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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA FACULTAD DE CIENCIAS
ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS Y NEGOCIOS

TEMA: PLAN DE NEGOCIOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS A BASE DE UVILLA EN LA ASOCIACION QUISAPINCHA DE
LA PROVINCIA DE TUNGURAHUA.

AUTOR: Laura Veronica Sillagana Chadan

TUTOR: Mg. Monica Paulina Espinosa Guano

RESUMEN EJECUTIVO

El plan de negocios es un documento que contiene un resumen detallado del progreso
comercial de una empresa durante un cierto periodo de tiempo. Este trabajo tuvo como
objetivo general disefiar un plan de negocios para la elaboracion de productos
alimenticios como la uvilla cubierta de chocolate elaborados por la asociacion
Quisapincha de la Provincia de Tungurahua y dirigido a personas de entre 20-75 afios que
tengan habitos de consumo saludable. Este producto posee vitaminas y minerales que
aportan salud al cuerpo humano y llena de energia y vitalidad al ser un producto elaborado
con ingredientes naturales, ademas la uvilla es rica en antioxidantes que previene el
envejecimiento prematuro y elimina radicales libres del cuerpo, mientras que el chocolate
posee grasas saludables que ayudan a eliminar el colesterol malo. Luego de caracterizar
el segmento al que nos vamos a dirigir y establecer la muestra del estudio, se aplicé una
encuesta a la muestra seleccionada para conocer sobre la aceptacion del producto en el
mercado. Posteriormente se determind la oferta y demanda para saber el nimero de
consumidores que tendra el producto y posteriormente se estableci6 la demanda potencial
insatisfecha del estudio. Se describié la mano de obra, maquinaria y equipos necesarios
para la produccién y los ingredientes con sus respectivas medidas para establecer costos.
En la parte legal se describié los documentos y permisos necesarios para el
funcionamiento del negocio y para finalizar se estableci6 el estudio financiero del trabajo
que ayudd a determinar la viabilidad del proyecto, concluyendo que con un VAN de
$341651,60; TIR de 1,14% y C/B de $ 10,39, es un resultado positivo para poner en
marcha la idea de negocio, ademas se puede evidenciar que el proyecto presenta una
viabilidad positiva y que la inversion se va a recuperar en dos afios.

DESCRIPTORES: Plan de negocios, viabilidad, proyecto, uvilla, chocolate
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ABSTRACT

The business plan is a document that contains a detailed summary of the business progress
of a company over a certain period of time. The general objective of this work was to
design a business plan for the production of food products such as the chocolate-covered
uvilla produced by the Quisapincha association of the Province of Tungurahua and aimed
at people between 20-75 years of age who have healthy consumption habits. This product
has vitamins and minerals that provide health to the human body and full of energy and
vitality as it is a product made with natural ingredients, in addition, the uvilla is rich in
antioxidants that prevents premature aging and eliminates free radicals from the body,
while chocolate It has healthy fats that help eliminate bad cholesterol. After characterizing
the segment that we are going to address and establishing the study sample, a survey was
applied to the selected sample to learn about the acceptance of the product in the market.
Subsequently, the supply and demand were determined to know the number of consumers
that the product will have and subsequently the unsatisfied potential demand of the study
was established. The labor, machinery and equipment necessary for the production and
the ingredients with their respective measures to establish costs were described. In the
legal part, the necessary documents and permits for the operation of the business were
described and finally the financial study of the work was established that helped
determine the viability of the project, concluding that with a NPV of $341,651.60; IRR
of 1.14% and C/B of $10.39, is a positive result to launch the business idea, it can also be
shown that the project has a positive viability and that the investment will be recovered
in two years.
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INTRODUCCION

En el Ecuador existe una sobreproduccion de uvilla, sobre todo en la regién Sierra,
Provincia de Tungurahua especificamente, esto hace que el precio en el mercado decaiga
siendo un problema para el agricultor porque no logra sacar el dinero invertido en la
produccion. Ademas, existen productos elaborados a base de uvilla con alto niveles de
azucar, siendo esto perjudicial para la salud de la poblacién. En el pais no existen datos
exactos de cultivo de la uvilla, los ultimos datos publicados por el MAGAP son del afio
2011, tampoco se ha dado la importancia que la fruta se merece, debido al
desconocimiento de nutrientes que esta posee. Ademas, los agricultores solo buscan
rentabilidad y esta no tiene una buena acogida (Moreno C. , Moreno, Pilamala, Molina,
& Cerda, 2019).

Este proyecto tiene como objetivo mostrar al publico los beneficios de la uvilla a través
de la industrializacion de uvilla bafiadas con chocolate, siendo un producto natural y de
bajas calorias. Segin Gonzales & Melecio, (2017) la uvilla es apta para el consumo de

personas de todas las edades, a continuacion, se describen lo beneficios:

La uvilla se utiliza en la medicina vegetal tradicional como digestivo y
antiespasmaodico. Una porcion de 100 gramos (aproximadamente 3.5 0z.) de uvillas son
muy bajas en calorias (solo alrededor de 53 calorias) pero aportan un toque de nutricion,
incluido el 8% de su valor diario de hierro, 10% de tiamina, 13% de vitamina C y 19%
para vitamina B3. Tienen alrededor de 2 gramos de proteina por porcion y casi nada de
grasa, se consideran un superalimento y con niveles moderados de vitaminas y minerales,
son ricos en antioxidantes, polifenoles y carotenoides. Muchas fuentes enumeran como
beneficiosas para tratar la pérdida de peso, la inflamacién, la diabetes, la salud del higado

y los rifiones y mejorar el sistema inmunolégico.

Las uvillas son especialmente ricas en pectina, fibra y polifenoles y antioxidantes
antiinflamatorios. Las uvillas se pueden disfrutar en rodajas en ensaladas verdes y de
frutas, para cubrir su cereal o cocinar con avena. Debido a su pectina, son excelentes en
yogures, cubiertas de chocolate, en mermeladas, en panes dulces y galletas, es tan bueno
como tomar un multivitaminico, tal vez incluso mejor, tienen muchos beneficios para la
salud que ofrecer porque son ricos en carotenoides, que son antioxidantes que ayudan a

prevenir o ralentizar el dafio a sus células. Estos antioxidantes también ayudan a fortalecer



el sistema cardiovascular (Moreta, 2016).

En este contexto este trabajo tiene la finalidad de crear un plan de negocios para la
produccion de uvilla bafiadas con chocolate porque contienen varios compuestos
vegetales que pueden tener un impacto positivo en la salud, ademas son ricas en
compuestos vegetales Ilamados antioxidantes, protegen y reparan el dafio causado por los
radicales libres, que son moléculas vinculadas al envejecimiento y enfermedades, como

el cancer.

El presente plan de negocios abarca cinco capitulos, los cuéles, estaran detallados a

continuacion:

En el capitulo I, Area de marketing, se muestra un estudio completo del mercado de
uvilla bafiadas con chocolate. En el capitulo 1l, Area de produccion, se describe

detalladamente el producto a ofrecer, tanto sus caracteristicas internas como externas.

En el capitulo 111, Area de organizacion, se presenta la vision y mision de la empresa,
el mapa estratégico, en donde intervienen los objetivos para los afios posteriores en
conjunto con las politicas y estrategias, ademas, se establece la organizacion estructural e
incluso la funcional, obteniendo asi la informacion necesaria para la descripcion de

puestos, integrando indicadores de gestion y necesidades del personal.

En el capitulo IV, Area juridico legal, se determina la forma juridica que caracterizara
a la empresa, asi también, se establecen todos los requisitos necesarios para el registro de

marca, patente y las licencias necesarias para un correcto funcionamiento.

En el capitulo V, Area financiera, se inicia detallando un plan de inversiones, en el
cual, se incluye el capital de trabajo, calculo de costos y gastos, basicamente interviene la
mano de obra, depreciaciones, costos, gastos con sus respectivas proyecciones,
complementando el aporte, se presenta un plan de financiamiento, proyeccion de ingresos,
punto de equilibrio, estado de resultados, flujo de caja y la aplicacién de algunos

indicadores financieros para comprobar la rentabilidad de la empresa en creacion.



Objetivos del trabajo de titulacion

Objetivo General

Desarrollar un plan de negocios para la elaboracion de productos alimenticios como la
uvilla cubierta de chocolate elaborados por la asociacion Quisapincha de la Provincia De
Tungurahua y dirigido a personas de entre 20-75 afios que tengan habitos de consumo
saludable.

Objetivos Especificos

e Desarrollar el componente de mercadeo, para el disefio innovador de una logistica de
distribucion de uvilla bafiadas con chocolate en la ciudad de Ambato, provincia de
Tungurahua, mediante la aplicacion de diferentes herramientas de anélisis que

permitan una correcta comercializacion del producto.

e Describir el proceso de produccion y transformacion del producto, mediante un
analisis exhaustivo de factores caracterizadores, materia prima, mano de obra,

maquinaria y métodos idoneos para el control de la calidad.

e Desarrollar el estudio de organizacion y gestion de la asociacion “Quisapincha”,
mediante la elaboracion de la visién, mision, estructura organizacional, funcional,

estratégica y establecimiento de indicadores.

e Definir la estructura y el marco legal, tomando en consideracién los tramites
existentes en la ciudad de Ambato para el correcto funcionamiento de la asociacion

“Quisapincha”.

e Determinar la rentabilidad, asi como también la viabilidad de la asociacion
“Quisapincha”, mediante el desarrollo del andlisis financiero, el cual incluye, la
proyeccion de la inversidn, costos, gastos, financiamiento, ingresos y la capacidad

para Ccrear recursos.



CAPITULO |

Mercado y Comercializacion

1.1 Objetivo del Capitulo

Desarrollar el componente de mercadeo, para el disefio innovador de una logistica de
distribucion de uvilla bafiadas con chocolate en la ciudad de Ambato, provincia de
Tungurahua, mediante la aplicacion de diferentes herramientas de analisis que permitan

una correcta comercializacion del producto.

1.2 Antecedentes investigativos del producto o servicio

1.2.1 Fundamentacion del Servicio o Producto.

La superficie fruticola en las tres regiones de Ecuador cubre alrededor de 163 000 ha
(excluidos los bananos) e involucra a unos 120 000 agricultores. La fruticultura en la
region de la Costa es principalmente para exportacion (fruta fresca y procesada), en la
Sierra se enfoca en el mercado local, mientras que, en la Amazonia, con ciertas
excepciones, son cultivos de subsistencia. Los problemas actuales para este sector
agropecuario son la baja productividad por mal manejo en la pre y poscosecha, escasa
generacion tecnoldgica, escaso uso de germoplasma fruticola, falta de organizacion de
productores y cadenas productivas, y prestamos productivos (escasos Yy €0stosos)
(Moreno C. , Moreno, Pilamala, Molina, & Cerda, 2018).

En el Ecuador la sobreproduccién de uvilla es un problema para los agricultores
dedicados a esta actividad porque el precio baja y no es rentable porque la inversion es
alta, en base a esto es importante dar un valor agregado al producto para mejorar su precio
(Guaman, Teneda, Reyes, & Jarrin, 2019).



La uvilla (Physalis peruviana L.) es una planta originaria de la region andina y
pertenece a la familia de las solanédceas. Su fruto es una baya de color amarillo brillante
con un sabor dulce semiacido. Se consume principalmente fresco y se le atribuyen
propiedades nutracéuticas por su contenido en vitamina C y otros compuestos
antioxidantes. Los principales paises productores son Australia, Colombia, Ecuador,
India, Nueva Zelanda, Pert, Sudéafrica y Zimbabwe, mientras que los consumidores son
Alemania, Brasil, Bélgica, Canada, Espafia, Estados Unidos de Ameérica, Francia,
Holanda, Inglaterra, Italia. y Suiza. La planta tiene pequefias bayas redondas con un
didmetro que varia de 1 a 3 cm, de forma globular a ovalada y protegidas con un enorme
caliz. La pulpa es jugosa, agridulce y las bayas generalmente se consumen frescas en
ensaladas o procesadas como mermeladas, jugos, licores, etc. Sabor: saben algo como un
tomate con una acidez al final como los ardndanos. Recubrimiento exterior de papel:
algunos llaman a las grosellas del cabo Linternas chinas porque tienen una fruta naranja
en el interior y una cubierta de papel en el exterior que se asemeja a las linternas chinas
(PRO-ECUADOR, 2020).

Imagen 1
Uvilla

Fuente: Obtenido de (Proecuador, 2017)

Physalis peruviana, también conocida por los nombres comunes de uchuva (CG),
uchuva, baya Inca o cereza molida peruana, produce bayas comestibles, cubiertas por una
cascara protectora (céliz). La fruta, es una baya de color amarillo anaranjado, esta

encerrada en un céliz o cascara inflada, similar a una vejiga, y se puede comer fresca



cuando esta madura o en una variedad de formas procesadas. a creciente popularidad de
la fruta CG se debe a la combinacion favorable de varios factores, como la apariencia
atractiva, el sabor y aroma agradables, la valiosa composicion quimica y los beneficios
nutricionales, biologicos y fisioldgicos asociados, los altos rendimientos y la rentabilidad
del agricultor. La fruta contiene diversos fitonutrientes y compuestos bioactivos, lo que
la convierte en un excelente alimento funcional y sustenta sus actividades antidiabéticas,
anticolesterolemicas, hepatoprotectoras, antiinflamatorias, inmunomoduladoras,
antioxidantes y otras. La fruta es un recurso rico en vitaminas, minerales, carotenoides,
polifenoles, fitoesteroles, carbohidratos reductores, pectina y otros polisacaridos (Moreno
C., Moreno, Pilamala, Molina, & Cerda, 2018).

Beneficios para la salud
La uvilla reconstruye y fortifica el nervio dptico; elimina la albumina de los rifiones;
ayuda a la purificacion de la sangre; es eficaz en el tratamiento de las afecciones a la

garganta (Ministeri de agricultura y ganaderia, 2020).

Tabla No. 1
Los beneficios de la uvilla

Beneficios Descripcion
Potente antioxidante: Tienen mas antioxidantes que las bayas de

goji, el brécoli, las manzanas y las granadas.

Mucha vitamina C: Contienen el doble de vitamina C que los
limones. Por lo tanto, tienen maravillosos
antioxidantes que ayudan a prevenir las
enfermedades cardiovasculares, los accidentes
cerebrovasculares y el cancer.

Pectina: Contienen pectina, que es una maravillosa
fibra soluble que ayuda a calmar el tracto

gastrointestinal y a prevenir el estrefiimiento.




Vitaminas:

Antiinflamatorio:

Contiene:

Antibacteriano:

Antileishmanial y antiplasmosis:

Cancer:

Enfermedad pulmonar:

Contienen vitamina B para el buen humor y la
vitalidad, y vitamina A antioxidante que es
importante para la buena vista, la funcién

inmunoldgica y curar el dafio del ADN.

Son ricas en antocianinas que ayudan con la
inflamacién: dolor,

hinchazoén y enrojecimiento.

Potasio para la regulacién del agua y la salud
del corazon, zinc para un Ssistema
inmunoldgico fuerte, fésforo y calcio para
huesos fuertes, hierro para la anemia y
magnesio para la produccion de enzimas.

Los extractos matan muchas bacterias
gramnegativas y positivas que incluyen: E.
Coli, Micrococcus luteus, Staph,
Pseudomonas, Enterococcus, muchas cepas

de la bacteria Bacillus y la bacteria Bordetella.

Contienen esteroides especiales que, en
estudios, inhiben

el crecimiento de microbios intracelulares
como la leishmaniasis y la anaplasmosis.
Algunos estudios muestran que estas pequefias
bayas pueden ayudar con el cancer

De pulmon.

Tienen muchos antiinflamatorios que son
excelentes para el asma. Y las bayas secas se
pueden convertir en un buen té que se puede
tomar 3 veces al dia para los problemas

pulmonares.




Resfriados, chimeneas y laringitis:

Tumores de piel:

Colesterol:

Diabetes:

Pérdida de peso:

Se pueden preparar en un té, tomando un
pufiado de bayas secas o frescas, remojandolo
en agua caliente y tomando este té 3 veces al
dia, puede ayudar con los resfriados,
chimeneas y laringitis.

Las raices contienen glucosidos de solanoside
y otros agentes que son agentes poderosos para
los tumores y carcinomas de piel malignos. Y
los extractos de tallos y hojas también
funcionan bien para tratar el melanoma vy el
carcinoma de células

Escamosas.

Debido a que contienen fibra de pectina
soluble, también reducen el colesterol.
Convertidas en té también pueden ayudar a
reducir el azGcar en la sangre porque contienen
mucha fibra soluble.

Debido a que son muy bajas en grasas y

calorias, también pueden ayudar a perder peso.

Fuente: Moreta, (2016)

El chocolate se originé en México, donde los mayas, incas y aztecas cultivaban el arbol

del cacao. Al principio, fue visto como un afrodisiaco, accesible solo para los ricos.

Posteriormente, debido a su elevado precio, el chocolate fue sustituido por el café y el té

como bebida principal. Sin embargo, en Gltima instancia, el chocolate se convirtié en un

dulce favorito en la mayoria de los paises desarrollados, incluidos Europa y América del

Norte. Hoy en dia, el cacao se cultiva principalmente en Africa Occidental, Indonesia y

Sri Lanka. En el pasado, por sus efectos en la salud, se consideraba la bebida de los dioses,

2 asociacion que dio origen al nombre cientifico del arbol del cacao, Theobroma cacao,

de las palabras griegas theo (Dios) y broma (bebida). Esta atribucién fue dada al arbol por

un naturalista sueco Carl Von Linné (1707-1778). De hecho, este nhombre simboliza la

importancia social, religiosa y econdmica del chocolate en las culturas del Nuevo y Viejo

Mundo. El arbol y sus semillas secas antes del procesamiento se denominan "“cacao” en



inglés americano; después del procesamiento, es decir, tostado y molido, se utiliza el
término "cacao". El "chocolate" es el alimento que se prepara con semillas de cacao
tostadas (Salazar & Cafiadas, 2019). En Ecuador, la tradicion de la produccion de cacao
tiene profundas raices historicas. El pais es el principal exportador mundial de cacao de

especialidad, también conocido como cacao fino y de sabor.

Imagen 2

Chocolate

Los productos quimicos importantes segun Ledn, Calderdn, & Mayorga, (2016) que

se encuentran en el chocolate son los siguientes:

Grasas

La grasa que se encuentra predominantemente en el chocolate negro es la manteca de
cacao que contiene aproximadamente 33% de &cido oleico (monoinsaturado), 25% de
acido palmitico (saturado) y 33% de &acido estearico (saturado). El acido oleico tiene un
efecto positivo en los niveles de lipidos. Las grasas saturadas aumentan adversamente los
niveles de colesterol total y lipoproteinas de baja densidad. Sin embargo,
independientemente de ser una de las grasas saturadas, el acido esteérico puede no tener

ningun efecto sobre los niveles de lipidos.

Antioxidantes

El cacao contiene grandes concentraciones de flavonoides, epicatequina, catequina y
procianidinas. El cacao tiene los niveles maximos de flavonoides, mayor que incluso el
té y vino. El chocolate negro contiene cantidades considerablemente mas altas de

flavonoides que el chocolate con leche. Ademas, los efectos bioldgicos de los flavonoides



también pueden ser mayores en el chocolate negro porque la leche en el chocolate con

leche puede ralentizar la absorcion intestinal de los flavonoides.

Compuestos nitrogenados

Los compuestos nitrogenados del cacao incluyen tanto proteinas como metilxantinas

teobromina y cafeina. Son estimulantes del sistema nervioso central, diuréticos y

relajantes del musculo liso.

Minerales y otras propiedades

La masa de cacao también contiene minerales como potasio, fosforo, cobre, hierro,

zinc y magnesio, que potencian los beneficios para la salud del chocolate.

El aspecto innovador del producto es el relleno de uvilla que al combinarse con el

chocolate se siente un sabor especial en el paladar.

1.2.3 Tabla de caracteristicas del producto o servicio

Caracteristica es una cualidad o rasgo distintivo que describe a una persona o cosa.

Productos es conjunto de atributos tangibles e intangibles que incluyen el empaque, el

color, el precio, el prestigio del fabricante, el prestigio del minorista y los servicios del

fabricante y el minorista que el comprador puede aceptar como una oferta para satisfacer

sus deseos o0 necesidades (Manterola, 2017).

En la siguiente tabla se detalla las caracteristicas del producto y los beneficios para el

cliente.

Tabla No. 2
Caracteristicas del producto

Caracteristicas

Beneficios para el cliente

Flavonoides y polifenoles

Fruta fresca

Alta concentracion de Acido ascorbico
Propiedades calcificadoras
Hemoglobina

Antioxidantes

Apoyo al sistema inmunoldgico

Elimina los radicales libres

Protegen los huesos

Contribuye a la formacion de los glébulos
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rojos

Chocolate Previene el envejecimiento prematuro
Fuente de energia activan el metabolismo

Produce Oxido nitrico Ayuda a relajar las arterias.

Empaque manipulable De papel para proteger al ambiente
Atencion personalizada Cumplir con los requerimientos del cliente

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022 a partir de (Guaméan, Teneda, Reyes, & Jarrin, 2019)

En el cuerpo humano, las especies reactivas de oxigeno se producen debido a factores
estresantes fisicos y ambientales y su aparicion es parte de la respuesta del sistema
inmunoldgico humano a la accién de estos factores negativos. Es bien sabido que los
antioxidantes ayudan a mantener el equilibrio de especies reactivas de oxigeno, mediante
la inhibicion y facilitacion de la eliminacion de radicales libres por medio del consumo

de uvilla (Guaman, Teneda, Reyes, & Jarrin, 2019).

1.3 Mercado

1.3.1 Publico objetivo de su producto o servicio

El mercado del producto de uvillas cubiertas de chocolate es para hombres y mujeres
que vivan en la Provincia de Tungurahua, de la edad comprendida entre 20 a 75 afios de
edad quienes posean conocimiento de la alimentacion sana, que busquen postres que sean
saludables, nutritivos, aporten valores nutricionales a sus dietas y amigables con el
ecosistema. Este producto es de gran valor nutricional para este publico objetivo porque
son personas que buscan algo de postre saludable y rico a la vez que es beneficioso para

su salud.

Actualmente las personas son mas conscientes de lo que estan comiendo, es por esta
razon que han dejado de lado los postres que solo contienen azucares afiadidos y harinas
procesadas que no aportan beneficios a su salud, es por esto que este producto sera de

gran acogida debido a los aportes nutricionales de la uvilla y el chocolate.

Estas personas buscan productos sanos y frescos que no posean colorantes y
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saborizantes, ellos estan en busca de un cambio en su alimentacion porque se han dado
cuenta que eso afecta a su salud. Estas personas son hombre y mujeres quienes poseen
conocimiento amplio de salud sana, aprecian lo natural y estarian dispuestos a pagar por
el valor nutricional del producto porque no solo es un postre sino una fruta que va a cuidar
de su salud. Su estilo de vida es sano, optan por productos naturales y no procesados,

estan en contacto con la naturaleza y aprecian las vitaminas que poseen las frutas.

Este trabajo es de impacto porque es una fruta que al tener sobreproduccion en el
mercado es de bajo costo, al afiadirle valor agregado se estaria incentivando a su consumo
e incrementando su valor adquisitivo. Los principios y valores del producto son: gestién
de calidad, seguridad alimentaria, higiene y limpieza de los procesos, responsabilidad con

la salud de los clientes, productos frescos.

1.3.1.1 Categorizacion de sujetos

Determinar a los clientes con los que la empresa se relacionara de manera directa e

indirecta.

Hay que categorizar a los clientes de la siguiente manera:

o Comprador. Quien compra el producto
o Decidor: quien decide comprar el producto
o Usuario: Quien usa el producto

o Influyente: quien influye o recomienda la compra del producto

Tabla No. 3

Categorizacion de sujetos

CATEGORIA SUJETO Precio Producto Plaza Promocioén

¢Quién compra’ Cliente X

¢Quiénusa?  Cliente X

¢Quién decide? Cliente X

¢Qué influye? Publicidad X
Médico

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Se identifico a cuatro sujetos, el cliente, la publicidad son quienes compran, usan,

deciden y la publicidad y el médico son quienes influyen.

1.3.1.2 Estudio de Segmentacion
Especifique cudl es el mercado geografico donde se segmentara su producto o servicio.

Tabla No. 4
Dimension conductual

Variable Descripcion

Tipo de necesidad: Fisiologica: alimentacion

Tipo de compra: Comparacion
Relacion con la marca: No
Actitud frente al producto: Positiva

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Tabla No. 5
Dimensidn geografica
Variable Descripcion No.
Habitantes
Pais Ecuador 17.511.000
Region Sierra 7'504.942
Provincia Tungurahua 615608

Ciudad urbanay rural

Ambato

387.309

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Anadlisis: Se analizé las diferentes areas geograficas del pais, el nimero de habitantes

se consulto en la proyeccion demogréafica del INEC para 2020.
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Tabla No.
Dimension demogréfica

Variable Descripcion No.
Habitantes
Edad 20-75 429,662
Sexo Hombres-mujeres 615,608
Nivel de ingresos Medio alto 182,145
Escolaridad Bachillerato 206,659
Ocupacion PEA 344,124

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022) En base a (INEN, 2018)

Analisis: Se analizé las variables sexo, edad, escolaridad y ocupacidén demogréficas,

se obtuvo de la proyeccion Censo de Poblacion y vivienda del afio 2001 al 2021.

1.3.1.3 Plan de muestreo

El plan de muestreo de la presente investigacion es no probabilistico, el muestreo no
probabilistico se asocia a menudo con el disefio de investigacion de estudios de caso y la
investigacion cualitativa. Con respecto a este Gltimo, los estudios de caso tienden a
enfocarse en muestras pequefias y estan destinados a examinar un fenémeno de la vida
real, no a hacer inferencias estadisticas en relacion con la poblacion en general
(Manterola, 2017).

Prueba piloto

Se aplicé una prueba piloto a 30 personas gque buscan comer snacks saludables, del

Cantén Ambato, para encontrar el valor sigma

¢Cuantas veces a la semana consume snacks de chocolate especialmente de fruta

deshidratada?
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Tabla No.

Prueba piloto

Variable Frecuencia Porcentaje
1 3 10
3 8 26,67
5 4 13,33
7 15 50
Total 30 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Gréfico No. 1
Prueba piloto

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Anélisis e interpretacion: en el grafico podemos observar que de las 30 personas

encuestadas que representan el 100%; el 50% consume chocolates 7 veces a la semana;
el 26,67% 3 veces, el 13,33 % 5 veces y el 10% 1 vez a la semana.

Con estos valores obtenidos se procede a calcular el valor sigma:

Formula:
) valor maximo + valor minimo
Sigma =
2
7+1
Si = ——
igma >
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8
Sigma = 5

Sigma = 4

El valor maximo de consumo es de 7 veces a la semana con el 50% y el valor minimo
es 1 con el 10%, siendo el valor sigma de 4, es decir que las personas consumen chocolates

4 veces a la semana, este valor sigma servira para calcular la muestra.

Muestra
Para la poblacion de la presente investigacién se tomara en cuenta la poblacién
econdmica activa de la provincia de Tungurahua que es 344,124, de la cual se tomara la
muestra con la siguiente formula:
Z? * 02
n= —ez
Donde:
N= Tamario de la poblacion o universo
z= Estadistico asociado al nivel de confianza (1,96 para el 95% de confianza)
o= Sigma
e= Error maximo deseado (5%)
Datos:
N=¢
z= 1,96 para el 95% de confianza
o=3
e=5%

1,962 % 42
©0.052

1,962 %16
~0.052

N = 24586,24
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Afectacion sigma

Tabla No. 8
Afectacion sigma

Tiempo Sigma
Semanal 7
1 dia 7 dias 1
1 hora 24 horas 0,042
12 horas 0,018 horas 0,23

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Anélisis: la sigma de esta tabla dio como resultado 0,23.
Muestra
_1,96% % 0,232

0.052

1,962 % 0,232
~0.052

n =81
El tamafio de la muestra es de 81 encuestas.

1.3.1.4 Instrumentos para recopilar informacion

Objetivo especifico 1: Identificar el entorno comercial en que se desenvolvera el

producto por medio de un estudio de mercado.

Tabla No. 9

Anélisis del mercado

Necesidades de Tipo de Fuente Instrumentos
informacién informacion
Caracteristicas del . . ]
Primaria Consumidores Encuesta
producto

17



Competencia Primaria
Mercado potencial Primaria
Frecuencia de
consumo del ..
. Primaria
producto uvillas
banadas en chocolate
Aceptacion del L
Primaria
producto
referenci . ]
Gustos y pre erencias Primaria
de los consumidores
Segmentar el . .
9 Primaria

mercado

Empresas similares Encuesta
Consumidores Entrevista
Consumidores Encuesta
Consumidores Encuesta
Consumidores Encuesta
Consumidores Encuesta

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Objetivo especifico 2: Establecer los recursos materiales, humanos y tecnologicos

necesarios para la produccion de chocolates rellenos de uvilla.

Tabla No. 10

Analisis del producto, caracteristicas, maquinaria, competencia y estrategias.

Necesidades de Tipo de Fuente Instrumentos
informacion informacién
Beneficios de la uvilla,
chocolate y azucar de Secundaria  Libros, internet,  Servicios agrupados
coco sitios y
documentos
web, articulos
cientificos
Maquinaria y equipos para  Secundaria Sitios web/ Servicios agrupados
producir Proveedores
Proveedores de materia Secundaria Proveedores  Bancos de datos de otras
prima organizaciones
Ficha de experimentacidn Secundaria  Internet, trabajo  Servicios agrupados
de campo
Capacitacion manejo de Secundaria Proveedores Servicios agrupados

maquinaria y equipo

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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1.3.1.5 Disefo y recoleccion de informacion.

Caracteristicas y beneficios del producto

Tabla No. 11
Beneficios del chocolate

Chocolate (gramos)

Energia 449-534
Carbohidratos 47-65
Proteinas 4,2-7,8
Minerales
Magnesio 100-113
Calcio 35-63
Fésforo 167-287
Vitaminas
A 3
Bl 0,04-0,07
E 0,25-0,3
B6 0,04-0,05

Elaborado por: Sillagana Laura (2022) a partir de (Chocolate: valor nutricional, 2017)

Tabla No. 12
Valor nutricional de la uvilla

Uvilla (gramos)

Proteinas 1,5
Carbohidratos 11,0
Fibra 26,15
Minerales
Manganeso 20,81
Hierro 22,94
Zinc 6,93
Vitaminas
Calcio 0,02
Tiamina 0,01
Rivoflavina 0,17
Acido ascorbico 20

Elaborado por: Sillagana Laura (2022) a partir de (Pilamunga, Juntamay, & Lucero, 2018)
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Tabla No. 13
Valor nutricional del azlicar de coco

Azucar de coco (gramos)

Proteinas 1,4
Carbohidratos 94
Grasas 0,5
Minerales
Potasio 0,875
Hierro 0,002
Sodio 0,125
Vitaminas
Calcio 0
A 0
C 0
Calcio 0

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Paredes, 2018) Elaborado por: Sillagana Laura (2022)
Competencia

Tabla No. 14
Competidores

Empresa Tipo
PACARI Directo

Chocolateca Directo

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Los competidores han sido definidos segun investigaciones propias de distribuidores

directos de uvilla deshidratada.

Mercado potencial

El estudio se realizara con una muestra de la poblacion de la provincia de Tungurahua
tomado del censo de poblacion INEN 2010 proyectado. De acuerdo a la variable
demogréfica se obtuvo el PEA de 344,124,

Frecuencia de consumo del producto uvillas bafiadas en chocolate

5 veces a la semana
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Aceptacion del producto y Gustos y preferencias de los consumidores

Informacion primaria, encuesta

Maquinaria y equipos para producir
La maquinaria que se necesita para la elaboracion de las uvillas cubiertas de chocolate es:
e Tostadora de cacao
e Molino de granos INOX-1/INOX-2 / INOX-3
e Marmitas
e Prensa para Manteca de Cacao CREAMY 35
e Moldeadora automética de chocolate

e Maquina empacadora

Proveedores de materia prima

Tabla No. 15
Necesidad 1: Proveedores

Asociacion Detalle
Chocolate Ambatefio Chocolate
Desfruits Uvillas deshidratadas
Machalilla Azlcar de coco

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Ficha de experimentacion

Primer experimento: se elaboro el producto con la uvilla fresca, el resultado es muy
rico pero el tiempo de durabilidad es muy corto.

Segundo experimento: se deshidrat6 las uvillas y se hizo el proceso de cubierta de
chocolate, ya se pudo elaborar el producto, pero se cometio el error de cocinar mucho
tiempo el chocolate, la fruta no se peg6 al chocolate para lo cual se debe hacer un proceso
para lograr el pegado.

Tercer experimento: se logro obtener el producto final. (informacidn se describe en las

fichas de experimentacién (Anexo 1)
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Imagen 3

Uvilla cubierta de chocolate

Fuente: Elaboracion propia.

Segmentar el mercado

De acuerdo a los datos proyectados del INEN 2010 y la tasa de crecimiento poblacional
se

obtuvo a los posibles clientes de un &rea geografica correspondiente a: Provincia:
Tungurahua

Cantén: Ambato Zona: urbana

Mercado potencial

El estudio se realizara con una muestra de la poblacién de la provincia de Tungurahua
tomado del censo de poblacion INEN 2010 proyectado. De acuerdo a la variable
demogréfica se obtuvo el PEA de 344,124.

Informacién primaria
Encuesta

La técnica utilizada para recopilar la informacién es la encuesta, el instrumento es el
cuestionario, que se describe a continuacion:
Objetivo: Conocer las preferencias de los consumidores por el producto
CHOCOUVILLA.

Instrucciones: Marque con X en una sola respuesta.
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Preguntas:
1. ¢Ha probado la uvilla?
Si_

No__ ¢Por qué?

2. Elsabor de la uvilla es:
Bueno__

Regular___

Malo

3. ¢Consume fruta cubierta de chocolate?
Si ¢Que fruta?
No

4. ¢En qué lugares compra la fruta cubierta de chocolate?
Supermercados
Heladerias

Tiendas de delicatessen

5. ¢Legustaria consumir la uvilla deshidratada cubierta de chocolate?
Si

No ¢Por qué?

6. ¢Con qué frecuencia esta dispuesto a consumir el producto?
Diario
Semanal

Mensual

7. ¢Conoce alguna marca que venda la uvilla deshidratada cubierta de
chocolate?
Si

No

8. ¢Qué aspectos de la calidad consideraria al momento de adquirir el producto
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de la uvilla deshidratada cubierta de chocolate?
Sabor_
Textura_
Color
Precio

Empaque

9. ¢En qué lugar le gustaria adquirir el producto de la uvilla deshidratada
cubierta de chocolate?

Supermercados___

Heladerias

Tiendas de delicatessen

10. ¢ Cuél es el precio que usted estaria dispuesto a pagar por el producto en una
presentacion de 50 gramos?

$1_

$150 _

$2

Méasde$2

11. ;Cémo le gustaria que se publicite el producto Choco uvilla?
Redes sociales __
Television
Afiches

Llaveros
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1.3.1.6 Analisis e Interpretacion

1. ¢Haprobado la uvilla?

Tabla No. 16
Probado la uvilla

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 67 82,72
No 14 17,28
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 2
Probado la uvilla

BS ENO

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Anélisis: Del total de encuestados, un 82,72% si ha probado la uvilla, mientras que, el
17,28% no.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada si ha probado la uvilla
y manifiesta que posee un sabor agridulce muy agradable al paladar, ademas que contiene

maultiples beneficios como la vitamina C.
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2. El sabor de la uvilla es:

Tabla No. 17
Sabor de la uvilla

Variables Frecuencia Porcentaje
Bueno 72 88,89
Regular 5 6,17
Malo 4 4,94
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 3
Sabor de la uvilla

B Bueno MRegular M Malo

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Andlisis: Del total de encuestados, un 88,89% le parece bueno el sabor de la uvilla,
mientras que, el 6,17% regular y el 4,94% malo.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada le parece que la uvilla
posee un sabor bueno ademaés de su textura y color.
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3. ¢Consume fruta cubierta de chocolate?

Tabla No. 18

Consume fruta cubierta de chocolate

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 79 97,53
No 2 2,47
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Gréfico No. 4
Consume fruta cubierta de chocolate

Hsi ENo

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Analisis: Del total de encuestados, un 97,53% si come fruta cubierta de chocolate,

mientras que, el 2,47% no.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada consume fruta cubierta

de chocolate, razon por la que el producto si tendra demanda en el mercado.
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4. ¢En qué lugares compra la fruta cubierta de chocolate?

Tabla No. 19
Lugar de compra

Variable Frecuencia Porcentaje
Supermercados 32 39,51
Heladerias 18 22,22
Tiendas de delicatessen 31 38,27
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Gréfico No. 5
Lugar de compra

W Supermercados M Heladerias M Tiendas de delicatessen

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Anélisis: Del total de encuestados, un 39,51% compra en supermercados; el 38,27% en

tiendas de delicatessen y el 22,22% en heladerias.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacién encuestada compra en

supermercados por lo que es importante considerar para colocar el producto en el mercado

y tenga facilidad el cliente para acceder.

28



5. ¢Le gustaria consumir la uvilla deshidratada cubierta de chocolate?

Tabla No. 20
Consumo
Variable Frecuencia Porcentaje
Si 76 93,83
No 5 6,17
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 6 Consumo

HSi HNo

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Anélisis: Del total de encuestados, un 93,83% si le gustaria consumir la uvilla
deshidratada cubierta de chocolate.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada si esta dispuesta a probar
el producto.

29



6. ¢Con qué frecuencia esta dispuesto a consumir el producto?

Tabla No. 21
Frecuencia de consumo

Variable Frecuencia Porcentaje
Una vez al mes 36 44,44
Semanal 34 42 64
Diario 11 12,92
TOTAL 81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Gréfico No. 7
Frecuencia de consumo

B Unavezalmes ™ Semanal ™ Diario

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Analisis: Del total de encuestados, un 44,44% esta dispuesto a comprar el producto
una vez al mes; el 42,64% semanal; y el 12,92% diario.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada esta dispuesto a
comprar una vez al mes el producto, porque consideran que la uvilla posee vitamina
C y favorece a fortalecer el sistema inmunolégico.
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7. ¢Conoce alguna marca que venda la uvilla deshidratada cubierta de

chocolate?
Tabla No. 22
Marca
Variable Frecuencia Porcentaje
Sj 16 19,75
No 65 80,25
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 8 Marca

HSi ®No

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Analisis: Del total de encuestados, un 80,25% no conoce alguna marca que venda la
uvilla deshidratada cubierta de chocolate; el 19,75% si conoce.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada no conoce alguna marca
que venda la uvilla deshidratada cubierta de chocolate, es decir las otras marcas de la
competencia no realizan un buen plan de publicidad para dar a conocer el producto, esto
se debe tener en cuenta como estrategia de mercado para las choco uvillas.
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8. ¢Qué aspectos de la calidad consideraria al momento de adquirir el producto

de la uvilla deshidratada cubierta de chocolate?

Tabla No. 23
Aspectos de calidad
Variable Frecuencia Porcentaje
Sabor 28 34,57
Textura 22 27,16
Color 5 6,17
Precio 6 7,41
Empaque 20 24,69
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Gréfico No. 9 Aspectos de calidad

B Sabor MTextura M Color Precio M Empaque

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Anélisis: Del total de encuestados, un 34,57% el aspecto de la calidad que consideraria
al momento de adquirir el producto de la uvilla deshidratada cubierta de chocolate es el
sabor; el 27,17% textura; el 24,69% en el empaque; el 7,14% en el precio y el 6,17% en
el color.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacién encuestada se fija al momento de
comprar el producto en el sabor, por eso es importante que e producto tenga un sabor que

pueda sentir placer en el paladar del cliente.

32



9. ¢En qué lugar le gustaria adquirir el producto de la uvilla deshidratada

cubierta de chocolate?

Tabla No. 24
Lugar de compra

Variable Frecuencia Porcentaje
Supermercados 34 41,98
Heladerias 16 19,75
Tiendas de delicatessen 31 38,27

81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 10 Lugar de compra

B Supermercados M Heladerias M Tiendas de delicatessen

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Analisis: Del total de encuestados, un 41,98% compra en supermercados; el 38,27% en
tiendas de delicatessen y el 19,75% en heladerias.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacién encuestada le gustaria adquirir el
producto de la uvilla deshidratada cubierta de chocolate en supermercados, porque ahi

pueden escoger entre varias marcas.
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10. ¢ Cuél es el precio que usted estaria dispuesto a pagar por el producto en una

presentacion de 50 gramos?

Tabla No. 25
Precio
Variable Frecuencia Porcentaje
$1 5 6,17
$1,50 20 24,69
$2 43 53,09
Mas de $2 13 16,05
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Gréfico No. 11 Precio

Ws1 ES1,50 MS2 M \MasdeS2

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Andlisis: Del total de encuestados, un 3,09% mencionan que $2 es el precio que estarian
dispuestos a pagar por el producto en una presentacion de 50 gramos; el 24,69% $1,50;
el 16,05 masde $2 yel 6 17 $ 1.

Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada esta dispuesta a pagar
$2 por el producto.
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11. ; Cémo le gustaria que se publicite el producto Choco uvilla?

Tabla No. 26
Publicidad
Variable Frecuencia Porcentaje
Redes sociales 25 30,86
Television 6 7,42
Tripticos 25 30,86
Llaveros 25 30,86
81 100

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 12 Publicidad

M Redes sociales M Television M Tripticos Llaveros

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Analisis: Del total de encuestados, un el 30,86% mencionan que les gustaria que se
publicite en redes sociales; el 30,86% en llaveros; el 30,86% en tripticos y el 7,42 en

television.
Interpretacion: El porcentaje mayor de la poblacion encuestada menciona que les

gustaria que se publicite en redes sociales, llaveros y tripticos, esto se considerara en la
parte de medios publicitarios de la investigacion.
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1.1.1 Demanda Potencial

La demanda esta definida como “la cantidad de productos que se consumen por un
periodo de tiempo determinado, a distintos precios dependiendo de diversos factores que
atraviese el mercado en ese entonces” (Simon et al, 2019, pp.111-122).

Por consiguiente, Tejada y Alvarado (2019) redactan que:

Demanda potencial hace referencia al volumen maximo de demanda que pueda
surgir, mediante una serie de condiciones, de manera resumida, se dice gque, son las
probabilidades de éxito, su objetivo principal consiste en proyectar o pronosticar
las ventas del negocio, mediante una hipétesis de cuantos compradores estan

dispuestos a adquirir lo que se ofrece (p.151).

Tasa de crecimiento anual promedio: 25%
Afos: 5

Formula: (1+i) n

Demanda potencial
Se toma como referencia la formula para obtener la poblacion que para el afio 2021 es de
24.586,24, de este valor se realiza una regresién con la TCP para cada afio hasta el 2017

como se muestra en la tabla:

Tabla No. 27
Demanda por personas

ANO TCP DEMANDA

2017 1,00 12.293,12
2018 1,25 15.366,40
2019 1,50 18.439,68
2020 1,75 21.512,96
2021 2,00 24.586,24
2022 2,25 27.659,52

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Grafico No. 37
Demanda por personas

DEMANDA POTENCIAL

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Demanda por unidades

La demanda en unidades se calcula con el consumo per capita, el cual, se obtiene

multiplicando el valor de sigma por 12, es decir, se transforma de manera anual,

anteriormente se obtuvo 4 como sigma que multiplicado por 12, se obtiene un total de

48, ese valor se multiplica por la demanda en personas.

Tabla No. 28
Demanda en unidades

ANO CONSUMO PER CAPITA DEMANDA EN UNIDADES
2017 48 590.069,76

2018 48 737.587,20

2019 48 885.104,64

2020 48 1.032.622,08

2021 48 1.180.139,52

2022 48 1.327.656,96

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Gréfico No. 38
Demanda por unidades
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Demanda en doélares
Tomamos como referencia la pregunta 10 de la encuesta en donde el precio promedio que

estarian dispuestos a pagar es de $2

Tabla No. 29

Demanda en dolares

DEMANDA EN PRECIO PROMEDIO DEMANDA
UNIDADES EN DOLARES
590.069,76 2,00 1.180.139,52
737.587,20 2,00 1.475.174,4
885.104,64 2,00 1.770.209,28
1.032.622,08 2,00 2.065.244,16
1.180.139,52 2,00 2.360.279,04
1.327.656,96 2,00 2.655.313,92

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Grafico No. 39
Demanda en délares
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

1.2 Andlisis del Macro y Micro Ambiente

1.2.1 Analisis del micro ambiente

Amenazas de nuevos competidores

Los nuevos competidores brindan innovacion, nuevas formas de hacer las cosas y
ejercen presion sobre la empresa a través de una estrategia de precios mas bajos,
reduciendo costos y brindando nuevas propuestas de valor a los clientes. La Asociacion
tiene que gestionar todos estos desafios y construir barreras efectivas para salvaguardar

su ventaja competitiva.

Como Asociacion agropecuaria puede abordar las amenazas de los nuevos
competidores:

Innovando nuevos productos y servicios. Los nuevos productos no solo atraen a
nuevos clientes, sino que también brindan a los antiguos clientes una razén para comprar
los productos.

Construyendo economias de escala para que pueda reducir el costo fijo por unidad.
Desarrollar capacidades y gastar dinero en investigacion y desarrollo. Es menos probable

que los nuevos participantes ingresen a una industria dinamica donde los actores
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establecidos, como Asociacion, siguen definiendo los estandares con regularidad. Reduce
significativamente la ventana de ganancias extraordinarias para las nuevas empresas y,

por lo tanto, desalienta a los nuevos actores de la industria.

El poder de negociacion de los proveedores

Casi todas las empresas de la industria de productos agricolas compran su materia
prima a numerosos proveedores. Los proveedores en posicion dominante pueden reducir
los margenes que la Asociacion puede obtener en el mercado. Los proveedores poderosos
en el sector de bienes de consumo utilizan su poder de negociacion para extraer precios
mas altos de las empresas en el campo de productos agricolas. EI impacto general de un
mayor poder de negociacion de los proveedores es que reduce la rentabilidad general de

los productos agricolas.

Como Asociacion puede abordar el poder de negociacion de los proveedores:

Construyendo una cadena de suministro eficiente con multiples proveedores.

Experimentando con disefios de productos utilizando diferentes materiales para que,
si los precios suben de una materia prima, la empresa pueda cambiar a otra.

Desarrollar proveedores dedicados cuyo negocio depende de la empresa. Una de las
lecciones que la Asociacion puede aprender de otras asociaciones es cOmo estas empresas
desarrollaron fabricantes de terceros cuyo negocio depende Unicamente de ellos, creando
asi un escenario en el que estos fabricantes de terceros tienen un poder de negociacion

significativamente menor en comparacion con ellos.

El poder de negociacion de los compradores

Los compradores suelen ser muy exigentes. Quieren comprar las mejores ofertas
disponibles pagando el precio minimo posible. Esto ejerce presion sobre la rentabilidad
de la Asociacion. Cuanto méas pequefia y poderosa sea la base de clientes, mayor sera el
poder de negociacion de los clientes y mayor serd su capacidad para buscar mayores
descuentos y ofertas.

Como Asociacion puede abordar el poder de negociacion de los compradores:
Construyendo una gran base de clientes. Esto sera Util de dos formas. Reducira el poder
de negociacion de los compradores y brindara una oportunidad a la empresa para agilizar

sus procesos de produccion y ventas.
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Innovando rapidamente nuevos productos. Los clientes a menudo buscan descuentos
y ofertas en productos establecidos, por lo que, si la Asociacion sigue presentando nuevos
productos, puede limitar el poder de negociacion de los compradores.

Los nuevos productos también reducen la desercion de los clientes existentes de la

Asociacion a sus competidores.

Amenazas de productos o servicios sustitutos

Cuando un nuevo producto o servicio satisface las necesidades de un cliente similar
de diferentes maneras, la rentabilidad de la industria se ve afectada. La amenaza de un
producto o servicio sustituto es alta si ofrece una propuesta de valor que sea Unicamente

diferente de las ofertas actuales de la industria.

Como Asociacion puede abordar el tratamiento de productos / servicios sustitutos:
Al estar orientado al servicio en lugar de solo al producto.
Entendiendo la necesidad principal del cliente en lugar de lo que esta comprando.

Incrementando el costo de cambio para los clientes.

Rivalidad entre los competidores existentes

Si la rivalidad entre los actores existentes en una industria es intensa, baja los precios
y disminuye la rentabilidad general de la industria. La Asociacion opera en una industria
de productos agricolas muy competitiva. Esta competencia afecta la rentabilidad general

a largo plazo de la organizacion.

Como Asociacion puede abordar la intensa rivalidad entre los competidores existentes
en la industria de productos agricolas:

Construyendo una diferenciacién sostenible

Construyendo escala para que pueda competir mejor

Colaborar con competidores para aumentar el tamafio del mercado en lugar de

competir por un mercado pequefio.
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1.4.1 Analisis del macro ambiente

Anélisis de factores incontrolables (MPC, Plan de contingencia)

Matriz de Perfil Competitivo
Tabla No. 30

Matriz de Perfil Competitivo

Empresa PACARI Asociacion Quisapincha Chocolateca
e, Peso e Peso e, Peso
Factores Criticos Peso Calificacion Ponderado Calificacion Ponderado Calificacion Ponderado

indice de liquidez 0,2 4 0,8 3 0,6 3 0,6
Capacidad de respuesta frente a la emergencia sanitaria 0,05 4 0,2 2 0,1 2 0,1
Vulnerabilidad del personal frente al covid-19 0,1 4 0,4 4 0,4 4 0,4
Recuperacién de cartera 0,2 2 0,4 1 0,2 2 0,4
Capital del trabajo 0,2 4 0,8 2 0,4 2 0,4
Participacion en el mercado 0,11 3 0,33 2 0,22 1 0,11
Servicio al cliente 0,06 2 0,12 1 0,06 2 0,12
Publicidad 0,08 2 0,16 1 0,08 1 0,08

0 0 0

0 0 0
Total 1 25 3,21 16 2,06 17 2,21

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Plan de contingencia

El plan de contingencia se realiza con las amenazas del sector:

Tabla No. 31

Plan de contingencia

Riesgo Acciones Responsable
Productos sustitutos Innovacion y creatividad, Presidente
publicidad sobre los
beneficios de la uvilla.
Economia inestable Precio accesible Presidente
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
1.2.2  Proyeccion de la oferta.
Tabla No. 32
Proyeccion de la oferta
Competidores  Stock  Aprovisionamiento  Precio  Unidades $
PACARI 9050 Mensual 2,85 108600  309.510,00
Chocolateca 8200 Mensual 3,39 98400  333.576,00
Chocoleyenda 7200 Mensual 2,88 86400  248.832,00
24450 9,12 293400 891.918,00
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Tabla No. 33
Proyeccion de la oferta en unidades
Oferta 2021 Inflacion Oferta 2022

293.400,00 1,90% 298.974,60

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022) en base a (Banco Central del Ecuador, 2019)

43



Tabla No. 34

Proyeccion de la oferta en dolares

Oferta 2021 Inflacion

Oferta 2022

891.918,00 1,90%

908.864,44

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022) en base a (Banco Central del Ecuador, 2019)

1.5 Demanda Potencial Insatisfecha

Tabla No. 35

Demanda potencial insatisfecha

o Demanda en Ofertaen ~ -
Ao unidades unidades DPI (ANO) DPI (DIA)
2021 1.180.139,52 293.400,00 886.739,52 3694.74
2022 1.327.656,96 298.974,60 1.028.682,36 4286.17

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

1.6 Disefio de marca (branding)

Con base en los andlisis realizados describa las oportunidades de negocio y realice la

construccién de la identidad del producto, donde se identifique al menos los siguientes

parametros:
Nombre de la marca

Imagen 4

Nombre de la marca

Chocouvilla

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Logotipo

Imagen 5

Logotipo

v vi
%y Chocouvilla

Endolzate de lo saludable

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Eslogan
Imagen 6
Eslogan

Endolzate de lo saludable
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Percepcion y posicionamiento
Posicionamiento

La posicion de un producto es el lugar que el producto o la marca ocupa en la mente
de los consumidores en comparacion con los productos de la competencia. En la empresa
ofrecera un producto de calidad para nuestros clientes y se sientan identificados con la
marca. Para desarrollar una estrategia de posicionamiento, la empresa utilizara una
herramienta Ilamada mapas de posicionamiento. Como el mapa se basa en la percepcion
de los consumidores, también se denomina mapa perceptual. EI mapa de posicionamiento
muestra dénde se posicionan los productos existentes en el mercado, de modo que la
empresa pueda decidir donde le gustaria colocar (posicionar) el producto.
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Percepcion

Los individuos también experimentan una cierta cantidad de riesgo al tomar una
decision de compra y tienen una capacidad limitada para procesar todos los diferentes
estimulos que se les dirigen. Esto conduce a un proceso de percepcion selectiva en el que
los individuos se expondran selectivamente a los estimulos de marketing, prestaran
atencion selectiva a estos estimulos y luego los interpretaran para ajustarse a creencias y
actitudes anteriores. Solo se conservaran los mensajes que se ajusten a las creencias

sostenidas.

Diferenciacion
Diferenciacion de producto: aprovechar los beneficios del producto.
Diferenciacion de precio: mayor / menor.

Diferenciacion de imagen: mejora de las caracteristicas intangibles.

1.7 Estrategias de marketing

Estrategia de producto

El sabor que se introducirdn son uvillas cubierta de chocolate, ofrecerd a los
consumidores unas bolitas de chocolate que se pueden separar facilmente. El estilo del
paquete seréa de carton con un color llamativo y un disefio semi-lujoso. Para activar mas
sentidos, la textura del chocolate se mostrara en el paquete, los consumidores tendran mas

informacidn sobre el delicioso manjar que les espera dentro del paquete.

Estrategia de precios

Las uvillas cubiertas de chocolate tendran un precio de $ 2.25 porque se comercializara
como una delicia de mayor calidad, podemos establecer el precio mas alto que la barra de
chocolate promedio. Los precios del producto se controlaran cuidadosamente durante el
primer afio hasta que el equipo de marketing determine la mejor combinacion de precios
y volumen, especialmente para el segmento minorista. En lo que respecta al segmento
corporativo se introducira precios con descuento para clientes nuevos y también para
clientes a mas largo plazo, superior a tres afios. Se espera que esto aumente la introduccién
de los productos a los clientes nuevos. Para los clientes a mas largo plazo, ocasionales el

precio de descuento de la pagina asegurara que la marca pueda retener a estos clientes
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para sus programas de obsequios e incentivos corporativos.
Estrategia de promocion

Los principales canales de promocion seran a través de; demostraciones en la tienda,
redes sociales y presencia en eventos exclusivos.

Demostraciones en la tienda: se asociard con empresa similares para realizar demostraciones
en la tienda durante las demostraciones de algin producto. Los embajadores de la marca
proporcionaran muestras de vino y ofreceran a los clientes las uvillas cubiertas de chocolate.
Los cupones con descuentos del 10% al 20% se distribuiran durante demostraciones en
la tienda, serd necesario producir muestras para distribuirlas como muestras

complementarias.

Patrocinios / eventos de la pagina: Para interactuar con nuestro publico objetivo y
construir nuestra base de fans, se patrocinara eventos durante todo el afio y deleitara a los

fans con obsequios. Los siguientes son algunos eventos que se estan considerando.

e Durante las fiestas de Ambato se ofrecera a los amantes del chocolate muestras de
uvillas cubiertas de chocolate.

Redes sociales: Nuestro mercado objetivo participa activamente en las redes sociales,
aprovecharemos este fendmeno e iniciaremos la conversacion con nuestros
consumidores. Los tres puntos de venta que utilizaremos constan de Instagram, Facebook
y Twitter. Usaremos estos canales para hacer preguntas y utilizaremos las respuestas para
cultivar un didlogo més relevante y renovar continuamente nuestra estrategia de
marketing para satisfacer las necesidades de nuestros consumidores. Nuestro objetivo es
construir relaciones profundas con los consumidores mediante la recopilacion, prueba y
medicidn de datos. Se haré preguntas especificas en Facebook y Twitter sobre productos,
como preferencias de sabor y comentarios sobre ideas de productos, junto con preguntas
relacionadas con el estilo de vida. EI poder de las redes sociales puede generar conciencia

de marca e innovacion impulsada por el cliente.

Instagram se utilizara para atender a los consumidores mas jovenes y para promover
las uvillas cubiertas de chocolate con contenido visualmente atractivo.

Facebook atiende tanto a consumidores jovenes como mayores, también es un gran
método para publicar iméagenes con contenido e informar a los consumidores sobre

promociones.
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Twitter es mas atractivo para la audiencia de mayor edad e ideal para viajar con otras

marcas, especialmente se colaborara con varias marcas para el sorteo.

Estrategia de distribucion: la marca podré aprovechar los canales de distribucion
existentes de Kraft. La amplia presencia de distribucion en en Ecuador. Entre las tiendas
de alimentos especializados y las solidas relaciones con los distribuidores de alimentos
especiales seran un factor clave para aumentar la distribucién y estara disponible

principalmente en tiendas de comestibles populares junto con los supermercados.

1.8 Publicidad que se realizara
En la pregunta 11 de la encuesta se pregunté en medios les gustaria ver la publicidad
de la empresa y respondieron en redes sociales, llaveros y tripticos.

Para llegar al publico objetivo se realizara una campafia Pop up porque se va a crear
una mascota de peluche de la marca, es decir que diferencie de las demas y la reconozcan

como Choco uvillas.

Descripcion de la mascota:
Color: Café, amarilla, verde
Material: Felpa delgada

Accesorios: Llavero con doble servicio

Experiencias: Las personas que porten el llavero van a saber enseguida que se trata de

la marca Choco uvillas por lo novedoso y atractivo del mufieco.
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Tripticos
Imégen 7
Triptico

Disfruta los . Cantidad:
beneficios de la ® s0gr.
acidez de la uvilla Chocolate, azdcar de
Endolzate de lo saludable bal‘iada de chocolate. Zc:;:,i::ai:l;;as

Fruta nativa de los Andes

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Redes Sociales

Tabla No. 36

Redes Sociales

REDES SOCIALES: Facebook

lra semana 2da Semana 3ra Semana

Promocionar 1 vez al dia Promocionar 2 veces al dia Promocionar 3 veces al dia

Horario: de 7 a 12 de lanocheHorario: de 12 pma 12am  Horario: de 8am a 8pm

solo los lunes

Costos: $20 Costos: $60 Costos: $150

Aceptacion: llega a 20Aceptacion: llega a 40 Aceptacion: llega a 500
personas Personas personas

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 37
Redes Sociales

REDES SOCIALES: Instagram

1ra semana

2da Semana

3ra Semana

Promocionar 1 vez al dia

Horario: de 13pma 12 am  Horario: de 4 pm a 12am

Costos: $30
Aceptacion: llega a

personas

Promocionar 2 veces al dia

Costos: $50

50Aceptacion: llega a 100

personas

Costos: $100
Aceptacion:

personas

Promocionar 3 veces al dia

Horario: de 12 pm a 12am

llega a 200

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Cronograma de Medios

Objetivo: Elaborar el cronograma de medios para realizar la publicidad de la marca.

Tabla No. 38
Cronograma de medios

Objetivo Estrategia

Proyectos estrategicos

Medio publicitario Presupuesto

Responsable

Indicador

tiempo

Promocionar la Contratar a Llaveros Exposicion $500 Vendedor Ventas
marca dos personas en latienday

que den a ferias

conocer la

marca y

entreguen

los llaveros

por la

compra del

producto
Motivar a Contratar a Tripticos Exposicion $200 Vendedor Ventas
comprar el una persona en latienday
producto que reparta ferias

los tripticos
Publicitar en Hacer Contratar paquetes Instagram, $410 Marketing Ventas
redes socials  tendencia de de publicidad en Facebook,

lamarcaen redes sociales Twitter

las redes

sociales

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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1.9 Canales de Distribucion

Canal Directo
Grafico No. 16

Canal Directo

%y | Chocouvilla
Endolzate de lo salvdable

Fabricante Consumidor final

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El canal directo consta de dos niveles: un productor y un cliente final. El productor
contacta con los compradores a través de sus propios empleados, servicios comerciales o
medios, sin intermediarios. Los fabricantes que utilizan este tipo de canales mantienen el
control total sobre la eliminacion de productos, el nivel de precios y servicios.
Proporciona un flujo rapido de informacion sobre las expectativas de los clientes, que
ajusta automaticamente la oferta.

La empresa distribuira directamente a:

Chocolaterias, panaderias, golosinas o tiendas gourmet locales.
e Vendedores de dulces, chocolates o especialidades emergentes en el centro

comercial.
e Supermercados locales de alta gama / gourmet.
e Fiestas y ferias, incluidas ferias de artesania, fiestas del vino y ferias del chocolate.
e Mercados de agricultores
e Sitios web de proveedores directos, con decenas de ejemplos especializados.
e Sitios web de regalos o gourmet que representan a una variedad de fabricantes.

e Suscripciones o catalogos enfocados a gourmet y regalos.
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Canal Indirecto
Grafico No. 17

Canal Indirecto

%y | Chocouvilla
Enddolzate de lo saludable

Fabricante Detallista Consumidor final

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El canal indirecto mejora la rentabilidad inmediata, requiere un menor compromiso de
recursos y tiene un indice de riesgo mas bajo. También crea un mayor atractivo local y
aumenta la aceptacion de la marca. Estas ventajas se materializan a través de servicios
aumentados ofrecidos por intermediarios externos tales como almacenamiento,

financiamiento, distribucion fisica y promociones.

1.10 Seguimiento de Clientes
El CRM (Customer Relationship Management) se trata sobre lo que la empresa hace
con la informacion de los clientes para satisfacer mejor las necesidades existentes e

identificar nuevos clientes, lo que resulta en mayores ganancias para la empresa.

Hubspot

Es un software CRM para ventas y marketing.

Imégen 8

Hubspot
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Fuente: Hubspot (2019)

Zoho

Sistema CRM que ayuda a gestionar marketing y ventas.

Streak

Plataforma anclada a gmail para enviar informacion y tener un base de clientes para
empresas.

Objetivo: definir estrategias de negocio para mejorar el servicio al cliente

Tabla No. 39
Seguimiento de clientes

Objetivo Estrategia Proyectos Presupuesto  Tiempo Responsable

estratégicos

Mantener la Realizar Boletin $3 5 -7Tminutos Ventas
marca en la mente llamadas en electrénico
del consumidor ocasiones
especiales y
preguntar sobre
el producto

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

1.11 Especificar mercados alternativos.
Defina mercados, productos o servicios alternativos que puede abarcar su proyecto con

base en su capacidad instalada, en caso de no poder cumplir con su plan de ventas.

Tabla No. 40
Mercado alternativo

Mercado alternativo Producto alternativo Descripcion

Estar& ubicado en laUvillas deshidratadas enSe parecen a los bolitas de
provincia de Tungurahua, sebarra de chocolate chocolate y posee los mismos
piensa expandir a toda la ingredientes

sierra centro

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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CAPITULO Il

2. Operaciones

2.1 Objetivo del Capitulo
Describir el proceso de produccién y transformacion del producto, mediante un
analisis exhaustivo de factores caracterizadores, materia prima, mano de obra, maquinaria

y métodos iddneos para el control de la calidad.

2.2 Descripcion del proceso

2.2.1 Descripcion de proceso de transformacion del bien o servicio.

El proceso de elaboracion del chocolate relleno de uvilla deshidratada empieza por la
obtencion de la materia prima como el cacao, se escoge el grano, se lava y se procede a
tostar y moler para posteriormente alcalinizar y extraer la manteca de cacao, luego se
combina el chocolate con la uvilla que se adquirird ya deshidratada para facilitar el
proceso de produccion, se moldea el chocolate y la uvilla para enviar al secado y luego al
empacado y embalado. La elaboracion del chocolate se lo realiza mediante
REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO PRTE INEN 61 (1R) “CHOCOLATE,
PRODUCTOS DE CHOCOLATE Y SUCEDANEOS DE CHOCOLATE”1, para
mantener las normas de calidad con las que trabajara la empresa. Y Uvilla INEN 2996
PRODUCTOS DESHIDRATADOS. ZANAHORIA, ZAPALLO, UVILLA.
REQUISITOS.

La uvilla deshidratada debe cumplir con los requisitos estipulados en CPE INEN
CODEX CAC/RCP-5:2014. 5.3; deben tener un olor y color caracteristico de la variedad.
Ademas, deben estar libres de olores extrafios y trazas de olores procedentes de

zanahorias, zapallos o uvillas fermentadas (NTE INEN 2996, s.f.).
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Tabla No. 41
Tabla INEN 2996

n
Requisitos  Unidad m M c Meétodo de
ensayo
NTE INEN
Salmonella 50g 5 0 0 1529-15
Escherichia NTE INEN
coli NMP/g 5 10 5x102 0 1529-8
Recuento
de mohos y NTE INEN
levaduras UFClg 5 1,0x10>  1,0x10° 2 1529-10
Se podran utilizar métodos validados para la determinacion de estos requisitos
Fuente: (NTE INEN 2996, s.f.)
Tabla No. 42
Tabla INEN 2996
Uvilla
Requisitos Unidad Min Max Meétodo de ensayo
Temperatura °C - 55 -
Humedad % m/m - 12 AOAC 934.06

Fuente: (NTE INEN 2996, s.f.)

Chocolates
Chocolate relleno
Centro

Los productos o ingredientes utilizados para el relleno deben cumplir con las
especificaciones de su norma técnica correspondiente.

Se debe informar al consumidor sobre la naturaleza del centro.

El producto al ser evaluado sensorialmente, debe tener color, sabor y olor
caracteristicos.

El producto al ser analizado no debe presentar deterioro fisico, quimico, ni
microbiologico.

En la elaboracion de chocolates se podran utilizar azicares como: sacarosa, dextrosa,
azucares invertidos, jarabe de glucosa deshidratada, maltosa, fructosa o sus mezclas
(Norma INEN 621:2010, s.f.).
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Grafico No. 18

Mapa de procesos
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DESHIDRATADA
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SATISFACCION

‘ PROCESOS DE APOYO ‘
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MANTENIMIENTO INFORMACION OVEEDORES

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

En este apartado se describe el proceso de la obtencién del chocolate, la uvilla
deshidratada y el azlcar de coco se obtendra por compra a varios proveedores de la lista,
es decir solo se va a producir el chocolate los demas ingredientes se va a adquirir a quienes
producen porque asi se abaratan los costos hasta que la empresa pueda posicionarse con

el producto para posteriormente poder comprar la maquinaria para la deshidratacion.

Proceso: Chocolate
1. Adquisicion de materia prima
e 65% pasta de cacao
e 20% manteca de cacao
e 25% uvilla deshidratada

e 10% azucar de coco
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2. Tostado del cacao

Tabla No. 43
Tiempo de tostado del cacao

Tiempo Temperatura

20 a 25 minutos 130 °C

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
3. Molido del cacao

Luego de tostar el cacao es importante moler para sacar las impurezas, este proceso es

importante porque con ello se obtiene la pasta de cacao.

4. Alcalinizacion del cacao
En este proceso de proceder a quitar la manteca del cacao para que se elimine el sabor
amargo Y la acidez. Si no se elimina se regresa al area de molido para agregar un poco de

sal de mar para quitar ese sabor amargo.

5. Mezcla del cacao con la uvilla deshidratada

Se cubre el chocolate con la uvilla para que tomen forma.

6. Conchado
En este proceso se calienta el chocolate a una temperatura de 80 grados para obtener una
textura consistente y facil de manejar, posteriormente se reduce la temperatura a 35
grados. En este proceso se colocan la uvilla deshidratada y se cierra con la cobertura de
chocolate

7. Secado
A continuacion, se coloca en moldes para que se seque el chocolate en un tunel de

enfriamiento a una temperatura baja (30 grados).

8. Empacado y almacenaje
Se empaca el producto en funditas de 50gr. Posteriormente se procede a almacenar el

producto.
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Proceso de produccion
Proceso de elaboracion del chocolate
Grafico No. 19

Proceso de elaboracién del chocolate
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Grafico No. 20

Proceso de produccién
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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2.2.2 Descripcion de instalaciones, equipos y personas.

El emprendimiento estard ubicado en la Parroquia Quisapincha Calle Condor y CA. s/
nlmero porque es un sitio adquirido por la Asociacion.

Imégen 9

Georreferencia

Parroquia Quisapincha

) 1.229186,-78.681887 Q

Fuente: Google maps

Parroquia Quisapincha

Calle Condor y CA. s/ nimero

Instalaciones, equipos y personas que componen la empresa.
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Tabla No. 61

Areas
Area Dimension m?

Avrea total 9,97x 15,15
Oficina 3,81x4,12
Sala de reuniones 6,34x3,82
Bafo 3,59x3,86
Area de produccion 11,09x9,97
TOTAL 15,15x 10,20

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Grafico No. 21

Descripcidn de instalaciones, equipos y personas.
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Los equipos deben presentarse con capacidad instalada, debe adjuntarse la descripcion
técnica, utilizando por ejemplo la siguiente tabla:
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Tabla No. 62
Descripcién de Equipos

Actividad Equipo Caracteristicas
(etapa de produccion) (ficha técnica)
Tostado Tostadora de cacao Maquina que sirve para tostar granos
(20 kg/h) de café, cacao, maca, mani y cereales,

permite tostar granos de diversos
productos, para el punto de
calentamiento se tiene 05 puntos de
gas GLP, tiene control de temperatura,
posee una ventana
para sacar muestras del producto,
cuenta con enfriador posee un tambor
giratorio de ¥ hp
Molienda Molino de granos Maquina que muele los granos secos
INOX-1 / INOX-2 /de cacao. Muele granos de cacao y
INOX-3 otros en forma homogénea, no permite
que el grano se pegue a la maquina,

operacion y mantenimiento faciles.

Mezclado y conchado Marmitas Capacidad 200 LT
Diametro?mm? ?800
Profundidad de la
Marmita(mm)530
Potencia?kw? 15
Presion de Trabajo ?0.09Mpa (
ajustable)
Velocidad del Mezclador 36 r/min (

ajustable)
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Alcalinizacién

Prensa para MantecaEs una maquina de facil operacion,

de Cacao CREAMYideal para la separacion de la manteca

35

Moldeado y secado

automatica
chocolate,

de enfriamiento

Empacado

Maquina

Moldeadora

y torta de cacao. El proceso de
prensado se puede realizar en frio
como en caliente.

Esta es una maquina automatica de

demoldeado de chocolate Unica. Tiene

maquinafunciones de precalentar el molde

empacadora

vacio, depositar el chocolate en el
molde, vibrar el chocolate en el
molde, enfriar el chocolate en el
molde, desmoldear el chocolate vy
transportarlo a la estacion siguiente
automaticamente.

Esta empacadora es ideal para barras
de chocolate o0 bombones. La carga se
coloca de manera continua y el equipo
forma y sella el empaque de manera
automética. Posee un controlador
tactil con parametros legibles y su
accionar es de gran velocidad.

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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2.2.3 Operarios necesarios en el proceso

Tabla No. 46
Operarios necesarios en el proceso
Actividad Tiempo No. Personas Horas- hombre
(por actividad)

Lavado y tostado 1,60 2 3,2
Molido 2,66 2 5,32
Alcalinizado 3,07 1 3,07
Mezclado y conchado 4,61 1 4,61
Moldeado y enfriado 2,81 1 2,81
Empaque y embalaje 1,51 2 3,02

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

2.2.4 Tecnologia a aplicar

El mercado del chocolate industrial estd experimentando importantes avances
tecnoldgicos, que estan impulsando el crecimiento del mercado. Algunas de las Gltimas
tecnologias son blockchain y cacao rastreable. EI chocolate industrial es propenso a la
contaminacion cruzada durante la logistica y el almacenamiento. La introduccion de la
tecnologia blockchain mejorara la transparencia en la logistica. La tecnologia rastrea la
informacion en cada punto, desde la recoleccion, el empaque y el almacenamiento en
almacenes hasta la colocacién en tiendas y otros puntos de compra. Por lo tanto, la
aparicion de tales tecnologias impulsara el crecimiento del mercado del chocolate

industrial durante el periodo de pronostico.

2.2.5 Factores que afectan las operaciones
Los principales desafios que experimentan las industrias del cacao son produccion
inconsistente, bajo rendimiento, infestacién de plagas y enfermedades, alto costo de

adquisicion de equipos, aumento de la sostenibilidad de la produccién al considerar
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variedades modificadas, costo de manejo de cultivos, costo de cadena de organizacion del
control de calidad para satisfacer la satisfaccion de numerosos clientes. Uno de los
factores responsables de la disminucion de la produccion de cacao es el envejecimiento

de las explotaciones de cacao.

2.3 Capacidad de Produccion

2.3.1 Capacidad de Produccion Futura.
e (Cada bolita lleva 35 gr. de cacao: 0,035 kg
e Capacidad de la maquinaria: 20 kg por hora
e 20kg/ 0,035kg= 571 unidades por hora
e Se trabaja 8 horas diarias
e 571*%8=4571 unidades diarias
e 4571 * 5dias de la semana= 22857 unidades semanales
e 22857* 4 semanas= 91428 unidades mensuales
e 91428*12 meses= 1097142 unidades anuales

Tabla No. 47

Capacidad de produccion futura

Capacidad de produccion Unidades
U. Por dia 4571
U. Por semana 22857
U. Por mes 91428
U. Por afio 1097142

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Tabla No. 48

Capacidad de produccion futura proyectada

ANO Unidades Proyectadas
2021 1.097.142,86
2022 1.118.427,43

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

La proyeccion de la capacidad de produccion se determina con el 1,90% de inflacién anual.
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Tabla No. 49

Porcentaje de produccién en el primer afio con DPI

DPI 2022 por unidades 1.028.682,36
Porcentaje de produccion para el ler afio (encuesta pregunta

6) _ 12,92%
Total produccion afio 1 132.864,31

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Del DPI del afio 2022 es 1.028.682,36 multiplicado por el porcentaje de consumo
diario de la pregunta 6 que es de 12,92% que es la produccidn a cubrir para el afio 1 dando
un total de 132.864,31 unidades.

2.4 Definicion de Recursos Necesarios para la Produccion

2.4.1 Especificacion de materias primas y grado de sustitucion que pueden
presentar.

e Se presenta en fundas de 50 gr. llevan 15 unidades de 3,30 gr. c/u
e 350r. cacao

e 8,5 gr. manteca de cacao

e 11 gr. uvilla deshidratada

e 3,5gr. azlcar de coco por azlcar de cafa

Proveedores
Tabla No. 50
Proveedores

Asociacion Detalle

Chocolate Ambatefio Chocolate
Chocolate la Fortalezza Chocolate
Desfruits Uvillas deshidratadas
Quiminet Uvillas deshidratadas
Machalilla Az(car de coco
Karay foods Azlcar de coco

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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2.5 Calidad

2.5.1 Método de Control de Calidad.
El sistema de aseguramiento de la calidad de la empresa es de suma importancia;
Previene problemas y su recurrencia permite que los clientes se relajen. Una de estas

normas del sistema de calidad es la norma ISO 9000, que serd adoptada por la empresa.

Debe realizar una investigacion sobre los Métodos de Control de Calidad que se deben
implementar para la produccion, especificando instrumentacion, herramientas,

materiales, insumos, tiempos, etc.; asi como, normativas que debe cumplir.

En los casos que sea posible se podria utilizar herramientas como por ejemplo para

productos:

a. Hoja de registro del cumplimiento de especificaciones (Check list/hoja de

verificacion)

Tabla No. 51
Hoja de verificacién

PRODUCTO: CHOCOLATE RELLENO DE UVILLA o h ill
EMPRESA: CHOCO UVILLA <€@ € VOCOlI\ a
FECHA INICIO: 04/12/2021 Endulzate de lo saludable

FECHA FIN: 09/12/2021
INSPECTOR/A: CARLO ARBOLEDA

FRECUENCIA
DEFECTO DIA DIA DIA DIA DIA DIA TOTAL
1 2 3 4 5 6
CRISTALIZACION INCORRECTA DE LA MASA 2 1 1 1 2 1 8
ENRANCIAMIENTO DE LA MASA 1 2 3 4 3 2 15
PERDIDA DEL SABOR DEL CHOCOLATE 2 5 5 3 2 4 2
CAMBIO DE TEMPERATURA EN EL
ENFRIAMIENTO 3 2 4 3 3 5 20
OTROS 3 3 1 3 1 5 16
TOTAL 11 13 14 14 11 17 80

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Gréfico No. 22
Diagrama de Pareto
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Mediante el diagrama de Pareto se pudo identificar las causas vitales a corregir que son la
pérdida de sabor del chocolate y los cambios de temperatura de enfriamiento, factores que

ocasionan el 80% de los problemas en el proceso operativo.

2.6 Normativa y Permisos que afectan la Instalacion del negocio

2.6.1 Seguridad e higiene ocupacional

Tabla No. 52
Seguridad e higiene ocupacional

Normativa Requisitos

NORMATIVA TECNICA SANITARIA  Permiso de funcionamiento. - es el documento
PARA ALIMENTOS PROCESADOS otorgado por la ARCSA a los establecimientos
Resolucién 67 Registro Oficial Suplemento sujetos a control y vigilancia sanitaria que
681 de 01-feb.-2016 Ultima modificacion: 29- cumplen con todos los requisitos para su
sep.-2016 Estado: Reformado No. ARCSA- funcionamiento
DE-067-2015-GGG
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REGLAMENTO INTERNO DE
HIGIENE Y SEGURIDAD EN
EL TRABAJO

Fomentar una cultura de prevencién de riesgos
laborales, creando conciencia, adoptando
nuevas conductas Yy actitudes responsables.
Decreto-Ejecutivo-2393 Los medios de proteccion personal a utilizar
deberén seleccionarse de entre los
normalizados u homologados por el INEN y en
su defecto se exigira que cumplan todos los
requisitos del presente titulo.
Seguridad y Salud Ocupacional en Ecuador: Cumplimiento de los requisitos legales en

Contribucién Normativa a la Responsabilidad ~ materia de seguridad y salud en el trabajo

Social Organizacional
NORMATIVA TECNICA SANITARIA
SOBRE PRACTICASCORRECTIVAS DE
HIGIENE

Las actividades de vigilancia y control sanitario
incluyen las de control de calidad, inocuidad y
seguridad de los productos procesados de uso y
consumo humano, asi como la verificacion del
cumplimiento de los requisitos técnicos y
sanitarios en los establecimientos dedicados a
la produccion, almacenamiento, distribucion,
comercializacion, importacién y exportacion de
los productos sefialados.

NTE INEN 1334-1:2011 Rotulado de alimentos

REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO Este reglamento técnico ecuatoriano establece
PRTE INEN 106 (1IR)*CHOCOLATE,

PRODUCTOS DE CHOCOLATE Y
SUCEDANEOS DE CHOCOLATE™1.

los requisitos que deben cumplir los chocolates,
los productos de chocolate y los sucedaneos de
chocolate destinados al consumo humano
previamente a la comercializacion de productos
nacionales e importados, con el propdsito de
proteger la salud de las personas, asi como

prevenir practicas que puedan inducir a error
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DECRETO 2393 Art. 11.- OBLIGACIONES
DE LOS EMPLEADORES; Art. 13.-
OBLIGACIONES DE LOS
TRABAJADORES.

Cumplir las disposiciones de este Reglamento
y deméas normas vigentes en materia

de prevencion de riesgos.

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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CAPITULO Il

3. Organizacién y Gestion

3.1 Objetivo del capitulo

Desarrollar el estudio de organizacion y gestion de la asociacién “Quisapincha”,
mediante la elaboracion de la vision, misién, estructura organizacional, funcional,

estratégica y establecimiento de indicadores.

3.2 Analisis Estratégico y Definicion de Objetivos

3.2.1 Vision de la Empresa
Para el afio 2027 CHOCOUVILLA sera una empresa lider a nivel nacional ofreciendo
productos artesanales de calidad con materia prima natural, siempre innovando, siendo

amigables con el entorno y aportando a la economia del Ecuador.

3.2.2 Misién de la Empresa
CHOCOUVILLA es una empresa gque ofrece productos de chocolate elaborados
artesanalmente combinado con uvillas y con lo mas altos estandares de calidad orientados
a satisfacer las necesidades de los clientes aportando a mantener su salud con productos

organicos.
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3.2.3 Objetivos y estrategias

Tabla No. 53
FODA

Fortalezas

Oportunidades

Tiempo y movimiento de la produccién

Talento humano altamente capacitado

Adaptabilidad de la empresa para generar
nuevas lineas de produccién

Desarrollo de las competencias tecnologicas
por el teletrabajo

Acceso a tecnologia

Eliminacion de aranceles para importacion
Alta oferta de mano de obra calificada
extranjera

Baja de precios de la materia prima por
apertura de fronteras

Debilidades

Amenazas

Bajo indice de liquidez
Personal de la produccion vulnerable debido
al covid-19

Paralizacion de la produccion

Pago de nomina inactiva

Poca aplicacion de marketing digital para las
ventas

Estado psicoldgico vulnerable de los
colaboradores

Desmotivacion del personal por reduccion
del sueldo

Pandemia COVID -19
Baja demanda de chocolates relleno

Disminucion del nivel de ingreso de los
consumidores

Alto indice de delincuencia
Cierre de empresas por falta de liquidez

Obligaciones con el Estado

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 54

Matriz EFE
Factores Criticos Peso  Calificacion Ponderacién

Oportunidades

Acceso a tecnologia 0,04 4 0,16
Eliminacion de aranceles para importacion 0,1 4 0,40

Alta oferta de mano de obra calificada

extranjera. 0,05 3 0,15

Baja de precios de la materia prima por apertura

de fronteras 0,08 4 0,32
Amenazas

Pandemia COVID -19 0,18 2 0,36

Baja demanda de chocolates artesanales 0,06 2 0,12
Disminucion del nivel de ingreso de los

consumidores. 0,1 1 0,10

Alto indice de delincuencia 0,04 1 0,04
Cierre de empresas por falta de liquidez 0,14 1 0,14

Se mantiene las obligaciones con el Estado 0,12 2 0,24

Total 0,91 2,03
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Tabla No. 55

Matriz EFI

Factores Criticos Peso Calificacion Ponderacion

Oportunidades

Acceso a tecnologia 0,04 4 0,16
Eliminacion de aranceles para importacién 0,1 4 0,40
Alta oferta de mano de obra calificada

extranjera 0,05 3 0,15
Baja de precios de la materia prima por

apertura de fronteras 0,08 4 0,32
Amenazas

Pandemia COVID -19 0,18 0,36
Baja demanda de chocolates artesanales 0,06 0,12
Disminucion del nivel de ingreso de los

consumidores 0,15 1 0,15
Alto indice de delincuencia 0,08 1 0,08
Cierre de empresas por falta de liquidez 0,14 1 0,14
Se mantiene las obligaciones con el Estado 0,12 2 0,24
Total 1,00 2,12

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Graéfico No. 23
Objetivos estratégicos

Misién de la Empresa

CHOCOUVILLA es una empresa que ofrece productos de
chocolate elaborados artesanalmente combinado con uvillas
y con lo mas altos estandares de calidad orientados a
satisfacer las necesidades de los clientes aportando a
mantener su salud con productos organicos.

1. Reducir el nivel de
costos y gastos hasta
diciembre del 2023 en
todas las areas de la
empresa.

2. Hacer llegar los
productos a nuevos
clientes para incrementar
la participacion en el
mercado nacional en un
15% hasta enero del
2024.

3. Mejorar la relacién con
el cliente, brindando
mejores opciones de
financiamiento y
distribucién del producto
logrando mantener altos
estandares de confianza,
fidelidad y satisfaccion
de los clientes en el
primer semestre del
2022.

4. Mejorar e innovar la
capacidad tecnolégica de
la empresa, logrando
incrementar el nivel de
actualizacién tecnolégica
en maquinaria y equipos
hasta diciembre del 2022

5. Establecer alianzas
estratégicas con
proveedores y

distribuidores para
ingresar a nuevas cadenas
comerciales de venta de
medias, con marcay
nombre propio,
garantizando un producto
de alta calidad y
optimizando tiempos de
entrega hasta el primer
semestre del 2023.

Vision de la Empresa

Para el afio 2027
CHOCOUVILLA
serd una empresa

lider a nivel nacional

Politica: Se mejorara la liquidez
de la empresa buscando la
eficiencia y productividad en el
desenvolvimiento de las
operaciones diarias.

Estrategias:

Mantener y mejorar la
funcionalidad del area
financiera.

Implementar un sistema
financiero-contable.

Automatizar los procesos

Politica: Se incorporara la
excelencia en el servicio,
brindando una atencién
oportuna y eficiente a los
requerimientos de los clientes.

Estrategias

Utilizar los canales de internet,
tripticos, anuncios para realizar
marketing a un mas bajo costo,
con el propésito de que la
marca sea facilmente percibida
e iden ada por las cadenas
comerciales.

Asesorarse en disefio de planes
de marketing con objetivos
inteligentes basados en datos
reales sobre el comportamiento
del mercado en general y el
consumidor en particular.

Implementar un Plan de
Marketing:

ica: Se capacitara en la
acion de la maquinaria, y
se implementara la seguridad
industrial necesaria.

Estrategias:
Disefiar un sistema CRM

Implementar un plan de
fidelidad de los clientes para
lograr que el cliente obtenga
una percepcioén y experiencia
positiva de la empresa.

Reducir o eliminar al maximo
los defectos

Politica: Se promovera una
cultura de mejora continua en
los productos y servicios que se
ofrecen, y en la gestion de los
procesos que se realiza dentro
de la empresa.

Estrategias:

Realizar la reingenieria de los
procesos productivos, para
reducir los tiempos de
produccién e incrementar la
productividad

Planificar anticipadamente la
produccién sujetandose a datos
histéricos, para evitar tener
excesos de inventario
almacenado en bodega.

Implementar el just in time en
la gestién de compras de la
materia prima

ofreciendo productos
artesanales de calidad
con materia prima
natural, siempre
innovando, siendo
amigables con el

Politica: Se conocera las
expectativas de los clientes,
internos y externos y grupos de
interés, para entregar productos entorno y a’portando a
y servicios de su completa la economia del
satisfaccion Ecuador

Estrategias:

Realizar alianzas estratégicas
con los proveedores

Tener metas en comuan, saber
los objetivos de los proveedores
para asi apoyarlos a cumplirlos
y alinearlos en el plan
estratégico de la empresa.

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

La empresa se comprometera con los duefios, trabajadores, clientes, proveedores, estado y la
sociedad con los siguientes PRINCIPIOS: Honestidad, Respeto, Responsabilidad, Puntualidad,
Compromiso, Calidad; y con los siguientes VALORES: Respeto, Responsabilidad,
Puntualidad, Honestidad, Solidaridad, Confianza
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OBJETIVO GENERAL

Ser una empresa en constante crecimiento y
mejoramiento continuo, irrumpiendo en el mercado
con productos 100% de leche y de la mejor calidad.




3.3 Organizacion Funcional de la Empresa

3.3.1 Organizacion Interna

Dentro de toda organizacion, aunque sea pequefia, existen funciones que se deben
realizar. Aunque muchas funciones pueden ser realizadas por la misma persona, es

necesario diferenciar las distintas funciones que se cumplen dentro de una empresa.

Grafico No. 24
Organigrama Estructural
EMPRESA “CHOCOUVILLA”
Organigrama Estructural

GERENTE
GENERAL
SECRETARIA H
[ l
CONTABILIDAD JEFE DE JEFE DE
PLANTA VENTAS
— OPERARIO1 |— BODEGUERO
— OPERARIO2 |~ VENDEDOR

REFERENCIA

oy Relacion deMando
—  Relacion de Linea

< Ralacion de Apoyo
S Relaciin de Atoridad Funcional

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Gréfico No. 25
Organigrama Funcional

EMPRESA “CHOCOUVILLA”

Organigrama Funcional

GERENTE
GENERAL
I |
JEFE DE JEFE DE
CONTABILIDAD PLANTA VENTAS
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
3.3.2 Descripcion de puestos.

Se debe describir brevemente las funciones de cada uno de los puestos que se

encuentran en cada una de las Unidades Administrativas diagramadas en el organigrama
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Tabla No. 77
Descripcion del Puesto Gerente General

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: GERENTE GENERAL
Jefe inmediato superior: accionistas

Supervisa a: Secretaria, jefes de departamentos

I OBJETIVO DEL PUESTO

Planificar, organizar, dirigir, controlar, coordinar, analizar, calcular y conducir el

trabajo de la empresa.

111 FUNCIONES

Planificar los objetivos de la empresa

Organizar la estructura de las funciones de la empresa
Controlar actividades

Coordinar con los jefes de areas

Contratar y capacitar personal

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero en administracion de empresas o afines
Experiencia: minimo 2 afios en puestos similares

Habilidades

Numéricas

Sociales

Comunicacion

Inglés

Formacion: Ingeniero en Administracion de Empresas

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 78
Descripcion del puesto de secretaria

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: secretaria

Jefe inmediato superior: gerente

Supervisa a:

11 OBJETIVO DEL PUESTO

Colaborar en el &rea administrativa de la empresa, atiende al publico y se encarga de la

documentacion.

111 FUNCIONES

Tomar notas de las reuniones y de su superior
Elaborar documentos y otros oficios
Recibir documentos

Atender al pablico

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: secretaria

Experiencia: minimo 3 afios en puestos similares

Habilidades
Sociales

Comunicacién escritura

Formacion: computacion, administracion

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 79
Descripcidn del puesto de contadora

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: Contadora

Jefe inmediato superior: Gerente General.

Supervisa a:

I OBJETIVO DEL PUESTO

Registrar los movimientos contables y financieros de la empresa.

111 FUNCIONES

Analizar los movimientos contables y financieros de la empresa.

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Contabilidad y auditoria

Experiencia: minimo 1 afio en puestos similares

Habilidades
Numérica
Lenguaje
Contables
Financieros

Tributarios

Formacion: Ingeniero en contabilidad y auditoria

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 80
Descripcion del puesto de jefe de ventas

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: Jefe de ventas

Jefe inmediato superior: Gerente General.

Supervisa a:vendedor, bodeguero

11 OBJETIVO DEL PUESTO

Planear la venta de los productos

111 FUNCIONES

Reclutar personal
Fijar objetivos
Supervisar el trabajo
Motivar al equipo

Evaluar el trabajo

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero comercial, marketing

Experiencia: minimo 2 afios en puestos similares

Habilidades

Administrar

Motivar

Conocer proceso de ventas
Comunicacion

Entusiasta

Liderazgo

Formacion: Ingeniero comercial

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 81
Descripcidn del puesto de jefe de planta

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: jefe de planta

Jefe inmediato superior: Gerente General.

Supervisa a: operarios

11 OBJETIVO DEL PUESTO

Controlar las actividades desarrolladas en la parte de produccién de la empresa

111 FUNCIONES

Implantar estrategias

Planificar programas

Implantar politicas de calidad

Mantener el buen funcionamiento del area
Desarrollar nuevos productos

Realizar mantenimiento del equipo

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: Ingeniero Produccién y Mejora Continua

Experiencia: minimo 4 afio en puestos similares

Habilidades
Estadistica

Base de datos
Liderazgo
Trabajo en equipo

Orientacion a la calidad

Formacion: Ingeniero industrial

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 82
Descripcidn del puesto de operario

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: operario

Jefe inmediato superior: jefe de planta

Supervisa a:

11 OBJETIVO DEL PUESTO

Realizar tareas y funciones para cumplir la produccion planificada diariamente.

111 FUNCIONES

Cumplir procesos
Reportar las necesidades de insumos
Emplear correctamente equipos y herramientas

Registrar actividades ejecutadas

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: no se requiere

Experiencia: minimo 1 afio en puestos similares

Habilidades
Manejo de equipos y herramientas
Conocimiento del proceso

Formacion: proceso requerido

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 83
Descripcidn del puesto de bodeguero

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: bodeguero

Jefe inmediato superior: jefe de ventas

Supervisa a:

11 OBJETIVO DEL PUESTO

Recibir, entregar, registrar en inventariar los bienes materiales de la empresa.

111 FUNCIONES

Almacenar los productos terminados
Realizar comprobantes de entrada y salida de mercaderia

Elaborar Kardex del los productos.

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: logistica y distribucion

Experiencia: minimo 1 afio en puestos similares

Habilidades
Numeéricas

Logisticas

Formacion: Excel, programas contables

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Tabla No. 84
Descripcion del puesto de vendedor

I. INFORMACION BASICA:

Puesto: vendedor

Jefe inmediato superior: jefe de ventas

Supervisa a:

11 OBJETIVO DEL PUESTO

Atender al clientes y cumplir las actividades del plan de ventas

111 FUNCIONES

Atender al cliente

Verificar quejas y sugerencias
Presentar informes

Realizar ventas

Asistir a capacitaciones

IV REQUISITOS MINIMOS PARA EL PUESTO:

Titulo profesional: marketing y ventas

Experiencia: minimo 3 afios en puestos similares

Comunicacion
Persuasion

Conocer el mercado

Formacion: marketing

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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3.4 Control de Gestion

34.1 Indicadores de gestion

Enliste y justifique los indicadores de gestion que puede utilizar en las &reas de su
empresa, cuando inicie la operacion.

Los indicadores de gestion son aquellos a través de los cuales el empresario puede
medir cuantitativamente el cumplimiento de los objetivos. Por ejemplo: Aumento en las

Ventas Mensuales, Numero de Personas trabajando, etc.

Tabla No. 64
Indicadores de Gestion

AREAS INDICADORES
Servicio al cliente Satisfaccion del cliente
Ventas Volumen de ingresos por ventas
Produccion

Ratio de operaciones

Entrega del producto Demoras

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

3.5 Necesidades De Personal

Tabla No. 65
Necesidades del personal

Organo Personal CAP Personal CAS Total puestos
Gerente 1 1
Secretaria 1 1
Contador 1 1 2
Auxiliar 1 1
Jefe de planta 0
Operarios 1 7 8
Jefe de ventas 1 1
Bodeguero 1 2 3
Vendedor 1 5 6
Total 7 16 23

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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CAPITULO IV

4 Juridico Legal

4.1 Objetivos del capitulo

o Definir la estructura y el marco legal, tomando en consideracion los trdmites
existentes en la ciudad de Ambato para el correcto funcionamiento de la asociacion

“Quisapincha”.

4.2 Determinacion de la forma juridica

Compafiia comercializacion de uvillas cubiertas de chocolate
de responsabilidad limitada CHOCOUVILLA CIA. LTDA.

La compafiia de responsabilidad limitada es un tipo de responsabilidad limitada, lo que
significa que los miembros de la empresa solo son responsables de las deudas y otras
obligaciones de propiedad de la empresa en la medida del capital aportado. La parte del

capital aportado s6lo puede ser transferida conforme a las disposiciones de la ley.

e El ndmero minimo de accionistas es de dos (2) y pueden ser personas fisicas, juridicas
0 ambas.

e Todas las personas juridicas en el Ecuador necesitan un Presidente o Presidente y un
Gerente General o Director General. Debe ser ecuatoriano o extranjero con visa
vigente.

o El presidente y el Gerente General pueden ser el representante legal, individualmente
0 combinados.

e Las sociedades de responsabilidad limitada y de responsabilidad ilimitada son los
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tipos de entidades mas comunes en el Ecuador.

e Capital minimo: responsabilidad limitada USD$400, responsabilidad ilimitada
USD$800.

e Todas las personas juridicas en Ecuador requieren una direccion fiscal.

e La moneda en Ecuador es el délar estadounidense.

Integracién de capital:

Tabla No. 66
Integracion de capital:

Aportacion de Socios

Socio 1 8.000,00 9%
Socio 2 12.000,00 13%
Socio 3 15.000,00 16%

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

4.3 Registros de marcas

Registro de una marca

La marca es un factor que ayuda a identificar los bienes y servicios de su empresa, por
lo que la marca estaréa asociada a la calidad, la confianza de los clientes y la reputacion
del negocio. Para toda empresa, grande o pequefia, la marca siempre juega un papel muy
importante, siendo asimilada a un activo intangible. Por lo tanto, la proteccién de marcas
a traves del registro de marcas no solo es algo bueno, sino también una condicion
necesaria y suficiente para que las empresas penetren profundamente en el mercado,
creando una base para el desarrollo futuro (Marcas y Patentes, 2017).

El registro de marca es un procedimiento administrativo para solicitar un Certificado
de registro de marca en el SERVICIO NACIONAL DE DERECHOS INTELECTUALES
(SENADI) para que el propietario de la marca tenga el derecho exclusivo de usar la marca
en Ecuador en el campo comercial, o productos y servicios registrados para proteccion.
La solicitud de registro de marca se muestra en la informacion de la declaraciéon de
registro de marca presentada por el titular la SENADI segun el principio de prioridad
segun la fecha de presentacion (Pro, 2018).

Proceso para registro de marca
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o Busqueda fonética para saber si la marca no esta registrada.

o Proceso en la pagina del SENADI para ingresar la informacién de la marca
es decir logo o nombre comercial y su descripcion.

. Pago de la tasa de $208.

e Comienzo del proceso en el sistema que puede tener una duracién de 6-7 meses (Pro,
2018).

4.4 Licencias necesarias para funcionar y documentos legales

Tabla No. 67

Licencias necesarias para funcionar y documentos legales

Licencias y documentos Descripcion
Requisitos tributarios e Registro Unico de Contribuyentes, RUC.
e Facturas
Requisitos municipales e Registro de patentes
Permisos de funcionamiento Uso y Ocupacién de Suelo (ICUS)
e Sanidad

Prevencion de Incendios

e Publicidad exterior (R6tulo)
e Ambiental
e Turismo
e Ministerio del Interior (Intendencia de
Policia)
Permiso de funcionamiento del Ministerio ¢ ARCSA, Agencia de Regulacion y

de Salud Control Sanitario.

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022)
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CAPITULO V

5 Evaluacién Financiera
5.1 Obijetivos del capitulo
Determinar la rentabilidad, asi como también la viabilidad de la asociacion
“Quisapincha”, mediante el desarrollo del anélisis financiero, el cual incluye, la
proyeccion de la inversion, costos, gastos, financiamiento, ingresos y la capacidad para

crear recursos.

5.2 Plan de inversiones

El plan de inversiones se define como las actividades que utilizan los recursos actuales
para traer a la economia y la sociedad mayores resultados en el futuro que los recursos
utilizados. En un sentido mas amplio, también puede entenderse como el sacrificio de los
recursos actuales para realizar determinadas actividades con el fin de recibir en el futuro
mayores resultados que los recursos utilizados. En pocas palabras, es el uso de recursos
financieros, materiales, laborales, intelectuales y de tiempo para lograr ganancias y

beneficios socioecondémicos (Andia, 2020).
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Tabla No. 68
Plan de inversiones

PLAN INVERSION

DESCRIPCION DESCRIPCION VALOR SUBTOTAL
CANTIDAD UNITARIO (USD) TOTAL (USD)
ACTIVOS FIJOS $ 53.810,00
Instalaciones y
Remodelaciones $ 5.000,00
Vehiculos 1 Camioneta 15.000,00 15.000,00 $ 9.800,00
$ 2.440,00
5 vitrinas 200,00 1.000,00
Muebles y Enseres 4 Escritorios 150,00 600,00
4 Sillas Giratorias 120,00 480,00
2 Archivadores 180,00 360,00
2 Mesas en INOX $ 35.107,00
Tostadora de cacao (20
1 kg/h) 7.500,00 7.500,00

Molino de granos
INOX-1/INOX-2/

1 INOX-3 6.800,00 6.800,00
1 Marmitas 2.000,00 2.000,00
o Prensa para Manteca de
Maqun_1ana y 1 Cacao CREAMY 35 3.990,00 3.990,00
Equipos Moldeadora automatica
1 de chocolate 5.000,00 5.000,00
1 Maquina empacadora 3.817,00 3.817,00
maquina de
1 enfriamiento 6.000,00 6.000,00
$ 1.319,00
Equipos de 2 Computadoras 535,00 1.070,00
Computacion 1 Impresora Multifuncién 249,00 249,00
$ 144,00
Equipos de
Oficina 2 Calculadora 30,00 60,00
2 Teléfono 42,00 84,00
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TOTAL
ACTIVOS FIJOS

ACTIVOS
DIFERIDOS

Gastos de
Constitucion

TOTAL
DIFERIDOS
CAPITAL DE
TRABAJO

TOTAL PLAN
DE INVERSION

Registro en la

superintendencia 67,12 67,12
municipio 144,00 144,00
Tramites legales 400,00 400,00
permiso bomberos 15,00 15,00

$ 53.810,00

626,12

67,12

$

$

$ 144,00
$ 400,00
$

15,00

©~

626,12

©

49.856,39

$104.292,51

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El plan de inversiones es un conjunto de objetivos, orientaciones, inversion para

equilibrar el capital, las soluciones de movilizacion de recursos y la implementacion, el

total del plan de inversion del proyecto es de $ 104.292,51.

Capital de trabajo (3 meses)

Capital de trabajo, esta es una medida financiera que muestra los recursos disponibles

del negocio, para hacer frente a las actividades comerciales diarias tales como: Pago de

empleados, pago a proveedores, pago de costos de suelo, electricidad y agua. La gestion

del capital de trabajo esta relacionada con la gestion del inventario, las cuentas por cobrar

y por pagar y el efectivo.
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Tabla No. 69
Capital de trabajo

CAPITAL DE TRABAJO

VALOR VALOR
DESCRIPCION MENSUAL TRIMESTRAL
COSTOS DIRECTOS
Materia Prima Directa $ 1.397,91 $ 4.193,72
Mano de Obra Directa $ 1.055,87 $ 3.167,60
COSTOS INDIRECTOS
Materia Prima Indirecta $ 11.222,03 $ 33.666,08
Materiales de Limpieza $ 4500 $ 135,00
Equipos de Proteccion (mascarillas,
guantes) $ 4050 $ 121,50
Servicios Bésicos (Agua/Luz)
Produccion $ 407,40 $ 1.222,20
GASTOS
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Suministros de Oficina $ 60,25 $ 180,75
Sueldos y Salarios $ 1.62655 $ 4.879,65
Servicios Profesionales $ 450,00 $ 1.350,00
Gasto Servicios Basicos
(Administrativos) $ 1388 % 41,64
Servicios Internet $ 40,00 $ 120,00
Plan Celular $ 120,00 $ 360,00
$ - % -
GASTOS DE VENTA
Publicidad $ 50,00 $ 150,00
Combustible $ 50,00 $ 150,00
GASTOS FINANCIEROS
Intereses Préstamo $ 39,42 $ 118,25
TOTAL $ 16.61880 $ 49.856,39

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Los activos circulantes son activos que pueden convertirse facilmente en efectivo a
corto plazo, activos de gran liquidez. Por ejemplo, depdsitos, bonos con un plazo de
menos de 1 afio, efectivo, divisas, materias primas, ventas a crédito. Los pasivos a corto
plazo son deudas con un plazo inferior a 1 afio. Incluye préstamos bancarios y compras a
crédito. El capital de trabajo es muy importante para el mantenimiento y la supervivencia
de la empresa. Con base en la determinacion del capital de trabajo se determina el estado
actual del negocio positivo. El capital de trabajo de este trabajo es de $16.618,80 valor

mensual y trimestral de $49.856,39.
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5.3 Calculo de Costos y Gastos

5.3.1 Mano de Obra

Tabla No. 70
Célculo de mano de obra

Ord. Nac;)rgltl)i::IeSSy Cargo Cddigo SBU Extll_lcgom T.Ingresos 9,45%  Varios T.Dsctos Valora pagar
0.1  Gabriela Arcos Gerente 111 900,00 - 900,00 85,05 - 85,05 814,95
0.2  Mario Castro Jefe de Planta 112 800,00 - 800,00 75,60 - 75,60 724,40
0.3  DoraTrujillo Secretaria 113 420,00 - 420,00 39,69 - 39,69 380,31
0.4  Guido Guerrero Jefede ventas 114 450,00 120,00 570,00 53,87 - 53,87 516,14
0.5  Darwin Tonato Bodeguero 115 450,00 50,00 500,00 47,25 1,00 48,25 451,75
0.6  Freddy Torres Vendedor 116 600,00 40,00 640,00 60,48 2,00 62,48 577,52
0.7  Hugo Chavez Operario 1 117 400,00 - 400,00 37,80 - 37,80 362,20
0.8  Roberta Arellano Operario 2 118 400,00 - 400,00 37,80 - 37,80 362,20

$ 4.630,00 $440,54 $ 4.189,47

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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Rol de pagos

Tabla No. 71

Rol de pagos

Provisiones Patronal X111 X1V Fondode  \/acaciones Total provisiones Costo
11,15% reserva Nomina

Gerente $ 100,35 $ 7500 $ 3333 $ - $ 3750 $ 246,18 $ 1.146,18
Jefe de Planta $ 8920 $ 66,67 $ 3333 $ - $ 3333 3 22253 $ 1.022,53
Secretaria $ 4683 $ 3500 $ 3333 $ - $ 1750 $ 132,66 $ 552,66
Jefe de ventas $ 6356 $ 4750 $ 16,67 $ - $ 2375 % 151,47 $ 721,47
Bodeguero $ 5575 9 41,67 $ 16,67 $ 1,00 $ 20,83 $ 13592 $ 635,92
Vendedor $ 7136 9 5333 $ 16,67 $ 200 $ 26,67 $ 170,03 $ 810,03
Operario 1 $ 4460 $ 3333 $ 3333 $ - $ 16,67 $ 12793 $ 527,93
Operario 2 $ 4460 $ 3333 $ 3333 % - $ 16,67 $ 12793 $ 527,93
TOTAL $ 516,25 $ 385,83 $ 216,67 $ 3,00 $192,92 $ 1.314,66

COSTO MENSUAL NOMINA $ 5.944,66

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El costo de mano de obre del proyecto es de 4.189,47
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5.3.2 Depreciacion

La depreciacion es una herramienta contable que distribuye los costos incurridos en
un periodo fijo durante una serie de periodos contables, correspondientes a la vida
estimada del activo. En el resumen de activos de fin de afio. Dichos bienes se incluyen al
costo de adquisicién menos la depreciacion debido a que la medida de depreciacion tiene
por objeto Unicamente imputar el costo de inversion inicial de un bien a los bienes

vendidos, no calcular el valor de mercado (Carmona, 2018).

Tabla No. 72
Célculo de las depreciaciones

Detalle de bien Vida util Valor % Depreciacion  Depreciacion
anual
Vehiculos 5 9.800,00 20% 1568,00
Muebles y enseres 10 2.440,00 10% 226,46
Maquinaria y equipos 10 35.107,00 10% 3470,40
Equipos de computacion 10 1.319,00 33,3% 388,44
Equipo de oficina 10 144,00 10% 12,96
Total depreciaciones 5.666,26

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

La depreciacion de los activos fijos suma el total de 5.666,26 para el primer afio.

5.3.3 Proyeccidn de la depreciacion

El valor obtenido del célculo de las depreciaciones, debera ser proyectado en el tiempo,
con una particularidad, los cargos por depreciacién a lo largo de la vida util del proyecto
seran los mismos, a excepcion de los equipos de computacion, cuya vida atil sélo es de

tres afios. Utilice el siguiente cuadro para proyectar la depreciacion:
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Tabla No. 73
Proyeccion de la Depreciacion

Detalle del bien

Valor dep.  Valordep. Valordep. Valordep. Valordep.

Afo 1° Afo 2 Anfo 3° Afo 4 Ano 5

Vehiculos $ 1568,00 $ 1.568,00
Muebles y enseres $ 22646 $ 157,86
Maquinaria y equipos $ 3.470,40
$
$

$
Equipos de computacion 388,44 $ 421,44 421,44
$

$ 1568,00 $ 1.568,00 $ 1.568,00
$ 1578 $ 15786 $ 157,86
362,71 $ 362,71 $ 362,71 $ 362,71
$
$

Equipo de oficina 12,96 12,96 1296 $ 1296 $ 12,96
TOTAL
DEPRECIONES $ 5.666,26 $ 252297 $ 252297 $ 210153 $ 2.101,53

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

La depreciacion de los activos fijos suma el total de 5.666,26 para el primer afio y para
el altimo afio de $ 2.101,53.

5.3.4 Detalle de Costos

El costo es una condicion para determinar la implementacién efectiva de las
actividades econémicas, a partir de las cuales es posible administrar una empresa
productiva o comercial, seleccionar las mejores y rentables opciones, lograr

productividad, efectividad en el trabajo.

Tabla No. 74

Detalle de costos — produccion

Unidad

Descripcion del de Cantidad mensual  Costos Costo Costos
producto . requerida Unitario mensual anuales
medida

PRODUCTO A: Chocolate relleno de uvillas deshidratadas

Materia prima kg 11.072 0,13 1.397,91 16.774,88
Mano de Obra 2 527,93 1.055,87 12.670,40
Costos Indirectos 11.073 1,01 11.222,03 134.664,31
TOTALES 2214705 52008 1367580 L0+109.59

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Los costos de produccion corresponden a costos unitario 529,08; costo mensual 13675;
costo anual de 164.109,59
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Tabla No. 75
Detalle de costos — servicios

Descripcion del Unidad de Cr:;;:lennt ;ﬂg? Costos Costo Costos
producto medida requerida Unitario mensual anuales
Materialesy 30 3,51 105,25 1076,00
suministros
Mano de Obra 2 527,93 1.055,87 12.670,40
Costos Indirectos 30 49,66 1.489,90 17.379,06
TOTALES 62 581,10 2651,02 31125,46

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Los costos de servicios corresponden a costos unitario 581,105; costo mensual

2651,016667; costo anual 31125,46.

5.3.5 Proyeccion de Costos

Tabla No. 76 Proyeccion de Costos

CONCEPTO VALOR  VALOR  VALOR  VALOR  VALOR  VALOR VALOR
MENSUAL ANO1  ANO2  ANO3  ANO4  ANO5 TRIMESTRAL

COSTOS

DIRECTOS

Materia Prima Directa  1.397,91  16.774,88 18.745,76 20.948,20 23.409,40 26.159,77 4.193,72
Mano de Obra Directa  1.055,87  12.670,40 13.049,24 13.439,42 13.841,26 14.255/11 3.167,60

TOTAL 245377 29.44528 31.79500 34.387,62 37.250,66 40.414,88  7.361,32
COSTOS
INDIRECTOS
MaterlaPrima 1122203 134.664,31 150.486,02 168.166,62 187.924,52 210.003,77  33.666,08
Materiales de
Cimpieza 4500 42300 42973 43656 44350 450,55 135,00
Bquipos de Proteccion 4, 5, 103,26 10490 106,57 108,26 109,99 121,50

(mascarillas, guantes)
Servicios Basicos

(Agua/Luz) 407,40 4.888,80 5.377,68 5.915,45 6.506,99 7.157,69 1.222,20
Produccion
TOTAL 11.714,93 140.079,37 156.398,33 174.625,20 194.983,28 217.722,00 35.144,78

TOTAL COSTOS _ 14.168,70 169.524,65 188.193,33 209.012,81 232.233,93 258.136,88  42.506,10

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
La proyeccion de costos se realiz6 a cinco afios, se observa que posee valores positivos

y en el quinto afio tiene una disminucion considerable

5.3.6 Detalle de Gastos
Los gastos son aquellos incurridos en el proceso de organizacion de las actividades

comerciales que tales empresas tienen que gastar para operar su negocio. Las

organizaciones de fabricacion necesitan informacion sobre los costos de produccion de
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productos, incluidos los materiales directos, la mano de obra directa y los gastos

generales. Las organizaciones minoristas necesitan informacion sobre el costo de comprar

productos para la reventa, incluidos los ajustes por envio, devoluciones y asignaciones y

descuentos en las compras (Rojas, 2019).

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Tabla No. 77
Detalle de gastos

VALOR ~

CONCEPTO MENSUAL VALOR ANO 1
GASTOS ADMINISTRATIVOS
Suministros de Oficina 60,25 653,00
Sueldos y Salarios 1.626,55 19.518,60
Servicios Profesionales
Gasto Servicios Basicos (Administrativos) 13,88 166,56
Servicios Internet 40,00 480,00
Plan Celular 30,00 360,00
Depreciacion muebles y enseres 18,87 226,46
Depreciacion equipos de oficina 1,08 12,96
Depreciacién equipos de computo 32,37 388,44
Gasto arriendo -

TOTAL 1.823,00 21.806,03

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Los gastos administrativos mensuales son de $1823 y anuales es $21.806,03

GASTOS DE VENTAS
Tabla No. 78
Gastos de ventas
GASTOS DE VENTA
VALOR ~
CONCEPTO MENSUAL VALOR ANO 1
Publicidad 50,00 600,00
Combustibles 50,00 600,00
Depreciacion Vehiculo 130,67 1.568,00
Depreciacion Maquinaria y Equipo 289,20 3.470,40
TOTAL 100,00 6.238,40

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

Los gastos de venta mensuales son de $100 y anuales es $6.238,40.
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GASTOS FINANCIEROS

Tabla No. 79

Gastos financieros

GASTOS FINANCIEROS

VALOR <
CONCEPTO MENSUAL VALOR ANO 1
Intereses Préstamo 39,42 473,00
TOTAL 39,42 473,00
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Los gastos financieros mensuales son de $39,42 y anuales es $473.
5.3.7 Proyeccion Gastos
Tabla No. 80
Proyeccion de gastos administrativos
CONCEPTO VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
MENSUAL ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOS
ADMINISTRATIVOS
Suministros de Oficina 60,25 653,00 663,38 673,93 684,65 695,53
Sueldos y Salarios 1.626,55 19.518,60 20.102,21 20.703,27 21.322,29 21.959,83
Servicios Profesionales
Gasto Servicios 13,88 166,56 705,60 705,60 705,60 705,60
Bésicos
(Administrativos)
Servicios Internet 40,00 480,00 487,63 495,39 503,26 511,26
Plan Celular 30,00 360,00 365,72 371,54 377,45 383,45
Depreciacion muebles 18,87 226,46 157,86 157,86 157,86 157,86
y enseres
Depreciacion equipos 1,08 12,96 12,96 12,96 12,96 12,96
de oficina
Depreciacion  equipos 32,37 388,44 421,44 421,44 - -
de computo
Gasto arriendo - - - - -
TOTAL 1.823,00 21.806,03 22.916,81 23.541,98 23.764,07 24.426,49

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

En la proyeccion de gastos administrativos se puede evidenciar que existe un
incremento al afio 5.
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GASTOS DE VENTAS

Tabla No. 81
Proyeccion Gastos de ventas

GASTOS DE
VENTA
CONCEPTO VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
MENSUAL ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Publicidad 50,00 600,00 2.031,80 2.064,11 2.096,92  2.130,27
Combustible 50,00 600,00 609,54 619,23 629,08 639,08
Depreciacion 130,67 1.568,00 1.568,00 1.568,00 1.568,00 1.568,00
Vehiculo
Depreciacion 289,20 3.470,40 362,71 362,71 362,71 362,71
Maquinaria y
Equipo

TOTAL 100,00 6.238,40 4.572,05 4.614,05 4.656,71  4.700,05

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

En la proyeccién de gastos de venta se puede evidenciar que existe un
incremento al afio 5.

GASTOS FINANCIEROS

Tabla No. 82
Proyeccion Gastos financieros
GASTOS
FINANCIEROS
CONCEPTO VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR VALOR
MENSUAL ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Intereses Préstamo 39,42 473,00 946,80 1.895,22 3.793,66 7.593,76
TOTAL 39,42 473,00 946,80 1.895,22 3.793,66 7.593,76

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

En la proyeccion de gastos financieros se puede evidenciar que existe un incremento
al afio 5.

5.4 Plan de Financiamiento
541 Forma de financiamiento
Actualmente, los propietarios de pymes y empresas de mediana capitalizacion pueden
optar por recibir financiacion de bancos y plataformas de financiacion, en funcion de sus

necesidades y situacién financiera. Ademas de recaudar capital social, las opciones de
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financiamiento méas populares para estos negocios incluyen: préstamos tradicionales,

financiamiento comercial o financiamiento inmobiliario.

Tabla No. 83
Plan de financiamiento
DESCRIPCION SUBTOTAL 9% SOCIOS TOTAL USD %
Recursos Propios
Aportacion de Socios 92.992,86 94%
Socio 1 8.000,00 9%
Socio 2 12.000,00 13%
Socio 3 15.000,00 16%
Recursos de terceros
Préstamo Bancario 5.500,00 6%
TOTAL 38% 98.492,86 100%

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El plan de financiamiento es 94% aporta los socios y el &% préstamo bancario.

5.5 Calculo de Ingresos
El ingreso de una empresa es la cantidad total de dinero obtenido de las actividades de
produccidn, negocios e inversion financiera en un cierto periodo de tiempo. Dependiendo

del periodo, también puede haber ingresos inusuales, como el producto de la venta y

liquidacion de
Tabla No. 84
Determinacion del precio de venta unitario
% DE % pRECIO
PRODUCTO COSTO PRODUCTO CANTIDAD CANTIDAD MARGEN DE
UNITARIO A MENSUAL ANUAL DE VENTA
REALIZAR UTILIDAD
Chocolate
relleno de uvilla 1,280 0,129 11072,03 132864,31 0,950 2,50
deshidratada
TOTAL 1,280 0,129 11072,03 132864,31 0,950 2,50

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

La cantidad mensual requerida es de 132864 unidades que seran vendidas a un precio de $2,50.
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Tabla No. 85

CANTIDAD PRECIO DE INGRESO
PRODUCTO ANUAL VENTA ANUAL
Chocolate relleno de uvilla deshidratada 132.864 2,50 332.160,00
TOTAL 132.864 2,50 332.160,00
Calculo del ingreso anual
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
551 Proyeccion de Ingresos
Tabla No. 86
Proyeccion de ingresos
% DE
PRECIO
PRODUCTO PRODUCTO CANTIDAD CANTIDAD be INGRESO INGRESO
A MENSUAL ANUAL o\ =~ MENSUAL ANUAL
REALIZAR
Chocolate relleno de
N uvilla deshidratada 13% 1431 132864 2,50 3576,26 42915,17
AN 0
0 0%
1 0 0%
TOTAL 13% 11072,03 132864 250 27680,06 332160,78
Chocolate relleno de
- uvilla deshidratada 13% 1788 175381 3,30 5900,84  70810,03
ANO 0
0 0%
2 0 0%
TOTAL 13% 13840,03229 1594372 3,30 45672,11 548065,28
Chocolate relleno de
- uvilla deshidratada 13% 2235 25254848 4,36 9736,38 116836,56
ANO 0
0 0%
3 0 0%
TOTAL 13% 17300 19132461 436  75358,98 904307,71
Chocolate relleno de
- uvilla deshidratada 13% 2794 102167340 5,75 16065,03 192780,32
ANO 0
0 0%
4 0 0%
TOTAL 13% 21625 229589528 5,75 124342,31 1492107,72
Chocolate relleno de
- uvilla deshidratada 13% 3492 198204639 759  26507,29 318087,52
ANO 0 0%
> 0 0%
TOTAL 13% 27031 445403684 7,59 205164,81 2461977,74

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022)

Los ingresos para el primer afio del proyecto son de $332160,78.
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5.6 Punto de equilibrio

La produccion de equilibrio es el término utilizado para describir el estado cuando
no hay escasez ni excedente de un determinado producto en el mercado. Cuando la
oferta y la demanda se cruzan en cualquier punto, la cantidad de un producto que los
consumidores quieren comprar sera igual a la cantidad ofrecida por los productores.
Esto significa que el mercado ha alcanzado un equilibrio perfecto cuando los precios se
vuelven estables y adecuados para todas las partes (Luna, Sarmiento, & Cisneros,
2017).

Debera establecerse el punto de equilibrio en tres &mbitos:

1. En unidades fisicas
2. En unidades monetarias
3. En valores relativos (%)

1. Enunidades fisicas

Tabla No. 87 Unidades fisicas

PUNTO DE EQUILIBRIO USD

PE = _COSTOS FIJOS
1 - COSTOS VAR./ VENTAS

PE= 1.962,42
1- 73662-27680,06/ 95234,84

PE= 4.080,71

COSTOS FUOS = 1.962,42
COSTOS VARIABLES= 14.368,70
VENTAS= 27.680,06

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022)
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2. Enunidades monetarias

Tabla No. 88 Punto de equilibrio USD

PUNTO DE EQUILIBRIO (UNIDADES)

PE= COSTOS FIJOS
PV-CVU

PE= 1.632,29

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022)

Punto de equilibrio

Gréfico No. 26
Punto de equilibrio
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Elaborado por: Sillagana Laura, (2022)

Para alcanzar el punto de equilibrio se debe vender 1609 unidades mensuales

5.7 Estado de Resultados Proyectado
El estado de resultados es una forma de resumir las cifras de ventas. También
conocido como estado de resultados. Es un documento que restablece los datos totales,
reflejando el contenido de los ingresos. El contenido del informe registra la situacion

general y los resultados comerciales de la empresa (Andia, 2020).
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Tabla No.
Estado de resultados proyectado

DESCRIPCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS 332.160,78 548.06528 904.307,71 1.492.107,72 2.461.977,74
COSTO DE VENTAS 160.524,65 188.193,33 209.012,81 232.233,93 258.136,88
UTILIDAD BRUTA EN
VENTAS 162.636,13 350.871,95 695.294,90 1.259.873,79 2.203.840,86
GASTOS OPERACIONALES 2851743  27.867,26  28.439,83  28.609,98  29.221,15
GASTOS
ADMINISTRATIVOS 21.806,03 22.916,81  23.541,98  23.764,07  24.426,49
GASTOS DE VENTAS 6.238,40 457205  4.61405  4.656,71  4.700,05
GASTOS FINANCIEROS 473,00 378,40 283,80 189,20 94,60
UTILIDAD OPERACIONAL  134.118,70 332.004,69 666.855,07 1.231.263,81 2.174.619,71
trabaj;g;/cr)eFS’artIC|paC|on 20.117,81  49.800,70  100.028,26 184.689,57 326.192,96
UTILIDAD POST
PARTICIPACION 114.000,00 282.203,98 566.826,81 1.046.574,24 1.848.426,75
TRABAJADORES
25% Impuesto a la Renta 28.500,22  70.551,00 141.706,70 261.643,56 462.106,69
UTILIDAD NETA 85.500,67 211.652,99 425120,10 784.930,68 1.386.320,07

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

5.8 Flujo de Caja
El flujo de caja puede entenderse simplemente como el movimiento, el flujo de

dinero que entra, sale o (recepcion y gasto) de efectivo en una empresa. El flujo de

efectivo se relacionara con el flujo de flujo de efectivo neto y el flujo de efectivo neto.

Entonces, la gestion del flujo de efectivo se entiende de la manera mas simple como

una forma de administrar el flujo de efectivo dentro y fuera de un negocio o es el

proceso de monitorear, analizar y optimizar la cantidad de efectivo recibido menos el

costo del dinero.
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Tabla No.
Flujo de caja

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INGRESOS
OPERACIONALES 104.292,51 332.160,78 548.065,28 904.307,71 1.492.107,72 2.461.977,74
Recursos propios 98.792,51
Recursos de terceros ~ 5.500,00
Ingresos por venta 332.160,78 548.065,28 904.307,71 1.492.107,72 2.461.977,74
EGRESOS
OPERACIONALES 197.569,07 215.682,19 237.168,84 260.654,71 287.263,43
Materia prima directa 16.774,88 18.745,76 20.948,20 23.409,40 26.159,77
Mano de Obra
Directa 12.670,40 13.049,24 13.439,42 13.841,26 14.255,11
CIF 140.079,37 156.398,33 174.625,20 194.983,28 217.722,00
Gastos de
Administracion 21.806,03 22.916,81 23.541,98 23.764,07 24.426,49
Gastos de Ventas 6.238,40 4.572,05 4.614,05 4.656,71 4.700,05
FLUJO
OPERACIONAL
(A-B) 104.292,51 134.591,70 332.383,09 667.138,87 1.231.453,01 2.174.714,31
INGRESOS NO
OPERACIONALES 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
EGRESOS NO
OPERACIONALES 5.500,00 50.191,03 121.830,10 243.118,76 447.622,33 789.494,24
Pago Capital de
Préstamo 5.500,00 1.100,00 1.100,00 1.100,00 1.100,00 1.100,00
Pago de Intereses de
Préstamos 473,00 378,40 283,80 189,20 94,60
Pago de participacién
de utilidades 20.117,81 49.800,70  100.028,26  184.689,57 326.192,96
Pago 25% Impuesto a
la Renta 28.500,22 70.551,00 141.706,70 261.643,56 462.106,69
FLUJO NO
OPERACIONAL(D-
E) -50.191,03 -121.830,10 -243.118,76 -447.622,33 -789.494,24
FLUJO NETO
GENERAL (C-F) 104.292,51 84.400,67 210.552,99 424.020,10 783.830,68 1.385.220,07
DEPRECIACIONES 5.666,26 2.522,97 2.522,97 2.101,53 2.101,53
FLUJO NETO DE
CAJA 90.066,93  213.075,96 426.543,08 785.932,21 1.387.321,59

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
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5.9 Evaluacion financiera

5.9.1 Indicadores

5.9.1.1 Valor Actual Neto (VAN)

El VAN es el valor obtenido al descontar todas las entradas y salidas de efectivo de

un proyecto de inversién de capital a un costo de capital elegido o una tasa de

rendimiento objetivo (Andia, 2020).

Tabla No. 91
Valor Actual Neto (VAN)

N° FNE (1+)n FNE/(1+i)n
0 104.292,51 - 104.292,51
1 90.066,93 1,29 70.085,54
2 213.075,96 1,65 129.021,06
3 426.543,08 2,12 200.979,67
4 785.932,21 2,73 288.162,45
5 1.387.321,59 3,50 395.815,26
VAN 341651,60
Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Célculo de TMAR
Tabla No. 92
Célculo de TMAR
APORTACION RIESGO RIESGO
DETALLE DE SOCIOS SOCIOS INVERSION
TASA PASIVA 5,92%
INFLACION PROMEDIO 1,59%
RIESGO DE INVERSIONISTAS 21,00%
SOCIO 1 9% 8%
SOCIO 2 13% 8%
SOCIO 3 16% 5%
TOTAL 28,51%

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El valor de 341651,60 del VAN nos indica que una vez descontada la TMAR el

proyecto generara este valor adicional, es decir que una vez que se recupere lo minimo

esperado para invertir en este negocio 28,51% que es el valor de la TMAR el proyecto

va a rendir, por lo tanto, es aceptable la inversion.
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5.9.1.2 Tasa Interna de Retorno (TIR)

La TIR es una métrica utilizada para estimar la rentabilidad de una inversion
potencial. Si la TIR es mayor o igual al costo de capital, la empresa considera que el
proyecto es una buena inversion. Suponiendo que todos los proyectos requieren una
inversion igual, el proyecto con la TIR mas alta se considerara el mejor y se ejecutara

primero (Luna, Sarmiento, & Cisneros, 2017).

Tabla No. 93
Tasa Interna de Retorno (TIR)
N° FNE/(1+i)n
0 -104.292,51
1 70.085,54
2 129.021,06
3 200.979,67
4 288.162,45
5 395.815,26
TIR 1,14%

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

La TIR es 1,14% ES mayor que 0, por lo tanto, el proyecto es rentable

5.9.1.3 Beneficio Costo
El analisis de costo-beneficio (también conocido como analisis de costo-beneficio)
es un proceso mediante el cual las organizaciones pueden analizar decisiones, sistemas

0 proyectos, o determinar el valor de los activos intangibles (Andia, 2020).

Tabla No. 94
Beneficio Costo
> FNE/(1+i)n 1.084.063,98
$104.292 51
INVERSION
RELACION BENEFICIO 10,39
COSTO

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).
Por cada dolar que se invierte que se invierte generara $10,39, lo que indica que una
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vez recuperado el 1 délar de inversién va a quedar $9,39 de beneficio.
5.9.1.4 Periodo de Recuperacion
El tiempo de recuperacion es un indicador que refleja el nivel de riesgo del proyecto
para que los inversores lo consideren cuidadosamente antes de invertir capital de

inversion.

Tabla No. 95 Periodo de Recuperacion

INVERSION FLUJO DE CAJA FLUJO DE CAJA
ACUMULADO

ANO 0 104.292,51

ANO 1 90.066,93 $90.066,93
ANO 2 213.075,96 $303.142,89
ANO 3 426.543,08 $729.685,97
ANO 4 785.932,21 $1.515.618,18
ANO 5 1.387.321,59 $2.902.939,77

APLICACION DE LA FORMULA

) Il - EAMI
PRI = e +AT
$ _
PRI = 198.850.39 5
213.075.96
PRI = 1,98= 1 afi0

0,98*12= 23 meses
0,79 *30= 24 dias

Elaborado por: Sillagana Laura, (2022).

El resultado de esta relacion se interpreta que el nimero de periodos en que se

recupera la inversion es 1 afio 23 meses y 24 dias.
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ANEXOS

Anexo 1 Ficha de experimentacion

FICHA DE EXPERIMENTACION

TITULO: Tiempo de durabilidad de la uvilla cubierta de chocolate
OBJETIVOS: Conocer el punto exacto de combinacién entre el chocolate y la uvilla

MATERIALES: Chocolate, uvilla, manteca de cacao, azlcar de coco.

PROCEDIMIENTO:

1. Se coloco el chocolate a temperatura de 90 grados y se redujo a 45, pero no se
pudo pegar la uvilla

2. Se coloco el chocolate a temperatura de 85 grados y se redujo a 40, pero no se
pudo pegar la uvilla, se pudo elaborar la cubierta de chocolate, pero el tiempo fue
superior a 5 minutos.

3. Se colocé el chocolate a 80 grados para obtener una textura consistente y facil de
manejar, posteriormente se reduce la temperatura a 35 grados en un tiempo de

4,60 minutos aproximadamente y se logré obtener la textura y sabor requerido.

CONCLUSIONES
Para elaborar el chocolate y obtener una buena textura que sea manejable y se pegue a la
fruta hay que tomar en cuenta la temperatura y tiempo exactas para que no se dafie el

producto.
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Anexo 2 Fichas técnicas

6 MOLINOS
| ]

FICHATECNICA 10. MOLINO DE GRANOS INOX-1/INOX-2/INOX-3

1. DESCRIPCION DEL EQUIPO IV. RECOMENDACIONES

1amaquina, Solctar i
Marca FISCHER Empresa que | Fischer Agro - Peru
Modelo T NOX1 [INGX2[INOK | | comerctaitza |
[Potencia (HP) 5 | 75 | 10 | |Costoaproximadode| WOK1AGI0
Productividad 50 | 2% |30 | |lamiquina INOK 29530000
| tkgrhy Garantta | NOK3V.630000
Productividad 3 5 7 Direccién tienda ao |
aq4skg)h AV, Tomas Marsano 3455
VoRajeparaBimaquina| 220 | 380 | 440 Ovalo Higuereta - Lima
(voltios) 34, Peru.
Suministro(10 0 30) | Motor THHasico (30) Tel¢fonos | an-7778 Cel 3088
Vida atil (anos) )

[Peso de maquina g} 80 | 110 [ 140 | RIC; 962306777 Naiak
Para su Instalacion | Internuptor Termo 42177449 - 104°1396.

magnético de 30 Fax 273.0096
RPM_IB1514

‘agrogfischer-
Gerencia@fischer-pen.
il COSTOS DE FUNCIONAMIENTO ey

Costo de electricdad | INOX-1 gasta .1 50/

sihora HEINOX-25/. 250/
He INOIX-3 5/ 3.00He.
aprodmadamente con <
tarifa BTS8 (&/0.40/kwh)
Zoranda, Coreas, |

| amsquina rodsjes etc.

Tnsumos parala 4 Ge liro de grasa para |

| maquina N

Mano de obra 2 personas, Una para

necesarta recepciony otra para
carguio.

Home » CALDERAS » MARMITAS INDUSTRIALES

Somos una empresa importadora lider en el
mercado. Mds de 10 anos ofreciendo el mejor
servicio. Ofrecemos Las mejores MARMITAS
INDUSTRIALES al por mayory menor,
1009% nuevos y de maximo rendimiento.
Compra 100% Segura. 1. MARMITA DE 200
LT EN 110V BROTHER 200 LT Marmita 200
litros acero inoxidable fijo con tapa FICHA
TECNICA .

Somos una empresa importadora lider en el mercado. Més de 10 afos ofreciendo el mejor servicio.
Ofrecemos Las mejores MARMITAS INDUSTRIALES al por mayor y menor, 100% nuevos y de mximo
rendimiento. Compra 100% Segura.

1. MARMITA DI 200 11 EN 110V BROTHER 200 LT
Marmita 200 litros acero inoxidable fijo con tapa

FICHA TECNICA
Capacidad 200 LT
Diametro?mm? 7800
Profundidad de la
Marmita(mm)530
PotenciaZkw? 15
Presion de Trabajo 20.09Mpa ( ajustable)

Velocidad del Mezclador 36 r/min ( ajustable)

Extraccién de Manteca de Cacao / Méquinas para Procesar Cacao

Es una maquina de facil operacién, ideal para la separacion
de la manteca y torta de cacao. El proceso de prensado se
puede realizar en frio como en caliente

E adir a Cotizacion

PRENSA HIDRAULICA PARA MANTECA DE CACAD

CREAMY 35
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ESPECIFICACIONES

MODELO CREAMY 35
CAPACIDAD POR BATCH 7.5Kg
TIEMPO POR BATCH 12 - 20 min.

% DE EXTRACCION 35 - 43 %
PRESION DE TRABAJO 45 MPa

POTENCIA DEL MOTOR 2.2 Kw

PESO

DIMENSIONES (MM)

OSD-5

La OSD-5 es una One Shot robusta, desarrollada para simplificar la
produccion de chocolates rellenos a gran escala, hacerla mas productiva y
menos estresante. Su dosificacion flexible es capaz de hacer no sélo
bombones rellenos, sino también barritas rellenas, monedas de

> chocolate, lengua de gato, gotitas, chocolates medio a medio y mucho

més, con dosificacion simple o en movimiento.

Totalmente automatica y con un volumen de produccion de hasta 3500
unidades por hora, la OSD-5 se destaca por su velocidad, precision y
control de dosificacion. La maquina es de facil limpieza, posee tachos

removibles y cuenta con controles individuales de temperatura en cada
tacho. La OSD-5 le proporciona lo mejor para la produccion de
chocolates rellenos

Méquinas para Procesar Chocolate / Moldeadoras

Moldeadora Automatica de chocolates con 1 cabezal

TRENDY 100,

MOLDEADORA AUTOMATICA DE CHOCOLATE

TRENDY 100

MOLDEADORA AUTOMATICA DE CHOCOLATE
TRENDY 100

Esta es una maquina automética de moldeado de chocolate tnica. Tiene funciones de precalentar el molde vacio, depositar el
chocolate en el molde, vibrar el chocolate en el molde, enfriar el chocolate en el molde, desmoldear el chocolate y transportario
a la estacién siguiente automaticamente. Esta linea de moldeo automético puede moldear los siguientes tipos de chocolate:
Chocolate puro, chocolate con relleno, chocolate de dos colores, chocolate con nueces (se requiere una unidad de alimentacién
de nueces con un costo adicional). El chocolate verdadero y el chocolate compuesto pueden ser hechos por esta méquina

ESPECIFICACIONES
CAPACIDAD DE PRODUCCION (POR HORA 100- 150Kg

CAPACIDAD DEL COMPRENSOR DE ENFRIAMIENTO

TEMPERATURA DEL TUNEL DE FRIO

TIEMPO DE ENFRIAMIENTD 18 -30 min
POTENCIA 15 Kw

MEDIDAS DE LOS MOLDES (MM)

DIMENSIONES (MM 9970x1000x1400
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EMPACADORA AUTOMATICA TIPO ALMOHADILLA-CHOKOPACK
Empacadoras para Chocolates / Maquinas para Empacado

Esta empacadora es ideal para barras de chocolate o
bombones. La carga se coloca de manera continua y el
equipo forma y sella el empagque de manera automitica

CHOKOPACK
Esta empacadora es ideal para barras de chocolate o bombones. La carga se coloca de manera continua y el equipo forma y
sella el empaque de manera automdtica. Posee un controlador tactil con parmetros legibles y su accionar es de gran
velocidad. Utiliza tecnologia de fotoceldas y sensores de posicién para el correcto cortado y sellado del film, respetando las
figuras impresas en el empaque. Su pantalla tactil provee diagnéstico de desperfectos e indicador de alertas. Trabaja con
distintos anchos de film mediante el ajuste del formador reguiable. La longitud del empaque puede ajustarse mediante ef

cambio de pardmetros en la pantalla tactil en un solo paso, ahorrando tiempo y film.

ESPECIFICACIO
CHOCOPACK

30-100
36-190, 120-280

Max 45

OPP/CPP, OPP/PE, PET/PE

40-230 und/min

VELOCIDAD DE EMPACADO

DIMENSIONES (MM) 3770x670x1450

116



Anexo 3

" > > >

Toyota Hilux CS 4x2

2019 | 36000 Kms - Cuenca

Caracteristicas del nradurta

¥
i}
[

ik |

i O e m

g
S

I

1L

Silla De Oficina Ejecutiva
Giratoria Ergonomica
Incluido Iva

U$S 68°

Informacion sobre el vendedor

Q Ubicaciér

Estanterias Metalicas ( Y
Somos Fabricantes)

U$S 65
@ Entrega a acordar con el vendedor

Color: Blanco

Cantidad: 1unidad v

Q



o

Escritorios Gerenciales Tipo
L
(&) Entrega a acordar con el vendedor

Cantidad: 1 unidad

Comy

Informacion sobre el vendedor

@ Ubicacién

Bibliotecas,libreros,archivado
res, Muebles De Oficina

U$S 240

LD Envio gratis a todo el pai
Cantidad: 1 unidad

Informacion sobre el vendedor

©Q ubicacion

Teléfono Panasonic Ip QO
Modelo Nt511, Nuvos

U$s 115

[ Entrega a acordar con el vendedor

B
&
O

Color: Negro

Cantidad: 1 unidad

Comy

o]

Informacion sobre el vendedor

Acllecataaes Gduicadadia
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Computador Todo En Uno Hp
1000gb 4gb 8gb Ram All In
One Aio

U$S 513

fad: 1 unidad

Informacion sobre el vendedor

©Q ubicacior

Epson L4260 $385 Wifi
Duplex Inc. Factura

Us$s 379

@ Entrega a acorda

Color: black

Cantidad: 1 unidad

‘Comprar ahora

Informacion sobre el vendedor

Q ubica

Pasta De Cacao 100% Fino
De Aroma ( 400 Gr)

Us$s 4°

IC]

tidad: 1 unidad
Comprar ahora
Informacion sobre el vendedor

9



Computador Todo En Uno Hp ©
1000gb 4gb 8gb Ram All In
One Aio

U$S 513

Ver los medios de pago

Gb Envio gratis a todo el pais

Ver cos

Cantidad: 1 unidad ~ 12

Informacion sobre el vendedor

Q ubicacion

Manteca De Cacao-1Kilo ~ ©
U$s 26%=
Ver los medios de pago
& Entrega a acordar con el vendedor
Bt

Ver cos

envio

Cantidad: 1 unidad ~ (29 » e

Informacion sobre el vendedor

©Q ubicacion

=
Q3% 1R anns 4941

N 19 ve

Fundas Zipper Doypack V)
Metalizadas Aluminio Stand
Up

Ver los medios de pago
&) Entrega a acordar con el vendedor

Ver costos de envio

Cantidad: 1 unidad ~ (&

Informacion sobre el vendedor
Q ubicacion

Publicaciones del vendedor _——
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Computador Todo En Uno Hp
1000gb 4gb 8gb Ram All In
One Aio

U$S 513

CTH

Cantidad: 1 unidad

Informacion sobre el vendedor

©Q ubicacion

Escoba Barredora Gira 360
Aspiradora Sin Electricidad
Grande

uss 7

Color: Rojo

Cantidad: 1 unidad

Comprar ahora

Guantes De Nitrilo Para
Trabajo Por Mayor Y Menor

U$s 1%

@) Entrega a acordar con el vendedor

Cantidad: 1 unidad

Informacion sobre el vendedor

FemEE. -

Q Ubicacién

Duhlirarianace nramacianarslace Aia nuadan intaracarta oo Anar 7T BN Ana
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Computador Todo En Uno Hp ©

1000gb 4gb 8gb Ram All In
One Aio

U$S 513

ve

fios de pago

Gb Envio gratis a todo el pais

Cantidad: 1 unidad ~ 12

Informacion sobre el vendedor

Q ubicacion

Galon Cloro Liquido Q
Hipoclorito Sodio Marca Dg

U$S 4
Vet los medios de pago
@ Entrega a acordar con el vendedor

Ver

de envio

Cantidad: 1unidad ~

Informacion sobre el vendedor

Q Uubicacion

=) o

Guante Examinacion Nitrilo
* Master Cajax100unidades
Por Mayor

U$sS 10
Ver los medios de pago
(@) Entrega a acordar con el vendedor

Ver cc

stos de envio

Cantidad: 1 unidad v (595 disponible:

Comprar ahora

Informacion sobre el vendedor

Q Ubicacion
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werallistado | Hogary Muebles > Hogar, Muebles y Jardin > Muebles para el Hogar > Otros

Compartir | Vender uno igual
Mesa De Trabajo Acero Q
Inoxidable 430 Y Mesa

— Fregadero Lavabo
U$S 125

[® Entrega a acordar con el vendedor

Ver

envi

Cantidad: 1 unidad v (= e

Q1

AU U T LR VIES~ U200 70 IV LT IUE TG GG EUA 11 _IIVITUSIRUN = | COMa1 L) IaY UL LRy PR = IWETOM LRI I I =T § DU 00 174 1 977074 1 "UIL IMEIIN

Nuevo Tanque MarmitaDe
200 Lt

U$s 2.000

Ver los medios de pago

(&) Entrega a acordar con el vendedor

iUltima disponible!

-
L
e
id
4l

Informacion sobre el vendedor

Q Ubicacion

Prensa Extractora Manteca
De Cacao Maquina De
Chocolate

U$S 3.990

Ver los medios de

F
&) Entrega a acordar con el vendedor
Ver costos de envio

Cantidad: 1unidad -

Informacion sobre el vendedor

Q ubicacion

123



werallistado | Hogary Muebles > Hogar, Muebles y Jardin > Muet

ara el Hogar > Otros Compartic | Vender uno igual

Mesa De Trabajo Acero Qo
Inoxidable 430 Y Mesa
Fregadero Lavabo

U$S 125

Ver los medios de pago

[®) Entrega a acordar con el vendedor

Cantidad: 1unidad v =

Q1

Mandil En Gabardina Azul ~ ©
Marino

U$S 25

[®) Entrega a acordar con el vendedor

jUltima disponible!

Informacion sobre el vendedor

©Q ubicacién

Empacadora Selladora Al Q
Vacio Doble Campana

U$S 3.817

G Envio gratis a todo el pais
fi. iUltima disponible!
Qu

Informacion sobre el vendedor

O 1 ineacidn

Home > maquina moideadora chocolate > maquina moldeadora chocolate

Chocolate Molding Machine s sosss s

Equipo de fabrica de maquina de de linea de depdsito de Chocolate au

$5.000,00-$30.000,00
10Set

Verified 8RS

Contactar proveedor L ] Compare

Maquina de depdsito de Chocolate, maquina para hacer dulces, maquina para gotas de Chocolate

S
]
$50.000,00-$120.000,00
10Set
Verified 12ms ON v B Mess
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6.010,00 USS 6.000,00 US$

7vRs
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