proyectar la situacion a futuro de la empresa.
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CAPITULO 1

1.1 MARCO TEORICO

1.1. Nuez

Semilla del Fruto del nogal, arbol de la familia de las juglandaceas que alcanza hasta
20 m de altura. Aunque se cree que el nogal procede del centro de Asia, se ha adaptado
muy bien a los paises riberefios del mediterrdneo (PAMPLONA, 2003, pag. 74) Posee
hojas grandes de color verde opaco, el fruto es redondo cubierta por una capa dura. Hay
dos variedades de nuez la nuez de Inglaterra que es la mas comun y la otra es la nuez de
Norte América es de color mas oscuro y por ende su sabor es mas pungente, posee una
cascara dura que sirve de proteccion por lo que es dificil de obtener una nuez de forma

perfecta (Figoni, 2004, pag. 310).

Fruto: es una drupa, cuya parte carnosa (pericarpio y mesocarpio) es de color
verdoso, el hueso o endocarpio es lefioso y duro, pero alberga una semilla dicotiledonea

muy nutritiva: la nuez (PAMPLONA, 2003, pag. 74)

1.1.2 Cultivo

La nuez se produce en todos los continentes, aunque su cultivo se centra principalmente

en el hemisferio norte, evocando de esta forma su origen. (Pou, 2012, pag. 31)



llustracién 1. Foto de Nueces

Fuente: Iculinaria.es

1.1.3 Plagas y enfermedades del nogal y la nuez

1.1.3.1 Carpocapsa 0 gusano de la nuez.

La Carpocapsa (laspeyresia pomonella) es la plaga mas importante del nogal. Puede
causar grandes estragos si no se establece un control adecuado de la misma. La
sensibilidad a la plaga es mayor en las variedades méas tempranas, que permiten el
desarrollo de los primeros estados larvarios en los frutos en formacién (Pou, 2012, pags.

264,265).

El tratamiento de la carpocapsa puede influir en el desarrollo de otras plagas, ya que
los insecticidas tradicionalmente utilizados para combatirla, pueden destruir los

enemigos naturales de otras plagas como &fidos, arafias y piojos (van Steenwyk, 1998)



Descripcion y desarrollo del Gusano de la Nuez: La carpocapsa inverna dentro de un
fino capullo sedoso en las rugosidades del arbol o en los restos de poda y hojarasca que
quedan en la base del tronco. Las mariposas aparecen en la primavera, coincidiendo con
Los brotes de las variedades mas tempranas (marzo, abril), e incluso mas tarde. (Pou,

2012, pag. 264)

La actividad de las hembras es crepuscular, por el dia descansan en la madera del
arbol, siendo muy dificiles de detectar, pues su color gris jaspeado se confunde con el
color de tronco y ramas. Tanto las mariposas como las larvas tienen una envergadura de

16 a 20 milimetros. (Pou, 2012)

1.1.3.2 Zeuzera (Zeuzera pyrina)

En su fase larvaria puede representar una seria amenaza para los arboles frutales
y a ello se deben sus denominaciones comunes. Las orugas atacan numerosas especies
de hueso y pepita -manzano, peral, cerezo, nogal, ciruelo y olivo, entre otros-,
alimentandose de su madera. En arboles jovenes, estos ataques llegan a afectar a su

desarrollo y en los adultos provoca la rotura de las ramas. (Carlos Rueda, 2014)

Descripcion y desarrollo del Zeuzera: Son insectos de una sola generacion anual o
bianual, faciles de identificar .las orugas tienen un tamafio maximo de 5 a 6 cm y son
amarillas con puntos negros en todos los anillos. Las mariposas hembra tienen la misma
envergadura (5 a 6 cm) siendo algo menores los machos. Sus alas son vistosas,

blanquecinas con puntos azules (Pou, 2012)



1.1.3.3 Pulgones.

Destacan Callaphis juglandis y Chromaphis juglandicola. El primero pica la cara

superior del limbo de la hoja y el segundo se encuentra en el envés de la misma. No

producen dafios importantes. Su control es mediante insecticidas sistémicos

(dimetoato) o de contacto (dioxacarb, pirimicarb). (Jesus Martinez Martinez, 2014)

1.1.4 Enfermedades del Nogal

Enfermedades del sistema radicular.

Tinta: Provocada por el hongo Phytophthora cinnamoni .ataca a las raices y al
tronco; en el primer caso provoca un debilitamiento lento, pero progresivo, del
arbol, en el segundo, la muerte mas 0 menos rapida. se caracteriza por la pérdida
de vigor, aparicion de ramillas puntisecas o muertas, amarillamiento y caida de

hojas y caida de frutos (Agusti, 2010, pag. 384) .

Podredumbre de la raiz: Esta provocada por el hongo Armillaria mellea. Cuando
los rizomorfos del hongo toman contacto con la raiz, se extienden primero por
su superficie y, mas tarde, penetran en su interior debilitando el arbol y
produciendo amarillamiento general y caida precoz de hojas .su control es muy
dificil y debe actuarse prevenidamente, desinfectando el suelo antes de realizar

la plantacién. (Agusti, 2010, pag. 384).



o El tratamiento de las enfermedades del sistema radicular en el nogal es dificil
pudiéndose emplear productos como el captan y el maneb en dosis de 100
gr/m2. Otro método de control es descubrir las raices afectadas, rascar las partes
enfermas y enterrarlas, aplicando a su vez un fungicida o antichancro. También
se pueden emplear patrones resistentes a estas enfermedades como J. regia o J.

nigra, pero no otorgan una proteccion completa. (InfoAgro, 2002)

1.1.4.1 Enfermedades del follaje y de los frutos.

e Bacteriosis El nogal es una especie sensible a la bacteriosis. Estad provocada
por las bacterias del género Xanthomonas (X. juglandis) y se manifiesta en
condiciones de precipitaciones abundantes y temperaturas de suaves a
elevadas (por encima de los 15 °C). Afecta a hojas, yemas y frutos, pudiendo
reducir la cosecha a la mitad. Los momentos mas propicios para su ataque
son los comprendidos entre la floracién y la fecundacion, ademas del periodo

de maxima actividad vegetativa (mayo-junio). (InfoAgro, 2002)

Los frutos afectados presentan unas manchas oscuras que pueden alcanzar
algunos centimetros cuadrados de superficie y que tienen un centro agrietado.
Sobre las hojas aparecen unas manchas negras que se sitian en los brotes,
dandole a la hoja forma de cuchara. Los brotes atacados presentan unos
chancros agrietados, en donde hibernan las bacterias, pudiendo rodear y secar
la rama. Estos chancros serdn fuente de in6culo de futuras infecciones.

(InfoAgro, 2002)



e Antracnosis: La produce el hongo Gnomonia leptsostyla, ataca
preferentemente a las hojas sobre las que produce, primero ,manchas de
forma circular de color pardo oscuro ,restando eficacia fotosintética , y
finalmente amarillamiento total y caida prematura de sus hojas. Los ataques
muy severos también alcanzan a los frutos, sobre los que se producen
manchas circulares secas, que pueden llegar a secar al fruto que, en todo

caso, no madura adecuadamente. (Agusti, 2010, pag. 384).

o El control de estas enfermedades se puede realizar con productos
derivados del cobre con dosis que oscilan entre los 150 y 250 gramos de
cobre por hectolitro de agua. También se emplea maneb con dosis de 200

gramos por hectolitro de agua. (InfoAgro, 2002)

1.1.5 Valor Nutricional

Contiene &cido alfalinolénico, que disminuye el colesterol, por ello el fruto es
saludable para el corazén .por su contenido en vitamina e previene el envejecimiento; y
vitaminas bl y b6 que favorecen el funcionamiento de los musculos y el cerebro,
minerales como el cobre, zinc, potasio, magnesio y fosforo, que favorecen la actividad
cerebral. Es recomendada en dietas vegetarianas por su elevado aporte en proteinas y

fuente importante de &cidos grasos omega 3. (Morales, 2011)



Posee un 60% de acidos grasos no saturados, vitaminas y minerales. Cuando la nuez
tiene un color mas oscuro quiere decir que ha recibido mayor cantidad de luz del sol y

por lo tanto tiene mayor sabor. (Figoni, 2004, pag. 310)

Tabla 1. Composicién Nutricional de la Nuez

Nuez

CONTENIDO POR CADA 100 G

CAL (kcal) 622
PROTEINAS (g) 14,4
HIDRATOS DE CARBONO (g) 12,1
GRASA TOTAL (g) 62,5
GRASA SATURADA (g) 7,2
GRASA POLIINSATURADA (g) 40,9
GRASA MONOINSATURADA (9) 9,8
FIBRA (9) 4,6
SODIO (mg) 2
POTASIO (mg) 544
MAGNESIO (mg) 129
CALCIO (mg) 87
FOSFORO (mg) 409
HIERRO (mg) 2,5

Fuente: NUTRICIA, Leaders in scientificnutrition

1.1.6 Usos de la nuez

Su obtencidn en el mercado puede ser como fruto entero, troceadas, harina o aceite
para cocina o para la fabricacion jabones y pinturas. Su uso en la cocina es diverso,
puede utilizarse en ensaladas, postres, elaboracion de salsas, etc. El fruto inmaduro se
utiliza para la fabricacion del licor conocido como 'Ratafia’ y las hojas de nogal se

utilizan para preparar infusiones de uso topico. (YUSTE, 2014)



1.2 Zapallo

Es el nombre que reciben varias especies de cucurbitaceas, de fruto comestible, del
género cucurbita. Originarias de américa, corresponden a plantas anuales herbaceas,
trepadoras o rastreras, con zarcillos ramificados (filamentos espiralados que se enrollan
en los objetos solidos o se adhieren al suelo y las paredes). Tienen hojas anchas,
simples, alternas, pilosas o pubescentes y lobuladas; y flores amarillas, solitarias en las
axilas de las hojas, gamopétalas, pentameras, con cinco pétalos y unisexuales. (Carvajal,

2006, pag. 79)

La pulpa es de color amarillo-anaranjado, densa, de textura firme y de sabor dulce.
Su aroma es caracteristico a su fruto, particularmente Ilamativo por lo cual se lo utiliza
culinariamente en gran medida. Contiene en su interior numerosas semillas ovales,
convexas, lisas, de 2 a 3cm de largo, las cuales contienen una pulpa blanca y

comestible; con las cuales se elaboran las tradicionales pipas.

1.2.1 Habitat y distribucion

Es originaria de América, donde se desarrolla de forma silvestre en el Cono Sury
Mesoamérica. Los registros mas antiguos de su cultivo se localizan en la cultura Las
Vegas, en la peninsula de Santa Elena (Ecuador). Estos vestigios fueron estudiados en
los afios setenta y ochenta por la arquedloga estadounidense Karen Stother. Los restos

mas antiguos hallados en la costa de Per( datan de mas de 6000 a. C.1 Hace dos mil



afios ya era domesticada por la cultura mochica, en el Per(. Fue introducida en época
temprana a Europa (finales del siglo XVI), donde por el parecido de plantas y frutos se
la confundié inicialmente con las calabazas de peregrino (Lagenaria
siceraria) (Cucurbita tiene flores amarillas y Lagenaria blancas, los dos géneros no
hibridan). Hoy se cultiva extensamente en regiones templadas y subtropicales de todo el

mundo.

1.2.2 Cultivo

Planta de Cucurbita maxima subsp.andreana, antecesor silvestre de la forma

cultivada creciendo al costado de un camino.

La Cucurbita méaxima se da de semilla con facilidad. Debe cuidarse la seleccion de la
misma, pues espontaneamente hibrida con otras especies de Cucurbita, e incluso con
otros géneros afines. Depende en gran medida de la polinizacion de abejas para dar
fruto. Prefiere suelos ligeros, secos, aireados, silicaceos, bien drenados, arenosos y
himedos; no resiste heladas ni sequias aungue tolera muy bien temperaturas muy
calidas y frias. Es una planta bastante resistente pues es capaz de sobrevivir podas
extremas reemplazando al poco tiempo con brotes ramas perdidas. Se cosecha alrededor

de seis meses después de la plantacion.



1.2.3 Plagas animales y enfermedades del zapallo y otras especies del género Cucurbita

“El zapallo como otras especies afines del género Cuculrbita presenta plagas y
enfermedades comunes que afectan a los cultivos. Si no son identificadas y tratadas a
tiempo pueden ocasionar graves dafios y serias pérdidas en los rendimientos”.

(Astorquizaga, 2009, pag. 65)

1.2.4 Plagas de origen animal”

e Gusanos de suelo: En general son larvas conocidas como gusanos blancos o
gusanos alambre (Agriotes lineatus), etc. Los gusanos blancos, son larvas
blanquecinas, mientras que los gusanos alambre tienen forma alargada y son
de color castafio claro que se alimentan principalmente de semillas, de las
raices y tallos de plantulas emergidas. Se encuentran en mayor proporcion en
lotes virgenes que no han sido roturados por mucho tiempo.

También son llevados a los terrenos cuando se utilizan abonos de oveja, vaca,

caballo, etc., que no sufrieron el adecuado proceso de compostaje. Debido a que

los adultos se alimentan de estos excrementos y colocan alli sus huevos al

eclosionar dan origen a las larvas que atacan a los cultivos. (Jules Janick, 2008,

pag. 65)

o Control: Cuando se detecten mas de 5 a 6 larvas/ m2 de suelo tratar
después de la roturacion y antes de la siembra o plantacion con

insecticidas del tipo del Clorpirifos (15%) a razon de 60-65 grs./metro
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lineal de surco, enterrando con rastra unos 5 cm. El Tiempo de Carencia
del producto, en este caso, no tiene importancia debido a la forma y

momento de aplicacion.

Larvas de Lepidopteros (mariposas): Estan en el suelo y son conocidos como
gusanos cortadores, tienen habitos nocturnos y atacan alimentandose de la base
del tallo, produciendo también dafios en hojas y frutos. Podemos encontrar al
“gusano variado” (Lycophotia margaritosa), “gusano aspero” (Feltiamalefica),
“gusano grasiento” (Agrotis ipsilon), “isoca medidora” (Rachiplusia nu) y el
“gusano del choclo” (Heliothis zea). Los adultos son mariposas de color castafio,
pardo o grisaceo con distintas tonalidades y las larvas presentan distintos colores
que van del pardo al verde con franjas a lo largo del cuerpo de distintos colores
como: verde claro, amarillo, negro, etc. (Jules Janick, 2008, pag. 66)

o Control: Cuando se observan los primeros ataques o las primeras larvas
aplicar Clorpirifos (48%) entre 0,5y 1,5 Itrs/ ha; tiempo de carencia del
producto: 30 dias, es decir que deben transcurrir 30 dias entre la Ultima
aplicacion del producto y la cosecha. Otro tratamiento podria ser

aplicando Bacillus thurigiensis entre 0,5 y 1 litro/ha.

Epilachna paenulata: Ataca principalmente al mel6n, zapallo, sandia y pepino.
Los adultos tienen unos 10 mm de largo, son de color amarillo-verdosos con
manchas oscuras mientras que las larvas presentan color amarillo con pelos
negros. Los huevos son amarillos y se encuentran agrupados. Las larvas y los
adultos ocasionan dafios alimentandose de las hojas respetando los tejidos

vasculares. (Jules Janick, 2008, pag. 66)
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o Control: Metamidofds (60%) aplicar 100 a 150 cc en 100 litros de agua
al aparecer la plaga. Tiempo de carencia: 10 dias. También se puede usar

Deltametrina (5%) aplicando 20 cc en 100 litros de agua al, aparecer la

plaga.

Palomita transparente del zapallo y del melon (Diaphaniahyalinata): Los adultos
miden entre 25 y 30 mm, las alas son blancas a transparentes con un borde
castafo. Las larvas son de color blanquecino. Se alimentan de los frutos
provocando heridas que son puerta de entrada de hongos y bacterias.

o Control: Deltametrina (5%) aplicar 30 cc en 100 litros de agua al,

aparecer la plaga.

Chinche del zapallo (Acanonicus hahni): Los adultos miden aproximadamente
15 mm y son de color gris ocre; las ninfas (estadios juveniles) son de color
verdoso con manchas negras. Succionan savia e inyectan saliva tdxica

provocando un menor desarrollo de las plantas y frutos atacados.
o Control: Carbaryl (48%) aplicar 250 cc en 100 litros de agua y Carbaryl
(85%) aplicar 140 cc en 100 litros de agua al aparecer la plaga. (Jules

Janick, 2008, pag. 66)

Arafuela roja comun (Tetranychus urticae): EI color de los adultos va del
amarillo al rojo; miden alrededor de 0,5 mm. Las ninfas son de color rojo palido
y las larvas incoloras con 0jos rojos. Los huevos son de forma esférica de color

blanco.
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Se alimentan de la lamina de la hoja provocando clorosis (amarillamiento) por
sectores y cubren la planta con una tela que al llenarse de tierra dificulta la
actividad fotosintética de la planta. En ataques intensos pueden ocasionar el
secado total de las hojas. Los ataques pueden ser importantes en cultivos de
pepino en invernadero o cultivos al aire libre en épocas con tiempo muy
caluroso y seco. (Jules Janick, 2008, pag. 67)

o Control: Hexitiazox (10%) aplicar 30 a 50 gr en 100 litros de agua al

aparecer los primeros adultos.

Mancha angular (Pseudomonas syringae): La enfermedad es transmitida por la
semilla y una vez dentro de la planta infecta hojas, flores y frutos. Se dispersa
por el agua de lluvia, del riego, por voladuras de suelos con restos de plantas
enfermas, insectos, etc. y perdura hasta 2 o 3 afios en restos de plantas.

Los sintomas son manchas acuosas angulares sobre las hojas ya que las lesiones
respetan las nervaduras. Las manchas se vuelven de color gris o bronceado como

guemado.

Las manchas desarrollan un halo amarillo y luego suele caerse el tejido afectado
dejando la hoja como perforada.
o Control: Las medidas son del tipo preventivo.
Se recomienda el siguiente conjunto de procedimientos:
v' Utilizar variedades resistentes.
v Semillas sanas.
v Tratamiento de las semillas con agua acidificada con &cido acético

(vinagre) al 1,5%, a 50 °C durante 20 minutos.
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v Rotaciones de cultivos cada 2 a 3 afios; 5) Aplicaciones preventivas con

Hidréxido de Cobre a razon de 140 grs. en 100 litros de agua.

Podredumbre bacteriana de los frutos (Erwinia carotovora): Tiene mayor
incidencia en climas calidos y con alta humedad relativa. En el cultivo otras
enfermedades causadas por hongos o las heridas provocadas por insectos
facilitan la entrada de las bacterias en los frutos. Los sintomas son manchas
marrones que derivan en pudriciones blandas y necrosis de la corteza de los
frutos. (Jules Janick, 2008, pag. 67)

o Control: Evitar los golpes y heridas durante la cosecha; almacenar los

frutos en lugares frescos y en lo posible con baja humedad ambiente.

1.2.5 Enfermedades

1.2.5.1 Enfermedades causadas por hongos

Oidio (Erysiphe cichoracearum): Sintomas; Manchas amarillo palido sobre
tallos, peciolos y hojas y luego se forma una pelusa blanquecina en ambas caras
de las hojas que se vuelven cloréticas (amarillentas) y pueden tomar una
consistencia como de papel. Las temperaturas moderadas y alta humedad
relativa favorecen el ataque. (Jules Janick, 2008, pag. 68)

Control: Azoxistrobina, medio litro por hectarea con 600 litros de agua/ha al

aparecer los primeros sintomas de la enfermedad
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1.2.5.2 Enfermedades causadas por virus

e Los principales virus que afectan a las Curcubita- ceas en general se denominan
“virus del mosaico” que se manifiestan con amarillamiento en las hojas
mezcladas con zonas color verde. Generalmente producen malformaciones en
hojas y/o frutos. Los mas importantes son: Virus del mosaico del pepino (CMV);
Virus del mosaico del zapallo (SgMV) y Virus del mosaico del Zucchini
(ZYMV) (Jules Janick, 2008, pag. 298)

o Control: La mayoria de los virus son transmitidos por pulgones y algunos de los
métodos de control consisten en evitar o disminuir el contacto de los mismos
con los cultivos a través del uso de mallas antiafidos en los invernaderos o en
cultivos de pepinos utilizar mulching de color plateado que de acuerdo a algunos
estudios provocan una disminucion de la presencia de pulgones en los cultivos y

como consecuencia menor incidencia de las virosis. (Jules Janick, 2008, pag. 68)

1.2.6 Usos del zapallo

La flor y el fruto de C. maxima se consumen como verdura; el fruto se conserva, en
condiciones adecuadas de luz, temperatura y humedad o CNPT (condiciones normales

de presién y temperatura) hasta seis meses en buenas condiciones.

Se la puede consumir en conserva o en compota, mediante el agregado de pequefias
limaduras, cubos o un ladrillo (dependiendo de la cantidad de compota a realizar) de
sodio o potasio para neutralizar los acidos producidos por el proceso de la compostura,

logrando asi un sabor dulce suave, para nada acido, sopas, jugos.
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El fruto contiene numerosas semillas, las cuales presentan pulpa blanca comestible,
con ellas se elaboran las tradicionales «pepitas» (0 «semillas» como se las conoce en
algunas zonas de México, «pipas» en Espafa), secando las semillas al sol, y tostandolas
en un comal, con sal, sin que se quemen, es muy comun encontrarlas en puestos de la
calle envueltas en bolsas de papel celofan. A estas semillas o pipas se las conoce como
«pipas de calabaza» y se les otorgan propiedades curativas y preventivas en el ambito de
la medicina natural. La palabra zapallo deriva del quechua “sapallu”, la lengua de los

incas.

1.2.7 Valor nutricional

Es una hortaliza de sabor dulce. Contiene una pulpa de color anaranjado, la cual es
sumamente rica en betacaroteno (sustancias que ayudan a prevenir el cancer). (Elmen,
2014). Contiene glucosa. También contiene cantidades significativas de acido
hialurénico, acidoglutdmico, cianopramina, dihidrocodeina, fenilalanina,

retinol y riboflavina.

Gracias a su alto contenido en fibra, el zapallo ayuda a regular la funcion intestinal,
destacando ademas porque se digiere con muchisima facilidad, especialmente cuando se
cocina hervido o al horno, actuando a su vez como suavizante. Por ello se recomienda
su consumo en caso de acidez estomacal o gastritis (sobre todo en caso de gastritis

nerviosa), y en personas con estomago delicado. (Natursan)
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Ayuda también a depurar los rifiones, siendo interesante su consumo no solo para
regular su funcionamiento, sino también el correcto funcionamiento de la vejiga.
Destaca también por su alto contenido en agua, de forma que se convierte en una
hortaliza idean en dietas de adelgazamiento, gracias a poseer pocas calorias e hidratos

de carbono.

Gracias asimismo a su contenido en vitaminas, el zapallo ayuda a cuidar la vista, y

fortalecer la piel, el cabello y los huesos. (Elmen, 2014)

Tabla 2. Composicién Nutricional del Zapallo

Zapallo

CONTENIDO POR CADA 100 G

CAL (kcal) 23
PROTEINAS (g) 1,1
HIDRATOS DE CARBONO (g) 4,8
GRASA TOTAL (g) 0,1
GRASA SATURADA (g) 0
GRASA POLIINSATURADA (g) 0,1
GRASA MONOINSATURADA (g) 0
FIBRA (Q) 0,5
SODIO (mg) 1
POTASIO (mg) 383
MAGNESIO (mg) 8
CALCIO (mg) 22
FOSFORO (mg) 44
HIERRO (mg) 0,8

Fuente: NUTRICIA, Leaders in scientificnutrition
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CAPITULO 2

METODOLOGIA

En este capitulo se registran los datos e informacién obtenidos en el anélisis de
mercado, los cuales ayudaran a resolver problemas y crear un mejor vinculo con los

clientes en el segmento de mercado al cual nos enfocamos.

2.1 Investigacion de mercado

“La investigacion de mercados es la funcion que vincula a consumidores, clientes y
pablico con el mercadélogo mediante informacion que sirve para identificar y definir las
oportunidades y los problemas de marketing; generar y evaluar las actividades de
marketing; supervisar el desempefio del marketing, y acrecentar la comprension del

marketing como un proceso” (Malhotra, 2004, pag. 7)

2.2 Disefio de Investigacion

“Es una estructura o plano para llevar a cabo el proyecto de investigacion de
mercados. Detalla los procedimientos necesarios para obtener la informacién que se
requiere para estructurar o resolver problemas de investigacion de mercados”.

(Malhotra, 2004, pag. 74)
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2.2.1 Metodologia

2.2.1.1 Metodologia cuantitativa

“La investigacion cuantitativa busca cuantificar los datos y, en general, aplica algin
tipo de analisis estadistico. Siempre que se atiende un problema nuevo de investigacion
de mercados, la investigacion cuantitativa debe ser precedida por investigacion

cualitativa apropiada.”. (Malhotra, 2004, pag. 137)

La investigacién tiene enfoque cuantitativo puesto que se realiz6 la recoleccion de
datos del universo objeto de estudio con el fin de verificar la hipdtesis planteada por
medio de preguntas relacionadas a la problematica, midiendo la informacion a través de

proporciones estadisticas.

2.2.2 Tipo de investigacion

2.2.2.1 Investigacion Descriptiva

“La investigacion descriptiva es una forma de estudio para saber quién, donde,
cuando, como y porqué del estudio. En otras palabras, la informacion obtenida en un
estudio descriptivo, explica perfectamente a una organizacion el consumidor, objetos,

conceptos y cuentas.” (Namakforoosh, 2000, pag. 91) .

19



Se aplicard la investigacion descriptiva con el fin de describir los resultados,
permitiéndonos diagnosticar la posibilidad de éxito y ademas verificar la hipdtesis
planteada para la elaboracion y comercializacion de postres a base de harina de nuez y

zapallo.

2.2.3 Técnica

2.2.3.1 La encuesta

Manuel Garcia Ferrando, 1986 afirma que: la encuesta es una investigacion realizada
sobre una muestra de sujetos representativa de una poblacion mas amplia, que se lleva a
cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando procedimientos estandarizados de
interrogacion, con el fin de obtener mediciones cuantitativas de una gran variedad de

caracteristicas objetivas y subjetivas de la poblacion.

2.3 Objetivos de la Investigacion de Mercados

2.3.1 Objetivo general

Identificar el grado de aceptacion que tienen los productos a base de harina de nuez y
zapallo en los consumidores tomando como muestra la ciudad méas importante y por ser

su centro de operacion.
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2.3.2 Objetivos especificos

e Determinar la frecuencia del consumo de snacks en el sector

e Determinar el consumo de productos como la nuez y el zapallo.
e Averiguar los snacks de su preferencia

e Conocer la aceptacion de los productos

e Confirmar la posibilidad de introducir nuevos productos en el mercado.

La investigacion de mercado implica el diagnostico de necesidades de informacién y
su busqueda sistematica y objetiva mediante el uso de métodos para su obtencion,
analisis e interpretacion con el fin de identificar y solucionar problemas y aprovechar
oportunidades en el campo de marketing. (Juan Antonio Trespalacios Gutiérrez, 2005,

pag. 31)

Por medio de la misma se recopild y cuantifico datos por medio de una
investigacion descriptiva cuantitativa del grupo objetivo de estudio al cual se sometera a
una técnica de estudio, en este caso la encuesta, para conocer la aceptacion y preferencia

del producto.

2.4 Determinacién del Tamafo de la Muestra

Sabino nos dice “La muestra descansa en el principio de que las partes representan al
todo y por ende reflejan las caracteristicas que definen a la poblacion de la cual fue

extraida dicha muestra”. (Sabino, 2002, pag. 154).
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La muestra se obtendra a través del Método de las proposiciones donde no se conoce
la probabilidad de ocurrencia del evento por lo que a P se le dara un valor entre 0.5 y
0.6 lo mismo que a Q, e igualmente E no debe ser mayor de 6%. Para determinar el
tamafio de la muestra, y considerando la poblacién comprendida entre 20 y 65 afios de
la ciudad de Guayaquil (1°286.010), se aplicara la siguiente férmula:

Z’xNxpxq
e?2(N—-1)+Z%xpxq

n =

En donde:
Tabla 3. Formula de Poblacion Finita
Z Nivel de Confianza que se adopta 96%. 1,96
p Proporcion esperada de éxito. 0,5
q Proporcion no esperada de exito. 0,5
N Poblacion 17286.010
e Margen de error. 5,59% = 0,0559
n Tamarfio de la muestra. 307

Elaborado por: los autores, 2015

_ 3,84X1286.010X0,5X0,5
~0,0031X1°286.009 + 3,84X0,5X0,5

n

Una vez determinado el tamafio de la muestra, se realizo encuestas en el norte de la
ciudad de Guayaquil con el propdsito de conocer la aceptacion del proyecto evaluando
asi, atributos al comprar un producto, conocimiento sobre los beneficios de los
productos que se ingieren hasta el agrado del proyecto como tal. Las tablas a
continuacién, muestran el porcentaje de encuestados por género y el rango de edad de

los mismos.
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Tabla 4. Cantidad y porcentaje de personas encuestadas

Genero cantidad porcentaje
Masculino 155 50,5%
Femenino 152 49,5%

307 100%

Fuente: encuestas elaborado por: los autores,2015

Gréfico 1. Cantidad y Porcentaje de personas encuestadas

100%
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20%
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® Femenino

Encuestados

Fuente: Encuestas elaborado por los autores,2015

El grafico 1 muestra que el 50,5% de la poblacion encuestada pertenece al género
masculino (155 hombres) y el 49,5% al género femenino (152 mujeres) siendo el rango

de 23 a 35 afios el mayor nimero de encuestados.
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Tabla 5. Tabla de rangos de edad de los encuestados por género

Ra:aré%%de Masculino | Porcentaje [ Femenino | Porcentaje
18-25 35 23% 45 30%
26-35 89 57% 68 45%
36-45 14 9% 17 11%
46-55 14 9% 15 10%
>56 3 2% 7 5%

155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréfico 2. Rango de Edad de los encuestados por género
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Fuente: Encuestas elaborado por los autores,2015
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2.5 Andlisis estadistico

Pregunta 1. ;,Con qué frecuencia consume snacks?

Tabla 6. ;Con qué frecuencia consume snacks?

Frecuencia Masculino Femenino
Todos los dias 19 12% 25 16%
2 0 3 veces a la semana 33 21% 28 18%
Cada semana 36 23% 25 16%
Cada 15 dias 40 26% 46 30%
Cada mes 25 16% 26 17%

Otros 2 1% 2 1%

155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréfico 3. ;Con qué frecuencia consume shacks?
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30% 26%
20% -
10% -
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dias wvecesala semana dias
semana

Fuente: Elaborado por los autores

Anadlisis de resultados

El porcentaje de frecuencia de consumo de snacks es de 26% y 30% por género
masculino y femenino respectivamente dando el primer lugar a la frecuencia de “cada
15 dias” lo cual muestra que una adecuada dieta en porciones pequefias pero
distribuidas a lo largo del dia aln se encuentra en una pequefia parte de la poblacion,

pero gque con proyectos como este se podra lograr.
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Pregunta 2. ¢ Estarias dispuesto a probar alimentos de sal y dulce a base de zapallo

y harina de nuez?

Tabla 7. ¢Estarias dispuesto a probar alimentos de sal y dulce a base de zapallo y harina

de nuez?
Opciones masculino femenino
Si 126 81% 129 85%
no 29 19% 23 15%
155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Grafico 4. ;Estarias dispuesto a probar alimentos de sal y dulce a base de zapallo y
harina de nuez?
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Fuente: Elaborado por los autores,2015

Analisis de resultados

El porcentaje de personas dispuestas a probar alimentos a base de zapallo y nuez es de
81% y 85% por género masculino y femenino respectivamente, resultado que favorece
a nuestro proyecto y con el 19% y 15% por género respectivamente, el porcentaje de

personas no dispuestas a probar nuestra propuesta alimenticia.
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Pregunta 3. ; Conoce usted de los beneficios que ofrece el zapallo?

Tabla 8. ;Conoce usted de los beneficios que ofrece el zapallo?

Opciones Masculino Femenino
Si 49 32% 43 28%
no 106 68% 109 72%
155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Grafico 5. ;Conoce usted de los beneficios del zapallo?
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Fuente: Elaborado por los autores,2015

Analisis de resultados

El porcentaje de personas que no conocen los beneficios del zapallo es de 68% y 72%
por género masculino y femenino respectivamente, lo cual nos muestra la falta de

conocimiento sobre su valor nutricional y los beneficios que conlleva su consumo.
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Pregunta 4. ;Conoce usted de los beneficios que ofrece la nuez?

Tabla 9. ¢{Conoce usted de los beneficios que ofrece la nuez?

Opciones Masculino Femenino
Si 48 31% 45 30%
no 107 69% 107 70%
155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréfico 6 . ;Conoce usted de los beneficios que ofrece la nuez?
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Fuente: Elaborado por los autores,2015

Analisis de resultados

El porcentaje de personas que no conocen los beneficios de la nuez es de 69% y 70%
por género masculino y femenino respectivamente, lo cual nos muestra la falta de

conocimiento sobre su valor nutricional y los beneficios que conlleva su consumo.
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Pregunta 5. ;Conoce usted de algun establecimiento especializado en ofrecer
productos hechos a base de nuez y zapallo?

Tabla 10. ;Conoce usted de algun establecimiento especializado en ofrecer productos
hechos a base de nuez y zapallo?

Opciones Masculino Femenino
Si 18 12% 22 14%
no 137 88% 130 86%
155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréfico 7 ¢Conoce usted de algun establecimiento especializado en ofrecer productos
hechos a base de nuez y zapallo?
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Fuente: encuestas elaborado por los autores,2015

Analisis de resultados

El porcentaje de conocimiento sobre establecimientos que ofrecen productos
elaborados a base de nuez y zapallo como nuestro proyecto es de 88% y 86% por
género masculino y femenino respectivamente, lo cual nos muestra que existe una

gran oportunidad de innovacién en el mercado con esta propuesta.
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Pregunta 6. ;Ha consumido usted algtn producto hecho a base de zapallo y nuez?

Tabla 11. ;Ha consumido usted algun producto hecho a base de zapallo y nuez?

Opciones Masculino Femenino
Si 38 25% 50 33%
no 117 75% 102 67%
155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréfico 8 ¢Ha consumido usted algun producto hecho a base de nuez y zapallo?
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Fuente: Elaborado por los autores,2015

Analisis de resultados

Ocupando el primer lugar tenemos con un 75% y 67% la opciéon “no” a la pregunta

plateada y con un 25% y 33% la opcion “si”.

El alto porcentaje de personas que no han consumido productos a base de zapallo y
nuez abre nuestras puertas para jugar con nuestra creatividad culinaria y proponer una

diversidad de productos sanos y que beneficien a la salud de los consumidores.
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2.6 Marketing Mix

En general el consumidor comprara el producto que le ofrezca mayor beneficio. Una
vez determinada las motivaciones de compra, se podrd diseflar una estrategia de
ventas, promocion y publicidad efectiva para poder darle esos beneficios que el

consumidor necesita.

Los habitos, las costumbres, y las preferencias de los consumidores son muy
importantes para disefiar una estrategia de venta, se refieren a las actitudes “fijas” que

tienen las personas.

Las costumbres y las preferencias cambian y son influidas por campafias de
publicidad, cultura, educacion, economia, naturaleza, y clima entre otros. El cliente es
lo mas importante en todo negocio, para que esto sea una realidad, se deben plantear
estrategias que contemplen: Las necesidades y expectativas de los clientes, las
actividades de los competidores y la vision del negocio. Una buena estrategia de
marketing integraria los objetivos de marketing de una organizacion, las politicas, las

secuencias de accion (tacticas) dentro de un todo coherente.

Las estrategias sirven como una guia para posicionar el producto, ademas sirven
como referencia para desarrollar un “Marketing Mix” especifico: producto, precio,

plaza, promocion.
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2.7 Anélisis marketing mix (4 p)

El marketing mix engloba un conjunto de variables que llevan a que una empresa tenga
un fuerte impacto en el mercado y le permita tener participacion en el mismo.

(Marketing mix: concepto, estrategia y aplicaciones, 1990)

2.7.1 Producto

El producto es la variable principal del marketing mix y una de las principales para la

empresa ya que engloba al producto como tal, empaque, marca, slogan y al servicio.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

= Satisfacer las necesidades del consumidor
= Preferencia ante la competencia por parte de los consumidores.
Las tablas a continuacion muestran una comparacion de los productos presentados en la

propuesta vs uno con mayor tiempo y de facil disponibilidad en el mercado:

Tabla 12. Caracteristicas de los productos propuestos vs el mercado

PRODUCTO CARACTERISTICAS

Brownie con zapallo Brownie a base de harina de
nuez, zapallo y chocolate
amargo endulzado con

edulcorante.

Cake negrito Inalecsa Cake elaborado con azdcar,

harina de trigo, chocolate.

Elaborado por los autores, 2015
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Tabla 13. Caracteristicas de los productos propuestos vs el mercado

PRODUCTO

CARACTERISTICAS

Muffin con zapallo

Muffin a base de claras de
huevo, harina de nuez y avena,

pollo y sal baja en sodio.

Muffin Chocochip Inalecsa

Muffin a base de harina de trigo,
azucar, margarina, glucosa y

huevos.

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 14. Caracteristicas de los productos propuestos vs el mercado

PRODUCTO

CARACTERISTICAS

Pan de nuez y zapallo

Elaborado a base de harina
integral, harina de nuez, zapallo y

huevos.

Pan integral aleman La

Moderna Artesanal

Elaborado a base de avena,
linaza, salvado de trigo, maiz,

quinoa, ajonjoli y machica.

Elaborado por los autores, 2015
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Tabla 15. Caracteristicas de los productos propuestos vs el mercado

PRODUCTO

CARACTERISTICAS

Cheesecake de nuez y zapallo

Elaborado a base de zapallo,
claras de huevo, endulzado con
edulcorante y con base de nuez y

avena.

Cheesecake frutilla receta basica

Corteza de galleta y mantequilla
con relleno a base de queso

crema, vainilla, azlcar y huevos.

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 16. Caracteristicas de los productos propuestos vs el mercado

PRODUCTO

CARACTERISTICAS

Galleta de nuez y zapallo

Elaborada a base de harina de
nuez, avena, azlicar morenay

zapallo

Galleta de coco Nestlé

Galleta a base de harina de trigo,
azUcar, azUcar invertido y coco

deshidratado

Elaborado por los autores, 2015




2.7.2 Precio

El precio ayudard a que los productos se posicionen en el mercado diferenciandolos de
los demas por su alta calidad y el plus de ser beneficiosos para la salud, por lo tanto

ayudara a reforzar la imagen y que sean reconocidos en el mercado.

Debido a que existen ciertas empresas cuyo enfoque es la alimentacion saludable por
medio de planes alimenticios pero que también se dedican a elaborar productos

saludables, ciertas cafeterias light, entre otras, sera necesario:

= Precios cercanos a los de la competencia
= Descuentos en pedidos a domicilio por determinado monto de

compra.

= Facilidades de pago: efectivo, cheque, transferencia o depoésito

bancario.

2.7.3 Plaza (canales de distribucidn)

La distribucién de los productos se hard de manera directa con el cliente el cual
realizara su pedido por medio de WhatsApp o correo electrénico, minimo 1 dia de
anticipacion y recibir su producto por medio de nuestro servicio a domicilio o retirando

su pedido directamente en la empresa.
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2.7.4 Promocion

Debido a que es una empresa nueva, es necesario Ingresar en el mercado para captar la
atencion de los clientes por medio de redes sociales como Facebook e Instagram y

anuncios en radio.

Como estrategia de lanzamiento, se establecieron promociones por la compra de

productos las que seran lanzadas un dia a la semana durante el primer mes.

= Promocion por lanzamiento: por la compra de 1, lleve el segundo
a mitad de precio.

= Promocion por lanzamiento 2x1

2.7.5 Imagen corporativa (marca y logo)

La marca de los productos se comercializara bajo la marca “Mr. Nuts” producidos por la

empresa “WILLITO”.

Elaborado por los autores
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2.7.6 Empaque, método de cobro y estrategia de ventas

2.7.6.1 Empaque

Los productos “Mr. Nuts” son netamente artesanales cuyo tiempo de
duracion es de 5 dias en refrigeracion ya que son libres de conservantes y
su elaboracién es bajo pedido con 2 dias minimo de anticipacion.

El empaque empleado para los productos siguientes: pan, Brownie y
galletas sera fundas de polifan las cuales seran selladas con una maquina
selladora y el logo elaborado en vinil adhesivo para que al contacto con
el frio no sufra dafios, sera pegado manualmente en cada empaque.

El empaque para muffins y Cheesecake sera porta muffins y tortas.

2.7.6.2 Método de cobro

La empresa empleara el local como punto de produccién de los productos
ofertados, por lo tanto el motorizado se Unicamente se encargard de
realizar entregas a domicilio o delivery de los productos realizados los
dias establecidos como dias de entrega.

Debido a que es una empresa caracterizada por entrega a domicilio, el
pago seré realizado al motorizado al momento de la entrega en efectivo,
cheque o por medio de un depdsito con minimo el dia previo a la entrega
de los productos.

Cabe recalcar tanto al cliente como en la publicidad que en cada entrega
el delivery o entrega a domicilio tendrad un costo adicional de acuerdo al

sector de la misma:
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Sur y centro $1,50
Norte $2

Samborondén y Via Daule $3

2.7.6.3 Estrategia de ventas

Los productos seran publicitados por medio de las redes sociales de
mayor tendencia, en este caso Instagram y Facebook con minimo 3
publicaciones diarias principalmente en las horas de almuerzo y a la
salida de horarios de oficina.

Se realizara entrega de productos como canje a personas conocidas en el
medio publico lo cual ayudard a ganar seguidores y despertara la
curiosidad de los nuevos productos.

Dentro de las publicaciones diarias se recordara por medio de imagenes y
textos el beneficio de la alimentacion saludable y por lo tanto de los
productos.

Una vez a la semana por medio de WhatsApp se enviara cadenas a los
clientes por lo cual es necesario mantener una base de datos. Debido a
gue no es un punto de venta, la actividad en las redes sociales debe ser
intensa y completamente activa para mantener ese nexo con el

consumidor.
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CAPITULO 3

PROPUESTA Y ANALISIS SENSORIAL

3.1 Recetas y Procedimientos

Tabla 17. Receta Estdndar de Galleta de Nuez y Zapallo

Preparacion

e Mezclar el zapallo rallado con la harina de nuez, la harina de avena y la linaza.

e Después que la mezcla este homogénea agregar el edulcorante, la esencia de

Nombre: Galleta de nuez y zapallo
Pax: 6

Ingredientes Cantidad | Unidad uﬁi(:ztr?o Ctigts;r)
Linaza molida 75 g. 0,0037 $0,28
Harina de nuez 75 g. 0,0145 $1,08
Harina de avena 30 g. 0 $0,01
Esencia de vainilla 7 ml 0,0075 $0,05
Edulcorante 15 g. 0,0062 $0,09
Zapallo 40 g. 0,001 $0,04
Total $ 1,56
Unidad $0,26

Elaborado por los autores, 2015

vainilla y el azicar morena.

e Revolver y amasar ligeramente hasta que forme una masa suave.

e Extender la masa en la tabla y cértela en pedazos de una media pulgada de

grueso.

e Moldee en forma circular los pedazos cortados.

e Horneé las galletas en un molde engrasado por 15 minutos.
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Tabla 18. Receta Estdndar de Cheesecake de Nuez y Zapallo

Preparacion

Masa: Mezclar el zapallo rallado con la harina de nuez, la harina de avena y la

linaza.

Después que la mezcla este homogénea, agregar el edulcorante el aceite de

canola

Nombre: Cheesecake de nuez y zapallo
Pax: 6
Ingredientes Cantidad | Unidad C_osto_ Costo
Unitario | total
Masa
Linaza molida 75 g. 0,0037 | $0,28
Harina de nuez 75 g. 0,0145 | $1,08
Harina de avena 30 g. 0,0002 | $0,01
Aceite de canola 15 ml 0,04 $0,60
Relleno
Esencia de vainilla 7 ml 0,0075 | $0,05
Edulcorante 15 g. 0,0062 | $0,09
Zapallo 40 g. 0,001 $0,04
Claras de huevo 60 g. 0,1 $6
Gelatina sin sabor 75 g. 0,0357 | $0,26
Total $8,16
Unidad | $1,36

Elaborado por los autores, 2015

Revolver y amasar ligeramente hasta que forme una masa suave.

En una placa con papel manteca verter la masa y estirar con la ayuda de una

espatula dandole form

Hornear a 200°C durante 5 minutos. Retirar, tapar con un repasador y dejar

enfriar.

a circular.

Relleno: Hervir y majar el zapallo.
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e Mezclar el zapallo majado con la esencia de vainilla y el edulcorante

e Batir las claras con la gelatina sin sabor apunto de nieve. Reservar.

e Enun bowl, colocar la mezcla del zapallo e incorporar las claras reservadas e
integrar con movimientos envolventes.

e Armado: verter el relleno en el molde

e Hornear a 170°C entre 10 a 15 minutos.

Tabla 19. Receta Estandar de pan de Nuez y Zapallo

Nombre: Pan de nuez y zapallo
Pax: 1

Ingredientes Cantidad Unidad C_ost(? Costo

unitario | total
Huevos 5 Unid. 0,1 $0,50
Harina de nuez 56 g. 0,0145 | $0,81
Avena 50 g. 0,0002 | $0,01
Harina integral 56 g. 0,0027 | $0,15
Linaza 32 g. 0,0037 | $0,12
Polvo de hornear 3 g. 0,0088 | $0,03
Sal 3 g. 0,0011 | $0,00
Stevia 2 ml 0,3295 | $0,66
Total $1,78
Unidad | $1,78

Elaborado por los autores, 2015

Preparacion.

e Hervir y majar el zapallo.

e Mezclar el zapallo majado con la harina de nuez, la harina de avena y la linaza.
e Aparte, agregarla estevia y afiadir los cinco huevos y mezclelos.

e Colar la harina integral y mezclar con el polvo de hornear y con la sal.

e Incorporar el zapallo a la mezcla de la estevia y los huevos, y mezclar.
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Afadir la harina integral con el polvo de hornear poco a poco y mezclar con
movimientos envolventes con cuchara de madera hasta obtener una mezcla
homogénea.

Preparar molde para pany ponga la masa en el horno por 45 minutos.

Tabla 20. Receta Estandar de Muffins con Zapallo

Nombre: Muffins
Pax: 6
Ingredientes cantidad | Unidad C_ostc? Costo
unitario | total
Huevos 12 Unid. 0,1 $1,20
Vainilla 12 ml 0,0075 | $0,09
Polvo hornear 10 g. 0,0088 | $0,09
Harina de avena 125 g. 0,0002 | $0,02
Stevia 6 ml 0,3295 | $1,98
Zapallo 30 g. 0,001 $0,03
Sal 3 g. 0,0011 | $0,00
Total $341
Unidad | $0,57

Elaborado por los autores, 2015

Precalentar el horno a 180°C

En un bol mezclar con una batidora, todos los ingredientes secos, la harina de
avena, Estevia, polvo de hornear, sal.

En otro recipiente, batir levemente los huevos y mezclar con el zapallo y la
esencia de vainilla.

Combinar las dos mezclas con una espatula con movimientos envolventes.

Engrasar un molde de muffins de tamario regular.

Rellenar hasta 2/3 del espacio.
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e Introducir al horno durante 25 minutos.

Tabla 21. Receta Estandar de Brownie con Zapallo

Nombre: Brownie con zapallo
Pax: 15
Ingredientes C | Unidad [ Costo unitario | Costo total
Huevos 8 | Unid. 0,1 $0,80
Aceite de canola |100| ml 0,0038 $0,38
Mani (mantequilla) | 46 g 0,0231 $0,13
Vainilla 32 ml 0,0075 $0,24
Fructosa 250 g 0,0062 1,54
S;ﬂ:’;‘;ﬁtgo 400 g 0,0073 $2,03
Harina de nuez 84 g 0,0145 $1,22
Polvo de hornear 8 g 0,0088 $0,07
Cacao (polvo) 82 g 0,0098 $0,81
Zapallo 130 g 0,001 $0,13
Total $8,25
Unidad $0,55

Elaborado por los autores, 2015

e Cocinar el zapallo hasta que esté bien cocido y blando, majelo muy bien.

e Enun bowl, incorporar todos los ingredientes, revolver hasta que quede una
mezcla pastosa.

e Distribuir la masa en un molde.
e Llevar a coccién en horno pre calentado a unos 180*C, por 20 minutos.

e Enfriary cortar.
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3.2 Materiales, equipos e insumos

e Batidoras mezcladora
e Procesador

e Bowls

e Moldes

e Horno para secado

e Mesas de trabajo

e Espatulas

e Cuchillos

e Papel aluminio

e Papel plastico

e Una batidora mezcladora: Es un electrodoméstico que permite batir o mezclar
alimentos blandos, esponjar y emulsionar mezclas y salsas, y montar claras de
huevo a punto de nieve. Suelen tener varias velocidades, controladas
electronicamente 0 mecanicamente mediante un interruptor haciendo la vida mas

facil y rapida, y permitiendo crear nuevos alimentos uniendo ingredientes.

e Procesador de alimentos: Como su propio nombre indica procesan los
ingredientes, lo hacen de forma automatica facilitando tareas repetitivas. Cortan,
baten, amasan, pican, exprimen y mezclan. Normalmente se les llama
procesadores de alimentos a los aparatos que hacen varias o todas estas
funciones. Suelen tener varios accesorios intercambiables (cuchillas, varillas

batidoras, filtros...).
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e Horno: Un horno, palabra proveniente del Latin furnum, es un dispositivo que
genera calor y que lo mantiene dentro de un compartimento cerrado. Se utiliza
tanto en la cocina para cocinar, calentar o secar alimentos, como en la industria.
La energia calorifica utilizada para alimentar un horno puede obtenerse
directamente por combustion (lefia, gas u otro combustible), radiacion (luz

solar), o indirectamente por medio de electricidad (horno eléctrico).

3.3 Andlisis Sensorial de Alimentos

3.3.1 Andlisis

Distincion y separacion de las partes de un todo hasta llegar a conocer sus
principales elementos. También se define como un examen detallado de cualquier cosa
compleja, con el fin de entender su naturaleza o determinar sus caracteres esenciales

(Sancho, et.al., 1999).

3.3.2 Sensorial

Perteneciente o relativo a las sensaciones, sentidos. El analisis sensorial de los
alimentos es un instrumento o herramienta eficaz que se lleva a cabo con el fin de

conocer las propiedades organolépticas de los mismos en los que se evaluara:

e color

e Aroma
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e Gusto

e Sabor

e Textura.

La evaluaciéon sensorial, como técnica, se realiza para conocer la aceptabilidad y
calidad del o los alimentos que se van a comercializar y para ello es necesario que el
objeto de medicion sea un grupo de personas con sus sentidos desarrollados para lograr

emitir resultados objetivos y evitar subjetivismos que puedan afectar los resultados.

Existen diferentes tipos de pruebas para la evaluacion de alimentos dependiendo de lo
que se quiera evaluar, pero las pruebas mas utilizadas para medir la aceptabilidad y/o la

preferencia de un producto son las heddnicas.

3.4 Pruebas afectivas o hedonicas

3.4.1 Pruebas de preferencia

Se basan en el disgusto o disgusto de un producto para tomar como mejor producto el
que tuvo un nimero mayor de eleccién por los participantes. Las pruebas mas comunes

a emplear son las de Basker, Kramer o Friedman.

e Basker: categorizacién del producto por orden de preferencia
o Kramer: determina la preferencia de un producto entre los demas.

e Friedman: evaluta la preferencia de méas de dos productos.
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3.4.2 Pruebas de aceptabilidad

Miden el grado de gusto o disgusto de un producto. EI método empleado para esta
prueba depende del publico al que es dirigido, pero empleando siempre la escala que va

desde el me gusta hasta me disgusta mucho. En las siguientes figuras se muestran las

diferentes opciones que se pueden utilizar.

lustracion 2 Ejemplos de Escalas en Pruebas de Aceptabilidad

Nime gustani  Me gusta poco Me gusta
me disgusta mucho

Me disgusta un

Me disgusta
poco

mucho

Nome gusta Me gusta Me gusta
mucho mucho

No me gusta
nada

Fuente: Guia para la evaluacion sensorial de alimentos

lHustracion 3 Ejemplos de Escalas en Pruebas de Aceptabilidad

I 1
Me Me gusta
disgusta mucho
mucho
| |
I |
Me disgusta Me gusta
mucho mucho
I I A
T T T T T T
o 5 10 15 20
Me gusta
: Me mucho
disgusta
mucho

Fuente: Guia para la evaluacion sensorial de alimentos
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3.5 Andlisis y resultados

Se realiz6 la evaluacion sensorial de los productos evaluando cinco propiedades
organolépticas con el fin de conocer la aceptacion, calidad y posteriormente cuyo

resultado nos ayudara a conocer que necesitamos modificar en los mismo.

llustracion 4 Foto pruebas sensoriales 1

Elaborado por los autores

Existen diferentes tipos de pruebas para la evaluacion de alimentos dependiendo de
lo que se quiera evaluar, pero las pruebas mas utilizadas para medir la aceptabilidad y/o

la preferencia de un producto son las hedonicas

En nuestra investigacion se realizaron pruebas de aceptabilidad de los productos en
una escala de 5 puntos desde el me gusta mucho, me gusta poco, no me gusta ni me

disgusta, me disgusta muchisimo y no me gusta.
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llustracion 5 Foto pruebas sensoriales 2

Elaborado por los autores

Las pruebas fueron realizadas en el aula designada dentro de la facultad de ingenieria
quimica de la Universidad de Guayaquil, en la cual se colocdé de manera estratégica a

los estudiantes seleccionados para llevar a cabo la degustacion.

llustracion 6 Foto Pruebas sensoriales 3

Elaborado por los autores

Se determind el porcentaje de aceptacion de los productos siendo el muffin el de mayor

aceptacion con el 44% y el Cheesecake el de menor aceptacion con el 44%.

Los gréaficos a continuacion muestran los resultados de porcentaje de aceptacion y la
evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los productos evaluados por los

panelistas.
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3.6 Andlisis de Degustacion

Tabla 22. Degustacion Brownie con zapallo

Snack 1 Cantidad %

Me gusta mucho 6 38%
Me gusta poco 7 44%

No me gusta ni me

disgusta 2 13%

Me disgusta muchisimo 0 0%

No me gusta 1 6%
16 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Grafico 9 Degustacion Brownie con Zapallo

6%

0%

BROWNIE
B me gusta mucho
B me gusta poco

no me gusta ni me
disgusta
me disgusta

muchisimo
B no me gusta

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 23. Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 1 (Brownie)

Snack 1
Color | Total | Sabor |Total Aroma Total Textura Total
dulce y suave y
caféclaro | 0 insipido 3 chocolate 11 esponjoso 14
café

0SCcuro 14 dulce 2 rancio 0 aceitoso 1
negro 2 | muy dulce 0 frutos secos 3 reseco 0
amargo 11 otros 2 grumoso 1

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015
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Grafico 10 Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 1 (Brownie)

Color snack 1 s Sabor snack 1
15 14 "
2 m total
S 10 0
2 s
& 3
[5) 5 2 55 3
© 0 = 2
2 o . m s m o
café claro café oscuro  negro 7~ 0 - . . :
COLOR insipido  dulce muy  amargo
SABOR dulce 1o
Textura snack 1
Aroma snack 1 5 14 T€XtUrasnac
15
11 m Total 1 m Total
10 0
3 O . ° 2 S5
“d i
50 — B _m g R .
= dulce rancio  frutos  otros ) ' ' '
OZ chocola):e Secos % suavey aceitoso reseco grumoso
AROMA 7~ esponjoso  TEXTURA

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Analisis de resultados

El snack 1 o Brownie con zapallo obtuvo el 38% del porcentaje “me gusta mucho” en la

escala de aceptacion, seguido por el 44% del porcentaje “me gusta poco”.

Sus caracteristicas organolépticas fueron las siguientes:

e Color: café oscuro
e Sabor: insipido
e Aroma: dulce y chocolate

e Textura: suave y esponjoso
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Tabla 24. Degustacion Galleta de Nuez y Zapallo

Snack 2 Cantidad %

Me gusta mucho 1 6%
Me gusta poco 6 38%

Mo me gusta ni me

disgusta 7 44%

Me disgusta muchisimo 0 0%
No me gusta 2 13%
16 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréafico 11 Degustacion Galleta de Nuez y Zapallo

0%

44%

GALLETA

® me gusta mucho
B me gusta poco

no me gusta ni me
disgusta
me disgusta
muchisimo

B no me gusta

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 25. Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 2 (Galleta)

Snack 2
Color Total | Sabor | Total Aroma Total | Textura | Total
café claro 12 insipido 2 rancio 0 crujiente 4
naranja 1 dulce 7 dulce 1 duro 3
dorado 3 amargo 7 frutos secos 15 reseco 6
suave 3

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015
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Grafico 12 Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 2 (Galleta)

Color snack 2 ,, saborsnack 2
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Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Analisis de resultados
El snack 2 o Galleta de nuez y zapallo obtuvo el 6% del porcentaje “me gusta mucho”
en la escala de aceptacion, el 38% del porcentaje “me gusta poco” y con el mayor

porcentaje en “no me gusta ni me disgusta” con el 44%.

Sus caracteristicas organolépticas fueron las siguientes:

e Color: café claro
e Sabor: dulce y amargo
e Aroma: frutos secos

e Textura: reseco
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Tabla 26. Degustacion Cheesecake de zapallo

Snack 3 Cantidad %

Me gusta mucho 0 0%
Me gusta poco 4 25%

No me gusta ni me

disgusta 3 19%
Me disgusta muchisimo 2 13%
No me gusta 7 44%
16 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréafico 13 Degustacion Cheesecake de zapallo

CHEESECAKE

0%

= me gusta mucho
B me gusta poco

no me gusta ni me

disgusta

me disgusta
muchisimo

H no me gusta

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 27. Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 3 (Cheesecake)

Snack 3
Color |Total| Sabor |Total Aroma Total | Textura | Total
beige 12 | insipido 5 inodoro 5 suave 8
amarillo 2 dulce 2 vainilla 3 €sponjoso 5
naranja 2 amargo 9 queso crema 3 compacto 2
zapallo y frutos secos 5 ligero 1

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015
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Grafico 14 Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 3(Cheesecake)
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Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Analisis de resultados

El snack 3 o Cheesecake de zapallo obtuvo el 0% del porcentaje “me gusta mucho” en

la escala de aceptacion, el 25% del porcentaje “me gusta poco” y con el mayor puntaje

“no me gusta” con el 44% el cual nos sirve para modificar la receta y mejorar el

producto. Sus caracteristicas organolépticas fueron las siguientes:

Color: beige
Sabor: amargo

Aroma: zapallo y frutos secos e inodoro

Textura: suave
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Tabla 28. Degustacion Pan de nuez

Snack 4 Cantidad %

Me gusta mucho 2 13%

Me gusta poco 8 50%

No me gusta ni me

disgusta 3 19%

Me disgusta muchisimo 1 6%

No me gusta 2 13%
16 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Gréfico 15 . Degustacion Pan de nuez

PAN

= me gusta mucho
H me gusta poco

®no me gusta ni me
disgusta
me disgusta
muchisimo

B no me gusta

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 29. Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 4 (Pan)

Snack 4
Color Total Sabor | Total Aroma Total | Textura | Total
café claro 15 insipido 11 rancio 3 grumosa 4
naranja 0 dulce 1 dulce 2 reseco 5
dorado 1 amargo 0 frutos secos 11 suave 6
salado 4 atun 0 crujiente 1

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

56




Grafico 16 Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 4 (Pan)
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Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Analisis de resultados

El snack 4 o Pan con zapallo obtuvo el 13% del porcentaje “me gusta mucho” en la
escala de aceptacion, seguido por el 50% del porcentaje “me gusta poco” como el
mayor puntaje y el 19% en “no me gusta ni me disgusta”. Sus caracteristicas

organolépticas fueron las siguientes:

e Color: café claro
e Sabor: insipido
e Aroma: frutos secos

e Textura: suave
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Tabla 30. Degustacion Muffin

Snack 5 cantidad %
me gusta mucho 7 44%
me gusta poco 5 31%
no me gusta ni me
disgusta 0 0%
me disgusta muchisimo 3 19%
no me gusta 1 6%
16 100%

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Grafico 17 . Degustacion Muffin
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B me gusta mucho
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H No me gusta

Elaborado por: los autores, 2015

Tabla 31. Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 5 (Muffin)

Snack 5
color total |sabor total |aroma total |textura total
café claro 10 | insipido 0| inodoro 5 | esponjoso 10
naranja 2 | salado 11 | frutos secos 4 | reseco 3
dorado 4 | muy salado 0 | cebolla 7 | suave 3
queso 4 grumoso 0
zapallo 1

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015
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Grafico 18 . Resultados de las caracteristicas organolépticas del snack 5 (Muffin)

Color snack 5

Sabor snack 5

15
2 10
S 10
w
o = total
[a
g 5
Z
0 .
café claro naranja dorado
COLOR
Aroma snack 5
n 15
g u total
$10 7
8, S e
i
0 - ‘ ‘

inodoro frutos secos cebolla

AROMA

15 11
m total
£10
e
2
g s 4
(5]
© 0 0 . .
Z O T T T T -—\
insipido salado muy queso zapallo
salado
SABOR
Textura snack 5
2 10
§1O 1
E’ m total
% 5 - 3 3
: R
0 n T T T 1

reseco  suave
TEXTURA

espon;joso grumoso

Fuente: Encuestas elaborado por los autores, 2015

Analisis de resultados

El snack 5 o Muffin de pollo con zapallo obtuvo el mayor puntaje con el 44% del
porcentaje “me gusta mucho” en la escala de aceptacion, seguido por el 31% del

porcentaje “me gusta poco”, siendo este el snack de mayor aceptacion de nuestra

propuesta. Sus caracteristicas organolépticas fueron las siguientes:

e Color: café claro
e Sabor: salado
e Aroma: cebolla

e Textura: esponjoso
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EVALUACION DE CONCEPTO “SERVICIO EXPRESS DE POSTRES HECHOS A
BASE DE ZAPALLO Y NUEZ”

Tabla 32. Resultados del nivel de agrado que siente con este nuevo producto

Nivel de agrado Masculino % Femenino %
Muy agradable 51 33% 56 37%
Agradable 64 41% 75 49%
Ni agradable/ni poco agradable 36 23% 17 11%
Poco agradable 4 3% 4 3%
Nada agradable 0 0% 0 0%
155 | 100% 152 | 100%

Fuente: encuestas elaborado por: los autores, 2015

Gréfico 19 Resultados del nivel de agrado que siente con este nuevo producto

100%
80%
60% 49% .
41% m masculino
0,
40% - 37% .
20% - 119%
3% 3% 0% 0%
0% -
muy agradable agradable ni agradable/ni  pocoagradable  nada agradable
poco agradable

Fuente: Encuestas elaborado por los autores,2015

Analisis de resultados

Como resultado al nivel de agrado de nuestro proyecto, la opcion “agradable” con el

41% y 49% en primer lugar, seguido por “muy agradable” con un 33% y 37% por

género masculino y femenino respectivamente, lo cual muestra un nivel de interés por

parte de la poblacion encuestada por productos que beneficien a su salud y nos da pie

a mejorar la propuesta para incrementar el nivel de agrado del mismo.
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Tabla 33. Resultados sobre empleo de servicio express de este nuevo producto si estuviera disponible

Opciones Masculino Femenino
definitivamente si 47 30% 57 38%
probablemente si 68 44% 60 39%

puede que lo use 0 no 36 23% 32 21%
probablemente no 2 1% 2 1%
definitivamente no 2 1% 1 1%

155 100% 152 100%

Fuente: Encuestas Elaborado por los autores, 2015

Gréfico 20 Resultados sobre empleo de servicio express de este nuevo producto si estuviera disponible

definitivamente i

100%
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Fuente: encuestas Elaborado por: los autores,2015

Analisis de resultados

Como resultado favorable para la puesta en marcha del servicio express de nuestro
proyecto se encuentra la opcion de “probablemente si” con el 44% y 39% en primer

lugar, seguido por “definitivamente si” con un 30% y 38% por género masculino y

femenino respectivamente.
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CAPITULO 4

MARCO LEGAL

ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE POSTRES A BASE DE

ZAPALLO Y HARINA DE NUEZ EN LA CIUDAD DE GUAYAQUIL

4.1. Andlisis del Entorno Econdmico, Politico y social

En 2015 en el Ecuador inicié con un incremento en el salario minimo incremento de
$14 fijando como bésico $354, debido a la caida del precio del barril de petréleo
incrementando el valor de la alimentacion, sin embargo debido al incremento salarial, la

canasta basica es de facil acceso para todos. (Enriquez, 2014) (El universo, 2015).

A pesar de la facilidad econdmica para adquirir alimentos para todas las clases
sociales con un salario basico, la llegada del 2015 también trajo consigo el incremento
en la obesidad de los ecuatorianos y el incremento arancelario a ciertos productos

importados, dentro de ellos productos como los frutos secos. (El universo, 2015).

Dicho esto, dentro de la idea de la innovacion en productos saludables y nutritivos a
base de nuez y zapallo, la alimentacién saludable la cual incluye el consumo de grasas
buenas principalmente proporcionada por frutos secos, entre otros productos, nos lleva a
la apertura de una oportunidad de entrar en el mercado para facilitar el acceso a

productos que mejoren la salud y nutran el cuerpo.
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4.2. Analisis del sector econémico que pertenece el proyecto

La importancia de esta investigacion radica en que este mercado no cuenta
facilmente con acceso a productos que extienda sus horizontes a la produccion de
nuevas alternativas de consumo, por lo tanto se considera altamente viable la ejecucion

de este trabajo.

La alimentacion saludable no tiene restriccion de género ni edad, pero debido a que
son alimentos elaborados de tal manera que ayuden a cumplir determinadas metas y
evitar el avance o la generacion de ciertas enfermedades, el acceso para su consumo es
para la clase medias mayores de 18 afios de edad ya que tienen la disponibilidad

econémica.

El impacto que causaria este trabajo en la sociedad es proveer un producto nutritivo
que puede ser consumido por todas las personas, asi mismo se generara nuevas fuentes

de trabajo para un grupo importante de esta sociedad.

4.3. Datos generales del proyecto

4.3.1. Nombre de la empresa

La razon social o nombre que permite demostrar la constitucion legal de la empresa es

denominada como “WILLITO”

4.3.2. Antecedentes del proyecto

La alimentacién es un tema de suma importancia en la actualidad, debido al alto
indice de enfermedades causadas por una mala nutricion.
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Hoy en dia las personas estamos sujetas a muchas enfermedades sean estas pasajeras
o0 catastréficas, segin las estadisticas reflejadas en la pagina del INEC, se ha podido
conocer que existe un alto porcentaje de ciudadanos con diferentes tipo de
enfermedades, encabezando la obesidad, motivo por el cual deben someterse a una
estricta alimentacién nutricional, eliminando de su consumo normal todo tipo de

azucares, grasas saturadas, etc. para tratar de conservar su estado de salud.

Es por ello surge la necesidad de lanzar al mercado productos nutricionales aptos
para el consumo de estas personas, razon por la cual se ha tomado en consideracion la
realizacién de esta propuesta, la mismo que esta orientado la comercializacion de
productos a base de zapallo y harina de nuez como propuesta alimenticia al rescate de

productos altamente nutritivos.

4.3.3. Mision

Comercializar productos a base de nuez y zapallo como opcion nutritiva y saludable
que beneficien al cuerpo humano y promueva un estilo de vida sana con alimentos de

alta calidad.

4.3.4. Vision

Ser los pioneros en la produccion de alimentos que promuevan un estilo de vida sana

y beneficien al cuerpo humano con un servicio y productos de alta calidad.
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4.3.5. Valores de la empresa

* Responsabilidad: llevar a cabo las funciones designadas a cada area en
la empresa, la elaboracién y entrega precisa de los productos.

* Honestidad: brindar a los clientes productos elaborados con materia
prima de alta calidad y con ingredientes que cumplan la principal funcién
de la empresa: nutritivos y saludables. Actuar con transparencia en el
desempefio de las labores dentro de la empresa.

* Puntualidad: ingresar a la jornada laboral a la hora dispuesta y cumplir
con la elaboracion y entrega de los productos.

* Calidad: Elaborar la diferente gama de productos con materiales en
excelentes condiciones de acuerdo a los requerimientos establecidos.

* Excelencia: brindar productos con calidad, empaque adecuado, correcto
almacenamiento, precio justo, de disponibilidad inmediata y que

cumplan siempre las expectativas del consumidor.

4.3.6. Objetivo general

Elaborar y comercializar postres a base de zapallo y harina de nuez como propuesta

alimenticia al rescate de productos altamente nutritivos para un estilo de vida saludable.

4.3.7. Objetivos especificos

*  Conocer las propiedades nutritivas del zapallo y la harina de nuez.
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*  Determinar, por medio de encuestas y analisis sensorial, la acogida de los
productos que se desea incursionar.
*  Aplicar los conocimientos adquiridos en la carrera en la realizacién y

estandarizacion de preparaciones a base de harina de nuez y zapallo.

* Fundamentar mediante célculos y evaluar si el proyecto es sustentable,

asi como también proyectar la situacion a futuro de la empresa.

4.4. Analisis de mercado

4.4.1. Mercado objetivo

La propuesta se encuentra dirigida para la poblacion del sector norte de la ciudad de

Guayaquil, mayores de 18 afios de edad de clase media y sin distincion de sexo.

4.4.1.1 Destinatarios directos

Los productos se encuentran dirigidos a personas que deseen llevar una alimentacion
saludable y nutritiva, por lo tanto a aquel sector de la poblacion que lleve un estilo de

vida sana como deportistas, personas que acuden a gimnasios.

4.4.1.2. Destinatarios indirectos

Debido a que los productos fomentan promover la salud y alimentacién saludable,

son beneficiosos también para aquellas personas con padecimientos como diabetes,
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obesidad o con cualquier tipo de régimen alimenticio con restriccion de azucares

blancas y harinas refinadas.

4.5. Analisis de localizacion

La empresa se entrara ubicada en el Norte de la ciudad de Guayaquil debido a que el
mercado objetivo es la clase media con un poder adquisitivo mas elevado ya que como
se ha mencionado, la alimentacidn saludable se diferencia del resto de productos en que

su elaboracion y por lo tanto sus ingredientes, cumplen ciertos requerimientos que no
solo aporten calorias vacias sino que beneficien y provean al cuerpo humano de todos

los nutrientes necesarios siendo su precio un poco mas elevado. Para estar cerca y ser de
facil acceso al mercado objetivo, la empresa tendré la siguiente ubicacion:

Direccion: Urdesa central, Victor Emilio Estrada y Av. Las Lomas donde se encuentran

una amplia gama de locales comerciales.

lustracion 7 Mapa
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4.6. Analisis estratégico

El analisis estratégico permite estudiar factores internos y externos que afectaran de

manera positiva o negativa el desempefio de la empresa, cuyo analisis nace de la mision

y vision de la empresa.

4.6.1. Andlisis F.O.D.A

INTERNO

EXTERNO

Tabla 34. Analisis F.O.D.A

FORTALEZAS
F1 Personal capacitado,
con titulo y experiencia
en su area laboral.
F2 Materia prima de alta
calidad
F3 Procesos
estandarizados

F4 Entregas a domicilio

OPORTUNIDADES
01 Poca competencia
02 Necesidad de
productos en el mercado
03 Incremento en el
interés de la alimentacion

saludable

68

DEBILIDADES
D1 Marca nueva en el
mercado
D2 Pocaexperiencia en
el negocio de la

alimentacion saludable.

AMENAZAS
A1 Dificultad en el
ingreso de materia prima
por incrementos
arancelarios.
A2 Aumento de precio en

insumos

Elaborado por los autores, 2015



4.7. Andlisis técnico

El espacio fisico de la empresa debe estar distribuido de tal manera que todas las areas

satisfagan las necesidades. Es necesario que su disefio sea elaborado por un conjunto de

profesionales para evitar problemas a futuro.

4.7.1. Division de areas departamentales empresa

El establecimiento estara dividido:

Area administrativa: area en la cual el administrador, chef ejecutivo y
contador realizaran sus actividades administrativas.

Area de almacenaje y abastecimiento: areas para recepcion de
alimentos, lavado de alimentos y almacenamiento de alimentos
perecederos y no perecederos.

Area de produccion: area de elaboracion de productos, podra ingresar
solo personal correctamente uniformado.

Area de vestidores y bafio del personal
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4.7.2. Infraestructura — area espacio fisico de la empresa
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4.7.3 Diagrama de produccion por producto

Gréfico 21 Diagrama de produccién, Galleta de nuez y zapallo
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Elaborado por los autores, 2015
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Gréfico 22 Diagrama de produccion, Cheesecake de nuez y zapallo
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Elaborado por los autores, 2015
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Grafico 23 Diagrama de produccion, Pan de nuez y zapallo
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Gréfico 24 Diagrama de produccién, Muffins con zapallo
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Elaborado por los autores, 2015
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Graéfico 25 Diagrama de produccion, Brownie con zapallo
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Elaborado por los autores, 2015
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4.7.4 Andlisis de cuadro nutricional por producto

BROWNIE CON ZAPALLO

Tabla 35. Analisis Nutricional de Brownie con Zapallo

Brownies con zapallo

Analisis nutricional

La tabla nutricional muestra los valores de macronutrientes y calorias que aporta cada

ingrediente que compone el producto dando como resultado:

PAX: 15

Kcal/porcion: 84,41

Proteinas/porcion: 3,06

Grasas/porcion: 4,97

Elaborado por los autores

Carbohidratos totales/porcion: 6,87

76

. . Extracto Carbohidratos
Ingredientes Proteina otéreo Totales Fibra
Huevos 12,9 5,152 0,7 0
Aceite de canola 0 0 0 0
Mani (mantequilla) 0 15,52 0 0
Agua 0 0 0 0
Vainilla 0 0 13,25 0
Edulcorante 0 0 0 0
Chocolate amargo 6,72 2,56 50,4 3,36
Harina de nuez 0,576 51,25 0,968 0,368
Polvo de hornear 0 0 37,7 0,78
Cacao (polvo) 25,74 0 0 0
Zapallo 0 0 0 0
Gramos 45,936 74,482 103,018 4,508
Kcal 1266,15 84,41
Unidad 306 | 497 6,87




MUFFINS CON ZAPALLO

Tabla 36. Andlisis Nutricional de Muffins con Zapallo

Muffins
Ingredientes Proteina EXt,r acto Carbohidratps
etéreo Totales Fibra
Huevos 1,548 1,344 0,084 0
Vainilla 0 0 0,636 0,072
Polvo hornear 0 0 2,9 0,06
Harina de nuez 0 0 0 0
Harina de avena 15,125 9,75 85 2,125
Stevia 0 0 0 0
Zapallo 0,21 0,03 2,79 0,15
Sal 0 0 0 0
Gramos 16,883 11,124 91,41 2,407
Kcal 533,29 88,88
Unidad 281 | 185 15,24

Elaborado por los autores

Analisis nutricional

La tabla nutricional muestra los valores de macronutrientes y calorias que aporta cada

ingrediente que compone el producto dando como resultado:

PAX: 6

Kcal/porcion: 88,88

Proteinas/porcién: 2,81

Grasas/porcion: 1,85

Carbohidratos totales/porcion: 15,24
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PAN DE NUEZ CON ZAPALLO

Tabla 37. Andlisis Nutricional de Pan de Nuez con Zapallo

Pan de nuez y zapallo

ingredientes Proteina Ext,r acto Carbohidratgs
etéreo Totales Fibra

Huevos 0,645 0,56 0,035 0
Harina de nuez 8,064 35 6,776 2,576
Avena 6,05 3,9 34 0,85
Harina integral 7,112 1,232 32,6368 5,04
Linaza 5,8528 13,4912 9,2416 8,736
Polvo de hornear 0 0 0,87 0,018

Sal 0 0 0 0

Stevia 0 0 0 0
Gramos 27,72 54,18 83,56 17,22
Kcal 932,78 62,19

Unidad 18 | 361 5,57

Analisis nutricional

La tabla nutricional muestra los valores de macronutrientes y calorias que aporta cada

ingrediente que compone el producto dando como resultado:

PAX: 15 rebanadas

Kcal/rebanada: 62,19

Proteinas/rebanada: 1,85

Grasas/rebanada; 3,61

Elaborado por los autores

Carbohidratos totales/rebanada: 5,57
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CHEESECAKE DE NUEZY ZAPALLO

Tabla 38. Andlisis Nutricional de Cheesecake de Nuez con Zapallo

Cheesecake de nuez y zapallo
Ingredientes Proteina Ext,r acto Carbohidrat_os
etéreo Totales | Fibra
Masa
Linaza molida 13,7175 31,62 21,66 20,475
Harina de nuez 10,8 46,875 9,075 3,45
Harina de avena 3,63 3,63 3,63 3,63
Aceite de canola 0 2,1 0 0
Relleno
Esencia de vainilla 0 0 0 0
Edulcorante 0 0 0 0
Zapallo 0,28 0,28 0,28 0,28
Claras de huevo 7,74 7,74 7,74 7,74
Gelatina sin sabor 0 0 0 0
Gramos 36,17 92,25 42,39 35,58
Kcal 1144,41 190,73
Unidad 603 | 1537 7,06

Elaborado por los autores

Analisis nutricional

PAX: 6

Kcal/porcion: 190,73

Proteinas/porcién: 6,03

Grasas/porcion: 15,37

Carbohidratos totales/porcion: 7,06

79



GALLETA DE NUEZY ZAPALLO

Tabla 39. Andlisis Nutricional de Galleta de Nuez y Zapallo

Galleta de nuez y zapallo

Elaborado por los autores

Analisis nutricional

PAX: 6

Kcal/porcion: 177,08

Proteinas/porcién: 4,74

Grasas/porcién: 13,48

Carbohidratos totales/porcion: 9,20
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Ingredientes Proteina Ext,r acto Carbohidrat_os
etéreo Totales Fibra
linaza molida 13,7175 31,62 21,66 20,475
harina de nuez 10,8 46,875 9,075 3,45
harina de avena 3,63 2,34 20,4 0,51
esencia de vainilla 0 0 0,371 0
edulcorante 0 0 0 0
zapallo 0,28 0,04 3,72 0,2
Gramos 28,43 80,88 55,23 24,64
Kcal 1062,48 177,08
Unidad 474 | 1348 9,20




4.8. Analisis juridico
4.8.1. Permisos de funcionamiento

De acuerdo a las disposiciones establecidas en el Reglamento sustitutivo para otorgar
permisos de funcionamiento a los establecimientos sujetos a vigilancia y control

sanitario en el capitulo 1, se establece lo siguiente:

“Art. 2.- Las disposiciones del presente Reglamento serdn aplicadas de manera
obligatoria a nivel nacional a todas las instituciones, organismos y establecimientos
publicos y privados, con o sin fines de lucro, que realicen actividades de produccion,
almacenamiento, distribucidn, comercializacion, expendio, importacién, exportacion de
productos de uso y consumo humano, servicios de salud publicos y privados de atencion
al publico, empresas privadas de salud y medicina prepagada y otros establecimientos

de atencidn al publico sujetos a vigilancia y control sanitario. “ (ARCSA, 2015)

Los requisitos para la obtencidn del permiso de funcionamiento son:
* RUC o Registro Unico de Contribuyentes
*  Cédula de identidad del o de los propietarios
*  Certificado de salud
*  Comprobante del permiso de funcionamiento

*  Categorizacion asignada a la empresa
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4.8.2. Apertura del R.U.C

El ruc o registro Unico de contribuyentes se lo obtiene de manera gratuita en el SRI y
sirve para asignar un numero de identificacion para personas naturales y sociedades que

gjerceran actividades econdmicas.

4.8.3. Aspectos de impacto ambiental

Para contribuir con el medio ambiente se realizara reciclaje de basura, dividiéndose en:

e Basura organica (color verde)
e Papel y carton (color plomo)

e Vidrio (color azul)

El reciclaje de basura orgénica, servird posteriormente como abono para plantas ya que

su descomposicidn es tan rapida que sirve para formar un nuevo ciclo de vida.

llustracion 8 Reciclaje de desechos

Fuente: locanto.com
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4.9. Andlisis organizacional

4.9.1. Estructura organizacional de la empresa (organigrama)

Empresa

"WILLITO"

Chef
ejecutivo

Administrador

Motorizado

Contador

Elaborado por los autores, 2015

4.9.2. Manual de funciones organizacional

Todo el personal debera estar capacitado, correctamente uniformado y contar con titulo

y experiencia que permita garantizar la calidad y buen desempefio en cada area.

*  Chef ejecutivo
Se encargara de la supervision y capacitacion del personal encargada del
area de produccion y limpieza, la creacion de recetas nuevas y de
estandarizar cada receta con su proceso para mantener la calidad y
uniformidad en cada preparacion, se encargard de mantener la

uniformidad del personal para un correcto desempefio laboral.
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*  Administrador
El administrador ademas de encargarse de que el trabajo desempefiado

por cada empleado se lleve con eficiencia se encargara de:

= Participar en el reclutamiento de personal.

= Capacitacion del personal y que cuenten con titulos avalados para
el desemperio de sus funciones.

= Dirigir, planear y organizar las tareas que se desempefian dentro
de la empresa.

= Mantener informado al personal del reglamento, reuniones y
disposiciones de la empresa.

= Asegurarse gue la interaccion personal sea de tal manera que se
mantenga un ambiente laboral placentero.

= Se encargara del manejo disputas, sanciones, firma de

documentos, pago salarial y evaluar el desempefio del personal.

* Contador
El contador serd una persona externa que se encargara de llevar la
contabilidad de la empresa una vez al mes. Sus principales labores
seran:
* Procesar y contabilizar las operaciones de la empresa,
llevando un reporte claro de activos, pasivos, ingresos y

€gresos.
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*

* Registrar las facturas tanto de la empresa como las recibidas
por los proveedores, verificando que cumplan con los
requerimientos.

* Llevar de manera correcta los libros de compras y ventas
mediante el registro de facturas y declaracién del IVA.

* Encargarse de las cuentas por cobrar y por pagar.

Motorizado
Se encargara de realizar las entregas los dias establecidos por su
superior en el vehiculo de la empresa y recibird el dinero adicional

cobrado por Delivery.
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CAPITULO 5

ESTUDIO Y ANALISIS FINANCIERO

El anélisis financiero nos permite evaluar la situacion de la empresa de acuerdo a sus
operaciones tomando asi los datos y resultados obtenidos de manera Util para ejercer las
medidas necesarias en la toma de decisiones de su situacion financiera actual.

(Dominguez, 2007)

El estudio y anélisis financiero nos permitirdn representar mediante calculos la
realidad economica de la empresa y evaluar si el proyecto de inversion es sustentable
para la puesta en marcha. De esta manera, mediante estimaciones de ventar, inversiones,
costes, etc., se determinara la viabilidad y rentabilidad economica de la propuesta de la
empresa. . Se detalla el tipo de inversion necesaria para llevar a cabo el proyecto, asi

como las ventas necesarias para mantener el negocio en el tiempo.

5.1. PROYECCION DE ESTADOS FINANCIEROS INVERSION

El dinero que se estime necesario se invertird en 3 rubros principales: activos o

inversion fija, inversion diferida y capital de trabajo.
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Tabla 40 Detalles de Inversion

Inversion fija

Equipos de produccion $ 4.569,26
Menaje de produccion $ 3.031,21
Equipos de oficina $ 1.710,00
Insumos $ 253,30
Vehiculo $ 1.500,00
Uniformes $ 201,00

Subtotal $11.264,77

Inversion diferida
Gastos de constitucion $ 800,00
Subtotal $ 800,00

Capital de trabajo

Materia prima $ 356,29
Servicios basicos $ 2.220,00
Alquiler + anticipo $ 800,00
Salarios $ 980,00
Subtotal $ 4.356,29
Imprevistos $ 435,63
Total $ 16.856,69
Financiamiento |
Capital propio $ 6.856,69
Préstamo bancario $ 10.000,00

Elaborado por los autores, 2015

5.1.1 INVERSION FIJA

Inversién que incluye todas las compras que forman parte de la parte operativa
de la empresa, de tal manera que no se puede ejercer produccion alguna si no se
dispone delos mismos, asi como equipos, vehiculos, maquinarias. etc. (Saenz

Alva, 2004)
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Tabla 41 Equipamiento de produccion

Cocina semi industrial 3 quemadores 1 $ 330,00 | $ 330,00
Horno 4 latas con termémetro 1 $ 460,00 | $ 460,00
Mesa de trabajo 150x70x90 1 $ 330,00 | $ 330,00
Lavadero doble 150x60x90 1 $450,00 | $ 450,00
Refrigeradora 1 $921,94 | $ 921,94

Batidora 10 Ibs 1 $625,00 | $ 625,00

Licuadora 1 $ 8116 | $ 81,16

Percha acero inox 1 $300,00 | $ 300,00

Balanza 1 $ 4500 | $ 45,00

$3.543,10

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 42 Menaje de produccion

Batidora de mano 5 $ 330,00 | $1.650,00
Juego de bowls 1 $ 6791 | $ 460,00
Paleta 5 $ 190 %$ 9,50
Cortador cuadrado 5 $ 350| % 450,00
Bandejas para brownies 5 $ 743|% 37,15
Molde silicon para pan 8 $ 511 | % 40,88
Molde Cheesecake 6 $ 250 % 15,00
Espatula torta triangular 2 $ 246|$ 492
Juego de ollas 1 $ 300,00 | $ 300,00
Tabla picar 4 $ 290 11,60
Molde para muffins siliconx6 8 $ 6,52 52,16

- $3.031,21

Elaborado por los autores, 2015
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Tabla 43 Equipos de oficina

Laptop 1 $ 330,00| $ 330,00
Impresora 1 $ 6791|$ 460,00
Caja fuerte 1 $ 7500 $ 75,00
Aire acondicionado 1 $ 300,00 $ 300,00
Escritorio 1 $ 250,00 $ 250,00
Archivador 1 $ 150,00 $ 150,00
Sillas 1 $ 50,00[$ 50,00
Pizarra 1 $ 50,00[$ 50,00
Selladoras de fundas plasticas 16 pulgadas /
40 cm 1 $ 4500 % 45,00
[Total 7] $1.710,00

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 44 Utensilios de oficina

Resma de hojas 2 $ 3,50 $ 7,00

Marcadores acrilicos 3 $ 0,550 $ 1,50

Grapadora 1 $ 4,00 $ 4,00

Perforadora 1 $ 6,00 $ 6,00

Carpetas 10 $ 0,30 $ 3,00

Esferos caja 1 $ 5,00 $ 5,00
[Wotal "] $2650 |

Elaborado por los autores, 2015
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Tabla 45 Suministros de produccion

Papel film industrial 5 $150 [$ 7,50
Papel aluminio 6 $150 [$ 9,00
Porta muffins 60 $ 030 | $18,00
Porta muffins 2 unidades 60 $ 048 | $28,80
Porta muffins 4 unidades 60 $060 | $ 36,00
Porta torta 1 porcion 60 $030 | $18,00
Fundas polifan 10 x 10 100 unidades 100 $200 | $ 2,00
Fundas polifan 12 x 12 100 unidades 100 $250 | $ 250
Funda plastica polifan 30x21 100
unidades 100 $ 500 $ 5,00
Impresion logo vinil adhesivo 5x5 y corte
5000 unidades 1000 $100,00 $100,00
$226,80

Elaborado por los autores, 2015

Tabla 46 Uniforme de personal

Elaborado por los autores, 2015
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Pantalon cuadros 2 $ 15,00 $ 30,00
Chaqueta 3 $ 25,00 $ 75,00
Delantal 3 $ 10,00 $ 30,00
Limpion 6 $ 250 $ 15,00
Camiseta tipo polo 5 $ 1200 | $ 12,00
Malla para cabello 16 $ 150 | $ 24,00
Gorra 3 $ 5,00 $ 15,00

[Total T $ 201,00 |




5.1.2 INVERSION DIFERIDA

Es aquella inversion necesaria para la implementacion de un proyecto como

gastos de organizacion, intereses, etc.

Tabla 47 Inversion Diferida

Inversion diferida

Gastos de constitucion $ 800,00
Elaborado por: los autores, 2015

5.1.3 CAPITAL DE TRABAJO

Inversién monetaria para el funcionamiento de la empresa tales como compras y

comercializacion de los productos elaborados. (Saenz Alva, 2004)

Tabla 48 Capital de trabajo

Capital de trabajo
Materia prima $ 356,29
Servicios basicos $ 2.220,00
Alquiler + anticipo $ 800,00
Salarios $ 980,00

Elaborado por: los autores, 2015

5.1.4 FINANCIAMIENTO

La cantidad de dinero necesaria para levantar el negocio es USD $ 16.856,69
desglosada de la siguiente manera:
e Capital propio de los socios USD 6.856,69

e Préstamo bancario uUSD 10.000,00
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El préstamo bancario sera solicitado al Banco del Pichincha, de esta manera las

condiciones de financiamiento serian las siguientes:

Tabla 49 Condiciones del crédito

Institucion financiera: Banco del Pichincha
Monto: $ 10.000,00
Tasa de interés Nominal: 11,23 %
Plazo (meses): 36

Cuota mensual: $331.33

Elaborado por: los autores, 2015

5.1.5 AMORTIZACION

La tabla de amortizacion del préstamo en 3 afios determina que la empresa
pagaria un total de $1.924,60 por concepto de intereses, teniendo al final una

deuda que pas6 de $ 10.000,00 a $11.924,65 cuyos detalles se muestran en

Anexos.
Tabla 50 Tabla de amortizacion resumida en afios
Periodo Capital Intereses Pago
1 $ 294950 $ 1.023,18 $ 3.972,68
2 $ 3.31797 $ 657,99 $ 3.975,96
3 $ 3.73253 $ 24343 $ 3.976,01
Total $ 10.000,00 | $ 192460 $ 11.924,65

Elaborado por: los autores, 2015

5.1.6. PRESUPUESTO DE VENTAS

Para determinar el presupuesto de ventas se establecieron tarjetas de costos
depara la elaboraciéon de los productos propuestos, precio el cual se puede
apreciar en la tabla a continuacion la cual detalla los costos unitarios por

elaboracion de cada producto.

92



Tabla 51 Tabla de ingresos anuales de los productos

Costo ump

Producto unitario anual
Brownies de zapallo $ 0,55 2998
Muffins $ 0,57 2816

Pan de nuez y zapallo $ 2,28 8495
Cheesecake de nuez y zapallo $ 1,40 124
Galleta de nuez y zapallo $ 0,26 2404

Total 16838

Elaborado por: los autores, 2015

Estimando un crecimiento de 2% en la demanda anual para los préximos 5

anos:
Tabla 52 Tabla de prondstico de ingresos
PRONOSTICO DE INGRESO ANUAL
PRECIO
PROMEDIO 1 2 3 4 5
$ 2,38 $40.073,80 | $40.875,27 | $41.692,78 | $42.526,64 | $43.377,17

Elaborado por: los autores, 2015

El pronostico de egresos para los proximos 5 afios con un incremento del 5% para los
proximos 5 afios:

Tabla 53 Tabla de pronostico de egresos

Prondstico
egreso Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 ARo 5
Publicidad |$ 500,00|/$ 52500($ 55125|$% 57881|$% 607,75
Servicios
basicos $ 2.220,00 | $ 2.331,00|$ 2.44755|9% 2.569,93|$ 2.698,42
Alquiler local |$ 3.000,00|$ 3.150,00|$ 3.307,50 | $ 3.472,88|$ 3.646,52
Salarios $11.760,00 | $12.348,00 | $12.965,40 | $13.613,67 | $14.294,35
Permisos $ 300,00|$ 31500|$% 330,75(|% 347,29|$% 364,65
Suministros |$ 480,00|/$ 504,00($ 529,20|$ 55566|% 583,44
Préstamo $ 294950 |$ 3.317,97 |$ 3.732,53
Materia prima |$ 4.27547 |$ 4.489,24|$ 4.713,70 | $ 4.949,39 | $ 5.196,86
Total $25.484,97 | $26.980,21 | $28.577,88 | $26.087,62 | $27.392,00

Elaborado por: los autores, 2015
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5.1.7. ANALISIS DE RENTABILIDAD

La rentabilidad se determina por todos los medios que la empresa utiliza con el
propésito de obtener resultados, por lo tanto el proyecto es rentable si el

rendimiento es mayor a los recursos empleados.

Para el calculo de la rentabilidad se utilizaron los siguientes indicadores:

e Valor Actual Neto, denominado VAN el cual se obtiene de la suma de
los flujos de caja, la tasa de rentabilidad esperada y la inversion inicial.
v Si el VAN es mayor a 0, el proyecto es rentable
v Si el VAN es menor a 0, el proyecto no es rentable
e Tasa Interna de Retorno, calcula la rentabilidad del negocio y se

calcula en base al flujo de caja.

Se obtuvo un VAN positivo mayor a cero correspondiente a $22.409,59 con una
tasa de descuento del 20% que es la que ayuda a llevar los flujos de caja futuros

al dia actual y una TIR de 81% por lo cual el proyecto califica como rentable.

Tabla 54 Flujo de caja

Flujo efectivo
Flujo efectivo ingresos egresos Flujo neto de efectivo
Afo 0 $ -16.856,69
Afo 1 $ 40.073,80 $ 25.484,97 $ 14.588,83
Afo 2 $ 40.875,27 $ 26.980,21 $ 13.895,07
Ano 3 $ 41.692,78 $ 28.577,88 $ 13.114,90
Afio 4 $ 42.526,64 $ 26.087,62 $ 16.439,02
Ao 5 $ 43.377,17 $ 27.392,00 $ 15.985,17

94




VAN $ 22.409,59

TIR 81%

Elaborado por: los autores, 2015

5.2. ANALISIS DE PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es el nivel de produccién de unidades que necesita la

empresa en el que pierde ni gana dinero.

Para determinar el punto de equilibrio se utilizo la siguiente férmula:

Global Por producto
CF 25.484,97 5.096,99
CF
Punto de equilibrio =
PVP-CVU
_ $5.096,99

PE=
2,38-1,01

PE= 3.720,43 unidades anuales

Para que la empresa tenga un punto de equilibrio en el cual no pierda ni gane
debe vender 3.720,43 unidades anuales, por lo tanto es necesario que las ventas
realizadas sean por encima de las unidades determinadas para presentar

ganancias.
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Tabla 55 Punto de Equilibrio

12.000,00

10.000,00

8.000,00

6.000,00

4.000,00

2.000,00

0,00

PUNTO DE EQUILIBRIO

10.710,00

8.855,00

7.854,00

Elaborado por los autores, 201
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5.3 ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL

Se entiende por impacto ambiental al efecto que provoca la actividad humana sobre el
medio ambiente, en este caso analizaremos el impacto originado por el desarrollo y

comercializacion de los productos del proyecto.

La preparacion de alimentos a partir de zapallo y nuez, involucra actividades que

direccionadas con un enfogque ambiental positivo describiremos adelante.

Como un establecimiento dedicado a la elaboracion de alimentos podemos clasificarlo
como restaurante, siendo los puntos mas importantes de andlisis de impacto ambiental:
contaminacion energética y atmosférica, contaminacion quimica y desechos producto de

la preparacion.

Tabla 56 Impacto ambiental

Categoria Causas Respuesta
Energética Utilizacion de: e [luminacion natural
y e Acondicionadores de aire e Mantenimiento a instalaciones
atmosferica e Refrigeradores e Reducir consumos no necesarios
e Focos de agua

e Desperdicio energético

Quimica Productos para limpieza y Sustituir por productos
desinfeccion de instalaciones. biodegradables, amigables con el
e Suelos ambiente

e Superficies de contacto
con alimentos

Desechos Generacion de desechos Al procesar alimentos tendremos
organicos e inorganicos desechos organicos que pueden
aprovecharse en bio-reactores o en
forma de abono.
Clasificar desechos como vidrio,
carton y plasticos para reciclaje.

Elaborado por los autores, 2015
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CONCLUSIONES

Se puede concluir que el uso del zapallo y la nuez puede generar un balance y
una nueva alternativa a la ingesta diaria de alimentos, creando una nueva
alternativa de snack saludables que nos dé un equilibrio en nuestra

alimentacion.

El estudio de mercado arrojé resultados favorables por parte del mercado
objetivo, quienes manifestaron un gran interés por contar con un servicio
express en la ciudad de Guayaquil "Mr. Nuts" como una alternativa en postres y
snacks saludables. Buscando contribuir con una alimentaciéon saludable en la
ciudad de Guayaquil.

Todos los procesos de produccion se deben llevar con estrictas normas de
higiene, técnicas de buen uso de materias primas, estudios de mercado y un
eficiente control de inventarios para asegurar que la empresa “MR Nuts”

cumpla un buen desempefio con bases profesionales.
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RECOMENDACIONES

Se sugiere ampliar el estudio de mercado para que la empresa “Mr. Nuts “ no se
delimite a una ciudad del pais y se ubique en otras ciudades y genere mas

puestos de empleo y una mayor variedad de postres saludables .

Se recomienda empezar la produccion en un 50% para no agotar a la clientela y
para que se mantengan frescos los productos, hasta obtener una clientela fija y

estabilidad en el mercado.

Se aconseja establecer una campafa de publicidad méas constante para aumentar

el nivel de clientes potenciales, obteniendo asi un nimero mayor de ventas.

Es necesario que una vez recuperada la inversion inicial la empresa destine un
porcentaje de las utilidades para la ampliacion del local logrando asi que la

empresa genere otro tipo de servicio por ejemplo: un centro de snack.
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ANEXOS



Anexo 1

Oferta y demanda mundiales de nueces (En toneladas de fruto con céscara)

2009/100 2010/11] 2011/12 2012/13 2013/14| 2014/15
Produccion
China 560.000 580.000f 700.0000 720.000 780.000, 900.000
Estados Unidos 396.440 457.221 418.212) 450.871 446.335 494.416
Unién Europea 87.000 80.0000 112.700 110.000 98.800| 105.000
Ucrania 100.0000  80.000 115.000  70.000  95.000/ 100.000
Chile 36.000 42.000  40.000 53.000 62.000f 65.000
Turquia 88.000 85.000 80.000 85.000 75.000 40.000
India 36.000  30.000  40.000 36.000  43.000f 38.000
Otros 2.300 2.400 2.500 2.700 3.0000  4.000
Total 1.305.740 1.356.621 1.508.412 1.527.571 1.603.1351.746.416
Total consumo
doméstico 1.282.169 1.327.098 1.447.979 1.525.110 1.578.376/1.719.304
Total stocks finales 86.912  76.835  91.468  92.829  86.488 85.300
Total exportaciones 414100 465.3000 478.900 472.100 516.800| 548.000
Total importaciones 376.1000 425.700 433.100f 471.000 485.700, 519.700

Fuente: USDA (Departamento de Agricultura de Estados Unidos)
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Anexo N°2

ENCUESTA DE PREFERENCIA ALIMENTARIA

Esta encuesta se realiza con el fin de conocer las preferencias alimentarias y
productos que el grupo objetivo esté dispuesto a consumir.

Buenos dias/ tardes. Soy estudiante de la Carrera de Gastronomia de la Universidad de
Guayaquil que estamos realizando una investigaciéon y su opinién es muy importante
para nosotros.

Nombre: Edad:
Género: Fecha:

1. ¢Cuales son tus snacks preferidos? Marca con una X

Muffins

Brownies

Galletas

Cheesecake

Sanduches

Empanaditas

Flan

Bizcochos

1. ¢Con qué frecuencia consume snacks?

Todos los dias 1
2 0 3 veces a la semana 2
Cada semana 3
Cada 15 dias 4
Cada mes 5
Otros
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2. ¢Estarias dispuesto a probar alimentos de sal y dulce a base de zapallo y harina de

nuez?
] si ] No

3. ¢Conoce usted de los beneficios que ofrece el zapallo?
[ ] Si [ ]No

Si su respuesta fue si ¢Podria indicarnos cuales son?

4. ¢Conoce usted de los beneficios que ofrece la nuez?

[ ] si [ 1 No

Si su respuesta fue si ¢Podria indicarnos cuales son?

5. ¢Conoce usted de algun establecimiento especializado en ofrecer productos hechos a
base de nuez y zapallo?

[ 1] Si ] No

6. ¢Ha consumido usted algun producto hecho a base de zapallo y nuez?
s [ No

Si su respuesta fue si Qué productos?

7. ¢Indique el nivel de importancia que tienen los siguientes aspectos o atributos a la
hora de consumir o adquirir algun producto?

Muy Nada
ASPECTOS Importan
Importante

te
Calidad del producto 5 4 3 2 1
Valor nutricional que aporta 5 4 3 2 1
Precio 5 4 3 2 1
Ingredientes 5 4 3 2 1
Facilidad de conseguir el producto 5 4 3 2 1
Tamafio por porcion 5 4 3 2 1
Atencion recibida 5 4 | 3 2 1
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EVALUACION DE CONCEPTO “SERVICIO EXPRESS DE POSTRES HECHO
A BASE DE zapallo y nuez”

8. ¢Indique el nivel de agrado que siente con este nuevo proyecto?

Muy agradable 5
Agradable 4
Ni agradable / ni poco| 3
agradable

Poco agradable 2
Nada agradable

9. ¢Si este nuevo servicio Express estuviera disponible para el sector del norte de
Guayaquil, usted lo utilizaria?

Definitivamente si 5

Probablemente si

Probablemente no

4
Puede que louseono | 3
2
1

Definitivamente no
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Anexo N° 3

Marco Legal

Para la comercializacién de productos cuya vida Gtil sea mayor a 5 dias es necesario
la obtencidén de un registro sanitario, para lo cual es necesario la creacion de una
empresa la cual sera clasificada como micro, pequefia y mediana empresa por el

Ministerio de Industrias y Productividad.

El articulo 35 en el Cdédigo orgénico de la produccion, comercio e inversiones sefiala

que:

“Art. 53.- Definicion y clasificacion de las MIPYMES.- La micro, pequefia y mediana
empresa es toda 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, de
conformidad con los rangos que se estableceran en el reglamento de este Codigo.”

(proecuador, 2015, pag. 23)

Mediante el registro Gnico de las MIPYMES, se lograra identificar y categorizar a las
empresas. Se debera acudir a la cdmara de la pequefia industria para obtener asesoria

empresarial y financiera.

MIPYMES: unidades productivas asociadas o individuales que cumplan todos los
parametros o por lo menos dos de los 3 parametros establecidos de una de las

categorias: (Camara de la pequefia industria, 2015)

* MICROEMPRESAS
Entre 1 a 9 trabajadores
Valor de ventas o ingresos anuales brutos iguales o0 menores a $100.000,00
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= PEQUENA EMPRESA:

De 10 a 49 trabajadores

Valor de ventas o ingresos anuales brutos entre $100.001,00 y $1000.000, 00
= MEDIANA EMPRESA:

De 50 a 199 trabajadores

Valor de ventas o ingresos anuales brutos entre $1000.001, 00 y $5000.000, 00

Una vez categorizada la empresa, para la comercializacion de cualquier producto, en
este caso postres de sal y dulce a base de zapallo y harina de nuez como lo plantea el
proyecto, es necesario seguir una normativa que sera regulada por una entidad publica

encargada de regular, controlar y vigilar actividades relacionadas con la salud.
Para la constitucion de la
Segun la Constitucién de la Republica del Ecuador en el articulo 361 establece que:

“El Estado ejercera la rectoria del sistema a través de la autoridad sanitaria nacional,
sera responsable de formular la politica nacional de salud, y normara, regulard y
controlara todas las actividades relacionadas con la salud, asi como el funcionamiento

de las entidades en el sector” (ARCSA CONTROL SANITARIO, 2015)

Esta entidad publica se denomina ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria), cuya mision es:

“Garantizar la salud de la poblacion mediante la regulacion y el control de la calidad,
seguridad, eficacia e inocuidad de los productos de uso y consumo humano, asi como
las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos sujetos a vigilancia y

control sanitario en su ambito de accion.” (ARCSA, ARCSA control sanitario, 2015)
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La Ley Orgéanica de Salud en el articulo 129 establece que es obligatorio para todos los
establecimientos, instituciones y organismos que se dediquen a la produccion,
almacenamiento distribucion, entre otras actividades, sean estos publicos o privados,
que se sujeten al cumplimiento de normas de vigilancia y control sanitario de productos

de consumo humano.(RESOLUCION ARCSA, pég. 1, 2015)

Para obtener el registro sanitario para alimentos procesados sera necesario seguir los
siguientes pasos:

v ARTICULO 1
Considerar el perfil de riesgo de acuerdo a las caracteristicas, el proceso al que es
sometido, conservacion y tiempo de vida atil del alimento. ARCSA facilita una tabla de

referencia para la clasificacion de estos alimentos, la cual se observa en los anexos.

(RESOLUCION ARCSA, pag. 4, 2015)

v' ARTICULO 2
En la VUE o Ventanilla Unica Ecuatoriana se ingresara:
e Solicitud de registro sanitario en la pagina
http://www.controlsanitario.gob.ec/ventanilla-unica-ecuatoriana-2/

(RESOLUCION ARCSA, pag. 4, 2015)

e Documento que declare que el producto cumple la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN que aplique y el nombre con el cual sera registrado
dicho producto, documento el cual debe estar firmado por el responsable
técnico con el siguiente formato: (Guia de requisitos para la inscripcion de

registro sanitario por producto, pag. 2, 2015)
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Formato de documento de declaracion de cumplimiento de Norma Técnica

Nacional o Internacional

Cuidad, dia, mesy afio

SERIORES
Agencia Nacional de Regulacidn, Vigilancia y Control Sanitario — ARCSA

Presente.-

De miconsideracion

Por medio del presente certifico que el producto........... {Nombre y marca como se declara en
el formulario de solicitud) fabricado por...... (Como se declara en el formulario de solicitud)
cumple con la norma técnica....... (Numero y nombre de la norma nacional o extranjera que
aplica al productao).

Nombre del Responsable Técnico

Fuente: Guia de requisitos para la inscripcion de registro sanitario por

producto 2014
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Formato de documento de declaracion de cumplimiento de

Especificaciones de calidad e inocuidad del fabricante:

Cuidad, dia, mesy afio

SENORES
Agencia Macional de Regulacion, Vigilancia y Control Sanitario — ARCSA

Presente.-

De mi consideracion

Por medio del presente certifico que el producto........... (Nombre y marca como se declara en
el formulario de solicitud) cumple con las especificaciones de calidad e inocuidad establecidas
por el fabricante........ (Como se declara en el formulario de solicitud] de acuerdo a los

protocolos y resultados de validacion.

Mombre del Responsable Técnico

Fuente: Guia de requisitos para la inscripcién de registro sanitario por

producto 2014

e Descripcion del proceso de elaboracion del producto.
Formato de Descripcion General del Proceso de Elaboracién del Producto
(Guia de requisitos para la inscripcion de registro sanitario por producto,

pag. 6, 2015)
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Elaboracion del producto.... (Mombre, Marca y Fabricante del producto)

[Ejempla)
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i candia T3
de pan
¥
Afadr agaa,
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vl douficader
Amasar
T
Bobzar y
o pin -
fermentyr

Mombre del responsable técnico

Fuente: Guia de requisitos para la inscripcion de registro sanitario por

producto 2014

e Proyecto de etiqueta para la comercializacion que debera ajustarse a los
requisitos de rotulado del Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN
022, Normas Técnicas Ecuatoriana NTE INEN 1334-1, NTE INEN 1334-
3y reglamento sanitario sustitutivo de etiquetado de alimentos procesados
para el consumo humano, Acuerdo Ministerial 5103, R.O. 318, 25/08/2014.
(Guia de requisitos para la inscripcion de registro sanitario por producto,

pag. 8, 2015)
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Formato de declaracion que el proyecto de etiqueta se aplica a varias

presentaciones del producto

Cuidad, dia, mesy afio

SENORES
Agencia Macional de Regulacién, Vigilancia y Control Sanitario — ARCSA

Presente.-
De mi consideracion

La EMPresdu . (Nombre del fabricante como se declara en el formulario de solicitud)
declara que el proyecto de etigueta presentado para el producto..... (Nombre del producto)
se aplicara para los contenidos y/o marcas declarados en el formulario de solicitud.

Mombre del responsable técnico
Fuente: Guia de requisitos para la inscripcién de registro sanitario por

producto 2014

Tiempo de vida util, conservacion y almacenamiento del producto con
firma del responsable técnico y declaracion la cual debe estar ser por medio
de un laboratorio acreditado por el SAE(Servicio de Acreditacion
Ecuatoriano) o por el laboratorio de control de calidad que empleado el cual
deberd estar certificado con BPM (Buenas Practicas de Manufactura).
(Guia de requisitos para la inscripcion de registro sanitario por producto,

pag. 10, 2015)
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Formato de declaracién de tiempo de vida Util

Cuidad, dia, mesy afio

SENORES
Agencia Nacional de Regulacion, Vigilancia y Control Sanitario — ARCSA

Presente.-
De mi consideracion

Por medio del presente declaré que mi producto.... (Nombre y marca como se declara en el
formulario de solicitud) fabricado por....... (Como se declara en el formulario de solicitud)
tiene un tiempo de vida util de...... (Dias, meses o afios), su forma de conservacién y
almacenamiento es....... (Ambiente, refrigeracion, congelacion, etc.), de acuerdo a lo
establecido en la ficha de estabilidad.

Nombre del responsable técnico

Fuente: Guia de requisitos para la inscripcién de registro sanitario por

producto 2014

Documento del envase el cual serd dirigido al fabricante del alimento en el
cual se especificard informacion que evidencie que dicho envase es apto
para alimentos de consumo humano. Documento elaborado por el
fabricante o distribuidor del envase con la firma y nombre del responsable
técnico. (Guia de requisitos para la inscripcién de registro sanitario por
producto, pag. 10, 2015)

Ejemplo de certificado de Especificaciones Fisicas y Quimicas del material

de envase
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Quito DM, 30 de mayo de 2014

CERTIFICADO

PAPEL Cia. Ltda. Certifica que el material POLIPROPILENO BI-
ORIENTADO METALIZADO v POLIPROPILENO BI-ORIENTADO
PERLADO son insumos utilizados en la fabricacion de material de
empaque para el Cliente YOGURT 5150 son ATOXICOS para la
salud humana, cumplen las regulaciones internacionales de la FDA (Food
and Drug Administration); por lo tanto son aptos para envasar productos
de uso humano v 100% reciclables.

Adjunto especificaciones del proveedor de materias primas.

Adicionalmente, certificamos que todos nuestros productos, son
sometidos a un riguroso Control v Aseguramiento de la Calidad, a través
del Sistema de Gestion de la Calidad 1SO 9001:2008, que se lo realiza
desde la Materia Prima, el Producto en Proceso: impresion, refilado v el
Producto Terminado, con la respectiva Liberacion v Despacho final al
Cliente.

Atentamente,

Gestion de Calidad

Fuente: Guia de requisitos para la inscripcién de registro sanitario por
producto 2014
e Cddigo del lote.

Ejemplos de codigo de lote

3 8412348 100012345 2
EAN NUM.: 0" 611000 " o053
841 2348678903 ORIGEN Lugar de origen
CONSUMO PREFERENTE.:  LOTE: CATEGORIA 1 !
31 12 gg 481 zm PRODUCTD: LIMON

LOTE 081100000005 |

Fuente: Guia de requisitos para la inscripcion de registro sanitario por producto 2014
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v' ARTICULO 3
Se emitira una orden de pago, valor el cual corresponde al obtenido de acuerdo a
las tasas y derechos econdmicos por servicios. (RESOLUCION ARCSA, pag. 4,
2015)
v' ARTICULO 4
El plazo de pago de dicho valor es de 5 dias laborables, caso contrario la solicitud
para la obtencion del registro sera retirada del sistema. (RESOLUCION ARCSA,
pag. 4, 2015)
v' ARTICULO5
Una vez se haya cumplido todo lo anteriormente mencionado, el producto serad
sometido a un andlisis para posteriormente obtener una calificacion en las
siguientes clasificaciones: Riesgo Bajo, Riesgo Medio, Riesgo Alto.
(RESOLUCION ARCSA, pag. 5, 2015)
v' ARTICULO 6
De acuerdo al nivel de riesgo obtenido, toda la documentacion establecida en el
articulo 2 seré analizada de acuerdo a lo siguiente:
= Alimentos procesados de riesgo alto: revisién documental y técnica
= Alimentos procesados de riesgo medio: revision documental
= Alimentos procesados de riesgo bajo: no se realizara ningun tipo de
revision, se emitira registro sanitario. (RESOLUCION ARCSA, pag. 5,
2015)
v' ARTICULO 7
Se emitira el registro sanitario luego de las revisiones que el producto amerite y
este debera ser impreso mediante la pagina web de VUE (Ventanilla Unica

Ecuatoriana). (RESOLUCION ARCSA, pég. 5, 2015)
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Permiso de funcionamiento

De acuerdo a las disposiciones establecidas en el Reglamento sustitutivo para otorgar
permisos de funcionamiento a los establecimientos sujetos a vigilancia y control

sanitario en el capitulo 1, se establece lo siguiente:

“Art. 2.- Las disposiciones del presente Reglamento seran aplicadas de manera
obligatoria a nivel nacional a todas las instituciones, organismos y establecimientos
pablicos y privados, con o sin fines de lucro, que realicen actividades de produccion,
almacenamiento, distribucién, comercializacién, expendio, importacidn, exportacion de
productos de uso y consumo humanao, servicios de salud publicos y privados de atencion
al publico, empresas privadas de salud y medicina prepagada y otros establecimientos

de atencion al publico sujetos a vigilancia y control sanitario. “ (ARCSA, 2015)

La informacion que contiene el certificado de permiso de funcionamiento es la
siguiente:

= Categoria del establecimiento

= Cddigo del establecimiento

= Nudmero del permiso de funcionamiento

= Nombre o razon social del establecimiento

= Nombre del propietario o representante legal

= Nombre del responsable técnico, cuando corresponda

= Actividad del establecimiento

= Tipo de riesgo

= Direccion exacta del establecimiento
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= Fecha de expedicién

= Fecha de vencimiento

» Firma de la autoridad competente
(ARCSA control sanitario, 2015, pag. 3)

Requisitos para obtener el permiso de funcionamiento

Se deberd ingresar mediante un formulario la solicitud del permiso de funcionamiento a
través del ARCSA en el cual se adjuntara lo siguiente:
= Registro unico de contribuyentes
» Cedula de ciudadania del propietario o representante legal del establecimiento
= Documentos que acrediten la personeria juridica del establecimiento, cuando
corresponda
= Permiso otorgado por el cuerpo de bomberos o documento que lo reemplace
= Categorizacién emitida por el Ministerio de Industrias y Productividad, cuando
corresponda
= Certificado de Salud Ocupacional del personal que labora en el establecimiento
= Comprobante de pago por derecho de Permiso de Funcionamiento
(ARCSA, ARCSA control sanitario, 2015, pag. 4)
Todo establecimiento debera contar por lo menos con un bafio equipado de la siguiente
manera:
= Lavamanos
= Inodoro y/o urinario, cuando corresponda

= Dispensador de jabdn de pared provisto de jabén liquido

Dispensador antiséptico, dentro o fuera de las instalaciones sanitarias
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» Equipos automaticos en funcionamiento o toallas desechables para secado de
manos

= Dispensador provisto de papel higiénico

= Basurero con funda pléastica

* Provisién permanente de agua, ya sea potable, tratada, entubada o conectada a la
red publica

» Energia eléctrica

= Sistema de alcantarillado o desagiies funcionales que permitan el flujo normal
del agua hacia la alcantarilla o al colector principal, sin que exista acumulacion
de agua en pisos, inodoros y lavabos

= Sistema de eliminacion de desechos conforme a la normativa ambiental
aplicable

(ARCSA control sanitario, 2015, pag. 4)

El representante del establecimiento o propietario legal se responsabilizara de:
= El establecimiento ejecute de manera Unica y exclusiva las actividades para las
que se otorgo el permiso de funcionamiento
= Cumplir las normativas vigentes relacionadas al funcionamiento del
establecimiento a su cargo

(ARCSA control sanitario, 2015, pags. 4,5)

Contar con la documentacion actualizada con el establecimiento y su actividad
Una vez que se recepte la solicitud del permiso y se verifique que toda la
documentacion presentada este en orden y que se cumpla con los requisitos

establecidos, se emitira el permiso.

120



El valor por derecho de permiso de funcionamiento se determinard de la siguiente
manera:

Derecho por permiso ($)= coeficiente de célculo x 2,4% del salario basico unificado
del trabajador en general. La tabla con los coeficientes para establecimientos
procesadores de alimentos se encuentra en los anexos. (ARCSA control sanitario, 2015,

pags. 5,6)
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Anexo N° 4

Amortizacion préstamo $10.000,00 Banco del Pichincha

FECHA DE VALOR
CUOTA PAGO CAPITAL INTERES CUOTA SALDO

0 $42.332,00 0.0 0.0 0.0 10000.0
1 $42.362,00 232.75 95.3 328.05 9767.25
2 $42.393,00 235.04 96.29 331.33 9532.21
3 $42.424,00 237.36 93.97 331.33 9294.85
4 $42.453,00 239.7 91.63 331.33 9055.15
5 $42.484,00 242.06 89.27 331.33 8813.09
6 $42.514,00 244.45 86.88 331.33 8568.64
7 $42.545,00 246.86 84.47 331.33 8321.78
8 $42.575,00 249.29 82.04 331.33 8072.49
9 $42.606,00 251.75 79.58 331.33 7820.74
10 $42.637,00 254.23 77.1 331.33 7566.51
11 $42.667,00 256.74 74.59 331.33 7309.77
12 $42.698,00 259.27 72.06 331.33 7050.5
13 $42.728,00 261.82 69.51 331.33 6788.68
14 $42.759,00 264.41 66.92 331.33 6524.27
15 $42.790,00 267.01 64.32 331.33 6257.26
16 $42.818,00 269.64 61.69 331.33 5987.62
17 $42.849,00 272.3 59.03 331.33 5715.32
18 $42.879,00 274.99 56.34 331.33 5440.33
19 $42.910,00 277.7 53.63 331.33 5162.63
20 $42.940,00 280.44 50.89 331.33 4882.19
21 $42.971,00 283.2 48.13 331.33 4598.99
22 $43.002,00 285.99 45.34 331.33 4313.0
23 $43.032,00 288.81 42.52 331.33 4024.19
24 $43.063,00 291.66 39.67 331.33 3732.53
25 $43.093,00 294.53 36.8 331.33 3438.0
26 $43.124,00 297.44 33.89 331.33 3140.56
27 $43.155,00 300.37 30.96 331.33 2840.19
28 $43.183,00 303.33 28.0 331.33 2536.86
29 $43.214,00 306.32 25.01 331.33 2230.54
30 $43.244,00 309.34 21.99 331.33 1921.2
31 $43.275,00 312.39 18.94 331.33 1608.81
32 $43.305,00 315.47 15.86 331.33 1293.34
33 $43.336,00 318.58 12.75 331.33 974.76
34 $43.367,00 321.72 9.61 331.33 653.04
35 $43.397,00 324.89 6.44 331.33 328.15
36 $43.428,00 328.15 3.23 331.38 0.0
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Anexo N° 5

Productos y Proceso de elaboracion
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