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RESUMEN

El presente estudio se ha desarrollado con el objetivo de disefiar un plan de negocios
para la implementacién de una planta procesadora de néctar de guandbana en la
provincia de Los Rios. Para esto, se realizaron los estudios de mercado, técnico,
corporativo y financiero, cada uno con un propésito especifico. Por ejemplo, el estudio
de mercado analizo al consumidor y la aceptacion del producto, permitiendo establecer
la demanda del mismo. El estudio técnico describié el proceso productivo de la
elaboracion de néctar de guanabana. El estudio organizacional defini6 el tipo de
estructura empresarial mas apto para el proyecto. Por otra parte, mediante el estudio
econdmico se procesaron los datos obtenidos, proyectandolos y relacionandolos con
indices financieros, a través de los cuales se evalud la viabilidad economica de la

inversion.

Como resultado, se establecié una demanda de 133.153 litros anuales de néctar de
guanabana, mismos que seran comercializados en botellas PET (polietileno tereftalato)
de 500ml y bajo el nombre comercial de FRUKTYBANA; ademas, se definid la
formulacion del producto considerando los resultados de un analisis sensorial y se
identificd la estructura organizacional simple como la mejor forma de administracion
para el proyecto. Finalmente, se evidenci¢ la rentabilidad econdmica de la propuesta
de negocio, obteniendo un valor actual neto (VAN) de 22.551,63 USD con una tasa
interna de retorno (TIR) de 23 porciento y un periodo de recuperacion (PRI) a partir
del tercer afio. Estos valores fueron calculados en base al balance flujo de efectivo

proyectado para un periodo de 5 afios.

Palabras clave: Plan de negocios, investigacion de mercado, néctar de fruta,
guanabana, indicadores financieros, FRUKTYBANA.
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ABSTRACT

This project has been developed with the objective of designing a business plan for
the construction of a soursop nectar factory in Los Rios. In order to achieve this
objective; market, technical, corporative and financial studies have been performed,
each one with a specific aim. For instance, the market research analysed the customer
and the acceptation of the product, helping to base the product’s demand. The technical
study described the process of elaboration of the soursop nectar. The corporative study
defined the most suitable type of company for the project. On the other hand, the
economic study processed the collected data and link them to financial performance

indicator through which the economic viability of the inversion was evaluated.

As aresult, a yearly demand of 133.153 litters of soursop nectar has been set. These
would be commercialised in PET (polyethylene terephthalate) bottles of 500ml and
under the commercial name of FRUKTYBANA. In addition, the formula of the
product was developed taking into consideration the results of the sensorial analysis.
In addition, a simple organisational structure was identified as the best way of
administration for this project. Finally, the cost effectiveness of the project was
evident, reaching a net present value (NPV) of 22.551,63 USD with an internal rate of
return (IRR) of 23 percent. These values were calculated according to the cash flow
values for a period of five years and establishing a payback period from the third year.

Keywords: Business plan, market research, fruit nectar, soursop, financial
performance indicator, FRUKTYBANA
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Tema

Plan de negocios para la implementacién de una planta procesadora de néctar de
guanabana, en la provincia de Los Rios.

1.2 Justificacion

El Ecuador gracias a su ubicacion geografica (linea ecuatorial), presenta

condiciones climatoldgicas que favorecen para la produccion hortofruticola. Se calcula
que la superficie fruticola en la Costa, Sierra y Amazonia es de 163.000 hectareas, sin
contar con la extension de cultivos de banano. La produccion involucra a 120.000
productores (INIAP, 2014).
La superficie cultivada de guandbana en el Ecuador es de aproximadamente 250ha
entre cultivos aislados y tecnificados (Bonilla, 2016). De acuerdo a la Encuesta de
Superficie y Produccién Agropecuaria Continua (ESPAC), en el afio 2018, la
produccion de guandbana alcanzd las 1.166 toneladas; constituyendo uno de los
cultivos frutales mas prometedores ya que el precio de mercadeo es muy atractivo
(INEC, 2018; INIAP, 2014).

La rentabilidad potencial del cultivo de guanabana es alta. Una planta adulta con
un promedio minimo de rendimiento de 30 frutas por afio y peso medio de 3kg por
fruta, genera 90kg de fruta/arbol/afio (Moreira & Heéctor, 2018). Sin embargo, el
destino de la mayor parte de la produccién actual estd orientado hacia el consumo
interno y la exportacion de la fruta en fresco, mientras que una minima parte se emplea
en la produccién de pulpa congelada (Ecuaguanabana, 2019). Esto, sumado a las

pérdidas reportadas en poscosecha que bordean hasta el 60%, debido a la rapida



maduracion y a los dafios fisicos por la fragilidad de la fruta (Veloz, 2019), crea la
necesidad de buscar nuevas alternativas de industrializacion para esta materia prima.

Por otra parte, estudios recientes entorno a hallazgos de varias actividades
farmacologicas de la hoja y la fruta de la guanabana, tales como: antimicrobianas,
antioxidantes, citotoxicidad selectiva para células tumorales, ansioliticas, anti-estres,
antiulcerosas, hepatoprotectivas, entre otras (Ceide, 2017); han sido ampliamente
difundidos por lo que, la aceptacion y la demanda de guandbana en fruta y derivados
industrializados, en los ultimos afios, ha crecido exponencialmente tanto en mercados
nacionales como en los mercados internacionales (Bonilla, 2016).

Dada la problematica enunciada anteriormente, se propone el plan de negocios para
la creacion de una planta procesadora de néctar de guanabana, la cual pretende
subsanar la demanda de productos elaborados en base a esta materia prima, empleando

la produccion agricola nacional de esta fruta.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Estructurar un plan de negocios para la implementacién de una planta procesadora

de néctar de guanabana, en la provincia de Los Rios.

1.3.2 Obijetivos Especificos

- Ejecutar un estudio de mercado identificando la oferta, demanda, clientes
potenciales y competencia del producto a ofertar.

- Disenfar el estudio técnico para la elaboracion de néctar de guanabana.

- Establecer la estructura corporativa que permita la constitucion de la empresa.

- Determinar la viabilidad financiera del proyecto a través de la realizacion del

estudio econdmico correspondiente.



1.4 Hipotesis

1.4.1 Hipdtesis nula

La implementacion de una planta procesadora de néctar de guanabana, en la

provincia de Los Rios, no es financieramente viable.

1.4.2 Hipdtesis alternativa

La implementacion de una planta procesadora de néctar de guanabana, en la

provincia de Los Rios es financieramente viable.



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes investigativos

2.1.1 Descripcion botanica de la guandbana (Annona Muricata)

Annona muricata, conocida como soursop, graviola o guanabana (nombres en
inglés, portugués y espafol, respectivamente), es una de las especies frutales mas
importantes de la familia Annonaceae que comprende aproximadamente 130 géneros
y 2.300 especies (Berumen et al., 2019; Errayes et al., 2020; Leite et al., 2019; Teran
et al., 2019). Segun estudios del Programa de Fruticultura del Instituto Nacional de
Investigaciones Agropecuarias (INIAP) y otros referentes a la descripcion botanica de
Annona muricata, se ha observado diversidad morfoldgica entre arboles silvestres en
cuanto a su forma y tamafio, en aspectos como tipo de crecimiento, forma y color de
hojas y ramas; al igual que en frutos en donde se ha registrado amplia diversidad en
formas, variaciones en tamafio, porcentaje de pulpa, nimero de semillas, sabor, etc.
(INIAP, 2014). (Ver Tabla 1).

Tabla 1. Descripcion botanica de Annona Muricata

Parte de la planta Descripcion

Dimensiones: 4-7m de altura, 15-83cm de didmetro.

Arbol . ) .
Caracteristicas: ramas bajas, copa redondeada y corteza lisa.

Forma: oblonga, eliptica u angostas obovadas, puntiagudas en
ambos extremos.

Color: verde oscuro brillante en la superficie superior y mas
Hoja claras y opacas debajo.

Olor: aromatico.

Dimensiones: 6¢cm de ancho y 12cm de largo.

Caracteristicas: brotes axiales.




Tabla 1. (cont.)

Color: verde-amarillo.
Flor Caracteristicas: pétalos carnosos.

Forma: ovalada.

Color: negro brillante.

Semilla Dimensiones: 1 a 2cm de longitud

Caracteristicas: lisas, duras, de consistencia compacta y sin
pelo. Presentes en pocas cantidades hasta 200 0 mas.

Forma: diversidad en formas entre ellas acorazonada, cilindrica,
aperada, redonda, ovalada, conica o irregular.

Color: verde oscura y brillante (fruta inmadura); verde
amarillento y opaco (fruta madura).

Dimensiones: entre 10-30cm de largo; 15-20cm de diametro.
Peso: hasta 6,8Kkg.

Caracteristicas: frutos grandes con espinas suaves y curvas
cubriendo la piel. Su pulpa con textura similar a la del algodon,
blanca, cremosa, jugosa y suave, con un rendimiento de 62-
82.5%.

Fruto

Fuente: (Akonor, 2020; Avila et al., 2012; Berumen et al., 2019; Errayes et al., 2020; Freire
et al., 2020; INIAP, 2014; Leite et al., 2019; Maheswari & Sinduja, 2020; Minh et al., 2019;
Smith & Shejwalkar, 2019; Solis et al., 2020; Teran et al., 2019)

En la actualidad, no hay informacion disponible sobre el nimero de variedades de
guanabana que se pueden encontrar en diferentes espacios geograficos. Sin embargo,
en términos generales los tipos de guandbana se pueden clasificar en dulce, subacido
y acido o de acuerdo con la consistencia de la pulpa, en suave y jugosa a firme y

relativamente seca (Maheswari & Sinduja, 2020; Solis et al., 2020).
2.1.2 Composicion fisicoquimica de la guanabana (Annona muricata)
La guanabana esta constituida mayoritariamente por agua (Berumen et al., 2019).

Ademas, contiene otros macronutrientes como proteinas, grasa, azlcares solubles y

cenizas en diferentes proporciones. (Ver Tabla 2).




Tabla 2. Composicion y caracteristicas fisicoquimica del fruto de guandbana

(Annona Muricata)

Macronutrler)tes (9/100g de Cantidad
materia seca)

Proteina 0,82
Grasa 0,77
Azulcares solubles 74,6
Cenizas 3,32
Caracteristicas fisicoquimicas Valor
pH 3,6-58
Acidez (% &cido malico) 0,64 -1,04
°Brix 8,224

Fuente: (Berumen et al., 2019; Martinez et al., 2020)

Los frutos de la guandbana son muy apreciados por sus caracteristicas
organolépticas. Presentan un aroma agradable y distintivo, algo similar a la pifia, lo
que se puede atribuir a la presencia de ésteres alifaticos, una clase de compuestos que
representan alrededor del 50-80% del total de compuestos volatiles (Leite et al., 2019;
Maheswari & Sinduja, 2020; Solis et al., 2020). El pH y la acidez indican que la pulpa
es de caracter &cido, sin embargo, su elevado contenido de sélidos solubles totales (Ver
Tabla 2), le otorgan un balance entre dulce y &cido propio de esta fruta (Avila et al.,
2012; Berumen et al., 2019; Martinez et al., 2020; Teran et al., 2019). No obstante,
estos valores pueden variar segun el periodo de cosecha. Por ejemplo, la acidez de la
guandbana aumenta durante la maduracion debido al catabolismo de almidén y
carbohidratos de la pared celular, la transformacion de sales &cidas a la forma soluble
y la baja utilizacion de acidos en la respiracién (Menezes et al., 2019; Teran et al.,
2019). Al mismo tiempo, es una buena fuente de vitaminas B y C y minerales
esenciales como K, Ca, Na, Cu, Fe, P y Mg. Ademas, se han reportado carotenoides,
flavonoides y compuestos antioxidantes lipofilicos en las frutas de guanabana (Avila
et al., 2020; Berumen et al., 2019; Errayes et al., 2020; Maheswari & Sinduja, 2020).

Los estudios sobre las semillas de guanabana en su composicion proximal han
demostrado que contiene proteinas, carbohidratos, cenizas, fibra dietética y aceite en
cantidades significativas; este ultimo, compuesto de oleico (39,18-53-92%), linoleico
(21,74-35-90%), palmitico (16,39-25-50%) y estearico (3,30-7-90%) como sus
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principales &cidos grasos y con un valor energético de 3166.1kcal kg-1. También
comprenden una serie de micronutrientes, como minerales, vitaminas y antioxidantes
(Menezes et al., 2019; Solis et al., 2020).

La hoja contiene minerales como Ca, K, Fe; vitaminas A, B y C; lipidos, acido

estearico, acido gentisico y annomuricina A, B, Cy E (Innocent & Onukwugha, 2019).

2.1.3 Compuestos bioactivos de la guanabana (Annona muricata)

La guanabana se considera una fruta saludable debido a su bioactividad
significativa (Errayes et al., 2020; Virgen et al., 2019). Durante el ultimo decenio,
estudios cientificos han confirmado la presencia de 212 compuestos bioactivos en la
pulpa de fruta, extractos de hojas y semillas de Annona Muricata (Avila et al., 2020;
Berumen et al., 2019; Chan et al., 2020; Errayes et al., 2020; Freire et al., 2020; Leite
et al., 2019; Martinez et al., 2020; Solis et al., 2020, Teran et al., 2019). Entre estos
compuestos destacan los fenolicos con actividad antioxidante (206.9mg EAA 100 g-1
de peso fresco de pulpa), saponinas, terpenoides, flavonoides como la luteolina,
miricetina y apigenina entre los mas abundantes, cumarinas y otras lactonas,
antroguinonas, taninos, glucésidos cardiacos, fitoesteroles, megastigmanes,
acetogeninas, ciclopéptidos y aceites esenciales, los cuales son compuestos de gran
importancia que han atraido interés farmacoldgico por sus efectos positivos para la
salud. Ademas, la guanabana es astringente, colagoga y favorece a la digestidn
(Errayes et al., 2020; Freire et al., 2020; Leite et al., 2019; Manrique et al., 2019;
Menezes et al., 2019; Minh et al., 2019; Smith & Shejwalkar, 2019; Solis et al., 2020
Teran et al., 2019; Virgen et al., 2019).

Para Guevara et al. (2019), Ecuador se encuentra en el paralelo 0° o ecuador, donde
los rayos solares tocan la superficie de la tierra mas directamente (casi perpendicular
o0 cerca de un angulo de 90°) la mayor parte de las horas del dia. Por lo tanto, las
condiciones a las que estan expuestas las plantas de esta region podrian justificar las
altas concentraciones de carotenoides y otros compuestos bioactivos en comparacién

con las de otras regiones.



2.1.3.1 Acetogeninas

Las acetogeninas han sido identificadas como uno de los principales y mas
estudiados constituyentes bioactivos de Annona muricata. (Chan et al., 2020; Freire et
al., 2020; Solis et al., 2020). Los investigadores han identificado mas de 120
acetogeninas de extracto metanolico, etanolico u otro extracto orgénico de diferentes
partes de A. muricata, como hojas, semillas, corteza, tallos, pulpa y cascaras de frutas
(Errayes et al., 2020). Las acetogeninas son derivados de acidos grasos y tienen 32 o
34 carbonos, que incluyen un grupo alquilo de cadena larga en un extremo y una
lactona monoinsaturada o insaturada en el otro extremo. Ademas, presentan una alta
actividad citotoxica al inhibir el complejo mitocondrial 1y la NADH oxidasa ligada a
ubiquinona en las membranas plasmaéticas de las células tumorales que conducen a la
apoptosis, sin dafiar las células normales (Errayes et al., 2020; Smith & Shejwalkar,
2019; Solis et al., 2020). Los estudios (Maheswari & Sinduja, 2020; Virgen et al.,
2019) han reportado efectos inhibitorios de las acetogeninas en varias lineas celulares
de céncer, incluyendo prostata, higado, mama, pulmén, colon y pancreas.

2.1.4 Principales usos de la guanabana (Annona muricata)

La guandbana es una fruta climatérica® que presenta altas tasas de respiracion y
produccidn de etileno, por lo que su vida util posterior a la cosecha es corta (4 a 9 dias
en temperaturas de almacenamiento de 15 a 20°C), y generalmente se la consume
fresca. (Avila et al., 2012; Berumen et al,, 2019; Leite et al., 2019). Ademas, la pulpa
tiene un inmenso potencial para su procesamiento debido a su agradable sabor y al alto
rendimiento por fruto -hasta de un 85,5%-, lo que la hace una materia prima atractiva
para preparar bebidas por dilucién directa como jugo y néctar o en combinacién con
otras frutas. Asi también, como base para elaborar sorbetes, gelatinas, merengadas,
helados, caramelos y mermeladas (Akonor, 2020; Avila et al., 2012; Freire et al., 2020;
Menezes et al., 2019; Virgen et al., 2019).

Las hojas se usan tradicionalmente en forma de té como tratamiento terapeutico

para dolores de cabeza, hipertension, tos, asma, enfermedades del corazén, la

1 Climatérico: fruto que es capaz de seguir madurando una vez que se ha separado de la planta, es
decir, después de ser cosechado.



hipoglucemia, la inflamacion, como antiespasmaodicos, sedantes, soporiferos (inductor
del suefio) y como agentes antibacteriano y antifangico (Chan et al., 2020; Errayes et
al., 2020; Freire et al., 2020; Maheswari & Sinduja, 2020; Solis et al., 2020).

Los extractos del polvo de semilla se usan actualmente contra parasitos internos por
su actividad antihelminticas (mortales para los gusanos intestinales), o externos como
piojos, gusanos y pulgones, asi como un larvicida (Maheswari & Sinduja, 2020; Smith
& Shejwalkar, 2019; Solis et al., 2020).

2.1.5 Requerimientos climaticos y produccion de guandbana (Annona muricata)
en el Ecuador

Annona muricata es originaria de las zonas tropicales mas calidas de América del
Sur y del Norte, se la puede observar en areas célidas de Ecuador, Brasil, Colombia,
Venezuela, América central, las Antillas y el sur de México y recientemente se
encuentra ampliamente distribuida en las partes tropicales y subtropicales del mundo
(Errayes et al., 2020; INIAP, 2014; Manrique et al., 2019).

Crece y produce bien a una temperatura de 21-30°C y con una humedad relativa de
60 al 90%, siendo muy sensible a los cambios severos de temperatura, especialmente
si se alcanza el limite de 12°C (Maheswari & Sinduja, 2020; INIAP, 2014). En
Ecuador, las principales areas de cultivo se ubican en la Peninsula de Santa Elena y
Guayas donde se encuentran plantaciones totalmente tecnificadas como Exofrut S.A'y
existen otras zonas donde este frutal crece en forma endémica como es la zona sur de
Manabi, algunos cantones de Esmeraldas y Los Rios. También se encuentra en areas
rurales de Santo Domingo de los Tsachilas y en los Gltimos afios en el Carchi y
provincias de la Amazonia Ecuatoriana, en donde los campesinos de manera individual
o vinculados a asociaciones (como Ecuaguanadbana, GuanaFruit, AsoProGuan), se
dedican a la recolecciéon y expendio de fruta totalmente orgénica (INIAP, 2014;
Moreira et al., 2016). (Ver Figura 1). (Ver Tabla 3).
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Figura 1. Mapa de areas de cultivo de guanabana (Anonna muricata) en Ecuador.

Existen pocas plantaciones establecidas comercialmente, lo que dificulta conocer
exactamente el area de cultivo que esta en produccion (Avila et al., 2012). Sin
embargo, se estima que en el 2016, en el pais existian cerca 250 ha de guanabana
sembradas, entre cultivos tecnificados y aislados (Bonilla, 2016). Segun cifras de la
Encuesta de Superficie y Produccion Agropecuaria (ESPAC), en el 2018 se registraron
47.474 arboles sembrados con una produccion total de 2.448 TM de guanabana en
fruta fresca, de las cuales se vendieron 467 TM (INEC, 2018).

Por otro lado, en base a datos del Sistema de Informacion Pablica Agropecuaria
(SIPA, 2019), parael primer trimestre del 2019 el BanEcuador efectu6 64 operaciones
crediticias. Este dinero fue destinado para la produccion de guandbana, por un monto
total de 587.360 USD, valor 4 veces superior en comparacion al afio 2018 (141,376
USD). De los cuales, el 59% fueron acreditados para productores del cantéon Eloy
Alfaro, el 10% para Esmeraldas, 8% San Lorenzo, todos estos cantones de la provincia

de Esmeraldas, 7% para el cantdn Pastaza de la provincia de Pastaza y 18% para otros
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7 cantones en diferentes provincias del Ecuador. Para el afio 2020 se estima que la

superficie destinada para la produccion de guanabana ha alcanzado las 2.000ha (Del

Campo, 2020). El precio al por mayor de la fruta organica fluctda segun la época del

afio, pero por lo general se mantiene en el rango de entre 0,80-1,50 USD el kilogramo
(Del Campo, 2020). (Ver Tabla 3).

Tabla 3. Principales productores de guandbana en Ecuador.

Supgzﬁme Precio al
Razén Social Contacto ., Ubicacion por mayor
produccion (USD/Kg)
(ha) J
. Jonathan Silva Km 18 via Tena-La Guano,
GuanaFrult | 953831640 10 Provincia del Napo 150
Fabian Km 6 via Santa Ana,
Biolecuador Gonzalez 44 Montecristi, Provincia de 1,00
0997551466 Manabi
. Daniel Ortega Roca Fuerte, Provincia de
Daniel Ortega 0994431026 20 Manabi 1,10
) Oscar Rivas .. .
Oscar Rivas 0939850742 20 Sucre, Provincia de Manabi 1,25
Fernando VVélez Kilémetro 15 % via a la Costa,
Exofrut S.A 0993176497 30 Guayaquil. Provincia del 1,05
Guayas
, Tito Zambrano Quinsaloma, via a la Lorena
Ecuaguanabana | 590930000 15 s/n, Provincia de los Rios 120
Mercedes Mercedes Santo Domingo, Provincia de
Mendoza Mendoza 5 Santo Domingo de los 0,80
0994131184 Tsachilas
" . Parroquia Jijon y Caamafio del
AsoProGuan Alvaro Yanez 30 canton Mira, Provincia del 1,35

0968335528

Carchi

Fuente: Superintendencia de Compafiias Valores y Seguros (2020).

Elaboracion propia.

2.1.6 Importancia comercial de la guanabana (Annona muricata) y sus productos

en Ecuador

En Ecuador la produccion de guandbana se considera como un producto nativo y

exotico, subexplotado de interés para la agroindustria y como fuente natural de
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compuestos bioactivos con posibles beneficios para la salud (Guevara et al., 2019).
Tiene gran potencial industrial por su alto rendimiento por fruto entre 60-80% (Ver
Figura 2) y se ha estimado que el rendimiento anual promedio por hectarea es de 6,83t
ha-1, con una mayor produccion en el trimestre junio-agosto (Avila et al., 2012;
Maheswari & Sinduja, 2020; Teréan et al., 2019). Sin embargo, las pérdidas posteriores
a la cosecha representan el 78,8%, con respecto a la cantidad de fruta cosechada debido
al mal manejo de plagas y enfermedades, asi como a su naturaleza altamente
perecedera. Esto ha representado una limitante para la comercializacion de guandbana
como fruta fresca dentro del pais y en los mercados internacionales. Segun Berumen
et al. (2019), se cuentan con pocos dias (4-7 dias) entre que la fruta ha alcanzado la
madurez fisioldgica para ser cosechada y cuando esta llega a la madurez de consumo
Optima. Una fruta cosechada fisiolégicamente inmadura mostrard una maduracién
irregular y un mal sabor en la pulpa como consecuencia (Avila et al., 2020; Berumen
et al, 2019). Esto a su vez, ha dificultado el transporte por via maritima siendo
necesario el empleo del transporte aéreo, lo que conlleva un encarecimiento en los
costos de exportacion. Por lo tanto, es necesario conservar su pulpa para que esté
disponible durante todo el afio. Los productos de guanabana presentan perspectivas
econdmicas para su comercializacion y exportacion, y compiten bien en el mercado
internacional, siendo deseables en el mundo por su calidad nutritiva y sabor excelente
(Avila et al., 2020; Leite et al., 2019; Teran et al., 2019).

O pucea ()
] CORTEZA (%6
[ SEMILLAS (%)
W MERMA (%)

5, A

Figura 2. Representacion proporcional conformacion de la guanabana.

Fuente: (R. Avila et al,, 2012)
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No existen datos disponibles de la produccién mundial, importaciones y
exportaciones de guanabana y sus productos (Solis et al., 2020). Sin embargo, segun
cifras del Banco Central del Ecuador (BCN), en el afio 2015, Ecuador exporté 49,2
TM de fruta fresca, lo que representd un valor FOB total de 242,4 miles de USD,
siendo Espafia el principal pais de destino. A partir de este este afio las exportaciones
de guanabana como fruta fresca se han incrementado paulatinamente y para el 2018
alcanzaron las 244,2 TM con un valor FOB total de 924,4 miles de USD, lo que
significd un crecimiento del 396,3% en comparacion con el afio 2015. No obstante, en
el afio 2019 esta cifra se redujo a casi la mitad, reportdndose 132,2 TM de fruta fresca
exportada, con un valor FOB total de 527,9 miles de USD y teniendo a Francia como
principal pais de destino. (Ver Tabla 4).

Tabla 4. Estadisticas de exportacion de guanabana en fruta fresca desde
Ecuador hacia diferentes paises del mundo. Periodo 2015-2019.

Afio ™ _ FOB Principal_ pais de
(peso neto) | (miles de USD) destino

2015 49,2 242,4 Espafa (28,0 TM)

2016 61,1 496,6 Francia (27,4 TM)

2017 148,7 653,2 Francia (79,2 TM)

2018 2442 924.,4 Francia (127,3 TM)

2019 132,2 527,9 Francia (87,4 TM)
TOTAL 635,4 28445 Francia

Fuente: Banco Central del Ecuador, (2020)

Elaboracion propia.

De la misma manera, la exportacion de productos industrializados a base de
guanabana también se ha incrementado en los Gltimos afios. En el 2015, segun cifras
del BCN, Ecuador exportd 69,7 TM de congelados de guanabana con un valor FOB
total de 189,7 en miles de USD, para el afio 2019 esta cifra aumentd registrandose
145,2 TM de congelados de guanabana exportados, lo que generd un valor FOB total
de 428,7 miles de USD, mostrando una dinamica del mercado sostenida con un
crecimiento promedio del 69,6%, y teniendo como destino principal los Estados
Unidos. (Ver Tabla 5).
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Tabla 5. Estadisticas de exportacion de congelados de guanabana desde
Ecuador hacia diferentes paises del mundo. Periodo 2015-2019.

~ ™ FOB - . .
Afo (peso neto) | (miles de USD) Principal pais de destino
2015 69,7 189,7 Estados Unidos (40,8 TM)
2016 26,0 81,5 Alemania (20,5 TM)
2017 105,8 3175 Estados Unidos (95,4 TM)
2018 127,5 363,2 Estados Unidos (108,1 TM)
2019 145,2 428,7 Estados Unidos (133,3 TM)

TOTAL 474,2 1380,6 Estados Unidos

Fuente: Banco Central del Ecuador (2020)

Elaboracion propia.

Por otro lado, varios planes de negocio en torno a la industrializacién de la
guanabana (Beltran, 2016; Blacio, 2010; Bowen, 2014; Gavica, 2009; Trivifio, 2018;
Uriarte, 2018) se han desarrollo en diferentes universidades del Ecuador. La
rentabilidad de estos estudios se ha determinado por medio de las herramientas para
evaluacion de proyectos basadas en el descuento de flujos de efectivo, valor

actualizado neto (VAN) y la tasa interna de retorno (TIR).

Para Valencia (2011) el VAN, “es un indicador que muestra la riqueza adicional que
genera un proyecto luego de cubrir todos sus costos en un horizonte determinado de
tiempo” (p.18). Por su lado, Mete (2014), sefiala a la TIR como “el rendimiento
generado por los fondos invertidos en el proyecto en una sola cifra que resume las
condiciones y méritos de este” (p.71). En este sentido, Trivifio (2018), plantea la
implementacién de una planta procesadora de néctar y pulpa concentrada de
guanabana envasada en empaque Tetra Pack, para lo cual estima una inversion
necesaria de 1.432.165,90USD, obteniendo un VAN de 557.139,37USD y una de TIR
36.15%, calculados en base a un flujo de caja proyectada para 5 afios y con un periodo
de recuperacion de 3,0 afios. Por otra parte, Beltran (2016) y Gavica (2009), evaltan
la rentabilidad de la implementacion de una planta procesadora de néctar de guanabana
envasado en botellas de vidrio, para lo cual plantean inversiones iniciales de
647.400,86 USD y 284.203,38 USD respectivamente.

En el caso de Beltran, el VAN calculado es de 678.212,99 USD y la TIR de 25,34%,

mientras que Gavica, con una menor inversion, alcanza un VAN de 1.281.939,32 y
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una TIR de 48,00%, registrando tiempos de recuperacion similares, 5,5 afios en el
proyecto de Beltran y 5,0 afios en el de Gavica. Bowen (2014) y Uriarte (2018),
plantean la ejecucion de proyectos para la produccion de jugo de guanabana envasado
en botellas de plastico en presentaciones de 500ml en el caso de Bowen y 400ml en el
de Uriarte. En el primer proyecto se establece una inversion total de 887.249,65USD
y se obtiene un VAN de 1.786.940,17 USD y una TIR de 33,00%; mientras que en el
segundo proyecto, con una inversion menor (322.399,60USD), obtiene valores de
VAN 376.404,77USD y TIR 53%, siendo este Gltimo el méas alto en comparacion a
todos los estudios analizados en esta seccion. Por ultimo, estos planes de negocio
sugieren las ciudades de la region Costa, tales como Guayaquil, Santa Elena, Machala
y Santo Domingo como posibles ubicaciones estratégicas para la implementacion de

los proyectos. (Ver Tabla 6).
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Tabla 6. Indicadores financieros de los estudios similares

Produccién Tiempo de
Autor Tino de producto Presentacion del Inversién VAN TIR anual en recu e?acién Localizacion
P P producto (USD) (USD) (%) unidades de (sﬁos) (cantoén)
producto
o Néctar de guandbana y
(Trivifio, | ) 04 concentrada Envase Tetra | 4 125 16500 | 557.139,37 | 3615 | 1.087.786.25 3,00 Guayaquil
2018) Pack de 1000 ml
envasada en Tetra Pack
(Beltrén, . . Botella de vidrio
Néctar de Guanabana 647.400,86 678.212,99 25,34 1.220.736,00 5,50 Machala
2016) de 500ml
(Gavica, . . Botella de vidrio .
2009) Néctar de guanabana de 473ml 284.203,38 | 1.281.939,32 | 48,00 | 3.828.613,00L 5,00 Guayaquil
Bowen, . Botella de .
( Jugo de guanabana 887.249,65 | 1.786.940,17 | 33,00 1.040.000,00 3,00 Guayaquil
2014) godey plastico de 500m| o5 190955, ! AR IS, ! yaq
(Uriarte, , Botella de Santo
. 22.399, 76.404, 77 , 77.543,7 2,2 .
2018) Jugo de guanabana oléstico de 400l 322.399,60 376.40 53,00 377.543,70 5 Domingo

Fuente: Elaboracion propia
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Por ultimo, en la Tabla 7 se mencionan las marcas comerciales que actualmente

ofertan bebidas (jugos y néctares) elaboradas en base a guanabana, mismos que se

comercializan en envases de vidrio y plastico, en presentaciones de entre 355ml y

470ml y con un rango de precio de entre 1,00 a 1,93 USD.

Tabla 7. Marcas que ofertan bebidas a base de guanabana

. . N ., PVP
Marca comercial Valor de diferenciacion | Presentacion
(USD)
sandbana conpaye, | BOCIE
g pitahaya. plasticas de | 1,00
El producto contiene las
. 470ml
semillas de la fruta.
) , Botellas de
N .
ectar de quandbana | "o g | 1,50
P | 370ml
Jugo de guanabana sin Botellas
aditivos, ni azcar y agua | plasticasde | 1,93
Unique Superfruits afadidas. 355ml
~
ﬁ Jugo de guanabana Botella
/ ) M elaborada con pulpa de plastica de 1,00
FRUTAS TROPICALES fruta. 370ml

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO I

METODOLOGIA

3.1 Enfoque de investigacion

El presente estudio es de carécter exploratorio y descriptivo. Emplea un disefio
transversal de recoleccion de datos mediante la aplicacion de una encuesta estructurada
bajo un enfoque mixto, es decir, incorporando elementos de enfoques tanto cualitativos

como cuantitativos (Creswell & Creswell, 2018).

3.2 Tipo de investigacion

Los tipos de investigacién empleadas fueron los siguientes:

3.2.1 Exploratorio

El componente exploratorio se emplea con el fin de examinar y recopilar
informacién bibliografica en torno al estado de la produccidn, industrializacion y

exportacién de la guandbana en el Ecuador (Hernandez et al., 2014).

3.2.2 Descriptivo

El componente descriptivo se aplica con el objetivo de conocer la demanda y
aceptacion del néctar de guanadbana y la viabilidad técnica y financiera de la ejecucion
del proyecto. Para esto, se caracteriza el entorno de la industria de alimentos y bebidas
en el Ecuador, se analiza el sector de bebidas no alcohdlicas y dentro de éste, el
subsector dedicado a la produccidn de néctares de frutas. Ademas, se describen todos
los factores involucrados con el proceso productivo de elaboracion y comercializacion
de néctar de guanabana, asi como el perfil socioeconémico del consumidor, su estilo

de vida, sus habitos y preferencias de consumo (Hernandez et al., 2014).
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3.2.3 No experimental

El presente estudio corresponde al tipo no experimental, ya que seguin Kerlinger
(1983), citado por Cadena et al. (2019) “es aquel en el cual el investigador no tiene
control sobre las variables independientes en vista de que ya ocurrieron y no es posible
manipularlas, s6lo se pueden observar y analizar los efectos en su contexto natural”
(p.18). En este sentido, se describen situaciones ya existentes (factores politicos,
econdémicos y sociales, tendencias, normativas, entre otras), las cuales inciden sobre la

viabilidad del plan de negocios.

3.3 Metodologia de investigacion

3.3.1 Mixta

Este estudio emplea investigacion con métodos mixtos lo que permite incorporar
elementos de enfoques tanto cualitativos como cuantitativos (Creswell & Creswell,
2018). Es asi que datos cualitativos y cuantitativos son recolectados, organizados y
procesados a través de diferentes herramientas contempladas en los estudios: de
mercado, técnico, organizacional y econdmico. Cada estudio analiza aspectos
especificos, por ejemplo, el estudio de mercado analiza al consumidor y los factores
externos e internos que caracterizan el desarrollo de proyectos de inversion dentro del
sector de la industria de alimentos y bebidas; el estudio técnico describe el proceso
productivo de la elaboracion de néctar de guanabana; el estudio organizacional define
el tipo de estructura empresarial que mejor se adapta al proyecto y el estudio
econdémico procesa los datos obtenidos, los proyecta y los relaciona con indices

financieros a través de los cuales se evalUa la viabilidad econémica de la inversion.

3.3.2 Paradigma de investigacion

El método cientifico es el enfoque aceptado por la investigacion de los post
positivistas (Creswell & Creswell, 2018), es asi que para el disefio del presente plan
de negocios se emplea el método cientifico dado que se inicia con una hipotesis, para

luego recopilar, organizar y procesar datos con el fin de apoyar o rechazar esta
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hipétesis. Del mismo modo, se desarrollan medidas numéricas de observaciones y se
estudia el comportamiento de los individuos, lo que es fundamental para alguien que

trabaja bajo el enfoque post positivista.

3.4 Fuentes de informacioén

3.4.1 Fuentes primarias

Mediante las fuentes primarias se obtuvieron datos reflejados en una encuesta
online aplicada a una muestra en la poblacion objetivo de la provincia de Tungurahua,
por medio de la cual se recogié informacion en torno a las caracteristicas del
consumidor y a la demanda y aceptacion del néctar de guanabana (Creswell &
Creswell, 2018).

3.4.2 Fuente secundarias

Como fuentes secundarias se emplearon articulos de revistas cientificas, bases de
datos, boletines estadisticos, tesis, libros y sitios web, con el fin de recabar informacion
acerca de las caracteristicas botanicas, fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas
de la guandbana, asi como del estado de su produccién, comercializacion,
industrializacion y exportacion en el Ecuador. Asi mismo, se usaron estas fuentes para
la recopilacion de informacion de caracter normativo, politico, social y econémico,
con el propdsito de dilucidar los factores incidentes sobre los proyectos de
emprendimiento que corresponden al sector de la industria de alimentos y bebidas
(Hernandez et al., 2014).

3.5 Instrumento de recoleccion de informacion

3.5.1 Encuesta

El instrumento de investigacion empleado fue la encuesta de tipo transversal, la

cual se disefi6 bajo un enfoque mixto y de manera digital usando la herramienta Google

Forms. Las preguntas del formulario fueron de tipo cerrado y se empled la escala
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Likert para medir actitudes, grado de conformidad, frecuencia con la que se realiza una
actividad y la probabilidad de realizar una accién futura por parte de los encuestados.
Para la recopilacion de los datos se empled redes sociales como WhatsApp vy
Facebook, a través de las cuales se envid el link correspondiente al sitio de la encuesta
digital (Creswell & Creswell, 2018). (Ver Anexo A).

3.5.2 Validacion del instrumento

La confiabilidad del instrumento se evalué mediante el método de consistencia
interna de los items (Creswell & Creswell, 2018). Para este fin, se aplicd una encuesta
piloto a 20 individuos, empleando una herramienta de validacion (Ver Anexo B) y

posteriormente se calculo el coeficiente estadistico Alfa de Cronbach segun la formula:

= () (-3
k—1 V;
o: Coeficiente alfa de Cronbach
k: nimero de items

V;: Varianza de los items

V;: Varianza de la prueba total

El coeficiente Alfa de Cronbach calculado para el instrumento fue de 0.767, mismo

que demuestra un alto grado de consistencia interna entre las 23 preguntas planteadas.
3.6 Andlisis e interpretacién de resultados

A partir de los datos recopilados luego de la aplicacion del instrumento de
investigacion y de la revision bibliografica, se articularon los estudios: de mercado,

técnico, corporativo y financiero.
3.6.1 Estudio de mercado

El estudio de mercado proporcioné el conocimiento de la estructura y tamario del
mercado para la industria de bebidas no alcohdlicas y dentro de ésta, para el sector

dedicado a la produccion de néctares de frutas, asi como la informacion concerniente
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al ambiente que influye sobre él y a sus principales actores (Balanko, 2008). Para esto,

se realiz6 un andlisis en:

3.6.1.1 El entorno de la industria de alimentos y bebidas

El analisis descriptivo del entorno de la industria alimentaria fue realizado
empleando la herramienta PESTEL, a través de la cual se analizaron los factores
politicos, econdmicos, sociales, tecnologicos, ecologicos y legales que inciden en la

situacion de esta industria a nivel nacional y local (Bittan, 2012).

3.6.1.2 El sector de la industria de bebidas no alcohélicas-subsector

néctares de frutas

El andlisis de la industria de las bebidas no alcohdlicas, implico el estudio de
aquellas fuerzas que podrian afectar directamente el desarrollo y desempefio de una
empresa. De acuerdo con el modelo de Michael Porter (1979), estas fuerzas son:

* Los competidores actuales.

* Los competidores potenciales.

* Los productos o servicios sustitutos.
* Los clientes.

* Los proveedores (Weinberger, 2009)

3.6.1.3 Segmentacion del mercado

Con el fin de determinar la aceptacién y comportamiento del consumidor frente al
producto, se considero a la provincia de Tungurahua como escenario de estudio. Esta
provincia, segun datos de proyeccién poblacional publicados por el Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INEC), para el afio 2020 cuenta con 590.600 habitantes
(INEC, 2010). Ademas, se consideraron otras variables demograficas como edad y
nivel socioecondmico, con el propdsito de segmentar y delimitar el mercado objetivo
el cual alcanzo los 313.018 habitantes. (Ver Tabla 8).
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Tabla 8. Determinacion del mercado objetivo

: : . Numero de
Variabl mentacién Descripcion .
ariable de segmentacio escripcio habitantes
Geogréficas Provincia Tungurahua 590.600
Caracteristicas Edad 15-69 afios 399.960
demoaréficas Nivel Medio-alto (Poblacion 313.018
J socioecondémico | Econdmica Activa- PEA) '
Mercado Objetivo = 313.018

Fuente: INEC (2010), Honorable Gobierno Provincial de Tungurahua-HGPT (2019)

3.6.1.4 Demanda de interés

La recopilacion de datos para determinar la preferencia, habitos de consumo y
necesidades insatisfechas de los consumidores, se realizd por medio de la
estructuracion y aplicacion de una encuesta digital, misma que proporcioné una
descripcion cuantitativa o numérica de tendencias y actitudes del mercado objetivo
mediante el estudio de una muestra de esta poblacién. (Creswell & Creswell, 2018).
Ademas, se empled el método de minimos cuadrados con el fin de proyectar la
demanda (Walpole et al., 2012).

Tamario de la muestra

El tamafio de la muestra fue calculada mediante la formula para el “célculo de

tamafio muestral para una poblacion finita y conocida” (Navarro, 2018).

B Zixpxqx*N
T (N=1D*i24+Z2xpxq

n

Donde:

n: tamafo muestral

N: tamafio de la poblacién

Z,. coeficiente de confiabilidad. Para un 95% de confianza Z, = 1,96

p: prevalencia esperada del parametro a evaluar, en caso de desconocerse (p=0,5)
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q: (1-p)
e: limite aceptable de error muestral

El tamafio muestral calculado fue de 267 individuos, con una aceptacion de error

muestral del 6%.

3.6.2 Estudio técnico

Este estudio contemplé el tamafio del proyecto, su localizacion, la concepcion
arquitectonica de la fabrica, el disefio del proceso productivo y las estrategias de

marketing y ventas.

3.6.2.1 Tamafio del proyecto

El tamafio del proyecto fue determinado en base a la demanda anual del producto,
misma que se estimo a través del resultado del estudio de mercado (Lopez et al., 2010).

3.6.2.2 Localizacion del proyecto

Para poder determinar la localizacion més optima del proyecto se empled una
matriz de priorizacion, considerando criterios como disponibilidad de mano de obra 'y
servicios basicos, costos de transporte, accesibilidad, cercania a centros de
abastecimiento de materia primay a la concentracion de la poblacion objetivo (Corillo
& Gutiérrez, 2016).

3.6.2.3 Disefio arquitectonico de la fabrica

El disefio arquitectonico de la fabrica se lo realizd conforme a la capacidad
productiva requerida, la necesidad del equipamiento contemplado dentro del disefio
del proceso productivo y la Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados
establecida por la Agencia Nacional de Regulacion (ARCSA) (Lopez et al., 2010,
Arcsa, 2016).

24



3.6.2.4 Disefio del proceso productivo

El disefio del producto se lo realizé conforme a la normativa vigente dada por el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) a través de la norma técnica NTE
INEN 2 337:2008 para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y
vegetales (INEN, 2008). La tecnologia del proceso fue establecida por medio de un

diagrama de proceso. (Ver Figura 3).

Inicio

RECEPCION

v

7 MERTEC
DESINFECCION [ IO 00k
‘ 16° C,
MADURACION 2.6 dias,
12.17
‘ °Brix
LAVADO
PELADO
PURETEADO

gua purificada, acido citrico, ‘
goma xanthan, etil vainillina, DOSIFICADO
benzoate de potasio, azicar, ‘

MEZCLADO } & il

v

ENVASADO

.

ALMACENADO } -20°C

.

Fin

Figura 3. Diagrama de proceso de elaboracion de néctar
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Descripcion del proceso

Recepcidn. La fruta se recibe y pesa, realizando una primera inspeccion visual
para eliminar materiales extrafios, hojas, tallos, insectos. Se clasifica en funcion
de su estado de maduracion.

Desinfeccidn. La fruta se sumerge en una solucion de MERTEC (Tiabendazol
Bencimidazol), en una proporciéon de 200mL/100L de agua potable.
Madurado: La fruta se madura en condiciones controladas dentro de una
camara operando a 16°C y 80% de humedad relativa, hasta que su textura sea
blanda al tacto y la concentracion de solidos solubles alcance un rango entre
12-17 °Brix.

Lavado. La fruta se lava con una solucion de detergente y agua corriente,
empleando cepillos de cerdas plasticas suaves para eliminar toda clase de
contaminacion visible. Se enjuaga en agua potable y se escurre por 5 minutos.
Pelado. Se realiza manualmente, usando guantes de latex estériles, sobre mesa
de acero inoxidable previamente desinfectada con vapor directo. El producto
pelado se recibe en baldes de HDPE (polietileno de alta densidad)
desinfectados con vapor directo.

Despepado. El producto pelado, es despepado mecénicamente empleando una
despepadora. Se pesa y se afiade acido ascorbico.

Pureteado. Usando una licuadora de acero inoxidable, previamente
desinfectada con vapor directo, la guanabana despepada se licua durante tres
minutos hasta obtener un puré homogéneo.

Dosificado. Se afiade agua purificada, azUcar, estabilizante (goma Xanthan),
extracto de limén, conservante permitido (benzoato de sodio) y ethil vainillina,
en proporciones segun la formulacién establecida.

Mezclado. Los ingredientes y aditivos mencionados se mezclan con agitacion
continua durante cinco minutos, hasta obtener una mezcla homogénea.
Envasado. El producto se envasa segun los requerimientos de produccién.
Almacenado. El producto envasado se almacena a temperatura de congelacion
(- 20°C).
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3.6.2.5 Descripcion de maquinaria y equipamiento

Las especificaciones técnicas y dimensiones de los equipos se determinaran en
funcién de la capacidad productiva requerida y los articulos 78 y 79 de la Normativa
Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, dispuesta por la Agencia Nacional de

Regulacidn, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) (ARCSA, 2016). (Ver Tabla 9).

Tabla 9. Equipos necesarios para el proceso de elaboracion de néctar de

guanabana
OPERACION UNITARIA EQUIPO IMAGEN
=
y Balanza (1)
Recepcion . fmt
Electronica P 1
i
y Camara de
Maduracion . =
maduracion
'
Mesa de acero
Pelado inoxidable AISI
304
Desmotadora ﬁ—‘
Despepado "
(acero inoxidable) : 8
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Licuadora

industrial de

Pureteado (acero inoxidable)

Marmita con
Mezclado agitacion

(acero inoxidable)

Llenadora
volumétrica
Envasado ] .
semiautomatica

para semisoélidos

_ Tunel de calor
Etiquetado )
termoencogido

Almacenado Céamara fria

Tanque de acero
Almacenado L
inoxidable

Fuente: Elaboracion propia
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3.6.2.6 Disefio del producto

Con el fin de establecer la formulacion de néctar de guandbana, se empled un
estudio sensorial con el criterio de 15 catadores semi entrenados, quienes evaluaron
los pardmetros organolépticos sabor, fluidez, dulzor, cantidad de fruta y la aceptacion,
de 8 tratamientos resultantes del arreglo de un disefio experimental AXBxC con tres
réplicas, cuyos factores de estudio fueron: porcentaje de azlcar, porcentaje de fruta y

porcentaje de estabilizante. (Ver Tabla 10).

Tabla 10. Factores y niveles del disefio experimental AxBxC

FACTORES NIVELES
Porcentaje de azlcar :2 : ?(2)//2
Porcentaje de fruta Ei : 3?(2)//2
Porcentaje de estabilizante gi : 8%23//3

Fuente: Elaboracion propia

Una vez evaluado y determinado el mejor tratamiento, se establecieron los
parametros de control fisicos, quimicos y microbioldgicos para néctar de guanabana,
segun la norma técnica NTE INEN 2 337:2008 para jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales (INEN, 2008). Finalmente, se selecciond la
presentacion mas adecuada del producto, considerando las preferencias del potencial
consumidor identificadas por medio del estudio de mercado y se disefid la respectiva
etiqueta segun las directrices descritas en las normas NTE INEN 1334-1y NTE INEN
1334-2 para rotulado de productos alimenticios de consumo humano.

3.6.2.7 Plan de estrategias de marketing y ventas
Para la estructuracion del plan de estrategia de marketing y ventas se establecieron

objetivos y criterios de marketing. Ademas, se formularon estrategias en torno a los

cuatro elementos del Marketing Mix: producto, precio, distribucion y promocion
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3.6.3 Estudio corporativo

Dentro del estudio corporativo se contemplaron los aspectos a ser considerados
como parte de la estructura organizacional de la empresa y permiten su constitucion,

estos son:

3.6.3.1 Tipo de empresa

El tipo de empresa se definid considerando las clasificaciones en cuanto a tamafio,
sector econdémico de la actividad, propiedad del capital y la forma juridica (Thompson,
2007).

3.6.3.2 Disefio del logo empresarial y marca comercial

Segun la American Marketing Association (AMA) citado por Lane (2008), una
marca es “un nombre, término, signo, simbolo o disefio, 0 una combinacion de éstos,
cuyo fin es identificar los bienes y servicios de un vendedor o grupo de vendedores
para diferenciarlos de la competencia (p.2)”. Es asi que, se eligié un logotipo
empresarial y una marca comercial que pudiera darle identidad al producto y asi

distinguirlo de otro.

3.6.3.3 Filosofia empresarial

Misién

La misidn de la empresa fue concebida como una declaracion de amplio espectro
en donde se especifico el proposito que persigue la organizacion, de modo que sea una

guia de lo que debe ser importante para los individuos que la integran (Robbins &
Coulter, 2014).

Vision

La vision de la organizacion fue establecida en base a lo que se desea alcanzar a

corto, mediano y largo plazo (Robbins & Coulter, 2014).
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3.6.3.4 Valores y politicas de la organizacion

Los valores y politicas de la empresa fueron definidos como parte de la cultura
organizacional que se desea proyectar dentro y fuera de la organizacion. Ademas,
fueron disefiadas con el fin de crear un buen clima laboral para sus colaboradores
(Robbins & Coulter, 2014).

3.6.3.5 Objetivos estratégicos

Los objetivos estratégicos representan los propdsitos o metas que la organizacion
desea alcanzar y establecen los criterios a partir de los cuales se mediran los resultados
obtenidos, ademas, proporcionan una guia en la toma de decisiones administrativas y
gerenciales (Robbins & Coulter, 2014).

3.6.3.6 Disefio Organizacional. Estructura y descripcion de funciones

La estructura organizacional es la disposicion formal de los puestos de trabajo
misma que fue representada a través del organigrama empresarial. Los puestos fueron
descritos, enunciando las caracteristicas principales de cada uno y definiendo las

funciones o tareas a desempefiar (Robbins & Coulter, 2014).

3.6.3.7 Estrategias de crecimiento y expansion de la empresa

Las estrategias de crecimiento y expansion son maniobras corporativas utilizadas
para con el fin de que la organizacion logre ampliar el nimero de mercados a los que
atiende o de los productos que ofrece, mediante su linea de negocio actual o poniendo

en marcha otra nueva (Robbins & Coulter, 2014).

3.6.3.8 Cadena de valor

Para Robbins & Coulter (2014), la cadena de valor es una “serie completa de
actividades laborales de la organizacion que afiaden valor en cada paso del proceso de
produccion, desde la obtencion y el uso de la materia prima hasta el producto
terminado (p.313)”. Para el reconocimiento y analisis de las actividades que crean
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valor para los clientes, se empled el diagrama de cadena de valor propuesto por
Michael Porter, mismo que a su vez, permitio identificar ventajas competitivas de la

organizacion y fuentes potenciales de diferenciacion.

3.6.3.9 Analisis FODA

La matriz FODA es una herramienta de analisis interno y externo de la organizacion
y contempla sus fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas. Para la realizacion
de este analisis se consideraron las tendencias positivas presentes en el entorno
(oportunidades) asi como aquellas negativas (amenazas), las actividades en las que se
puede destacar y aquellos recursos Gnicos que posee la organizacion (fortalezas), asi
también, las actividades que no se podran realizar 6ptimamente y los recursos que se

requiere pero de los que se carece (debilidades) (Robbins & Coulter, 2014).

3.6.4 Estudio financiero

El estudio financiero evalué la viabilidad econdmica y financiera del proyecto a
través del célculo y analisis de los indicadores econdémicos: Valor Actual Neto (VAN),
la Tasa Interna de Retorno (TIR) y el Periodo de Recuperacion de Inversion (PRI).
Para esto, previamente se determind:

- Monto de inversion inicial

- Costos de operacién y mantenimiento

- Precio del producto

- Capital de trabajo

- Financiamiento del proyecto

- Punto de equilibrio

- Flujo de caja (Weinberger, 2009).
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Estudio de mercado

4.1.1 Andlisis del entorno de la industria de alimentos y bebidas

Para el andlisis de los elementos externos que inciden sobre el crecimiento de un
<proyecto, dentro del sector de la industria de alimentos y bebidas en el Ecuador, se
empled la herramienta PESTEL, la cual permite examinar factores politicos,

econdmicos, sociales, tecnoldgicos, ecologicos y legales.

4.1.1.1 Factores politicos

En febrero del 2020, la Asamblea Nacional del Ecuador aprobd la Ley Organica de
Emprendimiento e Innovacion (2020) la cual tiene por objeto “establecer el marco
normativo que incentive y fomente el emprendimiento, la innovacion y el desarrollo
tecnoldgico, promoviendo la cultura emprendedora e implementando nuevas
modalidades societarias y de financiamiento para fortalecer el ecosistema
emprendedor” (p.4). Por medio de esta Ley, en el Ecuador se institucionaliza el
emprendimiento a través de la creacion del Consejo Nacional para el Emprendimiento
e Innovacion (CONEIN), cuyas atribuciones principales son formular politicas y
lineamientos vinculantes para el acceso a créditos destinados al emprendimiento,
innovacion y la competitividad en el sistema financiero nacional; coordinar la
interaccion y sinergia entre los actores del sector publico relacionados con el manejo
de trdmites, financiamiento, investigacion, apertura de mercados locales e
internacionales, asi como el acceso al acompafiamiento técnico estatal, entre otras.
Ademas, se crea el Registro Nacional de Emprendimiento (RNE), el cual ofrece

beneficios al emprendedor entre ellos, la promocion comercial internacional de bienes
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y servicios por parte de ProEcuador, fuentes alternativas de financiamiento y garantias,
régimen especial de contratacion de personal reconocido por el Ministerio de trabajo,
tasas diferenciadas en tramites de inscripcion en el Servicio Nacional de Derechos
Intelectuales (SENADI). (Asamblea Nacional del Ecuador, 2020).

4.1.1.2 Factores econémicos

El confinamiento y la suspension de las actividades productivas en el Ecuador
debido a la pandemia de la COVID-19 afectaron negativamente a la economia
ecuatoriana. Segun datos de las Cuentas Nacionales publicados por el BCE, en el
segundo trimestre de 2020 el Producto Interno Bruto (PIB) mostré una tasa de
variacion negativa de 12,4% con respecto al mismo periodo del afio 2019, la mayor
baja trimestral observada desde el feriado bancario del afio 2000 (BCN, 2020). En base
a las proyecciones del Banco Mundial, el Ecuador cerrard el afio 2020 con un
decrecimiento del PIB en 7,4% (Grupo Banco Mundial, 2020). Por otro lado, segln
datos de la evaluacion anual del Valor Agregado Bruto (VAB) sectorial, el sector de
Manufactura, durante el segundo trimestre del 2020, disminuyé en 9,8%. Sin embargo,
industrias como Procesamiento y conservacion de camarén, Elaboracion de productos
de la molineria, panaderia y fideos, Elaboracion de otros productos alimenticios e
Industrias manufactureras, tuvieron un desempefio positivo interanual (BCN, 2020).
De igual forma, segun datos de proyeccion de crecimiento del PIB sectorial para 2020,
publicadas por el Banco Interamericano de Desarrollo (IDB), el sector de elaboracion
de alimentos y bebidas en el Ecuador, registrara una caida del 0,2%, el mas bajo en
comparacion a otros sectores como petroleo y gas y construccion que decreceran mas
de un 10% a finales del 2020, mientras que transporte, servicios, restaurantes,
electricidad y agua, otras manufacturas y comercio tendrian caidas de entre un 5%
y un 10 % (Beverinotti et al., 2020).

En este contexto, el Gobierno Nacional del Ecuador ha impulsado programas de
financiamiento destinados para la reactivacion productiva como el programa
Reactivate Ecuador que otorga créditos con tasas de intereses de hasta el 5% a 36
meses plazo con 6 meses de gracia. Otros programas de financiamiento destinados
principalmente para emprendimientos como: Capital Crece o Semilla que financia

emprendimientos en etapa de idea- proyecto con montos de hasta 100.000 USD, vy el
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componente Capital Progreso o de Riesgo para propuestas en etapa de consolidacion
con montos de hasta 400.000 USD (Ministerio de Produccion Comercio Exterior

Inversiones y Pesca, 2020).

4.1.1.3 Factores sociales

Cada generacion se caracteriza por tener gustos y necesidades que la definen, por
lo tanto, la Industria de los Alimentos y Bebidas ha tenido que adaptarse en funcion
de las demandas y gustos especificos de cada periodo generacional (Olivares &
Lozano, 2019). Sin embargo, en este nuevo contexto mundial de pandemia por
COVID-19, la salud, seguridad y el control de calidad se han posicionado como los
principales factores en la toma de decisiones por parte de los consumidores, al
momento de elegir las marcas y productos y se prevé seguiran siendo importantes
impulsores de eleccion en el futuro. Segun datos de la encuestadora Nielsen, los
consumidores de alimentos y bebidas, priorizan aquellos productos que brindan
beneficios para la salud, particularmente los que ofrecen acciones sobre el sistema
inmunoldgico, asi como productos naturales y de calidad (Nielsen, 2020). Otra
caracteristica que define el comportamiento de consumo en la actualidad y que se ha
observado incluso antes de la vida restringida por la COVID-19, es el auge de las
preferencias de origen, en este sentido, el consumidor busca productos locales que a
su vez cumplan con caracteristicas como produccion en pequefia escala, de origen
organico y de temporada, de libre pastoreo y libres del empleo de hormonas y
antibidticos (Nielsen, 2020; Olivares & Lozano, 2019).

4.1.1.4 Factores tecnoldgicos

La tecnologia ha desempefiado un papel fundamental en la dinamica cambiante del
consumidor en la Gltima década y el uso de las herramientas digitales se ha
incrementado desde la llegada de la COVID-19. Las compras en linea han crecido
exponencialmente y las diferentes marcas del sector de la industria de alimentos y
bebidas han tenido que adaptarse rapidamente y ofrecer mecanismos de comunicacion
mas directa con los consumidores a través de experiencias de compra virtuales e

interactivas (Nielsen, 2020).
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Por otro lado, la tecnologia también ha provocado una “globalizacion de gustos” ya
que las redes sociales (Instagram, Facebook, YouTube, Tik Tok, entre otras) han
ayudado en la creacién de nuevas necesidades, y en la difusion y forma de las
preferencias de las personas, principalmente de los mas jovenes. Por ejemplo, existen
alimentos considerados beneficiosos para la salud como el aguacate, la quinua, la chia
y el té verde, asi como los denominados superfoods (espirulina, semillas de cafiamo,
entre otros) que hasta hace una década se consumian solamente en determinadas
geografias o pasaban inadvertidos en los anaqueles, pero que han percibido un

incremento importante en la demanda a nivel global (Olivares & Lozano, 2019).

4.1.1.5 Factores ecoldgicos

A medida que aumenta la conciencia de sostenibilidad por parte del consumidor y
su conocimiento sobre problematicas como el cambio climético y la escases de los
recursos hidricos, el sector de la Industria de Alimentos y Bebidas se ve obligado y
comprometido a buscar la forma de reducir su huella ecolégica en las distintas etapas
de la cadena de valor, que abarcan: las emisiones de gases de efecto invernadero (COz,
CHa, NOy, entre otros), la utilizacion de agua, el desperdicio de alimentos, y sus
efectos sobre la salud del suelo, los servicios ecosistémicos y la biodiversidad; y de
esta manera proporcionar a los consumidores opciones de productos saludables y
amigables con el ambiente, enfocados principalmente en la proteccién y el uso
eficiente de los recursos naturales (FAO, 2017; Olivares & Lozano, 2019).

4.1.1.6 Factores legales

En la Gltima década el sector de la Industria de Alimentos y Bebidas ha acogido
ciertas regulaciones tales como la implementacién de las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), la semaforizacidn de alimentos procesados y regulaciones en la
normativa sobre publicidad. Estos nuevos reglamentos han obligado a que las
empresas modifiquen las formulaciones de sus productos, introduciendo ingredientes
mas saludables con el fin de fomentar la oferta de alimentos sanos e innovadores y se

enfoquen en la inocuidad y calidad (Cadena et al., 2019).
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4.1.2 Analisis del sector de la Industria de bebidas no alcohoélica- subsector

néctares de frutas

El modelo de Porter permitié examinar la situacion de competencia que existe

dentro del subsector dedicado a la elaboracion de néctares de fruta y se lo realiz6 en

base a la informacion recabada en el marco teérico. (Ver Tabla 11).

Tabla 11. Andlisis de las 5 fuerzas de Porter

competidores

requerida se encuentra en un rango entre medio y alto,

dependiendo de la tecnologia que se desea emplear.

Fuerza Analisis Intensidad
Esta fuerza tiene un impacto medio, ya que pese a que el
Poder de ] ) _
o comprador esta en la capacidad de elegir entre una gran )
negociacion de ) ) Medio
gama de marcas reconocidas de néctares de fruta, estas
los compradores )
no ofertan un producto elaborado con guanabana.
Las marcas que actualmente ofertan bebidas elaboradas a
o base de guandbana no han alcanzado mayor
Rivalidad con la o . .
_ reconocimiento, por lo que los productos derivados de Medio
competencia )
esta fruta son relativamente nuevos en el mercado, lo que
implica un nivel de amenaza medio.
Los productos sustitutos de los néctares de fruta abarcan
Amenaza de una amplia gama de bebidas no alcohdlicas tales como
productos agua, agua gasificada, gaseosas, bebidas hidratantes y Alto
sustitutos energizantes, jugos naturales y bebidas artificiales con
sabor a fruta, por lo que la amenaza de esta fuerza es alta.
Las barreras de entrada de nuevas empresas al subsector
de produccidn de néctares de fruta son de nivel medio, ya
Amenaza por | que €s un mercado vigente medianamente explotado y
NUEVOS depende de economias de escala por lo que la inversion Medio
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Tabla 11 (cont.)

Como se menciond, en la Gltima década la inversién en

Poder de la produccién de guanadbana se ha incrementado

proveedores grandes volumenes de esta materia prima cultivada de

manera organica (2000 ha aproximadamente).

negociacion de | aceleradamente, por lo que actualmente se disponen de Bajo

Fuente: Elaboracion propia

4.1.3 Analisis de la demanda de interés

El analisis de la demanda se efectud considerando los resultados de las encuestas
aplicadas de manera on-line, mismos que proporcionaron informacion necesaria para
la descripcion del perfil socioeconémico del consumidor, su estilo de vida y sus habitos

de consumo y preferencias.

4.1.3.1 Descripcion del perfil socioeconémico del consumidor

La muestra analizada comprende un 57% de participantes del género masculino y
43% del género femenino (Ver Figura 4a), con un rango de edad predominante de entre
26 y 35 afios (Ver Figura 4b) y residencia en la zona urbana (Ver Figura 4c). La
condicion econdmica dominante en la muestra corresponde a un nivel medio con
ingresos superiores al sueldo basico unificado, que van desde 401 a 600 USD (Ver
Figura 4d), de los cuales se destinan para alimentacién un promedio de 150 USD (Ver

Figura 4e).
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Figura 4. Perfil socioecondmico. a. Sexo. b. Edad. c. Zona de residencia. d. Nivel de
ingresos. e. Gasto en alimentacion

4.1.3.2 Estilo de vida del consumidor y habitos y preferencias en el

consumo de fruta

La mayor parte de los encuestados muestran patrones de conducta relacionados con
la salud. En este sentido, el 35% de los participantes manifiesta estar totalmente de
acuerdo y el 43 % estar de acuerdo con la afirmacion de que el ejercicio es una
actividad importante para mantener una buena salud (Ver Figura 5a), por lo que el 15%
lo practica muy frecuentemente y el 37% lo hace frecuentemente (Ver Figura 5b). De
la misma manera, el 43% de los encuestados muestran tener el habito de consumo de
fruta como parte de su dieta diaria y lo relaciona con un estilo de vida saludable (Ver

Figura 5c).
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Ejercicio como actividad Frecuencia con la que
beneficiosa para la salud hace ejercicio

acuerdo frecuentemente
Frecuentemente _ 37%
Ni de acuerdo ni en
K
No mu
I 4% frecuentemente

desacuerdo
Totalmente en . 9% No realizo ejercicio I 4%
desacuerdo

En desacuerdo

a b

El consumo de fruta es importante para mantener una
buena salud. Generalmente la incluyo dentro de mis
comidas diarias.

Totalmente de acuerdo [N 43%
De acuerdo [N 39%

Ni de acuerdo ni en desacuerdo - 6%
En desacuerdo . 3%

Totalmente en desacuerdo _ 10%

Figura 5. Estilo de vida del consumidor. a. Percepcion sobre el gjercicio. b. Frecuencia
de ejercicio. c. Percepcion sobre el consumo de fruta.

Las frutas regularmente consumidas son la manzana, la naranja y la frutilla, con el
23%, 22% y 17% respectivamente y en menor proporcién el tomate de arbol, la mora
y el durazno con 9%, 8% y 7% correspondientemente; en cuanto a la guanabana, los
resultados indican que tan solo el 4% de los encuestados la consumen con frecuencia
(Ver Figura 6a), ya que es considerada una de las frutas mas costosas del mercado (Ver
Figura 6¢). Estas frutas son mayormente consumidas en fresco (el 53%), mientras que
la preferencia por el néctar frente a las otras formas de consumo (en fresco y en jugo)

es minoritaria (el 15%) (Ver Figura 6b).
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Figura 6. Habitos y preferencias en el consumo de frutas. a. Frutas mas consumidas. b.

Forma de consumo de fruta. c. Apreciacion de costos de frutas

4.1.3.3 Habitos de consumo y preferencias del comparador de
bebidas no alcohdlicas

Los resultados de la encuesta demuestran que las tres bebidas no alcoholicas

consumidas son los jugos naturales con el 48%, el agua y el agua con gas con el

mas
22%

y los néctares de fruta con el 10% (Ver Figura 7a). Asimismo, la percepcién de los

participantes sobre los beneficios para la salud que brinda el consumo de las diferentes

bebidas no alcohdlicas, muestra que los jugos naturales, el agua y agua con gas y los

néctares de fruta, son las bebidas consideradas mas beneficiosas con valoraciones del

55%, 22 % y 13% respectivamente (Ver Figura 7b). En cuanto al lugar de adquisicién
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de este tipo de bebidas, los resultados identifican a las tiendas de barrio, las cadenas
de supermercados y los mercados locales como las opciones mas recurrentes (Ver
Figura 7c). Finalmente, se sefiala la calidad del producto (33%) y el cuidado del
ambiente (35%) como principales factores de decision al momento de elegir un tipo
de envase (Ver Figura 7e), siendo el vidrio el material preferido por los consumidores
(Ver Figura 7d).

Bebidas no alcohdlicas més Bebidas no alcéholicas més

consumidas consumidas considerando

los beneficios para la salud
55%

48%

22%
10%
8% 5 % 2% 5% . 22%
: A 9 0 3%
>:~ v (] (] c : o 3% _li 1% °
L T ® 0 o T =
88 T 82 8 5 53 3 i 58 g% .88
25 2 52 ¢ B.22 < fE8s o, 2 wals B
9 ® ¢ L% ®©® ©&2.= W sS92%s 8 8383 3
o = k] O S oL S g ¥s5Pe 8§ w5 QO
] 8 = o & 2o g 32 a 2 »n cQE <
£ S = 85 25% & Sgamtft p
E by S 2 ‘@ O gp° s K
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Lugar de compra Preferencia en material de
envase
Ferias y exposiciones 1%
Tiendas on-line y 2% Carton Tetra pack 24%
apps ?
|
Tienda del barrio 36%
| Botella de plastico 35%
Mercado local 26%
Cadenas de 34% Botella de vidrio 40%
supermercados ?
Cc d
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Factores de decision al elegir un
envase

Disefio de envase 2%

Facilidad de transporte 12%

Calidad del producto 33%

Cuidado con el ambiente 35%

Precio 19%

Figura 7. Habitos y preferencias en el consumo de bebidas no alcohdlicas. a. Bebidas
alcohdlicas mas consumidas. b. Relacion entre el consumo de bebidas no alcohélicas y
la salud. c. Lugar de compra. d. Preferencia en material de envase. e. Factores de
decision al elegir un envase.

4.1.3.4 Preferencias y conducta de consumo del comprador de néctar de

fruta

Los néctares de fruta preferidos por los consumidores son aquellos que estan
formulados a base de durazno, guanabana, mango y mora. La Figura 8a, muestra una
preferencia de consumo del 22% para el néctar de durazno, 16% para el de guanabana
y 14% para los néctares de mango y mora. Asimismo, la Figura 8b resalta a las marcas
Pulp con el 28% y Sunny con el 24%, como los nombres comerciales de néctares de
fruta méas reconocidos por los encuestados; sin embargo, ninguna de estas marcas
ofertan productos elaborados con guanabana. Ademas, los resultados mostrados a
través de la Figura 8c, evidencian que nos encontramos frente a una generacion de
consumidores que valora la calidad del producto sobre otros factores propuestos como

el precio y la tradicion.
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23%

c
Figura 8. Preferencias en el consumo de néctar de fruta. a. Preferencia de fruta como

néctar. b. Marcas de néctar en el mercado. c. Factores de decision al elegir una marca

Por otro lado, los habitos en el consumo de néctares de fruta representados a través
de la Figura 9 muestran una frecuencia de adquisicion de este producto de entre 2 a 3
veces por semanay 2 a 3 veces al mes (Ver Figura 9c), en cantidades de entre 1 a 3
unidades por compra (Ver Figura 9a), siendo las presentaciones de 1 litro y 500 ml las
mas solicitadas (Ver Figura 9b). En cuanto a precios, los encuestados manifiestan estar
dispuestos a pagar entre 0,50 a 1,00USD por la presentacién de 500 ml y de entre 1,00
a 1,50USD por la de 1 litro (Ver Figura 9d).
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Figura 9. Habitos en el consumo de néctar de fruta. a. Unidades de consumo. b.
Preferencia en presentacion. c. Frecuencia de consumo. d. Precio.

4.1.3.5 Demanda y aceptacion del néctar de guandbana

La mayor parte de la muestra, el 57% de encuestados, indican tener una percepcion
muy buena sobre la guanabana (Ver Figura 10a). Ademas, sefialan a la disposicion por
temporada y el precio como los principales factores para no consumir esta fruta
regularmente (Ver Figura 10b). Por altimo, el 47% de los participantes sefialan que es
muy probable que adquieran néctar de guanabana, mientras que el 36% manifiesta que
es probable (Ver Figura 10c). Estos resultados sugieren que hay una buena aceptacion
por el producto.
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Figura 10. Aceptacion del néctar de guanabana. a. Percepcion sobre la fruta. b.

Factores de decision en el consumo de guandbana. c. Probabilidad de consumo de

néctar de guanabana.

Para el célculo de la demandad interesada en el néctar de guanabana se han

considerado los porcentajes correspondientes a los consumidores de néctares de frutas

y los interesados por este tipo de producto elaborado a base de guandbana, obtenidos

a través de los resultados de la encuesta, asi como el porcentaje de demanda a ser
captada (30% de la demanda total). (Ver Tabla 12).
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Tabla 12. Demanda interesada en el néctar de guanabana

Porcentaje (%) | Numero de individuos
Mercado objetivo 100,0 313.018
C,onsumldores de 15,0 46.953
néctar de fruta
Interesaqos en el néctar 82.8 38.877
de guanébana
Proyeccion de 250 9719
demanda a ser captada

Fuente: Elaboracion propia

De la misma manera, se consideraron los resultados obtenidos a través de la

aplicacion de la encuesta con el fin de determinar la frecuencia media de consumo

anual de este producto por parte de la poblacion objetivo. (Ver Tabla 13).

Tabla 13. Demanda en base a la frecuencia de consumo

. ., Mercado Frecuencia
Frecuencia Poblacion . .
.| Demanda A potencial para media de
propuesta en | Porcentaje . objetivo .
| potencial . cada frecuencia consumo
a encuesta consumidora
de compra anual
3-4 veces al afio 27,41 9.719 2.289,03 8011,61 8011,61
2-3 veces al 2124
mes ’ 9.719 2.701,81 6754,52 81054,21
2-3 veces cada 27 80
15 dias ' 9.719 2.063,88 5159,70 123832,82
2-3 veces por 23 55
semana ' 9.719 2.664,28 6660,70 319713,82
TOTAL | 932.612,46

Fuente: Elaboracion propia

Posteriormente, se calcul6 la demanda anual en unidades de producto, para lo cual

se considerd el formato de 0,5L como el volumen consumido en la frecuencia

determinada, lo que representa 261.806, 23 unidades de 500ml.
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4.1.3.6 Demanda histérica

Segun datos de la consultora internacional de mercados Euromonitor, citados por
la Revista Lideres (2016) y Astudillo & Pachel (2018), el consumo de jugos y néctares
envasados en Ecuador experimenta un crecimiento constante, lo que se refleja
mediante los datos histéricos de consumo para este tipo de bebidas no alcohdlicas
durante el periodo 2010-2018. (Ver Tabla 14).

Tabla 14. Demanda histérica de jugos y néctares envasados durante el periodo

2010-2018
Afio _ Demandg

(millones de litros)
2010 117,7
2011 122,3
2012 125,7
2013 128,8
2014 132,4
2015 139,4
2016 139,1
2017 1425
2018 143,7

Fuente: (Revista Lideres, 2016; Astudillo & Pachel, 2018)

Elaboracion propia.

4.1.3.7 Proyeccién de la demanda

La proyeccién de la demanda para el periodo 2019-2025 fue realizada por medio
de la aplicacion del método de minimos cuadrados y en base a la demanda histérica

presentada anteriormente. (Ver Figura 11). (Ver Tabla 15).
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Figura 11. Proyeccion de demanda por minimos cuadrados

Tabla 15. Demanda de jugos y néctares envasados proyectada para el periodo

2019-2025
Afo Demanda
proyectado | (millones de litros)
2019 149,2
2020 152,6
2021 156,0
2022 159,3
2023 162,7
2024 166,1
2025 169,4

Fuente: Elaboracion propia

Asi mismo, se calculd la tasa de crecimiento de la demanda, el cual indica un

incremento anual del 2,5%.

4.2 Estudio técnico

4.2.1 Tamafo del proyecto

Con base en los resultados proporcionados por la encuesta que forma parte del
estudio de mercado descrito en el apartado anterior, y con el fin de cubrir la demanda
de interés calculada, se establece una capacidad de produccion anual necesaria de

133.153 litros de néctar de guanabana, lo que equivale a una produccion mensual de
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11.096 litros de este producto. Se estima que el crecimiento del proyecto sera

proporcional a la tasa de crecimiento anual de la demanda, es decir, del 2.5%.

4.2.2 Localizacion del proyecto

4.2.2.1 Macro localizacién

Para la macro localizacion de la planta procesadora de derivados de guanabana se

ha considerado a la provincia de Los Rios, canton Quinsaloma, como una ubicacion

geografica estratégica, principalmente por la cercania a los centros de produccion de

guanabana, fruta que como se ha mencionado anteriormente, tiene una naturaleza

altamente perecedera. Ademas, se tomaron en cuenta criterios como vias de acceso y

comunicacion con la provincia de Tungurahua, en donde se encuentra el mercado

objetivo. En este sentido, se han identificado a la via Quinsaloma-Echeandia 'y a la via

Ambato-Guaranda/ E491 como principal ruta de comunicaciéon entre estas dos

provincias. (Ver Figura 12).
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Figura 12. Macro localizacion del proyecto.
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4.2.2.2 Micro localizacién

Con el fin de establecer una micro localizacién que permita llevar a cabo las
actividades productivas de la empresa de manera Optima, se ha empleado una matriz
de priorizacion, herramienta que facilita la valoracion cuantitativa de criterios de
importancia relativa para el proyecto (Corillo & Gutiérrez, 2016). De esta manera, se
evaluaron dos sectores dentro del canton Quinsaloma, el primero ubicado en la zona

periférica y el segundo ubicado dentro del perimetro urbano. (Ver Tabla 16).

Tabla 16. Matriz de evaluaciéon de microlocalizacion del proyecto

Quinsaloma Sector Balseria Quinsaloma Centro
Factor Peso Zona periférica Zona urbana
Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion

Disposicién del
sistema de
. ., 15% 10 1,50 8 1,20
circulacion y
transito
Cercania  del
mercado 30% 10 3,00 8 2,40
proveedor
Cercania  del
mercado 20% 6 1,20 6 1,20
consumidor
Disponibilidad
de mano de| 15% 8 1,20 9 1,35
obra
Disponibilidad
de servicios | 20% 9 1,80 9 1,80
basicos

100% 8,70 7,95

Fuente: Elaboracion propia

En base a lo anterior, la ubicacién méas conveniente para la ejecucion del proyecto

es un terreno de 800 m?, ubicado a 5 minutos del sector Balseria (Ver Figura 13), el
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cual tiene acceso a servicios basicos como luz eléctrica, agua potable y alcantarillado.
Cuenta con una via principal de acceso pavimentada y en buen estado (via La Ercilla-
Quinsaloma), conectada directamente a la via Trocal de la Costa/ E25. La poblacion
del sector es relativamente joven, con una edad mediana de 23 afios, cuya actividad
econdmica principal son las labores agropecuarias, desempefiando el oficio de
jornalero o pedn (GAD Quinsaloma, 2014).

WaterQuin Agua
Purificada Envasada

>
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Figura 13. Micro localizacion del proyecto

4.2.3 Disefio del proceso productivo

4.2.3.1 Parametros fisicoquimicos y especificaciones de la materia prima

La guanabana empleada como materia prima sera previamente acondicionada en
un ambiente controlado, dentro de una camara de maduracion operando a 16°C y con
una humedad relativa de 80%. La guandbana se considerara apta para proceso cuando
haya alcanzado de entre 12 a 17 °Brix y presente una textura suave al tacto.

El agua empleada como parte de la formulacién sera purificada y debera cumplir
con los requisitos fisicoquimicos, sensoriales y microbioldgicos, segin la norma

técnica NTE INEN 2200-2017 para agua purificada envasada.
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4.2.3.2 Andlisis sensorial

Los datos obtenidos en el estudio sensorial fueron recolectados por medio de una
hoja de cata en donde, a través de la escala de Likert, se evaluaron cuantitativamente
los tratamientos propuestos con ponderaciones del 1 (muy desagradable) al 5 (muy
agradable) (Ver Anexo C). Posteriormente, estos datos fueron analizados utilizando el
software estadistico STATGRAPHICS. Los resultados de este analisis se presentan
mediante los graficos de interaccion de los factores estudiados. (Ver Figura 14).

La Figura 14a muestra que la caracteristica sensorial sabor no se ve afectada por
la influencia de los factores cantidad de fruta y cantidad de azlcar, ya que las
interacciones entre los mismos no son estadisticamente significativas. Sin embargo, se
obtienen mejores resultados cuando se emplea mayor cantidad de azucar (7%) y menor
cantidad de fruta (25%).

En cuanto a la caracteristica sensorial dulzor, los resultados muestran que no existe
interaccion entre los factores estudiados (Ver Figura 14b), es decir el dulzor del
producto difiere con cada tratamiento analizado, pese a esto, las cualidades del
producto son mejor valoradas cuando se emplean una mayor cantidad de fruta (27%)
y una mayor cantidad de azUcar (7%), lo que se ratifica con los resultados mostrados
por la Figura 14c que evalUa la cantidad de fruta como respuesta experimental.

Por su parte, la Figura 14d referente a la fluidez, indica que los factores evaluados
en los porcentajes establecidos no muestran incidencia significativa sobre esta
caracteristica. No obstante, la fluidez se ve mayormente apreciada cuando se emplea
una mayor cantidad de fruta (27%).

Por ultimo, la Figura 14e muestra los resultados de las interacciones entre los
factores analizados sobre la aceptacion global del producto, misma que se ve afectada
por los factores cantidad de fruta y cantidad de azUcar, es decir, que la relacién entre
el porcentaje de azlcar empleado en las formulaciones y la aceptacion depende del
porcentaje de fruta; consiguiéndose una aceptacion media mejor valorada con un 27%

de frutay 7% de azucar.
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Figura 14. Graficas de interaccion de los factores estudiados. a. Sabor. b. Dulzor. c.

Cantidad de fruta. d. Fluidez. e. Aceptacion

La Figura 15 muestra la comparacion realizada entre los ocho tratamientos
propuestos en el estudio sensorial, considerando en conjunto las caracteristicas
organolépticas evaluadas (sabor, aceptacion, dulzor, cantidad de fruta y fluidez) y
valorandolas de acuerdo a las puntuaciones anteriormente mencionadas. En base esto,
se identificd la muestra con el codigo 853 (azlcar 5%, fruta 27% y estabilizante 0,15%)
como el mejor tratamiento, ya que presenta valores mas altos (cercanos a 5) en cuanto

a aceptacion, sabor, dulzor, fluidez y cantidad de fruta.
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Valoracién de los tratamientos seguln la escala de Likert
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Figura 15 Comparacion entre tratamientos

4.2.3.3 Establecimiento de la formula

La formula del néctar de guanabana se ha desarrollado atendiendo los resultados
obtenidos a través de la evaluacion sensorial anteriormente mencionada y las
especificaciones establecidas dentro la norma técnica vigente NTE INEN 2 337:2008
para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. La norma
mencionada indica que el porcentaje de guanabana minimo dentro de la composicion
del producto debe ser del 25%, mientras que los resultados del analisis sensorial
sugieren gue se consigue mejores cualidades organolépticas al formular con el 27% de
la fruta. La norma citada sefiala también, que los productos pueden llevar en
suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida, por lo que se incluyé dentro
de la formulacion a la fruta en forma de motas. Ademas, permite la adicidn de azicares
derivados de frutas, de manera que, en base al estudio sensorial, se establecio en 5%
de azucar granulada; acido ascorbico como antioxidante en una proporcién maxima de
400 mg/kg, &cido citrico como acidificante en una concentracion maxima de 5g /L y
otros aditivos alimentarios tecnoldgicamente necesarios aprobados por la norma
técnica NTE INEN 2074, el Cédex Alimentario y la FDA, dentro de los cuales constan
la goma Xanthan como estabilizante y el benzoato de sodio como conservante (INEN,
2008; FAO, 2019). (Ver Tabla 17).
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Tabla 17. Formulacion del néctar de guanabana en base a 100L

INGREDIENTE PORCENTAJE (%)
Agua purificada 67,73
Motas de guanabana 27,00
AzUcar granulada 5,00
Goma Xanthan 0,15
Acido ascorbico 0,04
Acido citrico 0,05
Ethil vainillina 0,02
Benzoato de sodio 0,01

Fuente: Elaboracion propia

4.2.3.4 Requisitos fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales para

néctar de guanébana.

Para la estandarizacion y establecimiento de parametros de control de calidad del
producto terminado, se tomaron en cuenta los requisitos fisicoquimicos, sensoriales y
microbioldgicos descritos en la norma técnica NTE INEN 2 337:2008 para jugos,
pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Las caracteristicas
sensoriales requeridas por la norma citada hacen referencia al olor, color y sabor, cuyas

especificaciones se describen a través de la Tabla 18.

Tabla 18. Requisitos sensoriales para néctar de guanabana

PARAMETRO ESPECIFICACIONES
Color Caracteristico de la fruta.
Olor Caracteristico de la fruta, exento de

olores extrafios u objetables.
Caracteristico de la fruta, exento de
sabores extrafios u objetables.

Fuente: (INEN, 2008)

Sabor

Del mismo modo, los requisitos fisicoquimicos establecen parametros de control
como pH, solidos solubles y acidez titulable, cuyos rangos de aceptacion se detallan a

través de la Tabla 19.
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Tabla 19. Requisitos fisicoquimicos para néctar de guandbana

i NIVEL DE VALOR DE ,

PARAMETRO ACEPTACION | ESTANDARIZACION METODO
Potencial NTE INEN

<

hidrégeno (pH) 45 3.5 389

. NTE INEN
Solidos  solubles |, o oo 15 380
(°Brix)

Acidez titulable NTE INEN-

(% de acido 0,05 0,05 ISO
citrico) 750. (2013)

Fuente: (INEN, 2008)

Por ultimo, los requisitos microbiolégicos contemplan recuentos para coliformes y

coliformes fecales, esporas de clostridium, mohos y levaduras (Ver Tabla 20).

Tabla 20. Requisitos microbioldgicos para néctar de guanabana

) NIVEL DE NIVEL DE ,
PARAMETRO ACEPTACION | RECHAZO METODO
Coliformes
NMP/em? <3 - NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales
< - -
NMP/cm? 3 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas
clostridium  sulfito <3 - NTE INEN 1529-18
reductoras UFC/ cm?®
Recuento estandar en i’ N
olaca REP UFC/ cm® 1,0x10 1,0x10 NTE INEN 1529-5
Recuento demonosy | -y g iz 1,0x10° | NTE INEN 1529-10
levaduras UP/ cm

Fuente: (INEN, 2008)
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4.2.3.5 Presentacion del producto

Envase

De acuerdo con el perfil y las necesidades del potencial consumidor, identificadas
mediante los resultados de la encuesta aplicada, se determiné a la botella de vidrio
como la opcion méas puntuada. Sin embargo, dadas las caracteristicas que presenta el
producto al contener motas de la fruta en suspension, se eligié a la botella de plastico
polietileno tereftalato (PET) de boca ancha (Ver Figura 16), como envase ideal para el
néctar de guanabana, ya que de esta manera se facilita el envasado, almacenamiento y
transporte del producto. En cuanto al contenido neto, los resultados del estudio de
mercado, indican que la demanda se inclina hacia las presentaciones de 500 ml y 1
litro como las mas solicitadas. Sin embargo, solamente se ha considerado la
presentacion de 500ml como formato de lanzamiento del producto, esto en base a los
resultados obtenidos por Bowen (2014) y Uriarte (2018), quienes sugieren la
elaboracion de productos con caracteristicas similares y en presentaciones analogas a

la propuesta en este estudio.

\‘ ‘f’
|
Ly

Figura 16. Modelo de envase seleccionado

Marca

El néctar de guanabana sera comercializado bajo la marca FRUKTYBANA, misma
que hace referencia a un producto derivado de fruta, es de facil lectura, pronunciacién

y memorizacion.
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Etiqueta

El disefio de la etiqueta se realizd considerando las especificaciones sefialadas
dentro de las normas NTE INEN 1334 -1, (2014), NTE INEN 1334 -2, (2016) y NTE
INEN 1334 -3 (2011), e incluye la informacidn necesaria a cerca del tipo de producto,
composicion, informacion nutricional, semaforizacion, tiempo de vida dtil e

identificacion que permite su trazabilidad. (Ver Anexo E).

4.2.4 Dimensionamiento de maquinaria

La Figura 17 esquematiza el flujo del proceso de elaboracion de néctar de guanébana
FRUKTYBANA, asi como la maquinaria empleada en cada operacion unitaria.

MADURACION

j Mertec 16°C, 80% HR

' 200ml/100L l
\ 86% de
\ —_ rendimiento
4 Fruta<12°Brix

= L=

. Fruta12-17
RECEPCION DE “Brix

MATERIA PRIMA LAVADO- DESINFECCION PELADO
Y SELECCION

A Motas 27%
& AatcarT%
<: G0 0 <: Estabilizante0.05%
Acidulante 0.05%
EMBOTELLADO MEZCLADO Antiaxidante 0.04%
; Conservante 0.01%
ETIQUETADO 500 ml Agua33% Agua33% LICUADO

| i & _Jm

AGUAPURIFICADA PURIFICACION
DEAGUA

ALMACENADO DISTRIBUCION
Figura 17. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de néctar de guanabana
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La Tabla 21 muestra la cantidad y capacidad de produccién de la maquinaria

necesaria, para cubrir con la demanda diaria requerida de 555L (1110 botellas de

500ml), considerando una tasa de crecimiento de la misma del 2,5% anual.

Tabla 21. Dimensionamiento de maquinaria

CAPACIDAD/ CAPACIDAD
MAQUINARIA CANTIDAD | 1|\ JENSIONES AL DIA (8h)
_ 20 kilogramos/ _
Balanza electronica 1 _ 9600 kilos
minuto
10 kilogramos/
Tanque de lavado de _ _
1 minuto 4800 kilos
fruta
1,5m x 0,7mx 0,8m
Cémara de maduracion 1 3,0mx3,0mx25m 3000 kilos
1,90m x 1,10m x
Mesa de acero inoxidable 2 2000 kilos
0,90m
Desmotadora 1 400 kilogramos/hora | 3200 kilogramos
Licuadora 2 1,67 litros/minutos 1600 litros
Marmita de agitacién 1 250 litros/hora 2000 litros
Tanque de ] ]
_ 1 1000 litros 4000 litros
almacenamiento de agua
Purificador de agua 1 500 litros/hora 4000 litros
Llenadora volumétrica 1 500 botellas/hora 4000 botellas
Tunel termoencogido 1 10metros/minuto 4000 botellas
Camara Fria 1 4m X 3m X 2.5m 4000 botellas

Fuente: Elaboracion propia
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4.2.5 Disefio arquitectonico de la planta

El disefio de la planta se concibio6 en base al proceso productivo y la capacidad de
produccién requerida. Ademas, se consideraron los articulos del 73 al 76, referidos al
disefio y construccion de plantas procesadoras de alimentos de la Normativa Técnica
Sanitaria para Alimentos Procesados establecida por el ARCSA (ARCSA, 2016).

La Figura 18, muestra la distribucion de las diferentes areas conforme al nivel de
higiene que requieren y siguiendo el principio de flujo hacia adelante, esto es, desde
la recepcidn de la materia prima hasta el despacho del producto terminado. El disefio

se adapta a un area de 350 m? destinada para la edificacion del galpon.

62



37T m

16.8 m

AR e De
[

o
o
<
—
(&)
N
[
=

LICUADO Y
DOSIFICADO

DESMOTADO

86.64 m?

EMBOTELLADO

[]

0

PELADO

AREA DE PRODUCCION

L

91 me

AREA DE RECEPCION Y DESINFECCI

..\\
- \\'1—_—_

/

i

"\l =-- Ef ;_LE,
o
g = g =
158m g 264m: g
E 13 o
— 2
<
E:ﬂ GERENCIA m -
o] \
-
i E —
562 = ,
|'I; <Zt ”lll u
| I 4
4
411 m? e @"
_ z B
3 -
> \\ -
I =
€
~ PARQUEADERO
o

L / 4.39 m? ?,%3

Cuarto frio
ALMACENADO

36.55 m?

*. r T I'\l.
_ i
| S 302 m?

Cuarto de
| maduracion

ZONA DE CARGA

s

ZONA DE DESCARGA

1.1 m*

BODEGADE
QUIMICOS

-

F

PR

200m

208 m

142 m

Figura 18. Disefio arquitectonico de la planta

63



4.2.6 Plan de estrategias de marketing y ventas

El plan de marketing se concibié empleando la herramienta de Marketing Mix, la
cual contempla los elementos: producto, precio, distribucién y promocion.

Los objetivos principales de este plan son la introduccion, reconocimiento y
posicionamiento de la marca, la atraccion de nuevos consumidores hacia el mercado
del producto ofertado por la empresa y la conversién de consumidores o usuarios de

marcas competidoras.

4.2.6.1 Estrategias de producto

Presentacion

El néctar de guanabana se ofertard en botellas de plastico PET, en presentaciones
de 500ml y contara con una etiqueta que proyecte las caracteristicas y beneficios del
producto y proporcione toda la informacion reglamentaria. EI néctar contara con la
particularidad de poseer motas de la fruta en suspension, cualidad que seré resaltada

como un elemento diferenciador y de promocién.

Certificado BPM

El certificado BPM regulado por el ARCSA garantizara que el néctar de guanabana
sera elaborado bajo practicas higiénicas y condiciones sanitarias, aplicadas a todas las
etapas de fabricacién del producto, lo que le permitird proyectar una imagen de

seguridad e inocuidad frente a los clientes.

4.2.6.2 Estrategias de precio

El nivel maximo y minimo de precio se fijard considerando los costos de
produccion y distribucion, las caracteristicas, los beneficios y la calidad del producto,
la relacion oferta-demanda y los precios de la competencia; de tal modo que permitay

garantice la rentabilidad del negocio y la competitividad en el mercado.
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4.2.6.3 Estrategias de distribucion

Para la comercializacion del néctar de guandbana en la provincia de Tungurahua y
provincias cercanas a la ubicacion de la planta de produccion, se emplearan canales
indirectos de distribucidn, tales como minimarkets, restaurantes, bares institucionales
y cadenas de supermercados. Para la colocacion del producto en provincias méas
alejadas, se recurrird a la distribucién con intermediarios a través del establecimiento

de convenios con distribuidores.

4.2.6.4 Estrategias de promocion

Las estrategias de promocién se orientaran hacia la difusion de mensajes claros
sobre caracteristicas tecnoldgicas y elementos diferenciadores del producto y el
compromiso ambiental y social de la empresa, para lo cual se tomaran las siguientes
acciones:

- Promocion del néctar de guandbana a través de redes sociales (Facebook,

Instagram y YouTube), creando expectativa sobre el lanzamiento del producto.

- Publicidad mdvil a través de servicios de bicicleta publicitaria.

- Edicion de un video promocional titulado “La Ruta de la Guanabana”, por
medio del cual se dara a conocer aspectos referentes al cultivo organico de
guanabana desde sus primeras etapas y los actores involucrados. Ademas, se
sefialara el compromiso de la empresa con los productores y con el modelo de
produccion organica.

- Estructuracién de campafias orientadas al reciclaje de las botellas de nuestro
producto, para lo cual se ubicaran contenedores de recoleccion de botellas
plasticas PET con propaganda distintiva de la marca en puntos estratégicos.

- Ubicacion estratégica de impulsadoras para degustacion.

- Ofertas especiales por la compra del producto.

- Vinculacién a redes de emprendimiento y participacion en ferias y eventos
afines.

- Empleo de afiches publicitarios ubicados en tiendas y negocios de expendio

del producto.
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4.3 Estudio corporativo
4.3.1 Tipo de empresa

La empresa se constituird como una Sociedad por Accion Simplificada (S.A.S),
misma que ofrece ventajas para el emprendedor como la posibilidad de participacion
de una o varias personas naturales o juridicas en la constitucion de la empresa, un
tramite mas agil, simplificado y libre de costo, sin establecer un monto minimo de
capital. Ademas, segun su tamafio se considerard como microempresa puesto que
contara con un numero de trabajadores menor a nueve, de acuerdo a su actividad
econdmica pertenecera al sector secundario ya que se dedicara a la industrializacién
de derivados de guanabana y segun la titularidad del capital de la empresa sera del tipo
privado dado que el control del capital se lo realizar4& de manera particular
(Superintendencia de Compafiias Valores y Seguros, 2020; Thompson, 2007).

4.3.2 Disefo del logo empresarial y marca comercial

La actividad econémica de la empresa sera la produccion y comercializacion de
derivados de guanabana, por lo que se estableci6 a GUANABA REPUBLIC S.A.S.
(Ver Figura 19a) como nombre empresarial ya que hace alusion a la fruta y a un pais
experto en su produccion. Como marca para la comercializacion del néctar de
guanabana se eligio el nombre de FruktyBana acompafiado del slogan “Témate la
fruta”. (Ver Figura 19b).

1 A,,ALJ ;44AA¥AX
Guanaba

Figura 19. Logo empresarial y marca comercial. a. Logo de GUANABAREPUBLIC. b.
Logo de FRUKTYBANA
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4.3.3 Filosofia empresarial

4.3.3.1 Mision

Producir y comercializar derivados de guanabana elaborados bajo estandares de
calidad y seguridad, empleando procesos estandarizados y tecnologias versatiles que
garanticen el bienestar y la satisfaccion del consumidor y contribuyan con el desarrollo

agricola y agroindustrial sostenible del pais.

4.3.3.2 Vision

GUANABA REPUBLIC S.A.S. busca posicionarse como empresa lider en el
procesamiento de derivados de guanabana a nivel nacional, a través de la innovacion
tecnoldgica, la investigacion y desarrollo de nuevos productos, la mejora continuay la

responsabilidad ambiental y social.

4.3.4 Valores y politicas de la organizacion

GUANABA REPUBLIC S.A.S. promovera una cultura organizacional enfocada en
el respeto, transparencia, compromiso, calidad y puntualidad, fomentando la
comunicacion asertiva a todo nivel, el trabajo en equipo, la eficiencia y la innovacion,
todo esto bajo un marco de responsabilidad ambiental y social.

La empresa se creara en concordancia con la normativa vigente dictada por los entes
reguladores ademas, sus actividades se regiran bajo un reglamento interno, mismo que
se creara en funcion de los objetivos de la organizacion e incluira las siguientes

politicas organizacionales:

- Proporcionar un servicio eficiente y rapido, cuidando cada etapa del proceso
productivo.

- Fomentar la formacion continua y capacitacion de los colaboradores de
GUANABA REPUBLIC S.A.S. en las materias exigidas reglamentariamente
y en aquellas referidas a la gestion de calidad, promoviendo su concienciacion

en la mejora continua de sus actividades.
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Ofrecer trato justo y esmerado a todos los proveedores, clientes y
colaboradores, gestionando eficientemente sus solicitudes, reclamos y
sugerencias.

Promover el comportamiento ético en todas las actividades que se realicen
dentro y entorno al funcionamiento de la organizacion.

Brindar igualdad de oportunidades, involucrando a todas las personas sin
ningun tipo de distincion y dando prioridad a jovenes profesionales y personas
que pertenezcan a sectores sociales vulnerables.

Cumplir con la reglamentacion y legislacion medioambiental vigente y con los
compromisos que la empresa suscriba al respecto.

Gestionar y tratar los residuos de manera respetuosa con el medio ambiente,
empleando tecnologias y procedimientos que permitan minimizar la

generacion de los mismos en las diferentes etapas de nuestras operaciones.

4.3.5 Obijetivos estratégicos

GUANABA REPUBLIC S.A.S. se propone objetivos estratégicos direccionados a

la apertura e inicio de sus actividades, asi como al reconocimiento y posicionamiento

de marca, por lo que se plantea:

Desarrollar un plan de marketing que permita el rapido ingreso del producto en
el mercado objetivo.

Ampliar la oferta de productos derivados de la guanabana, creando productos
innovadores y acordes a las necesidades de los clientes.

Aumentar la cuota de mercado periédicamente.

Desarrollar una base de datos de clientes potenciales.

Establecer lineas de comunicacion y retroalimentacion con los clientes.
Entablar tratos comerciales con proveedores de guanabana cultivada de manera
organica y fomentar esta forma de cultivo entre los productores de la zona.
Implementar un sistema de calidad y mejora continua en todas las actividades
del proceso productivo.

Realizar un andlisis de capacidad productiva instalada con el fin de optimizar

los Procesos y recursos.
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- Disefiar capacitaciones orientadas a la socializacion de la mision y vision de la
empresa, su cultura organizacional y las competencias requeridas en el
personal de cada area de la organizacion.

- Establecer parametros de productividad para evaluar el desempefio de los
colaboradores.

- Asegurar la sostenibilidad financiera, con una rentabilidad de al menos 5%

sobre la inversion.

4.3.6 Disefio Organizacional. Estructura y descripcion de funciones

El disefio organizacional que mejor se adapta a este proyecto es una estructura
simple (Ver Figura 20), es decir, un disefio organizacional con poca
departamentalizacién, amplios tramos de control, autoridad centralizada en una sola
persona y poca formalizacion, aplicable a iniciativas emprendedoras (Robbins &
Coulter, 2014).

Gerente general

Produccién y

control de Ma\;‘gﬁ{g;g y Co?itﬁg;] | ;ggd y
calidad
-Personal operativo -Vendedor/a

Figura 20. Organigrama empresarial

69



Descripcion de funciones

Las funciones designadas para cada cargo se detallan a través de la Tabla 22.

Tabla 22. Cargos y funciones del personal de GUANABA REPUBLIC S.A.S.

Nombre del cargo

Descripcion de funciones

Gerente general -

Planificacion estratégica y toma de decisiones.
Organizacién y asignacion de recursos.

Definicion de objetivos estratégicos a corto, mediano y
largo plazo.

Planificacion de actividades direccionadas a la
consecucion de los objetivos de la empresa.
Coordinacion de las diferentes areas de la empresa.
Actividades inherentes a la representacion técnica de la

empresa.

Jefe de produccion

y calidad

Planificacion y coordinacion de produccion.

Control de calidad de materias primas y producto
elaborado.

Manejo, supervision y capacitacion de personal
operativo.

Supervision y control de las diferentes etapas del
proceso productivo.

Elaboracion y control de registros y documentacion

segun normativa BPM’s.

Personal operativo

Ejecucion de las actividades designadas conforme a la
planificacién de produccion.

Cumplimiento de la normativa interna y obligaciones
inherentes al cargo.

Cumplimiento de metas de produccion bajo normas
BPM.

Logistica y distribucion del producto.
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Tabla 22 (cont.)

Jefe de marketing

Disefio y ejecucion de un plan de marketing que
introduzca y posicione la marca y el producto en el
mercado.

Disefio de estrategias de promocion.

Investigacion de nuevos mercados e identificacion de
clientes potenciales.

Desarrollo y gestion de campafas publicitarias.

Disefio de estrategias de marketing en redes sociales y

marketing de contenido.

Vendedor

Receptar pedidos, sugerencias y reclamos.

Abrir nuevos nichos de mercado.

Gestion de cobranza.

Establecer nexos entre el cliente y la empresa.
Recopilar informacion sobre competidores, necesidades
de los clientes y nuevos usos del producto.

Contador

Declaracion de impuestos y preparacion de estados
financieros.
Facturacion.
Manejo de cuentas por pagar y cuentas por cobrar y del

registro de compras y ventas.

Fuente. Elaboracion propia
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4.3.7 Estrategias de crecimiento y expansion de la empresa

GUANABA REPUBLIC S.A.S. se plantea objetivos a corto y mediano plazo,
orientados al crecimiento y expansion empresarial, para lo cual buscard cumplir con

lo siguiente:

- Incrementar paulatinamente la capacidad de produccion.

- Diversificar las lineas de produccion de productos derivados de guanabana.

- Incursionar en mercados de otras provincias del Ecuador.

- Desplegar estrategias de marketing acordes a la dinamica cambiante del
mercado.

- Generar alianzas estratégicas con distribuidores localizados en las provincias

geogréaficamente mas lejanas a la ubicacion del proyecto.

4.3.8 Cadena de valor

Las ventajas competitivas que posee la organizacion, se han identificado a traves
de la estructuracion del diagrama de cadena de valor (Ver Figura 21) propuesto por
Michael Porter, mismo que permite reconocer y analizar las principales actividades
que crean valor para los clientes, fuentes existentes o potenciales de diferenciacion y
las actividades de apoyo relacionadas (Quintero & Sanchez, 2006). En este contexto,
GUANABA REPUBLIC S.A.S. cuenta con ventajas competitivas al poseer tecnologia
y colaboradores especializados al servicio de la investigacion y desarrollo de nuevos

productos derivados de guanabana.
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DESARROLLO TECNOLOGICO

Investigacion y desarrollo de nuevos productos. Investigacion de mercado. Ingenieria de

produccion.

Figura 21. Diagrama de la cadena de valor
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4.3.9 Analisis FODA

A través de la matriz FODA (Ver Figura 22) se diagnostica la realidad interna de
la empresa (fortalezas y debilidades) y se evalua su situacion externa (oportunidades
y amenazas) con el fin de obtener una perspectiva general que facilite la toma de
decisiones estratégicas oportunas (Ponce, 2007).

/ FORTALEZAS \ / DEBILIDADES \

- Conocimiento en procesosy - Poca experiencia en el mercado.
normativas para la industrializacion . .
de alimentos. - Nuevos desafios regulatorios.
-Especializacion de la empresa en el - Poco capital para inversion.
procesamiento de derivados de - Producto que requiere
guanébana. almacenamiento, distribuciony
-Mercado consumidor claramente comercializacion en temperatura
identificado. de refrigeracion.

\_ AN /
/ OPORTUNIDADES \ / AMENAZAS \

-Politicas de estado direccionadas -Economia afectada tras el
al desarrollo del emprendimiento. confinamiento y la paralizacion de
-Consumidor mas educado y critico actividades debido a la pandemia

al momento de adquirir alimentos. por Covid-19.
-Mayor apertura por parte del -Ingreso de nuevos competidores.
consumidor para las nuevas -Competencia desleal.
_rparcas. ) - Capacidad de la competencia
-Alta aceptacion de la guanabana'y para el disefio de productos
sus productos derivados. semejantes bajo marcas ya

\ / k posicionadas. /

Figura 22. Matriz FODA

74



4.4 Estudio financiero

En este apartado se evalla la viabilidad economica de la implementacion de la
empresa GUANABAREPUBLIC S.A.S, por medio del céalculo de determinados
indicadores financieros de evaluacion de proyectos de inversion y considerando una
proyeccion de demanda a ser captada del 25% del total de la demanda identificada a
través del estudio de mercado (Ver Tabla 23). Para este fin, se determinan previamente
monto de inversion inicial, costos de operacién y mantenimiento, capital de trabajo,
costo de comercializacion del néctar de guanabana en presentacion de 500ml, forma
de financiamiento y el flujo de efectivo para un periodo de 5 afios, como se detalla a

continuacion.

Tabla 23. Produccién requerida

Tiempo Volumen de Prgduccic’)n Unidades de Produccion
(Litros de néctar) (botellas 500ml)
Anual 133.153,10 266.306,00
Mensual 11.096,09 22.192,00
Diario 554,80 1.110,00

Fuente. Elaboracion propia

4.4.1 Inversion inicial

Para el arranque de las operaciones productivas de la empresa
GUANABAREPUBLIC S.A.S., se requiere de una inversion inicial de 76.045,00
USD, misma que sera destinada para el pago de activos diferidos tales como, permisos
de constitucién y funcionamiento, certificaciones sanitarias y demas rubros, cuyo valor
total alcanza los 5.100 USD. Asi mismo, esta inversion inicial cubrird los costes
correspondientes a activos fijos como maquinaria, equipamiento del area
administrativa y de laboratorio y la compra del terreno y construccion del galpén, cuyo
monto total suma la cantidad de 70.945 USD. (Ver Tabla 24).
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Tabla 24. Inversion inicial

DETALLE | VALOR (USD)

INVERSION EN ACTIVOS DIFERIDOS

Permisos de constitucion 800,00
Obtencion y registro Certificacion BPM 2.000,00
Andlisis de laboratorio 500,00
Instalacion y montaje de maquinaria 500,00
Lanzamiento de nuevo producto (publicidad) 1.000,00
Capacitacion al personal 300,00
TOTAL 5.100,00
INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

Magquinaria 42.445,00
Equipo de computacion 1.000,00
Muebles y enseres 700,00
Terreno 4.000,00
Equipo de laboratorio 800,00
Galpén 7.000,00
Camién 15.000,00
TOTAL 70.945,00
TOTAL INVERSION INICIAL 76.045,00

Fuente. Elaboracion propia

4.4.2 Costos de operacion y mantenimiento
4.4.2.1 Costos fijos
Los gastos que la empresa debera asumir periddicamente recaen en los costos fijos,
dentro de los cuales constan el pago por servicios basicos, gastos administrativos, de

publicidad y ventas, costes por energia y mantenimiento y costos de operacion directa,

estos ultimos correspondientes a la remuneracién de 3 operarios. (Ver Tabla 25).
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Tabla 25. Costos fijos

VALOR VALOR

DETALLE MENSUAL | ANUAL
Sueldos y Salarios 3.219,20| 38.630,40
Teléfono 40,00 480,00
Luz 150,00 1.800,00
Internet 30,00 360,00
Agua 80,00 960,00
G. Administrativos 500,00| 6.000,00
G. Ventas 500,00| 6.000,00
G. Publicidad 1.000,00| 12.000,00
Gasto en energia (Gas y combustible) 277,50 3.330,00
Mantenimiento del camion 250,00 3000
TOTALES 6.046,70| 72.560,4

Fuente. Elaboracion propia

4.4.2.2 Costos variables

Dentro de los costos variables figuran aquellas materias primas e insumos,
necesarios para la elaboracion mensual del néctar de guanabana, cuyas proporciones
han sido determinadas anteriormente por medio del estudio técnico. Es asi que, para la
produccién de 22.162 unidades del producto, se ha estimado un costo variable de
6.856,33 USD. (Ver Tabla 26).

Tabla 26. Costos variables

MATERIA PRIMA O PRECIO COSTO
INSUMO CANTIDAD |\ TARIO | MENSUAL
Agua Potable (L) 7.411,90 0,00072 5,34
Motas de guanabana (Kg) 2.964,49 1,16 3.447,08
Azucar (Kg) 592,90 1,00 592,90
Goma Xantan (Kg) 14,82 4,14 61,36
Acido ascorbico (kg) 3,85 6,50 25,05
Acido citrico (Kg) 1,11 1,34 1,49
Limén Meyer (Kg) 2,47 3,00 7,41
Benzoato de Sodio (KQ) 98,82 2,58 254,95
Etil vainillina (Kg) 5,73 4,00 22,93
Etiqueta (Unidades) 22.162,00 0,03 664,86
Envase (Unidades) 22.162,00 0,08 1.772,96
TOTAL (22.162 Unidades) 6.856,33
COSTO VARIABLE UNITARIO (USD) 0,31

Fuente. Elaboracion propia
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4.4.3 Determinacion de precio de venta del producto

El precio de comercializacion de la botella de néctar de guandbana en presentacion
de 500ml, se ha calculado considerando los costos de produccion (costos fijos y
variables por unidad) y un margen de ganancia del 46%; en consecuencia, se ha fijado
en 0,85 USD, valor que se encuentra dentro del rango de precio que, segin los
resultados del estudio de mercado realizado previamente, el consumidor esta dispuesto
a pagar por el producto en esta presentacion, y que a su vez, bordea el mercado
competidor. (Ver Tabla 27).

Tabla 27. Precio de comercializacion

PRECIO

DETALLE (USD) (500ml)
Costo fijo por unidad 0,27
Costo variable por unidad 0,31
Costo total por unidad 0,85
Precio percibido por el mercado 0,75-1,00
PRECIO DE COMERCIALIZACION 0,85
MARGEN DE UTILIDAD 46%

Fuente. Elaboracion propia

4.4.4 Capital de trabajo

El capital de trabajo necesario para cubrir los gastos generados por concepto de
costos fijos, costos variables, depreciaciones y pago de cuota de crédito del periodo de
desfase (30 dias), asciende a un valor de 15.134,74 USD. Este monto sera de vital
importancia para el normal funcionamiento de la empresa y permitira garantizar la
continuidad de las actividades de la misma durante el periodo mencionado. (Ver Tabla
28).

Tabla 28. Capital de trabajo

VALOR
DETALLE (USD)
Costos fijos 6.046,70
Costos variables 6.856,33
Depreciaciones 698,71
Pago de credito 1.533,00
CAPITAL DE TRABAJO PARA 30 DIAS | 15.134,74

Fuente. Elaboracion propia
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4.4.5 Financiamiento del proyecto

La inversion total necesaria para la implementacion del proyecto suma la cantidad
de 89.647,00 USD, valor que sera cubierto en 30% por un aporte de capital propio y
el restante 70% sera financiado a 5 afios plazo con un interés anual del 13,2%, a través
de un préstamo solicitado a una entidad bancaria. (Ver Tabla 29).

Tabla 29. Financiamiento del proyecto

VALOR
DETALLE (USD)
Inversion total 89.647,00
Préstamo al 13,25% de interés (70%) 62.753,00
Capital propio (30%) 26.894,00
Valor de deuda inicial 62.753,00
Valor de deuda mas interés (60 pagos) 91.962,00
Cuotas 1.533,00

Fuente. Elaboracion propia

4.4.6 Flujo de efectivo

El balance flujo de efectivo para el ciclo 0-5 afios, se ha elaborado considerando
todos los ingresos anuales percibidos por la empresa, mismos que seran generados a
través de la comercializacion del producto y con una proyeccion de crecimiento de
ventas del 2,5%, ademas, de todos los gastos que implica la puesta en marcha de la
planta y los costos operativos directos e indirectos de la produccién anual del néctar
de guandbana. Este balance incluye también, los costos correspondientes a
obligaciones tributarias (20%), participacion de los colaboradores (15%) y gastos de
financiamiento, asi como el capital de trabajo y los valores de depreciacion, mismos
que son considerados como recurso circulante dentro del ciclo de andlisis. (Ver Tabla
30).
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Precio de venta
Crecimiento de venta

Tabla 30. Flujo de efectivo

0,85
2,50%

VALOR (USD)

ANOS 0 1 2 3 4 5
Ventas 226.360,30 232.019,30 237.819,79 243.765,28 249.859,41
TOTAL DE INGRESO 226.360,30 232.019,30 237.819,79 243.765,28 249.859,41
Costos Variables 82.275,91 84.332,81 86.441,13 88.602,16 90.817,21
Costos Fijos 72.560,40 74.374,41 76.233,77 78.139,61 80.093,10
COSTOS TOTALES 154.836,31 158.707,22 162.674,90 166.741,77 170.910,32
UTILIDAD BRUTA EN
VENTA 7152398 73.312,08 75.144,89 77.023,51 78.949,10
Depreciacion -8.384,50 -8.384,50 -8.384,50 -8.384,50 -8.384,50
Intereses -9.526,83  -7.979,00 -6.160,95 -4.025,48 -1.517,20
UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTO 53.612,66 56.948,58 60.599,44 64.613,52 69.047,40
Participacion de los Trabadores
(15%) 8.041,90 8.542,29  9.089,92 9.692,03 10.357,11
Impuesto (20%) 10.722,53 11.389,72 12.119,89 12.922,71 13.809,48
UTILIDAD NETA 34.848,27 37.016,58 39.389,64 41.998,79 44.880,81
Depreciacion 8.384,50 8.384,50  8.384,50 8.384,50 8.384,50
Reemplazo de Activos -1.000,00
Inversién de Activos Fijos

-70.945,00
Inversién de Activos Diferidos

-5.100,00

Amortizacion -8.865,66 -10.413,49 -12.231,54 -14.367,01 -16.875,30
Capital de trabajo

-15.134,73 15.134,73
Flujo de Efectivo

-91.179,73 34.367,06 34.987,59 35.542,59 35.016,28 51.524,75
Flujo de Efectivo acumulado

-91.179,73 -56.812,67 -21.825,08 13.717,51 48.733,79 100.258,54

Fuente. Elaboracion propia

4.4.7 Indicadores financieros

La rentabilidad econdmica de la propuesta de negocio se evaluo a través de los

indicadores financieros Valor actual neto (VAN), Tasa interna de retorno (TIR),

Tiempo de recuperacion de la inversion (PRI), y Relacion beneficio-costo, todos estos

con base en el Flujo de efectivo detallado anteriormente. Para esto, inicialmente se

determind una Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) del 19%, la que
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representa el porcentaje minimo de rentabilidad esperado por la inversion realizada y
se estima considerando la tasa de interés del crédito bancario (13,2%), el porcentaje
de inflacion del pais, que para diciembre del afio 2020 se fijo en -0,93% (BCN, 2020)
y un margen de riesgo que se estima correr al invertir en el proyecto. (Ver Tabla 31).
Por su parte, el VAN calculado fue de 22.551,63 USD (Ver Tabla 31), cifra que
indica que la propuesta de negocio cubre todos sus costos, asi como la tasa minima
requerida (19%), ademas, genera una riqueza adicional y por consecuencia, el proyecto
es aceptable para su inversion (Valencia, 2011). Similares resultados se muestran en
los trabajos de Bowen (2014) y Uriarte (2018), quienes emplean el VAN como
indicador financiero y proponen proyectos con caracteristicas analogas al analizado en

este estudio.

La TIR calculada a las condiciones anteriormente mencionadas, alcanza el 29%, lo
que indica la rentabilidad y aceptacion del proyecto, al ser mayor a la tasa minima de
rentabilidad exigida para la inversion (19%) (Mete, 2014). (Ver Tabla 31).

Por ultimo, se determina la relacion que existe entre los beneficios que conlleva la
implementacion del proyecto y los costos del mismo, cuyo coeficiente se fija en 1,25
Ademas, se calcula el periodo de recuperacion del total de la inversién, mismo que se

establece en 2 afios y 7 meses. (Ver Tabla 31).

Tabla 31. Indicadores financieros

INDICADOR VALOR
Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) 19%
Valor actual neto (VAN) $22.551,63
Tasa interna de retorno (TIR) 29%
Periodo de recuperacion de la inversion (PRI) 2 afios y 7 meses
Coeficiente beneficio costo 1,25

Fuente. Elaboracion propia
4.4.8 Verificacion de la hipdtesis
Se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa, afirmando que la

propuesta de negocio que plantea la implementacion de una planta procesadora de

néctar de guanabana en la provincia de Los Rios, es viable financieramente.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

A través de los resultados del estudio de mercado se delimito el perfil del
posible consumidor de néctar de guandbana, cuyos rasgos principales destacan,
la preferencia por el consumo de fruta y de productos que aporten beneficios a
la salud, garanticen calidad e inocuidad y sean producidos bajo tecnologias y
con materiales que minimicen el impacto ambiental.

El estudio de mercado demostré que existe una alta aceptacion hacia el
consumo de guandbana en forma de néctar, estimandose una produccion
mensual necesaria de 11.096 litros para satisfacer el 25% de la demanda
identificada.

Por medio del estudio técnico se disefid el proceso productivo del néctar de
guandbana, verificando la viabilidad técnica, tecnologica y legal de la
elaboracion de este producto; asi como la viabilidad operacional de la planta
procesadora que seré ubicada en el cantén Quinsaloma de la provincia de Los
Rios y cuya capacidad de produccion se establecié en 133.153 litros anuales,
lo que corresponde a 266.306,00 botellas en formato de 500ml.

El estudio corporativo sugirié a la Sociedad por Accion Simplificada como la
figura juridica que se adapta de mejor manera con las caracteristicas del
proyecto; y al disefio organizacional de estructura simple, como la forma de
administracion oOptima para la propuesta de negocio. Ademas, evalud la
creacion de la empresa bajo el nombre GUANABAREPUBLIC S.A.S, misma
que se proyecta a ser una industria referente en el procesamiento de derivados
de guanabana, inicialmente con la produccion de néctar bajo la marca
comercial FRUKTYBANA.

82



La evaluacion financiera de la propuesta de negocio evidencié la rentabilidad
econdmica de la puesta en marcha del proyecto, ya que, a través de la
estructuracion del balance flujo de efectivo para un periodo de 5 afios y en base
a este, el calculo de los respectivos indicadores financieros, se verificd el
rendimiento de la inversion, misma que se recupera a partir del séptimo mes

del segundo afio.

5.2 Recomendaciones

Realizar nuevos estudios de mercado con miras a la expansion hacia otras
provincias del pais, considerando principalmente aquellas de la regién Sierra
en donde la guanabana es altamente demandada.

Realizar el estudio técnico para la elaboracion de otros productos derivados de
guanabana que puedan seguir una linea de produccion similar a la propuesta en
este estudio.

Estructurar un estudio econdmico que permita evaluar la rentabilidad de ofertar

néctar de guanadbana en otras presentaciones.
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ANEXO A

ENCUESTA

1THIE0E0 EMCUESTA DE HABITDS ¥ FREFERENCLIAS DE COMSLUMD DE ALIMENTOS ¥ BEEIDAS

ENCUESTA DE HABITOS Y PREFERENCIAS
DE CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Esta encuesta busca recabar informacidn referente a hibitos y preferencias en el consuma de
alimentos y bebidas. La informacidn recolectada e= estrictamente confidencial y =e la utilizard

con fines investigativas en la consecucitn de una tesis en la modalidad de emprendimiento.
*Obligatorio

Datos informativos

1. 1.Edad*

Zeleccione una cpoam

Marea sala un dvalo.

{ ) 15-25 afin=
{ | 26-35 afios

{ 36-45 afios

{ ) 46-55 afins

-~

{ ) 5B-65 afios
{ G66 afios en adelante

2. 2 Saxko ™

Seleccione una opcan

Marca sala un dvalo.

{___) Masculino

= ;
{ Femenine

3. 3 Ciudad en donde vive *
Escriba la respuesta

pooghs ¢ A'"_SUFBET-8) OFOCMsEF}LGTBhpog_BloZIFpja-Mhedt
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1THO20E0 EMCUESTA DE HABITDS ¥ FREFERENCIAS DE COMSUMO DE ALIMENTOS ¥ BEEIDAS

4. 4. Zonaen donde viva®

Saleccione una opckan

Marea sola un dvalo.

G Urbana
() Rural

5. 5. Mivel de ingresos *

Saleccione una cposan

Marca sofa un dvalo.

() b<200 USD

() 201-400 USD

() 401-800 USD

() B01-B00 USD

() BO1-1000 USD
{11001 USD en adelante

6. & ;jCudnto gasta usted en alimentacidn por mes? *

Seleccione una opcian

Marca sola un dvalo.

{ ) o-s0usDh
() 51-100 USD

) 101-200 USD
() 201-300 LSD
() 301-400 LSD
) 401-500 LUSD
() 501-800 USD
() 8071 LISD en adelante

HABITOS Y PREFERENCIAS

https:iidocs. googhe comAiomsidl_SUFEET-4] DFOCNsEF|LOTEhpog_BI-ZIF pi- Mt
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8.

EMCUESTA DE HABITDS ¥ FREFEREMGCLAS OE CONSLUWO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS.

7. ;Cdmo se sianta o dia da hoy? *

1= Muy bien 2= Bien 3= Ni bien ni mal 4= Mal 5= Muy mal. Seleccione una opaidn.

Marca solo wn dvala.

1 2 3 4 5

Muybien () () () () () Muymal

B. El ajarcicio et una actividad importanta para mantener una busna salud por (o gue

la practics oon frecuancia,

Caleccione una oocsin

Marea sala un dvalp.

{:I Totalmente en desacuendo
':I En desacuerdo
i) Nide acuerdo ni en desacuerdo

{: De acuerdo

i) Totalmente de acuerdo

2. ;Con gué frecuencia hace ejercicio? *

Caleccione una oocsin

Marca sola un dvalo.

i) Muy frecuentemente
{__) Frecuentemente

i} Nov muy frecuenternente

{__) No realizo ejercicio

hiips:iidoos. googhe comAomsid'l_SuFEET-8] DFOCHSERF}LTEhpdg BliZIFpa-kedt
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10.

17102020

1.

ENCUESTA DE HABITDS ¥ FREFEREMCIAS OE COMSUMO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

10. El consume de fruta es importanta para mantener una buena salud.
Generalimenta [a incluyo dentro de mis comidas diarias. *

Seleccione una opcicn
Marea sola un dvalo.

{:::l Totalmente en desacuerdo
{::I En degacusrds
'l::] Hi de acuerde ni en desacuerdo

{::I De acuerdo

{:| Totalmente de scuerdo

ENCUESTA DE HABITOS Y PREFERENCIAS DE CONSUMO DE ALMENTOS Y BEBIDAS

11. Entre las siguientes frutas disponibles en el mercado, sefiale aquellas que mas

consume *
Selecaone hasta 2 opciones

Selecciona todas las opciones que correspondan.

[] Guandbana [] Guayaba

96



[] Mango [ ] Manzana

D Tomate de érbol L
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12. 12 Ordene da mayor a menor aguellas frutas gque le parecen mas costosas ¥ menos
costosas *

Selecaone del 1 al 10 en donde 1 representa a ba mas costasa y 10 a la menos castosa. Designe un sole nimera por
fruta. Mo repita los numeros.

Marca solo un dvalo por fila.

1(la

m;nt:;:liidﬁﬁ?ﬂi
wae O O O O O O O O C
e O O O O O O O O C
wnites O O O O O O O O C
e O O O O O O O O C
e O O O O O O O O C
e O O O O O O O O C
we O O O O O O O O C
wep O O O O O O O O C
e O 0O 0O 0O 0 0 0 0 C
e O O O O O O O O C
< , | |

]
=
L

tips: fdocs. google comomsid'l_BUFBET-A|_OFOC1SERF|LqTEhpdg_BljoZIFpiA-Wedit
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17102020 ENCUESTA DE HABITOS Y PREFERENCIAS DE CONSUMO DE ALIWENTOS Y BEBIDAS

13.  13. De las siguientes opciones escoja la forma en la que prefiere consumir su fruta
favorita *

Jugo: zuma o liquide que se obtiens en su totalidad de |a fruta exprimida, marual o mecanicamente.
Néctar: es un puré o juge de frutas (de 25%-50%), 2l que se le afiade agua, azicar y, algunas veces, aditivas
alimentarios. Seleccione una opcién.

Marea solo un dvalo.

hitps:fidocs. google comlomaid_EuFBEET-A DFOD1SEF|-LGTBhpdg_BljoZIFpja-Medt 714
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14.

15.

EMCUESTA DE HABITDS ¥ FREFERENGCIAS DE COMNSURD DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

14. Seleccione aquellas frutas que prefiera consumirlas en forma da néctar *

Seleccicne hasia 2 opoicnes
Selecciona tadas las opoignes que comesgondan.

|:| Durazno

[] Frutilla

|:| Guandbana

[] Guayaba
[] Mango
[ ] Manzana

[] Mora
|:| Maranja
[ ] Tomate de &rbal

[] Pifia

15. Entre los siguientes tipos da bebida no alcohdlica sefale la que consurme con
mayvor frecuancia, *

Salecoione una opCiGn

Marca sola un dvalo

ISI Bebidas hidratantes y energizantes
) Jugos naturales

C:I Méctares de fruta

) Gaseosas

'D Ague y agua con gas

G Bebidas artificieles con =abor a fruta

) Té helado

htips:iidocs. googhe comAnmsid_BuFEET-A_DFOCsEF)-LgTBhpdg_BlaZIF pis-Medt
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TR0 EMCUESTA DE HABITDS ¥ FREFERENCIAS DE COMSUMO DE ALIMENTOS ¥ BEEIDAS

16. 16 Entre los siguientas tipos da bebida no aleohdlica sefale |a que consume can

mavyor frecuancia considerando las propiedades beneficiosas que le brindan para
su salud. *

Seleccione una opcicn

Marea sola un dvalo.

.::| Bebides hidratantes y energizantes
{___J) Jugos naturales
() Néctares de fruta

IEI Gaseosas
l:::l Ague ¥ agua con gas
lf___jl Bebides artificiales con =abor a fruta

() Té helado

17, 7. iEn dénde usted compra con mayor frecuencia aquallas bebidas no alcohdlicas
seleccionadas anteriormenta? *

Seleccione 1 o 2 opoicnes
Selecciona odss les Opoiomes que cormespondan.

|:| Cedenaz de supermercados

[ ] Mercado local

[ ] Tienda del barrio

|:| A través de tiendas on-line o una aplicacidn digital

[ ] Ferias y exposiciones

hitpe: ifdocs. googhe comAomaid_BUFEET-A]_ OFOCMsES LG TBhpdg_BijnZIFpja-kedt a4
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18, 18. Entre los siguientas tipos de materiales de envase para bebidas no alcohdlicas
sefale el qua prefiers, *

Selecoipne una opcicn

Marea sola un dvalo.
-
— ———
() Cartdn Tetra pack {__) Botella de vidrio
i
p
L1 5y A

() Botella de pléstico

19. 1% ;0ud aspacto considara mas relevante al mamento de escogear & tipo de
envase? *

Selecoione una opcidn

Marea sola un dvalo.

{7 Precio

{" ) uidado del ambiente

() calidad del producto almacenado
{7 Facilidad de transporte

CI Dizefio del envaze

https: fidocs. googhe comAnmsid'|_BuFEET-A|_OFOCMsEF)-LqTEhpdg_BljcZIFpjb-Miedt
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17402020 ENCUESTA DE HABITOS Y PREFERENCIAS DE CONSUMO DE ALWENTOS Y BEBIDAS

20. 20. Entre las siguientes marcas de néctares de fruta envasados sefiale con la que
mas esté familiarizadofa. *

Selecaione 1 0 2 opcicnes

Selecciona todas las opciones que correspondan.

|| Del valle

[:] Facundo

[ Real

[] Natura

] Deli

W " 0] Naruu
- s ' !'I.nm-.a
. ross.
e |
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170200 ENCUESTA DE HABITDS ¥ PREFERENCIAS DE COMSUMO DE ALIMENTOS ¥ BEEIDAS
: 8

[] Pulp [7] 0 hoy

21, 2. ;0ué aspectos considara mas relevantes al mamento de escoger una marca da
néctar de fruta envasada? *

Seleccione 1 o 2 opeiones

Selecciona fodas les opoiones que comesgondan.

|:| Precio

|:| Celidad del producto (es nutritive y con buen sabor)
|:| Tredicidn (es la que siempre he consumido)

D Dizponibilidad (la encuenira facilmente}

[ ] comtenida de azicar

22, 22 jConqué frecuencia consume néctares de fruta ermvasados? *

Selecoione una ocpcidn

Marca sola un dvalo.

Il:) 2-3vecas por semana
{::] 2-3veces cada 15 dias
|:] 2-3veces al maz
{___) 34 veces por afio

(:] Munca

23. 23 ;Qué cantidad de unidades da néctar de fruta ervasade consume en relacidn a
la frecuencia seleccionada en la pregunta anterion? *

Salecoione una ocpcidn

Marea sola un dvalo.

{::I 1-3 unidades

) 46 unidades

{__)7-12 unidades

{13 unidades en adelante

Il:I Mo consumeo

hitps: iocs. google comAomaid"_SUFEET-A] DFOCSEF}LqTEhpog BljoZIF pib-Wedit 12114
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1THWE0E0 EMCLUESTA DE HABITCS ¥ FREFERENCIAS OE COMSUR DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

24. 24 Entra las siguientes opciones escoja el tipo de prasantacidn (contenide neta)
que para usted es ideal al momento de adquinr un néctar de fruta enmvasaco, *

Saleccione una ocpcicn

Marea sola un dvailo.

{250 ml {1 vasa)
() 500 mil {2 vasos)
D 1 litro (4 vesos)

25, 25 ;Cudl es el rango de precio gque usted estd dispuesto a pagar por las diferentes
presentacionas de néctar de fruta envasado? *
Escoja una apcicn para cada presentacion.

Marca salo un dvalo por fila.

0,50-0,75 0.76-1,00 1.071-1,50 1.51-2.00 201-3,00

LS uso LS 5D ush
250 mi {1
oo o o o o o
v o o o o O
1 litro (4
v o o o o o

26. 24, Segun la siguisnta escala jedmo usted considera a la guandbana? *

1 =Muy buena 2= Buena 3= Hi buena ni mala 4= Mala 5= Muy mala. Seleccione una opeidn.

Marca solo un dvaio.

Muy buena | Muy mala

hitps:iidocs. google comAomsid_BUFEET-4) DFOCAsEF}LqTBhpog BlZIFpja-Wedt 13114
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EMCUESTA DE HABITDS ¥ PREFEREMCLAS OE COMSUMO DE Al NENTOS ¥ BEBIDAS

27, 27 jQué probabilidad habria de que usted consuma néctar de guandbana

28

envasada? *

Selecoone una opcidn.

Marca zola un dvalo.

() Muy probable
{__) Probable

{__) Poco probable
{_) Nada probable

28, ;0ud aspactos considera importantes para O consumir guandbana? *

Selecaione 1 o 2 opcicnes

Selecciona todas las opeiones que comespondan.

[ ] Precia
[ ] saber
|:| Dificultad de obtener la pulpa (prezencia de pepas)

|:| Le disponibilidad segin temporada

Gaogle no cred ni aprabd este contenida.

Google Formularios

hitpsiidocs. google comiomaid_BUFEET-8| OFODsEFLgTEhpdg BljoZIFpia-Miedt
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ANEXO B

MODELO DE HOJA DE VADILACION DE INSTRUMENTO EMPLEADA

HOJA DE VALIDACION CUALITATIVA DE LA ENCUESTA DE HABITOS Y

PREFERENCIAS DE CONSUMO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Para cada uno de los fems designe entre | y 5, de acucrdo con la siguicnie cscala:

1 2 3 4 5
Mo se enticade Se enticnde Sa:_l:uii-:udc Si s catiende Se enticnde
[y pedianamente claraments
Mombre del evaluador: Fecha:
ITEM DESCRIPCION CALIFICACION

1 £Cudnto gasta usted cn alimentacidn por mes?

2 L O e siente ol dia de hooy?

3 LEstoy de acuerdo o en desacuerdo con la siguiente afirmacion®: El
cjercicio s una actividad imporante pars osastencr una buena salud por
lo que La practico con frecucncia.

4 ;Con qué frecwencia haee gjercicio”

5 iEstoy de acuwerdo o cn desacuerdo con la siguicnte afiemacion®: EL
consurse de fruta es importanbe para mantencr wka buena salud.
Generalmente la incluyvo dentre de mis comidas diarias.

[ Entre Las siguicntes frutas disponibles en el mercado, seftale aquellas que
NS COTEINTE.

7 Oredene de mayor a menoe aquellas frutas que le parecen mis costosas ¥
menes costosas, Scleccione del 1 al 10 en donde 1 represcnta a la mds
costoza y 10 a la menos costosa. Designe wn solo admero a cada fruta. No
repita bos nlnsenes

5 D las siguicaics opcioncs csooga la forma e la que prefiene consumir suw
fruta favorita.

9 Seleccione aquellas frutas que prefiere consumirlas en forma de nderar.

L Entre los siguicnies tipes de bebida no aleohdlica sefale la que consume
con mayor frecucncia.

L1 Entre los siguicnies tipes de bebida no aleohdlica sefiale la que consume
con mayer freeuencia considerando las propiedades beneficiosas que le
brindan para su salud.

12 LEn dinde usted compea con mayor frocuencia aguellas bebidas no
aleohilicas seloccionadas anteriormente?

13 Entre los siguicntes tipos de maferiales de envase para bebidas no
aleohdlicas sefiale el que preficre.

14 0w aspeeto considesa neds relevante al momento de cscoger el tipo de
cnvaseT

L5 Entre las siguicntes marcas de nlotares de fruta envasados sefale con la
que ks esté familiarizado/a

L& (0w aspectos considera mis relevantes al momento de cseoper una marca
de ndetar de fruta envasado?

L7 ;Con qué frecwencia consume nfctares de fruta envasados?

L& (0w cantidad de unidades de néetar de fruta cnvasado consume cn
relacitn a la frecucncia seleccionada en la pregunta anterior?

LG Entre las siguicnies opciones cseoja ¢l tipo de presentacidn (contenido
neto) que para wsied cs ideal al momento de adguirir un néetar de fruta
envasado.
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20 (CuAl es el rango de precio que wsted estd dispuesio a pagar por las
difceentes presemtaciones de ndetar de fruta envasado?

21 scpin la siguiente escala fediw usted considera a la puandbana?
2 J0ué probabilidad habria de que usted consuma ndetar de guandbana
envasado?

23 £0ué sspectos considera importanies para 00 consumir guamsibana?

OBSERYVACIONES:

IGRACIAS POR SU COLABORACION!
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ANEXO C
MODELO DE HOJA DE CATA APLICADA

HOJA DE CATA DE NECTAR DE GUANABANA

Nombre: Fecha:

Indicaciones: Usted dispone de 8 muestras de néctar de guanabana, por favor pruebe
y segun la escala, asigne la valoracion segun considere.

Escala:

o0 o0 [ ] AN
— —_— ~— =

(1) 2) [€) @) 5)
Muy desagradable | Desagradable | Indiferente | Agradable | Muy agradable

ATRIBUTO

CODIGO SABOR DULZOR CANTIDAD FLUIDEZ | ACEPTACION

DE FRUTA
015

989

853

700

114

213

019

945

Observaciones:

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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ANALISIS DE VARIANZA DE LOS DATOS DEL ESTUDIO SENSORIAL

ANEXO D

Analisis de Varianza para Sabor - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Razén-F (Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Azlcar 0,666667 1 0,666667 0,64 0,4267
B:Fruta 0,375 1 0,375 0,36 0,5508
C:Estabilizante 0 1 |0 0,00 1,0000
INTERACCIONES

AB 0,375 1 0,375 0,36 0,5508
AC 6,0 1 6,0 5,74 0,0187
BC 0,0416667 1 0,0416667 0,04 0,8422
ABC 0,375 1 0,375 0,36 0,5508
RESIDUOS 92,0 88 [1,04545

TOTAL (CORREGIDO) 99,8333 95

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

El StatAdvisor

La tabla ANOVA descompone la variabilidad de Sabor en contribuciones debidas a varios factores.
Puesto que se ha escogido la suma de cuadrados Tipo Ill (por omision), la contribucion de cada factor
se mide eliminando los efectos de los demas factores. Los valores-P prueban la significancia estadistica
de cada uno de los factores. Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto

estadisticamente significativo sobre Sabor con un 95,0% de nivel de confianza.

Analisis de Varianza para Dulzor - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Razén-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Azlcar 0,400758 1 10,400758 0,42 0,5168
B:Fruta 0,697054 1 ]0,697054 0,74 0,3930
C:Estabilizante 2,34756 1 |2,34756 2,48 0,1188
INTERACCIONES

AB 0,0303872 1 10,0303872 0,03 0,8582
AC 0,273485 1 10,273485 0,29 0,5921
BC 0,103114 1 (0,103114 0,11 0,7420
ABC 2,23645 1 2,23645 2,36 0,1278
RESIDUOS 81,3258 86 |0,945648

TOTAL (CORREGIDO) 87,5 93

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

El StatAdvisor

La tabla ANOVA descompone la variabilidad de Dulzor en contribuciones debidas a varios factores.
Puesto que se ha escogido la suma de cuadrados Tipo Ill (por omision), la contribucion de cada factor
se mide eliminando los efectos de los demas factores. Los valores-P prueban la significancia estadistica
de cada uno de los factores. Puesto que ningin valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores 6
interacciones tiene un efecto estadisticamente significativo sobre Dulzor con un 95,0% de nivel de
confianza.
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Analisis de Varianza para Cantidad de fruta - Suma de Cuadrados Tipo I

Fuente Suma de Cuadrados |Gl [Cuadrado Medio |Raz6n-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Azlcar 0,103114 1 |0,103114 0,11 0,7446
B:Fruta 1,27348 1 |1,27348 1,32 0,2539
C:Estabilizante 1,00008 1 |1,00008 1,04 0,3116
INTERACCIONES

AB 0,792003 1 |0,792003 0,82 0,3676
AC 1,03712 1 |1,03712 1,07 0,3029
BC 0,0445286 1 |0,0445286 0,05 0,8305
ABC 0,0445286 1 ]0,0445286 0,05 0,8305
RESIDUOS 83,0227 86 |0,965381

TOTAL (CORREGIDO) 87,4043 93

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

El StatAdvisor

La tabla ANOVA descompone la variabilidad de Cantidad de fruta en contribuciones debidas a varios
factores. Puesto que se ha escogido la suma de cuadrados Tipo Ill (por omision), la contribucion de
cada factor se mide eliminando los efectos de los demés factores. Los valores-P prueban la significancia
estadistica de cada uno de los factores. Puesto que ningin valor-P es menor que 0,05, ninguno de los
factores ¢ interacciones tiene un efecto estadisticamente significativo sobre Cantidad de fruta con un
95,0% de nivel de confianza.

Analisis de Varianza para Fluidez - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Razén-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Azucar 0,25463 1 0,25463 0,27 0,6047
B:Fruta 1,7213 1 1,7213 1,82 0,1803
C:Estabilizante 0,72803 1 0,72803 0,77 0,3821
INTERACCIONES

AB 0,0916667 1 0,0916667 0,10 0,7560
AC 0,202104 1 0,202104 0,21 0,6446
BC 0,0243266 1 0,0243266 0,03 0,8728
ABC 1,11322 1 1,11322 1,18 0,2803
RESIDUOS 81,1136 86 10,943182

TOTAL (CORREGIDO) 85,234 93

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

El StatAdvisor

La tabla ANOVA descompone la variabilidad de Fluidez en contribuciones debidas a varios factores.
Puesto que se ha escogido la suma de cuadrados Tipo Il (por omision), la contribucion de cada factor
se mide eliminando los efectos de los demas factores. Los valores-P prueban la significancia estadistica
de cada uno de los factores. Puesto que ningin valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores 6
interacciones tiene un efecto estadisticamente significativo sobre Fluidez con un 95,0% de nivel de
confianza.
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Analisis de Varianza para Aceptacidn - Suma de Cuadrados Tipo llI

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |[Cuadrado Medio |Raz6n-F |Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Azlcar 0,473485 1 0,473485 0,55 0,4618
B:Fruta 0,792003 1 0,792003 0,91 0,3417
C:Estabilizante 1,48897 1 1,48897 1,72 0,1934
INTERACCIONES

AB 1,76978 1 1,76978 2,04 0,1566
AC 0,0445286 1 0,0445286 0,05 0,8212
BC 0,0000841751 1 0,0000841751 0,00 0,9922
ABC 1,00008 1 1,00008 1,15 0,2857
RESIDUOS 74,5227 86 ]0,866543

TOTAL (CORREGIDO) 80,2128 93

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

El StatAdvisor

La tabla ANOVA descompone la variabilidad de Aceptacién en contribuciones debidas a varios factores.
Puesto que se ha escogido la suma de cuadrados Tipo Il (por omisién), la contribucién de cada factor
se mide eliminando los efectos de los demas factores. Los valores-P prueban la significancia estadistica
de cada uno de los factores. Puesto que ningun valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores 6
interacciones tiene un efecto estadisticamente significativo sobre Aceptacion con un 95,0% de nivel de

confianza.
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