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RESUMEN 

Las gomitas nutricionales son un tipo de golosina saludable por su contenido de inulina 

(fibra), vitamina C y E; ingredientes que proporcionan beneficios nutritivos para los 

consumidores. Por tal razón, el presente proyecto permite conocer la factibilidad para 

la instalación de una microempresa de gomitas nutricionales en el cantón Salcedo, 

aplicando criterios que están basados en el análisis de estudio del mercado, estudio 

administrativo, estudio técnico y evaluación financiera.  

En el estudio de mercado se analizó el macro y mesoentorno del negocio de gomitas, 

se estableció el segmento de mercado, al cual se aplicaron encuestas, para conocer las 

tendencias y preferencias de consumo actuales. En el estudio administrativo, se 

determinó que la microempresa Alimentaria Barreros funcionará bajo una misión, 

visión, valores, políticas y un organigrama estructurado de forma jerárquica, de 

acuerdo a los cargos del personal, se especificaron las funciones y el perfil profesional. 

En el estudio técnico se seleccionó la localización, mediante el método cuantitativo 

por puntos, se determinó, el tamaño, la ingeniería del proyecto, el análisis proximal y 

sensorial, el diseño de marca, etiqueta y envase, diseño de planta y política de 

inventarios. Finalmente, en el estudio financiero, para la inversión inicial, se 

consideraron gastos pre operativos, capital de trabajo, activos a corto, mediano y largo 

plazo y se evaluó la rentabilidad de la microempresa, a través de indicadores 

financieros, como el Valor Actual Neto (VAN), Tasa interna de retorno (TIR), Periodo 

de recuperación de la inversión (PRI), Rentabilidad sobre la inversión (ROI) y Punto 

de equilibrio (PE). 

Palabras claves:  Estudio de factibilidad, investigación de mercados, análisis 

financiero, microempresas, golosinas saludables, gomitas nutricionales, confitería, 

Alimentaria Barreros. 

 

 

 



xvi 

 

ABSTRAC 

Nutritional gummies are a type of healthy candy due to their content of inulin (fiber), 

vitamin C and E; ingredients that provide nutritional benefits for consumers. For this 

reason, the present project allows to know the feasibility for the installation of a 

nutritional gummies microenterprise in the Salcedo canton, applying criteria that are 

based on the analysis of market study, administrative study, technical study and 

financial evaluation. 

In the market study, the macro and mesoenvironment of the gummies business was 

analyzed, the market segment was established, to which surveys were applied, to know 

the current trends and preferences of consumption. In the administrative study, it was 

determined that the Alimentaria Barreros microenterprise will function under a 

mission, vision, values, policies and an organization chart structured in a hierarchical 

manner, according to the positions of the personnel, the functions and the professional 

profile were specified. 

In the technical study, the location was selected, by means of the quantitative point 

method, the size, project engineering, proximal and sensory analysis, brand design, 

label and packaging, plant design and inventory policy were determined. Finally, in 

the financial study, for the initial investment, pre-operative expenses, working capital, 

short-, medium-, and long-term assets were considered, and the profitability of the 

microenterprise was evaluated through financial indicators, such as the Net Present 

Value. (VAN), Internal Rate of Return (IRR), Investment Recovery Period (PRI), 

Return on Investment (ROI) and Break-Even Point (PE). 

Keywords: Feasibility study, market research, financial analysis, microenterprises, 

healthy treats, nutritional gummies, confectionery, Alimentaria Barreros. 
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CAPÍTULO I 

MARCO TEÓRICO 

1.1. Antecedentes investigativos 

1.1.1. Microempresa 

Es una pequeña unidad económica que está constituida por una mínima cantidad de 

personas y su producción e ingresos son a baja escala. Por lo general, las 

microempresas se crean como una manera de emprender por un grupo reducido de 

personas que buscan mejorar su calidad de vida, o a su vez nacen como una necesidad 

de abastecer mercados que en la actualidad no han tenido gran interés por la sociedad 

(Baque et al., 2018). 

Las microempresas se consideran ejes fundamentales en la economía de un país, 

puesto que son fuente principal de empleo, contribuyen a incrementar el ingreso 

nacional, su producción está enfocada mayormente en el mercado interno, por lo que 

una parte significativa de la población y de la economía de la región dependen de su 

actividad (Romero et al., 2017). Así mismo, Tello, (2014) menciona que las 

microempresas dan oportunidad a que personas desempleadas y con bajos recursos 

económicos puedan generar su propio negocio y a su vez puedan aportar a las grandes 

empresas resolviendo algunos cuellos de botella que disminuyen el proceso de 

producción, incrementan los tiempos de espera, reduciéndose así la capacidad 

productiva y con ello un aumento en el costo final del producto. 

1.1.1.1. Microempresas en Ecuador 

Las microempresas para el Ecuador son de gran importancia debido a la capacidad de 

generar empleo e ingresos, contribuyendo así al aparato productivo nacional y con ello 

dinamizando la actividad económica en el país (Sumba & Santistevan, 2018). 

En Ecuador las microempresas tienen gran movilidad ya que según los datos del 

Instituto Nacional de Estadísticas y Censos (INEN) del año 2016 representan un 99,5% 

del total de empresas, dando a conocer que son uno de los sectores más productivos 

para la economía del país (Rodríguez et al., 2019). Las microempresas han ido 

creciendo a lo largo de los años, esto se ve reflejado en el Producto Interno Bruto (PIB) 

con una tasa de más del 25%, además el 39% de los empleos son generados por estas 

microempresas (Ron & Sacoto, 2017). Así también, según datos publicados por la 
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Superintendencia de Compañías, Valores y Seguros en el año 2021 la gran mayoría de 

empresas ecuatorianas pertenecen a la categoría de microempresas siendo 67,1%, en 

cambio, las grandes empresas representan el 2,3%, ocupando el último lugar en el 

Ranking empresarial (Superintendencia de Compañías, Valores y Seguros  2021).  

1.1.2. Industria confitera 

Los productos de confitería son elaborados principalmente por combinaciones de 

azúcares comestibles como sacarosa, glucosa y fructuosa (Fonseca et al., 2020). Este 

tipo de ingredientes aumentan la solubilidad, disminuyen la actividad de agua y con 

ello mejoran la estabilidad del producto final (Camacho, 2019). Existe gran variedad 

de confites de diferentes sabores, formas, tamaños y texturas, tales como caramelo 

duro, caramelo suave, malvaviscos, gomitas, chocolates, grageas, turrones, etc. 

En Ecuador el consumo de confites es masivo y ha ido evolucionando y creciendo a lo 

largo de los años, por tal motivo, se han desarrollado nuevos productos confitados para 

satisfacer los distintos requerimientos que exige el mercado (Fonseca et al., 2020). 

Por otro lado, las empresas dedicadas a la confitería fabrican una gran variedad de 

productos y con ello aumentan su demanda para mejorar la calidad, ya que los 

consumidores buscan experimentar nuevos sabores, sensaciones, ingredientes, 

envases, entre otros (ProChile, 2012). Las empresas que lideran el mercado 

ecuatoriano en la comercialización de productos de confitería son Confiteca y La 

Universal cuyas actividades operativas se reinstalaron en el año 2006 (Vega, 2015). 

1.1.3. Gomitas 

Las gomitas son productos de confitería, golosinas o caramelos blandos que se 

elaboran a partir de sacarosa, glucosa y agentes gelificantes que pueden ser de origen 

animal o vegetal como gelatina, pectina, almidón, agar-agar, entre otros. Además se 

puede añadir saborizantes, colorantes naturales o artificiales y otros aditivos 

alimentarios permitidos según la normativa establecida (Madrigal et al., 2020). La 

textura elástica es una característica muy importante en las gomitas ya que les permite 

regresar a su forma inicial cuando son sometidas ante una fuerza que provoca su 

deformación. Adicionalmente, deben ser cristalinas y mantener un equilibrio entre la 

humedad del producto con la del ambiente (Porras, 2017).  
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1.1.3.1. Componentes de las gomitas 

• Endulzantes: son sustancias que le confieren un sabor dulce al alimento, como 

la sacarosa que es un disacárido formado por glucosa y fructuosa, es el 

endulzante natural comúnmente utilizado en la elaboración de confites, por su 

efecto preservante y por otorgarle una adecuada consistencia al producto 

(Rodríguez, 2014). Otro endulzante natural utilizado en la industria de 

confitería es la glucosa un monosacárido abundante en la naturaleza, que 

previene la cristalización de otros azúcares, mejora la solubilidad y reduce la 

actividad de agua (Fonseca et al., 2020). 

• Gelificantes: son polisacáridos conocidos como hidrocoloides presentan en su 

estructura grupos hidroxilos (-OH) que ayudan a que la molécula se hidrate y 

se expanda. Entre los más conocidos se encuentran la gelatina o grenetina, 

pectina y el  agar-agar que son resistentes al calor y acidez (Villacís, 2021). 

• Acidulantes: actúan como conservantes, regulan el pH para la inhibición del 

crecimiento microbiano, refuerzan el sabor, entre otros. Dentro de los más 

utilizados están el ácido cítrico, ácido málico, ácido tartárico (Mateos, 2017). 

• Saborizantes: son sustancias naturales o artificiales que potencian y otorgan 

un sabor nuevo al producto (Porras, 2017).  

• Colorantes: son sustancias que le confieren un color a un producto alimenticio, 

pueden ser naturales o artificiales. Para seleccionar el colorante adecuado se 

debe tener en cuenta la solubilidad en el medio, color e intensidad que se busca, 

sensibilidad al pH, etc (Porras, 2017).   

1.1.3.2. Componentes funcionales complementarios 

• Vitamina C: es un compuesto hidrosoluble derivado de los hidratos de 

carbono, de color blanco, se oxida con facilidad y es termolábil. Se encuentra 

principalmente en frutas como naranja, toronja, piña, guayaba, etc (Badui, 

2012). La Vitamina C se encuentra en alimentos en concentraciones de 

microgramos y su consumo proporciona beneficios para la salud, como 

(Hickey & Saul, 2014):  

✓ Fortalece y protege tejidos pulmonares. 

✓ Participa en la síntesis de colágeno. 

✓ Contribuye en el desarrollo de tejido conectivo resistente. 
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✓ Es esencial para el metabolismo de aminoácidos. 

✓ Facilita la absorción de hierro en el aparato digestivo. 

✓ Disminuye la vulnerabilidad a las infecciones. 

✓ Actúa como antioxidante. 

• Vitamina E: engloba a una familia de 8 compuestos: 4 tocoferoles y 4 

tocotrienoles que se encuentran de forma natural en las plantas. Es liposoluble, 

es decir, soluble en disolventes orgánicos y aceites (Badui, 2012). Las diversas 

formas de Vitamina E se encuentran aceites, frutas como manzana, banana, y 

melón. Al igual que la Vitamina C, posee excelentes beneficios (Olmedilla 

Alonso et al., 2018):  

✓ Es un potente antioxidante capturando los radicales libres para 

interrumpir las reacciones oxidantes. 

✓ Disminuye el riesgo de contraer enfermedades crónicas. 

✓ Ayuda a la regeneración de los tejidos. 

✓ Reduce la coagulación de la sangre y con ello enfermedades del 

corazón. 

✓ Previene enfermedades neurológicas. 

✓ Combate infecciones, aumentando la producción de células de defensa 

y respuesta celular. 

✓ Protege membranas biológicas de los nervios, músculos y del sistema 

cardiovascular. 

• Inulina: es un polisacárido no digerible que pertenece a los fructanos, está 

formada por polímeros de unidades de fructosa derivado de la molécula de 

sacarosa, se encuentran principalmente en especies vegetales como achicoria, 

alcachofa, diente de león, ajo, esparrago, cebolla, entre otras (Lara et al., 

2017). La inulina es muy utilizada en la industria alimentaria ya que tiene 

propiedades similares a la del almidón, su capacidad de formar gel del permite 

que sea un sustituto de grasas, azúcares, es estabilizante y agente texturizador 

(Garda, 2020). Cabe mencionar, que la inulina posee un dulzor del 30% con 

respecto al generado por la sacarosa, es por ello, que la sustitución de este 

polisacárido suele ser parcial (Li et al., 2015). Proporciona las siguientes 

funciones (Lara et al., 2017): 

✓ Actúa como fibra dietética. 
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✓ Tiene efecto prebiótico. 

✓ Disminuye los niveles lipídicos y glucosa en la sangre 

✓ Mejora la absorción gastrointestinal de minerales. 

✓ Disminuye el riesgo de aterosclerosis. 

✓ Produce sensación de saciedad. 

✓ Tiene la capacidad de mejorar la biodisponibilidad de calcio y magnesio. 

1.1.4. Estudio de Factibilidad 

El estudio de factibilidad o también conocido como estudio de viabilidad permite 

establecer la posibilidad de desarrollar una pre inversión que involucra actividades 

económicas, a su vez determina si el negocio se puede realizar en condiciones ideales 

para que su implementación sea efectiva y se reduzca el riesgo financiero (Moncayo, 

2018). Mediante el estudio de factibilidad se aplica criterios de evaluación tanto 

financiera como económica, ambiental y social, además, comprende tres importantes 

fases de estudios: mercado, técnico y financiero (Echeverría, 2017). 

1.1.5. Estudio Administrativo 

El estudio administrativo describe las actividades que deben llevar acabo los 

responsables del proyecto de inversión, se define el rumbo, se cumple con los objetivos 

propuestos, se establece visión y misión global del comportamiento tanto interno como 

externo de la organización (Pérez & Pacheco, 2018). 

Dentro del estudio administrativo existen elementos importantes que se deben tener en 

cuenta para mantener un orden, tales como, el organigrama de la estructura 

organizativa y el perfil adecuado que describa las responsabilidades y requisitos que 

debe cumplir el personal de la organización (Arias, 2015). Este tipo de estudio también  

proporciona las herramientas para administrar correctamente un proyecto económico 

cuando se encuentra en marcha las diferentes actividades (Quaranta, 2020). 

1.1.6. Estudio de Mercado 

Es la recopilación y análisis de antecedentes que permite determinar si existe o no la 

posibilidad real de integrar un bien o servicio al mercado. Así también, permite 

conocer las condiciones que existen en el mercado, para con ello tener un enfoque más 

claro en cuanto al producto y al negocio (Céspedes, 2012). 

Es importante conocer que un estudio de mercado debe estar centrado en 4 aspectos  
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importantes como la demanda que está relacionado con la necesidad de bienes o 

servicios que se busca producir; la oferta que se relaciona con las formas actuales y 

previsibles en que esa demanda o necesidad será atendida; el precio tiene que ver con 

las distintas modalidades que toma el pago de los bienes o servicios; la 

comercialización señala las formas específicas de elementos intermediarios para que 

el producto llegue hasta los demandantes, consumidores y usuarios (Prieto, 2013). 

• Segmento del mercado: es dividir a consumidores potenciales en grupos 

homogéneos de forma que los integrantes tengan características en común que 

los defina y sean excluyentes con otros grupos (Schnarch, 2019). Las 

segmentaciones pueden ser de acuerdo al sexo, edades, estilos de vida, 

actitudes de compra, preferencias de consumo, entre otras (Pérez, 2017). 

1.1.7. Estudio Técnico 

Es una herramienta de factibilidad técnica de un proyecto ya que permite diseñar e 

identificar el método más factible de ejecución, para producir y comercializar un 

producto, el cual se adapte a las distintas condiciones del entorno con el fin de utilizar 

mejor los recursos para con ello obtener un bien o servicio adecuado (Juncosa, 2011). 

Los elementos que más se destacan del estudio técnico son; el tamaño del proyecto 

que está en base a la capacidad de producción de bienes o prestación de servicios en 

un periodo de tiempo determinado; la localización de la empresa permite determinar 

el lugar adecuado que ofrezca beneficios, mejores costos para obtener ganancia para 

la microempresa (Moreno, 2016). 

La ingeniería del proyecto es otro elemento importante en el estudio técnico puesto 

que está enfocado en el proceso productivo; tamaño óptimo de la planta; diseño de 

etiqueta y marca que establece una identidad definida y personalizada, finalmente el 

diseño de planta se establece acorde a las normas establecidas por el ARCSA (Barriga, 

2021). 

1.1.8. Estudio Financiero 

Permite determinar por medio de indicadores financieros la viabilidad de una empresa 

en cuanto a su capacidad para mantenerse operando en el tiempo, para lo cual es 

importante estimar en detalle los ingresos, costos de inversión inicial y los costos 

requerido de operación del proyecto (Lavalle, 2017). El estudio financiero se basa 
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principalmente en el estudio de mercado para conocer los posibles ingresos en base a 

las ventas proyectadas por el precio. Por otra parte, el estudio técnico también 

suministra la información relativa de las inversiones, costos de operación, producción 

y depreciaciones entre otras (Moreno, 2016). 

Los indicadores financieros que se deben tomar en cuenta para conocer la rentabilidad 

del proyecto son: Valor Actual Neto (VAN) que permite calcular el valor presente de 

un determinado número de flujos de caja futuros, originados por una inversión 

(Córdoba, 2014). La Tasa Interna de Retorno (TIR) es el descuento donde el valor 

actualizado de beneficios es igual al valor actualizado de los costos (Márquez & 

Castro, 2015). 

La Rentabilidad sobre la inversión (ROI) es otro indicador financiero que sirve para 

medir el rendimiento de la inversión de una empresa, en cuanto al incremento de 

beneficios (Colum, 2013). El Periodo de recuperación de la inversión (PRI) es el 

tiempo que se requiere para que la empresa recupere la inversión inicial de un proyecto 

(Lavalle, 2017). Finalmente, el Punto de equilibrio (PE) es el nivel de ventas de una  

empresa para cubrir los costes fijos y variables (Polanco et al., 2020). 

1.2. Objetivos 

1.2.1. Objetivo General 

• Elaborar un proyecto de factibilidad para la instalación de una microempresa 

de gomitas nutricionales en el cantón Salcedo. 

1.2.2. Objetivos Específicos 

• Determinar el tamaño del mercado potencial de gomitas nutricionales en el 

Cantón Salcedo. 

• Establecer la estructura corporativa para el funcionamiento de la microempresa 

productora de gomitas.  

• Seleccionar una tecnología adecuada para la producción de gomitas 

nutricionales. 

• Evaluar la viabilidad económica de las gomitas nutricionales a través de 

indicadores financieros. 
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CAPÍTULO II 

METODOLOGÍA 

2.1. Tipo de investigación 

El tipo de investigación aplicado es descriptivo debido a que se enfoca principalmente 

en explicar las características de grupos relevantes como consumidores, 

organizaciones o áreas de mercado, calcular la proporción de personas en una 

población específica que muestre un determinado comportamiento de consumo, así 

como, hacer pronósticos específicos como el efecto o la viabilidad económica de una 

microempresa o empresa (Marte & Tejada, 2019).  

2.2. Enfoque 

El enfoque es cualitativo-cuantitativo ya que se realizó una recopilación de 

información de las características, tendencias de consumo, condiciones sociales y 

económicas de una población objetivo, también se aplicaron encuestas que fueron 

validadas mediante procedimientos estadísticos.  

El enfoque cualitativo inicia con la recolección de datos que son ordenados y 

clasificados a través de la observación empírica, documentos escritos, entrevistas, etc 

(Del Castillo & Olivares, 2014). En cambio, el enfoque cuantitativo mide y estima 

magnitudes de los fenómenos o problemas de investigación basados en datos numérico 

que se deben analizar con métodos estadísticos (Novoa & Mejía, 2014). 

2.3. Estudio de mercado  

En el estudio de mercado se recopiló y analizó la información de la población objetivo, 

que posteriormente fue procesada estadísticamente, para conocer las tendencias y 

preferencias de consumo. 

2.3.1. Segmentación del mercado   

La segmentación del mercado se define como el procedimiento para dividir un 

mercado en distintos subconjuntos de consumidores que tienen necesidades o 

características en común (Mollá et al., 2013). Se seleccionó como segmento de 

mercado a personas de entre 15 a 49 años de edad pertenecientes al área urbana y rural 

del cantón Salcedo, según Herrera, (2016) las personas de entre 15 a 50 años incluyen 

en su dieta diaria gomitas de dulce.  
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2.3.1.1. Población y Muestra 

2.3.1.1.1. Población  

Se utilizaron los datos presentados por el Instituto Nacional de Estadística y Censos 

(INEC) del año 2010 que fue el último censo nacional, donde se muestra la distribución 

de la población del cantón Salcedo, que tuvo 58.216 habitantes, de los cuales 12.488 

corresponden al área urbana y 45.728 al área rural. La población objetivo fue de 29.180 

habitantes, que se encuentran dentro del segmento de mercado, mismo que engloba a 

personas de entre 15 a 49 años de edad (INEC, 2010).  

2.3.1.1.2. Muestra 

Para la determinación de la muestra se empleó la ecuación propuesta por Murray & 

Larry, (2009), que expresa lo siguiente: 

N ∗ Z∝
2 ∗ p ∗ q

𝐸2(𝑁 − 1) + 𝑍∝
2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞

 

Dónde: 

Z = 1,96 a un nivel de confianza del 95% obtenido de la tabla normal Nivel de 

confianza = 95%  

p = 0,95 (probabilidad de éxito)  

q = 0,05 (probabilidad de fracaso)  

E = 0,03 (error de estimación)  

N = 29.180 (Población objetivo) 

Entonces: 

𝐧 =
(29.180 ) ∗ (1,96)2 ∗ (0,95) ∗ (0,05)

(0,03)2(29.180 − 1) + (1,96)2 ∗ (0,95) ∗ (0,05)
 

𝐧 = 201 

Tabla 1. Población del cantón Salcedo. 

Población total Área Rural Área Urbana 

Edad  

15 – 49 años 

(N) 

Muestra (n) 

58.216 45.728 12.488 29.180 201 

Fuente: (INEC, 2010). 
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2.3.2. Validación del instrumento (encuesta) 

La validación de la encuesta se llevó a cabo mediante la selección de un grupo de 

expertos que calificaron cada pregunta, en una escala de 5 (Muy apropiada) a 1 (Poco 

apropiada). Los datos obtenidos fueron ingresados al software estadístico SPSS®, para 

el cálculo del coeficiente Alfa de Cronbach que es el promedio de todos los 

coeficientes posibles de división por mitades que resultan de las diferentes formas de 

dividir los reactivos de la escala (Malhotra, 2008).  

A continuación, se presenta la ecuación del coeficiente Alfa de Cronbach utilizada, 

misma que fue propuesta por Lee J. Cronbach en 1951 (Valbuena, 2017):  

∝=
𝑘

𝑘 − 1
[1 −

∑ 𝑆𝑖
2

𝑆𝑡
2 ] 

Donde: 

∝: Coeficiente Alfa de Cronbach 

k: es el número de ítems en la escala. 

∑ 𝑆𝑖
2: es la suma de las varianzas de los ítems. 

𝑆𝑡
2: es la varianza de la suma de los ítems.  

2.3.3. Cruce de variables 

Se realizó un cruce de las variables más importantes, para determinar el tipo de relación 

que existe entre estas, y con ello, obtener resultados más específicos y fiables de las 

encuestas aplicadas, se utilizó el programa estadístico SPSS®, para llevar a cabo dicho 

cruce. 

2.4. Estructura Corporativa 

Para la fase de organización de la microempresa de gomitas se utilizó un organigrama, 

el cual es un esquema que representa la estructura administrativa de una empresa. 

Dicho esquema, tiene como fin implementar un sistema de responsabilidad y rendición 

de cuentas, establecer una cadena de mando clara, para que exista una adecuada 

coordinación en la realización de las diferentes actividades de la microempresa 

(Telenchana, 2016).  

El organigrama se estructuró de forma jerárquica según los cargos asignados, se 

describió el perfil profesional y las responsabilidades que debe cumplir cada integrante 
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de la microempresa. Adicionalmente, se describió la filosofía, misión, visión, políticas 

de la microempresa y se diseñó el logotipo empresarial. 

2.5. Estudio Técnico 

En el estudio técnico se llevó a cabo el análisis del tamaño del proyecto en cuanto a su 

capacidad de producción, se estimó la disponibilidad de mano de obra, la ingeniería 

del proceso, la localización, el tamaño de la planta y diseño de producción. 

• Localización: para seleccionar el lugar donde se ubicará la microempresa, se 

aplicará el método cuantitativo por puntos, se tendrá en cuenta la cercanía de la 

materia prima, así como los costos de transporte, terrenos, mano de obra, factores 

ambientales y disponibilidad de los servicios básicos. 

• Ingeniería del proyecto: se realizó el balance de masa, diagrama de flujo del 

procedimiento, la formulación se elaboró en base a lo expuesto por Fonseca et al., 

(2020) “ Elaboración de una golosina tipo gomita a base de extracto de zapallo y 

pulpa de maracuyá con adición de inulina” con una adaptación que propuso la 

autora, se determinaron los recursos físicos necesarios para la ejecución de 

actividades en el área de producción, en las que se incluyen equipos, insumos, 

materia prima, entre otros.   

• Análisis sensorial: con la finalidad de seleccionar la formulación más adecuada, 

se llevó a cabo un análisis sensorial de las gomitas, en el cual participaron 15 

catadores semientrenados que evaluaron parámetros de sabor, color, textura y 

aceptabilidad mediante una escala hedónica de 5 puntos (5=Me gusta mucho; 

4=Me gusta moderadamente; 3=Ni me gusta, ni me disgusta; 2= Me disgusta poco; 

1=Me disgusta mucho).  

• Análisis proximal: se realizó un análisis proximal en base a los parámetros 

descritos por la INEN 2217 “Productos de confitería. Caramelos, pastillas, grageas, 

gomitas y turrones”; del contenido de humedad, fibra dietética y vitaminas. El 

producto final fue analizado en un Laboratorio Acreditado, en base a lo expuesto 

por la Normativa INEN antes mencionada. 

• Diseño de marca, etiqueta y envase: el diseño de la marca se realizará 

considerando aspectos como cualidades, distinción, etc. Mientras que, para el 

diseño de la etiqueta del producto se cumplirá con lo descrito por la normativa 

establecida, que en este caso es la INEN 1334 para el rotulado de productos 
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alimenticios para consumo humano parte 1 y 2. En cuanto al envase, se 

seleccionará de acuerdo a los requerimientos del consumidor y a la composición 

del producto final. 

• Diseño de la planta: se tomó en cuenta el diseño del proceso productivo 

considerando criterios de Buenas Prácticas de Manufactura, acorde con la 

Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados (ARCSA, 2017). 

También, se tuvo en cuenta el área administrativa y otros espacios que permitirán 

un adecuado funcionamiento de la microempresa. El diseño de planta se realizó 

mediante el programa AutoCAD. 

• Política de inventarios: se establecerán políticas en base a un control adecuado 

de inventarios, donde se registre las entradas y salidas, se implementarán políticas 

de manejo higiénico, se realizará un control de calidad de los productos que estén 

en almacén, etc. 

2.6. Estudio Financiero 

Para evaluar la viabilidad financiera del proyecto se emplearon indicadores 

económicos, mismos que permiten reportar cambios económicos y financieros en un 

periodo de tiempo determinado (Telenchana, 2016). Se realizaron proformas para 

determinar los costos reales de cada equipo, material e insumos, así como también, se 

determinó el monto de inversión, costo de producción, rentabilidad financiera en el 

cual se evaluó el Valor Actual Neto (VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR), 

Rentabilidad sobre la Inversión (ROI), Periodo de Recuperación de la Inversión (PRI) 

y Punto de Equilibrio (PE). 

2.6.1. Valor Actual Neto (VAN) 

Para el cálculo del Valor Actual Neto se tomó en cuenta el valor actual de todos los 

flujos de efectivo netos de la microempresa, que resulta de restar la suma de los flujos 

descontados a la inversión inicial, entendiéndose por flujos de efectivo netos la 

diferencia entre los ingresos y egresos periódicos generados por la microempresa 

(Mete, 2014). A continuación, se presenta la ecuación para evaluar el VAN: 

 

𝑉𝐴𝑁 = −𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 + ∑
𝑓𝑙𝑢𝑗𝑜𝑠 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑗𝑎

(1 + 𝑖)𝑡

𝑛

𝑡=1
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Donde:  

𝒊: Tasa de interés 

n: número de periodos de tiempo (t) 

Se considera:  

Si VAN < 0 la microempresa no es rentable  

Si VAN = 0 la microempresa es rentable 

Si VAN > 0 la microempresa es rentable 

2.6.2. Tasa interna de retorno (TIR) 

Es la tasa de descuento que iguala el valor presente de los ingresos de la microempresa 

con el valor presente de los egresos generados por la misma, o a su vez es la tasa de 

interés que iguala la suma de los flujos descontados a la inversión inicial, por la cual 

el VAN es igual a cero (Mete, 2014). Este indicador financiero se evaluó mediante la 

siguiente ecuación: 

𝑇𝐼𝑅 = 𝑇𝑖 + (𝑇𝑠 − 𝑇𝑖) ∗ [
𝑉𝐴𝑁𝑖

𝑉𝐴𝑁𝑖 − 𝑉𝐴𝑁𝑠
] 

Donde:  

𝑻𝒔: Es la tasa que genera un VAN negativo más cercano a cero.  

𝑻𝒊: Es la tasa que genera un VAN positivo más cercano a cero. 

2.6.3. Rentabilidad sobre la inversión (ROI) 

Es un indicador financiero que mide la relación entre la ganancia obtenida y la 

inversión de la microempresa, se le conoce también como ROI por sus siglas en inglés 

(Return Of Investment) (Córdoba, 2014). Para determinar dicho indicador financiero 

se aplicó la siguiente ecuación:  

𝑅𝑂𝐼 =
𝐼𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜

𝐼𝑛𝑣𝑒𝑟𝑠𝑖ó𝑛 𝑒𝑛 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑜𝑠
  

2.6.4. Periodo de recuperación de la inversión (PRI) 

Es el tiempo exacto que requiere la microempresa para recuperar su inversión inicial. 

Se estima a partir de las entradas de efectivo, se mide en tiempo es decir, en cuanto se 

recuperará el total de inversión al valor presente (Mete, 2014). Se evaluó dicho 

indicador financiero mediante la ecuación siguiente: 
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𝑃𝑅𝐼 = 𝑎 +
(𝑏 − 𝑐)

𝑑
 

Donde: 

a: Año inmediato anterior en que se recupera la inversión. 

b: Inversión Inicial. 

c: Flujo de Efectivo Acumulado del año inmediato anterior en el que se recupera la 

inversión. 

d: Flujo de efectivo del año en el que se recupera la inversión. 

2.6.5. Punto de equilibrio (PE) 

Es el volumen mínimo de producción y ventas que la microempresa debe realizar para 

cubrir los costos y gastos que genera. El punto de equilibrio también hace referencia 

al nivel donde la microempresa no obtiene beneficios, pero tampoco pérdidas 

(Córdoba, 2014).  Se utilizaron las siguientes ecuaciones para evaluar el punto de 

equilibrio: 

Determinación del punto de equilibrio en valor: 

𝑃𝑢𝑛𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝐸𝑞𝑢𝑖𝑙𝑖𝑏𝑟𝑖𝑜 =
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑓𝑖𝑗𝑜𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

1 −
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠 𝑣𝑎𝑟𝑖𝑎𝑏𝑙𝑒𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

𝑉𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙𝑒𝑠

 

Determinación del punto de equilibrio en volumen: 

𝑃. 𝐸. =
𝐶. 𝐹

𝑃. 𝑉 − 𝐶. 𝑉. 𝑈
 

Donde:  

𝑪. 𝑭: Costos Fijos Totales  

𝑷. 𝑽: Precio de venta unitario 

 𝑪. 𝑽. 𝑼: Costo Variable Unitario 
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CAPÍTULO III 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

3.1. Estudio de Mercado 

3.1.1. Análisis del macro entorno: PESTEL 

El análisis del macro entorno de la microempresa, se realizó mediante el uso del 

modelo de PESTEL, que estudia factores políticos, económicos, sociales, 

tecnológicos, ecológicos y legales que podrían afectar o beneficiar a la microempresa. 

3.1.1.1. Factores políticos 

La Constitución de la República menciona que Ecuador es un estado constitucional 

democrático, soberano, independiente, intercultural, laico y plurinacional, se organiza 

en forma de república y es gobernado de manera descentralizada, priorizando la 

justicia y derechos de la ciudadanía (Constitución de la República del Ecuador, 

2015; Maldonado & Santillan, 2016). En base a esto, el gobierno actual liderado por 

Guillermo Lasso considera que el emprendimiento y la innovación son ejes claves para 

el desarrollo económico del país, apoya directamente a las microempresas generadas 

por emprendedores ecuatorianos (Gobierno de la República del Ecuador, 2021). En 

el año anterior, se realizó el lanzamiento de la estrategia “Ecuador Emprendedor, 

Innovador y Sostenible 2030” organizado por la Alianza para el Emprendimiento e 

Innovación (AEI), dicha estrategia es una herramienta que impulsa, guía y apoya las 

diferentes áreas del ecosistema de emprendimientos e innovación para la reactivación 

económica en el país (Alianza para el Emprendimiento e Innovación, 2021). 

Además, el presidente Guillermo Lasso otorgó créditos para emprendedores y 

productores, reactivando y fortaleciendo la economía, estos créditos de las 

Oportunidades, tienen un interés del 1% con un plazo de hasta 30 años, beneficiando 

a la ciudadanía para que mejoren sus negocios o decidan emprender (Secretaría 

General de Comunicación, 2022). 

Ecuador es considerado como uno de los países más emprendedores de América 

Latina, por haberse posicionado en el puesto 91 de 131 países, según el Global 

Innovation Index, (2021). También, Primicias, (2021) menciona que a pesar de ser 

un país emprendedor no tiene propuestas de innovación sólidas, pues los 

emprendimientos no superan los 6 meses de creación, es por ello, que se deben analizar 
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a fondo las necesidades de ciertos grupos, personas o empresas, para crear soluciones 

diferentes y económicas. 

3.1.1.2. Factores económicos 

El Producto Interno Bruto (PIB) creció 4,2% en 2021, superando la proyección 

presentada por el Banco Central del Ecuador de 3,55%, reflejando una recuperación 

de las actividades económicas y productivas del país. Dicho crecimiento, se debe al 

éxito del plan de vacunación, aumento de crédito del sistema financiero nacional, así 

también, a nivel industrial las principales actividades que reportan un incremento, es 

la refinación de petróleo, acuicultura y pesca, transporte, comercio, entre otros. Para 

este año 2022, el Banco Central del Ecuador estimó un crecimiento económico de 

2,8% impulsado por la recuperación de la inversión y a la mejora en expectativas 

económicas del sector privado y al aumento de la inversión pública (Banco Central 

del Ecuador, 2022). 

Por otro lado, se ejecutaron acciones para impulsar el desarrollo social y económico 

en el país, como la reducción de aranceles, eliminación del Impuesto a la Salida de 

Divisas (ISD) por sectores, el trabajo permanente para la focalización de los subsidios 

beneficiando a los más vulnerables, el ingreso del país al Centro Internacional de 

Arreglo de Diferencias Relativas a Inversiones (CIADI), para atraer inversionistas, 

entre otras, con estas acciones se espera beneficiar principalmente a los emprendedores 

(Gobierno de la República del Ecuador, 2021).  

Además, el Banecuador ha otorgado 26 millones de dólares para 8500 créditos y está 

en proceso de aprobación 2000 créditos por 6,2 millones de dólares, recursos que 

permitirán mejorar la calidad de vida de los ecuatorianos, la creación de 

emprendimientos que pueden generar empleaos y con ello, la reactivación económica 

del país (Secretaría General de Comunicación, 2022). 

3.1.1.3. Factores sociales 

Los estratos socioeconómicos en Ecuador son determinados por varios factores, como 

ingresos económicos, características de vivienda, nivel de educación, tipos de bienes, 

hábitos de consumo entre otros (García, 2021). La última encuesta de Estratificación 

del Nivel Socioeconómico de la población ecuatoriana realizado por el Instituto 

Nacional de Estadísticas y Censos (INEC) fue en el año 2011, donde se reflejó que los 
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hogares de las familias ecuatorianas están divididas en 5 estratos, el 1,9% pertenecen 

al estrato A, el 11,2% al estrato B, el 22,8% al C+, el 49,3% al C- y el 14,9% al estrato 

D (INEC, 2011). De acuerdo con García, (2021)  el estrato A hace referencia a la 

clase alta y el estrato D a la clase baja, evidenciando que la mayoría de las familias 

ecuatorianas se encuentran en el estrato C- clase media baja. 

Con respecto al empleo y desempleo, en Ecuador, durante el año 2021 la tasa de 

empleo aumentó, por ende, la tasa de desempleo disminuyó en relación a los resultados 

del año 2020, el INEC también reflejó que para diciembre de 2021, el 67,4% está 

dentro de la Población Económicamente Activa (PEA), de estos el 95,9% tienen 

empleo y solo el 4,1% está desempleado (Gestión, 2022).  

Por otra parte, según la Alianza para el Emprendimiento y la Innovación (AEI) la tasa 

de emprendimientos ecuatorianos incrementó al 4,7% debido a la pandemia (Vistazo, 

2021). Sin embargo, en la pandemia también se modificó los hábitos de consumo de 

los ecuatorianos, de acuerdo con Astudillo & Bolaños, (2021) la compra de alimentos 

fue el factor que más creció durante la pandemia en el año 2020 pues, los ecuatorianos 

se abastecieron de productos para su uso diario, y continuó creciendo ya que la 

alimentación es un factor clave para mejorar el sistema inmunológico y evitar 

contagios. Además, la población ecuatoriana adoptó una nutrición más balanceada y 

equilibrada, enfocándose en el consumo de vitaminas que ayudan a fortalecer el 

sistema inmunológico (Restrepo, 2020). 

3.1.1.4. Factores tecnológicos 

Los parámetros de calidad y las distintas operaciones requeridas para la producción de 

las gomitas nutricionales que inicia desde la recepción de la materia prima hasta el 

empacado del producto final, requiere de recursos tecnológicos mínimos, la mayoría 

de estos equipos se pueden encontrar en el mercado local. Cabe mencionar, que en los 

últimos años los avances tecnológicos han crecido de manera satisfactoria, 

especialmente en maquinarias y equipos utilizados para la elaboración de productos 

alimentarios, existiendo una mejora en el rendimiento del proceso productivo y en el 

desarrollo de productos de calidad con el fin de satisfacer las distintas necesidades que 

demanda el mercado. 
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Para la venta y comercialización del producto se requiere del uso de redes sociales un 

medio tecnológico importante para establecer estrategias de marketing, publicidad y 

promoción, además, el manejo de este tipo de plataformas digitales es esencial para 

atraer clientes, pues sin duda alguna la información por este medio de comunicación 

se difunde rápidamente y llega a usuarios de todas las generaciones. 

3.1.1.5. Factores ecológicos 

La contaminación ambiental producida por las industrias alimentarias son cuestiones 

importantes que se deben considerar ya que amenaza la estabilidad climática e impulsa 

a la degradación ambiental, según la FAO las actividades con mayor impacto 

ambientales son la producción de carne, pesca, transporte, empaquetado y el uso de 

detergentes (Bernardi, 2019).  

Los residuos producidos por la fabricación de las gomitas nutricionales no representan 

una amenaza ambiental de gran impacto, pues algunos de estos desechos son 

orgánicos, como la cáscara de las frutas que se utilizan como materia prima, además, 

el tipo de envase a utilizar es de vidrio, considerado como material ecológico por 

naturaleza, ya que es inerte, reciclable, lo cual evita la extracción de nuevas materias 

prima, frena el crecimiento de vertederos, ahorra energía, evita emisiones de 𝐶𝑂2 

(Carrasco, 2019; Rocha et al., 2020). El uso de empaques y detergentes para limpieza 

representan una posible contaminación ambiental, sin embargo, se deben considerar 

los materiales que sean más amigables con el medio ambiente, como el cartón que es 

reciclable y biodegradable. 

3.1.1.6. Factores legales 

Para la elaboración de las gomitas nutricionales se tomará en cuenta lo expuesto por 

la Resolución 067 “Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados”, que 

menciona las condiciones, requisitos y disposiciones que se deben considerar tanto en 

el proceso de producción, como en las áreas específicas, estructuras internas y 

accesorios (ARCSA, 2017). Adicionalmente, se tendrá en cuenta los requisitos que 

enuncian las normativas NTE INEN 2217 “Productos de confitería. Caramelos, 

Pastillas, Grageas, Gomitas y Turrones” y la NTE INEN 1334 parte 1, 2 y 3 sobre el 

“Rotulado de productos alimenticios para consumo humano”. 
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3.1.2. Análisis del entorno específico: Fuerzas de PORTER 

 El análisis de las 5 fuerzas de Porter es muy útil para entender los factores que 

intervienen en el entorno industrial, y así, aprovechar las oportunidades del mercado y 

disminuir las posibles amenazas para la microempresa (Quaranta, 2020). Según 

Porter, (1997), la acción en conjunto de estas fuerzas determina la intensidad de 

competencia y la rentabilidad a largo plazo de la microempresa. A continuación, en la 

Tabla 2 se detallan las 5 fuerzas de Porter:  

Tabla 2. Análisis de las 5 fuerzas de Porter de la microempresa Alimentaria Barreros. 

Fuerzas de Porter Análisis Nivel 

Amenaza de 

nuevos 

competidores 

La disponibilidad de la materia prima, la 

simplicidad del proceso productivo de las gomitas 

y los nuevos hábitos de consumo, cuyo enfoque 

principal son los productos saludables, permiten 

que varias empresas y microempresas ingresen al 

mercado. Además, empresas reconocidas y con 

experiencia en el mercado también, se han 

dedicado a la fabricación de productos saludables, 

facilitando su comercialización. 

Alto 

Amenaza de 

productos 

sustitutos 

En el mercado hay una gran variedad de productos 

saludables bien posicionados, como sustituto de 

las gomitas nutricionales, se pueden consumir: 

caramelos y chupetes con vitamina C, vitaminas 

en tabletas o cápsulas, turrones de maní con fibra, 

pastillas de goma con fibra, entre otros. 

Alto 

Poder de 

negociación con 

clientes 

Las gomitas ofrecen beneficios nutricionales, 

debido a su contenido en fibra dietética, vitamina 

C y E, marcando la diferencia con respecto a otros 

productos que ya se encuentran en el mercado. 

Además, las gomitas nutricionales son mucho 

más económicas que otro tipo de productos 

similares, permitiendo que la adquisición de estas 

Medio 
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sea más accesible, para cualquier segmento de 

consumidores.   

Poder de 

negociación con 

proveedores 

La relación entre los proveedores y la 

microempresa es primordial para la negociación 

de la materia prima, ya que el número de 

proveedores de fibra, vitamina C y E, es más 

limitado que en el caso de fruta fresca, pectina, 

glucosa y grenetina, pues hay gran cantidad de 

proveedores de estos ingredientes. 

Medio 

Rivalidad entre 

competidores 

En el lugar donde se va a instalar la microempresa 

no existe ninguna empresa dedicada a la 

fabricación de gomitas con beneficios 

nutricionales, sin embargo, en el mercado ya 

existen productos similares que son importados, 

razón por la cual, el costo es más elevado que el 

de las gomitas nutricionales, como, por ejemplo: 

“Doctor Vit” de Mr Gummy Vitamins LLC., 

“Redoxitos” de Trolli, “Jelly-Vit” de ITC 

Ecuador S.A., “Ivy Bears” de IVY GROUP LLC, 

entre otros. 

Medio 

Fuente: Autora. 

3.1.3. Segmento del mercado 

La encuesta (Anexo C) se aplicó de manera presencial a 201 posibles clientes, cuyo 

rango de edad era de 15 a 49 años, pertenecientes al área urbana y rural del cantón 

Salcedo. Las preguntas de la encuesta estuvieron relacionadas con variables 

demográficos, geográficas psicográficos y conductuales, con el fin de conocer el 

comportamiento de los consumidores frente a un nuevo producto y con ello, la 

factibilidad de la microempresa. 

Tabla 3. Variables de segmentación de mercado. 

Variables Segmentación Descripción 

Demográfica 
Género Masculino, Femenino u Otro. 

Edad De entre 15-49 años 
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Ocupación 

Empleado, Ama de casa, 

Estudiante, Propietario de un 

negocio. 

Ingresos 
Menor a $425 

Mayor a $1000 

Geográfica 

Región Sierra 

Provincia Cotopaxi 

Cantón Salcedo 

Parroquias 

San Miguel de Salcedo, Antonio 

José Holguín, Mulliquindil, 

Mulalillo, Cusubamba y Panzaleo. 

Psicográfica 

Estilos de vida 

Personas que frecuentan 

supermercados, micro mercados 

tiendas de barrio y ferias. 

Intereses 
Productos nuevos, innovadores y 

saludables. 

Conductual 

Beneficios 

Aporte a la salud del consumidor, 

ingredientes naturales y productos 

económicos. 

Frecuencia de compra 

Dos veces por semana, una vez por 

semana, dos veces al mes y una vez 

al mes. 

Fuente: Autora. 

3.1.3.1.Tamaño de la muestra 

En la validación del instrumento, el coeficiente Alfa de Cronbach obtenido fue de 0,83 

(Anexo B) demostrando que la encuesta ofreció datos confiables, ya que su 

consistencia interna es satisfactoria.  

Para la aplicación de la encuesta, se tomó como estratos a los habitantes de entre 15 a 

49 años de edad de las 6 parroquias del cantón Salcedo. A continuación, se detalla la 

distribución de encuestas, de acuerdo a la población de las parroquias del cantón 

Salcedo:   
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Tabla 4.  Estratificación del tamaño de la muestra. 

Parroquias Población 

(habitantes) 

Población 

(%) 

Número de 

encuestas 

Antonio José 

Holguín 
1.270 4,35 9 

Cusubamba 3.202 10,97 22 

Mulalillo 3.027 10,37 21 

Mulliquindil 

(Santa Ana) 
3.676 12,60 25 

Panzaleo 1.691 5,80 12 

San Miguel 16.314 55,91 112 

TOTAL 29.180 100 201 

Fuente: Autora. 

3.1.3.2. Datos obtenidos de la encuesta  

3.1.3.2.1. Factores demográficos 

• Género 

 

Figura 1. Género de las personas encuestadas. 

En la figura 1 se observa que el 51,2% corresponde al género femenino y el 48,3% 

al género masculino. Según Romo et al., (2017) las mujeres influyen 

considerablemente en la toma de decisiones de las compras familiares, 

especialmente de productos alimenticos.  

• Edad 

48,3%51,2%

0,5%
Género

Masculino

Femenino

Otro
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Figura 2. Edad de las personas encuestadas. 

La figura 2 muestra el porcentaje de edad de los 201 encuestados, donde el rango de 

edad más representativo es el de jóvenes de entre 15 a 23 años con el 30,3%, seguido 

a este con un 24,4% se encuentra personas de entre 24 a 32 años. Izco, (2007) afirma 

en su trabajo de tesis doctoral que los jóvenes de 11 a 21 años de edad participan 

activamente en la adquisición de productos y servicios para el consumo del hogar. 

• Ocupación 

 

Figura 3. Ocupación de las personas encuestadas. 

La mayoría de personas encuestadas son empleados y estudiantes que representan un 

48,3% y 32,3% (figura 3) respectivamente. De acuerdo con Espinel et al., (2019) el 

tipo de trabajo al que se dedican las personas influye en su comportamiento a la hora 

de consumir y comprar productos. Además, Raiteri, (2016) indica que los estudiantes 

de secundaria y superior tienden a ser más selectivos al realizar una compra, ya que 

sus ingresos económicos suelen ser limitados. 

• Ingresos económicos mensuales 

30,3%

24,4%
22,4%

22,9%

Edad

15 - 23 años

24 - 32 años

33 - 40 años

41 - 49 años

32,3%

3,5%
48,3%

15,9%

Ocupación

Estudiante

Ama de casa

Empleado

Propietario de un

negocio
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Figura 4. Ingresos mensuales de las personas encuestadas. 

De las 201 personas encuestadas, el 27,9% corresponde a personas cuyo ingreso 

mensual esta entre $425 a $700 (figura 4), dentro de este grupo se encuentran 

principalmente empleados y propietarios de un negocio. En la figura 4 se observa que, 

el 26,9% depende económicamente de sus padres u otro familiar, perteneciendo a este 

la mayoría de estudiantes. En cambio, el 18,9% tiene ingresos menores a $425, el 

16,9% tiene ingresos de $701 a $1000 y solo el 9,5% tiene ingresos mayores a $1000, 

dentro de estos rangos económicos se encuentran empleados, propietarios de un 

negocio y amas de casa. 

3.1.3.2.2. Factores conductuales 

• Frecuencia de consumo 

 

Figura 5. Frecuencia de consumo de las personas encuestadas. 

De acuerdo con la figura 5, el 38,3% consume gomitas de dulce una vez por semana, 

según el cruce de variables realizado entre la frecuencia de consumo y la edad, las 

personas que consumen gomitas de dulce una vez por semana son adultos de entre 41 

a 49 años representando un14,9% y un 10,4% a personas de 24 a 32 años. Los datos 

26,9%

18,9%27,9%

16,9%

9,5%

Ingresos Mensuales
Depende económicamente
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$425-$700
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obtenidos son corroborados por Periche et al., (2014) ya que exponen que más del 

50% de los adultos consumen dulces y gomitas de manera regular; debido a que son 

un tipo de golosina que tiene grandes atributos, como la diversidad de sabores frutales, 

textura blanda y elástica, así mismo, gran variedad de formas y colores que hacen que 

tenga gran demanda y aceptación como lo menciona Cedeño, (2020). 

• Motivo de consumo 

 

Figura 6. Motivo de consumo de las personas encuestadas. 

En la figura 6 se observa que el 37,8% prefiere consumir gomitas por la sensación 

agradable que proporcionan al ser masticadas. Entonces, al realizar el cruce de 

variables entre el motivo de consumo y el género, se obtuvo que tanto mujeres como 

hombres, prefieren consumir las gomitas por la sensación que dejan, esto es 

confirmado por Riofrío, (2015) quien indica que a más del sabor, la textura de las 

gomitas es uno de los parámetros preferidos por mujeres y hombres, por la sensación 

que estas otorgan al ser consumidas, principalmente gracias a su suavidad, gomosidad 

y elasticidad.   

• Ingredientes naturales 

3,5%

30,8%

37,8%

27,9%

Motivo de consumo

Saciar el hambre

Le agrada el sabor
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Asiste a ocasiones especiales

(fiestas, reuniones, salidas

familiares, etc).



26 

 

 

Figura 7.  Ingredientes naturales preferidos por las personas encuestadas.  

El 36,3%  de las personas encuestadas prefieren que las gomitas contengan vitaminas 

(figura 7), ya que, las tendencias de consumo de las personas a escala mundial han 

cambiado por la emergencia sanitaria del COVID-19, priorizando la compra de 

alimentos ricos en vitaminas (Padilla et al., 2021), especialmente en Vitamina C por 

su efecto inmunoregulador y antioxidante utilizada como medida preventiva o 

tratamiento coadyuvante frente a la pandemia (Flores & Arroyo, 2020). La fibra 

dietética con un 29,1% (figura 7) es otro ingrediente preferido por los posibles clientes 

potenciales, al igual que las vitaminas, la pandemia impulsó el consumo de este 

alimento, según estudios la ingesta de fibra dietética podría construir un factor 

protector para el desarrollo de trastornos emocionales y beneficiar al sistema 

inmunológico (Belezaca et al., 2021).  

3.1.3.2.3. Características del producto 

• Sabor 

 

21,39%

29,1%

13,2%

36,3%

SABORIZANTE NATURAL

FIBRA DIETÉTICA (INULINA)

COLORANTE NATURAL

FORTIFICADA CON VITAMINAS

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00% 40,00%

Ingredientes naturales
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Figura 8.  Sabor frutal preferido por las personas encuestadas.  

La mayoría de las personas encuestadas optaron por el sabor de fresa representando un 

31,3% seguido, con el 29,9% por el sabor de maracuyá (figura 8), dichas frutas se 

encuentran en tendencia de consumo puesto que después de la pandemia, las personas 

han cambiado su alimentación a un estilo más sano, considerando a las frutas como un 

alimento rico en vitaminas y minerales, que es consumido mayormente en los hogares 

(NIRSA, 2021). 

• Intención de compra 

 

Figura 9.  Intención de compra de las personas encuestadas.  

Las personas encuestadas escogieron la opción de “muy probablemente” en cuanto a 

la intención de compra, representando un 59,2% de aceptación (figura 9), del cruce de 

variables realizado entre la intención de compra y el género, las mujeres son quienes 

lideraron dicha opción con un 30,3%, seguido de los hombres con un 28,4%. López et 

al., (2011) expone que las mujeres tienden a consumir alimentos mucho más sanos con 

respecto a los hombres, pues realizan dietas en mayor proporción con el fin de 
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controlar su peso corporal, mientras que los hombres controlan su peso realizando 

ejercicio. Adicionalmente, como la mayoría de las mujeres son quienes compran para 

el hogar, buscan productos saludables para sus hijos, es por ello, que las gomitas 

enriquecidas con vitaminas son un excelente suplemento en la dieta diaria de adultos 

y niños (Padilla et al., 2021). 

• Tipo de envase 

 

Figura 10.  Tipo de envase preferido por las personas encuestadas.  

En la figura 10 se observa que el 33,8% prefieren que el tipo de envase para las gomitas 

sea de vidrio, pues según Mendoza, (2018) los consumidores reconocen a este envase 

como la opción más saludable y sostenible para conservar alimentos, es inerte y 

aséptico, más respetuoso con el ambiente, es reciclable, reutilizable, higiénico, entre 

otros aspectos. Además, consideran que el envase de vidrio es más atractivo en los 

estantes que los demás envases (The Food Tech, 2022). 

• Presentación del producto 

 

Figura 11.  Presentación del producto preferido por las personas encuestadas.  

9,5%

33,8%

24,9%

16,9%

14,9%

Tipo de envase

Fundas de plástico

Frascos de vidrio

Frascos de plástico

Cajas de cartón

Tarrinas de plástico

27,9%

17,9%
43,3%

10,9%

Presentación del producto

30g (10 unidades)

60g (18 unidades)

90g (30 unidades)

150g (50 unidades)



29 

 

De acuerdo con la figura 11, el 43,3% de las personas encuestadas prefieren una 

presentación de 90g (30 unidades), ya que es más comercial, pues la mayoría de las 

golosinas tipo gomita vienen en dicha presentación. Además, Espinel et al., (2019) 

afirman que el bajo nivel de ingresos y la dispersión de la población obligan al 

consumidor a adquirir artículos en presentaciones pequeñas, que se suponen son más 

económicas. 

• Precio del producto 

 

Figura 12.  Precio preferido por las personas encuestadas.  

La figura 12 muestra que la mayoría de las personas que representan un 57,7% optaron 

por el precio más económico, mismo que es $3,50 para una presentación de 90g. De 

acuerdo con Rodríguez & Rabadán, (2013) el precio es un factor importante en la 

decisión de compra de un consumidor, pues por lo general buscan productos que sean 

económicos, permitan el ahorro y estén al alcance del presupuesto familiar. 

3.1.3.2.4. Factores psicográficos 

• Lugar de adquisición 

 

Figura 13. Lugar de adquisición preferido por las personas encuestadas. 

57,7%31,3%

5,5%

5,5%

Precio del producto

$3,50

$4,00
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22,9%

12,9%

Lugar de adquisición

Tiendas de barrio

Micro mercados
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La figura 13 muestra que el 51,7%  prefieren adquirir el producto en tiendas de barrio, 

principalmente por cercanía, corroborado por EKOS, (2021) que menciona que los 

consumidores eligen comprar en un solo lugar, exclusivamente en tiendas de barrio 

por la comodidad, ahorro de tiempo, precios más accesibles, familiaridad, convivencia, 

y facilidades de crédito, pues en ocasiones los dueños de las tiendas fían sus productos 

a consumidores habituales.  

• Publicidad y promoción del producto 

 

 

 

Figura 14. Medio por el cual prefieren recibir publicidad y promoción del 

producto las personas encuestadas. 

De acuerdo con la figura 14, el 66,7% prefiere recibir publicidad y promoción del 

producto mediante redes sociales, con la realización del cruce de variables entre la 

publicidad y promoción con la edad, quienes escogieron la opción de redes sociales 

corresponde a personas de entre 15 a 23 años representado por el 18,4%, el 17,9% 

representa a personas de entre 24 a 32 años, el 17,4% de entre 33 a 40 años y el 12,9% 

de entre 41 a 49 años. Flores et al., (2017) manifiestan que debido a los avances 

tecnológicos y el acceso a internet las redes sociales se han vuelto un medio de 

tendencia que permiten relacionar a todas las generaciones. Así también, Becilla et al., 

(2020) expone, que las redes sociales son un excelente medio para publicidad y 

promoción de productos de pequeños y grandes emprendedores quienes a más de atraer 

clientes, pueden involucrarse más en el mercado, y así conocer las preferencias del 

público objetivo mediante la interacción entre la microempresa y el cliente. 

8,5%
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3.2. Estructura Corporativa 

3.2.1. Nombre de la microempresa 

La microempresa Alimentaria Barreros se dedicará principalmente a la fabricación de 

productos alimenticios nutritivos y saludables, de acuerdo a las tendencias de consumo 

que exige el mercado. 

3.2.2. Logotipo de la microempresa 

 

Figura 15. Logotipo de la microempresa Alimentaria Barreros. 

3.2.3. Filosofía de la microempresa 

Misión. 

Producir alimentos nutritivos y saludables para satisfacer las distintas necesidades de 

los consumidores, priorizando la calidad e inocuidad de los productos alimentarios 

elaborados. 

Visión. 

Ofrecer productos de confitería con beneficios nutricionales a los consumidores, para 

que la microempresa logre ser reconocida a nivel provincial y nacional, por fabricar 

productos de calidad. 

Valores. 

• Ética profesional. 

• Innovación de productos. 

• Honestidad y transparencia. 

• Respeto tanto al medio ambiente, ámbito laboral y a los clientes. 

• Responsabilidad en fabricar productos inocuos y de calidad. 

• Puntualidad en la realización de actividades dentro de la microempresa y en la 

entrega de productos. 

• Excelencia y vocación de servicio. 
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Políticas de la microempresa. 

• Cumplir con la legislación vigente de inocuidad alimentaria y normas de 

calidad, que exigen las distintas entidades. 

• Fomentar el trabajo en equipo, para mantener un adecuado ambiente laboral. 

• Dar capacitaciones a los empleados para fortalecer su conocimiento en el área 

de producción y, además, precautelar su seguridad. 

• Cumplir con los requerimientos que exigen los clientes. 

3.2.4. Estructura organizacional 

La microempresa Alimentaria Barreros está estructurada de forma jerárquica, de 

acuerdo a los cargos de cada uno de los empleados, para ello, se utilizó un organigrama 

de tipo vertical (figura 16), que detalla los cargos desde los niveles superiores a los 

inferiores, es decir, de arriba hacia abajo respectivamente. 

 

Figura 16. Estructura organizacional de la microempresa Alimentaria Barreros. 

Tabla 5. Descripción del cargo, responsabilidad y perfil profesional del personal de 

la microempresa Alimentaria Barreros.  

Cargo Responsabilidad Perfil profesional 

Gerente general 

✓ Representante legal de la 

microempresa. 

✓ Título de Ingeniero 

en Administración 

de Empresas o 

Gerente

Jefe de producciòn

Operarios

Vendedor

Secretaria - Contadora
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✓ Establecer estrategias 

empresariales (productos 

diferenciables, promociones, 

optimización de recursos, etc.) 

✓ Controlar y revisar informes 

financieros de ingresos y 

egresos. 

✓ Aprobar depósitos bancarios. 

✓ Supervisar a los jefes de área. 

✓ Tomar decisiones referentes al 

personal y medio físico. 

✓ Asignar incentivos de acuerdo al 

desempeño del personal. 

✓ Planificar capacitaciones para 

fortalecer el conocimiento de los 

empleados.  

Ingeniero en 

Alimentos (Maestría 

de administración en 

empresas). 

✓ Experiencia mínima 

de 5 años en cargos 

similares. 

Secretaría/ 

Contadora 

✓ Realizar informes financieros 

de ingresos y egresos. 

✓ Efectuar pagos de impuestos, 

insumos y de personal. 

✓ Manejo de facturas de ingresos 

y egresos generados por la 

microempresa. 

✓ Registrar la cantidad de 

insumos existentes en almacén. 

✓ Realizar pedidos de la materia 

prima e insumos. 

✓ Atender consultas e 

inquietudes de clientes y 

proveedores. 

✓ Presentar los debidos informes 

económicos y administrativos 

al gerente general. 

✓ Título de Ingeniera 

en Contabilidad y 

Auditoría. 

✓ Conocimientos 

generales en 

Microsoft Office. 

✓ Experiencia mínima 

de 1 año en cargos 

similares. 
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Jefe de producción 

y calidad 

✓ Controlar la calidad de la 

materia prima y producto 

terminado. 

✓ Controlar el área de 

procesamiento. 

✓ Verificar el cumplimiento de 

BPM. 

✓ Supervisar el desempeño de 

operarios. 

✓ Verificar la existencia de 

materia prima e insumos en 

almacenamiento. 

✓ Elaborar informes de materia 

prima utilizada, producto 

elaborado y sobrantes. 

✓ Registrar y comunicar la 

asistencia y amonestaciones de 

los operarios. 

✓ Capacitar a los operarios. 

✓ Título de Ingeniero 

en Alimentos o 

Ingeniero 

Agroindustrial. 

✓ Conocimientos 

generales en 

Microsoft Office. 

✓ Conocimientos en 

BPM, POES, 

HACCP, entre otros. 

✓ Experiencia mínima 

de 2 años en cargos 

similares. 

Vendedor 

✓ Promocionar y distribuir el 

producto. 

✓ Establecer estrategias de 

publicidad y marketing. 

✓ Brindar información acerca del 

producto. 

✓ Registrar pedidos de los 

clientes. 

✓ Atender consultas e 

inquietudes referentes al 

producto. 

✓ Mantener buena comunicación 

con los clientes. 

✓ Elaborar informes sobre ventas. 

✓ Formación en 

ventas, publicidad y 

marketing. 

✓ Manejo de redes 

sociales. 

✓ Conocimientos 

generales en 

Microsoft Office. 

✓ Experiencia mínima 

de 1 año en cargos 

similares. 
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Operarios 

✓ Participar en el proceso de 

producción, desde la recepción 

de la materia prima hasta el 

proceso de etiquetado y 

empacado. 

✓ Manejar maquinaria y equipos 

necesarios para la elaboración 

del producto. 

✓ Realizar limpiezas 

consecutivas de maquinarias, 

equipos, utensilios y espacios 

físicos utilizados en el área de 

producción. 

✓ Título de bachiller. 

✓ Conocimiento en 

manejo higiénico 

sanitario de 

alimentos.  

Fuente: Autora. 

3.3. Estudio Técnico 

3.3.1. Localización  

La localización de una empresa es de gran importancia para favorecer el desarrollo de 

sus operaciones y minimizar costos de producción. La decisión de la localización de 

la planta se fundamenta en dos razones principales como la inmovilización de recursos 

financieros a largo plazo y la consideración de factores que afectan a la capacidad 

competitiva de una empresa (Vallhonrat, 2009).  

Para determinar la localización, se aplicó el método cuantitativo por puntos, que 

cosiste en definir los principales factores que influyen en la selección del lugar para la 

instalación de la microempresa, además, se debe asignar  valores ponderados de peso 

relativo a estos factores, de acuerdo a la importancia que se les otorgue (Carro & 

González, 2013). 

Tabla 6. Método cuantitativo por puntos para determinar la localización de la 

microempresa. 

Factores Peso 

Mulliquindil 

(Santa Ana) 
San Miguel 

Cantidad Promedio Cantidad Promedio 
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Materia Prima 

disponible 
0,35 6 2,10 9 3,15 

Cercanía del 

mercado 
0,20 7 1,40 8,5 1,70 

Disponibilidad de 

Mano de Obra 
0,15 7,5 1,13 8 1,20 

Vías de acceso 0,10 6 0,60 7,5 0,75 

Servicios Básicos 0,20 9 1,80 10 2,00 

 TOTAL 1,00   7,03   8,80 

Fuente: Autora 

En la tabla 6, se muestra que el lugar más adecuado para la instalación de la 

microempresa Alimentaria Barreros, es en la parroquia San Miguel, a continuación, se 

detalla la localización seleccionada: 

País: Ecuador 

Región: Sierra 

Provincia: Cotopaxi 

Ciudad: Salcedo 

Parroquia: San Miguel 

Zona: Urbana 

 

Figura 17.  Localización de la microempresa Alimentaria Barreros. 
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El lugar donde se instalará la microempresa tiene una extensión de 14.382 𝑚2, el 

terreno es propio lo cual permitirá un ahorro en costos de arriendo o compra de un 

terreno nuevo, consta de una infraestructura de 210 𝑚2, se encuentra cerca de una vía 

primaria como es la Troncal de la Sierra (E35), facilitando la movilización para la 

adquisición de la materia prima y distribución del producto terminado, el lugar más 

cercano para la compra de la materia prima es el mercado Mayorista ubicado en la 

ciudad de Ambato provincia de Tungurahua, además, el lugar posee entrada propia lo 

cual facilita su acceso, existe disponibilidad de mano de obra y dispone de la mayoría 

de servicios básicos como luz, agua potable, alcantarillado, internet, entre otros. 

3.3.2. Tamaño del proyecto 

El tamaño del proyecto está relacionado principalmente con la capacidad de 

producción durante un periodo de tiempo determinado, para ello, se requiere conocer 

la voluntad de compra de las gomitas nutricionales por parte de los consumidores que 

representa un 59,2% y la frecuencia de consumo que es una vez a la semana. En base 

a la capacidad de producción se puede determinar también, el balance de masa, la 

capacidad operativa, los costos de producción, inversión, utilidad, entre otros. 

Además, el tipo de producción que se va a utilizar es intermitente o por lotes, debido 

a que se elaborará gomitas nutricionales en cantidades pequeñas, ya que al ser una 

microempresa no cuenta con un alto número de personal. 

3.3.2.1. Capacidad de producción 

Producto: Gomitas nutricionales 

Mercado objetivo: Personas de entre 15 a 49 años de edad del cantón Salcedo. 

Población estimada del Cantón Salcedo para el 2020 (INEC, 2020): 67.100 

habitantes. 

Población Objetivo: 29.180 habitantes 

Población que compraría las gomitas nutricionales (59,2%): 17.275 personas 

Frecuencia de consumo: Una vez por semana  

Presentación preferida por los consumidores: 90g 

Unidades/mes: 69.100  

Unidades/día: 3.455 (asumiendo que un mes tiene 20 días laborables). 

Estimación de producción: 241 unidades/día y 4.820 unidades/mes (90 g). 
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Al ser una microempresa la capacidad de producción estimada de las gomitas 

nutricionales es de 21,76 kg diarios para producir 241 unidades de 90g; que representa 

434,2 Kg/mes. 

3.3.3. Ingeniería del proyecto 

3.3.3.1. Proceso de elaboración 

El proceso de elaboración está basado en lo expuesto por Riofrío, (2019) en su trabajo 

de investigación “Elaboración de gomitas a partir de pulpa de remolacha”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RECEPCIÓN 

DOSIFICADO 
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COCCIÓN 
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Aprox. 95°C por 25 min. 

15°C durante 4 h 

Glucosa                             
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Ácido cítrico              

Pectina 

 ENFRIADO 30°C 

Inulina                                                       

Azúcar          

                           

MEZCLADO Vitaminas (C y E) 

INICIO 
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Figura 18. Diagrama de bloques para la elaboración de gomitas nutricionales 

con sabor a fresa. 

3.3.3.2. Descripción del proceso 

Recepción: se pulpa de fresa, como materia prima para la elaboración de las gomitas 

nutricionales. 

Dosificado: mediante el uso de una balanza digital, se dosifica la cantidad 

correspondiente de todos los ingredientes, como, inulina, azúcar, glucosa, gelatina sin 

sabor, ácido cítrico, pectina y vitamina C y E, según la formulación establecida. 

Mezclado: se procede a mezclar la pulpa de fresa, la inulina y azúcar en un recipiente, 

para que se torne uniforme. 

Cocción: se añade la mezcla de inulina y azúcar en una olla de acero inoxidable y se 

procede a cocinar hasta llegar a una temperatura aproximada de 95°C, durante este 

proceso, se adiciona la glucosa, gelatina sin sabor previamente hidratada, pectina y 

ácido cítrico.  

Enfriado: se deja enfriar la mezcla hasta una temperatura de 30°C. 

Mezclado: se añade la vitamina C y E y se mezcla perfectamente. 

Moldeado: se coloca la mezcla en los moldes de silicona con diseños diferentes. 

Enfriado: se deja enfriar la mezcla en los moldes a una temperatura de 15°C durante 

4 horas. 

ENVASADO 

FIN 

ETIQUETADO 

ALMACENADO Temperatura ambiente 

1 



40 

 

Envasado y etiquetado: las gomitas nutricionales se envasan en frascos de vidrio y 

se etiqueta. 

Almacenado: las gomitas nutricionales deben ser almacenadas en un lugar fresco y 

seco a temperatura ambiente. 

3.3.3.3. Materia prima utilizada en el proceso  

Fruta 

La fresa es una planta herbácea que pertenece a la familia de las rosáceas del género 

Fragaria, sus frutos son de color rojo vivo, se cultivan por su uso en la elaboración de 

alimentos (jugos, mermeladas, pulpas, etc) y para ser consumidas en estado fresco, 

tiene un sabor muy agradable, aunque ligeramente agrio (Bianchi, 2018). Las fresas 

tienen un alto contenido de fibra, vitamina C, antioxidantes, potasio, ácido fólico y 

minerales, tiene baja concentración de glúcidos y un número menor de calorías, el 

consumo de esta fruta mantiene la piel hidratada, combate el estreñimiento, evita 

enfermedades oculares, reduce problemas cardiovasculares, etc (Darrow, 2017). La 

norma NTE INEN 2337 “Jugos, Pulpas, Concentrados, Néctares, Bebidas de frutas y 

Vegetales” establece los requisitos que deben cumplir las pulpas de fruta, 

especialmente de fresa, mora y maracuyá (NTE INEN 2337, 2008). 

Inulina 

La inulina proveniente de la raíz de achicoria (Cichorium intybus) es un carbohidrato 

no digerible, posee un sabor neutral suave, es moderadamente soluble en agua, otorga 

cuerpo y palatividad, se utiliza como sustituto de azúcar, grasas, agente texturizante, 

y/o estabilizador de espuma y emulsiones (Ramírez, 2017). Posee varios beneficios: 

funciona como fibra dietética, tiene efecto prebiótico, disminuye los niveles lipídicos 

y glucosa en la sangre, etc (Madrigal & Sangronis, 2007). 

Vitaminas  

La Vitamina C o ácido ascórbico es un nutriente hidrosoluble, actúa como 

antioxidante, protege el sistema inmunológico, interviene en la producción de 

colágeno, tiene la capacidad de participación en la absorción mineral, etc (National 

Institutes of Health, 2020a). La vitamina E es un nutriente liposoluble, es un potente 

antioxidante, estimula el sistema inmunitario, ayuda a dilatar los vasos sanguíneos, 

previene el cáncer, su consumo también evita el riesgo de padecer enfermedades 

cardíacas, entre otros (National Institutes of Health, 2020b). La norma NTE INEN 

2983 “Complementos Nutricionales. Requisitos”, menciona los requisitos para los 
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complementos nutricionales, especialmente de las vitaminas C y E (NTE INEN 2983, 

2016). 

Azúcar 

La sacarosa o azúcar común es un disacárido que se obtiene de la caña de azúcar o 

remolacha azucarera, mediante un proceso industrial. Es el endulzante por excelencia 

de los alimentos, también es fuente de energía en la dieta de las personas, favorece el 

aporte rápido de glucosa al cerebro y músculo, glúcido imprescindible para el 

desarrollo de funciones cognitivas y de actividad física (Zamora & Pérez, 2013). 

Glucosa 

La glucosa es un monosacárido, se encuentra en frutas, cebollas y otros vegetales, es 

fuente de energía para el cuerpo, además, es muy utilizada en la industria alimentaria 

como edulcorante natural, evita la cristalización, actúa como conservante y 

estabilizante, puede ser añadida a varios alimentos especialmente en productos de 

confitería (Plaza et al., 2013). 

Gelatina sin sabor 

La gelatina es una sustancia obtenida por hidrólisis parcial del colágeno, tiene 

propiedades dietéticas, es rica en aminoácidos, libre de azúcares y grasas, facilita la 

digestión, etc. En la industria alimentaria se utiliza principalmente como espesante, 

brinda elasticidad, mejora la textura de ciertos alimentos y soporta altas temperaturas 

(Ayala et al., 2018).  

Pectina 

La pectina es un polisacárido que se encuentra en frutas, específicamente en la pared 

celular, regula los niveles de glucosa en la sangre, elimina las toxinas del cuerpo, actúa 

como fibra. En la industria alimenticia es considerada como el principal agente 

gelificante, funciona como estabilizante en emulsiones y suspensiones, entre otros 

(Ferreira, 2007).  

Ácido cítrico 

El ácido cítrico es un ácido orgánico que está presente en las frutas, de igual manera 

es muy utilizado en la industria alimentaria, es un polvo cristalino, blanco, inodoro y 

con sabor ácido fuerte, es utilizado como acidulante, conservante, regulador de pH, 

inhiben el crecimiento microbiano, etc (Mateos, 2017; Pérez et al., 2016). 

La norma NTE INEN- CODEX 192 “Normal General para los Aditivos Alimentarios” 

define las categorías de los alimentos y el uso adecuado de los aditivos alimentarios, 
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tal es el caso del azúcar, glucosa, gelatina sin sabor, pectina y ácido cítrico (NTE 

INEN-CODEX 192, 2016). 

3.3.3.4.Formulación de las gomitas nutricionales 

Tabla 7. Formulación de las gomitas nutricionales. 

Ingredientes Porcentaje (%) 

Pulpa de fresa 35 

Azúcar 25 

Inulina 20 

Glucosa 8 

Gelatina sin sabor 9 

Pectina 1 

Ácido cítrico 0,5 

Vitamina C 1,4 

Vitamina E 0,1 

Total 100 

Fuente: Autora. 

3.3.3.5. Balance de materia de las gomitas nutricionales 

Abreviaciones de la materia prima: 

Pulpa de fresa= Pf 

Azúcar= A 

Inulina= I 

Glucosa=G 

Gelatina sin sabor= Ge 

Pectina= P 

Ácido cítrico= Ac 

Vitamina C= Vc 

Vitamina E= Ve 

Merma= M 

Mm= Merma moldeo 

Gn=Gomitas 

nutricionales 
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Entrada=Salida 

(F + A + I + G + Ge + P + Ac + Vc + Ve - M - Mm) kg = 50 kg 

(8,74+6,25+5,00+2,00+2,25+0,25+0,12+0,35+0,02-1,99-1,23) kg = 21,76 kg 

21,76 kg = 21,76 kg 

Rendimiento: 

𝐑𝐞𝐧𝐝𝐢𝐦𝐢𝐞𝐧𝐭𝐨 =
𝐏𝐞𝐬𝐨 𝐟𝐢𝐧𝐚𝐥

𝐏𝐞𝐬𝐨 𝐢𝐧𝐢𝐜𝐢𝐚𝐥
𝐱 𝟏𝟎𝟎 

𝐑𝐞𝐧𝐝𝐢𝐦𝐢𝐞𝐧𝐭𝐨 =
21,76 kg

24,98 kg
x 100% 

𝐑𝐞𝐧𝐝𝐢𝐦𝐢𝐞𝐧𝐭𝐨 = 87,11 % 

Recepción 

Pf= 8,74 kg 

Dosificado Mezclado Cocción 

Enfriado Mezclado Moldeado Enfriado 

Envasado Etiquetado Almacenado 

M= 1,99 kg 

A=6,25 kg   

I=5,00 kg       

         

G=2,00 kg              

Ge=2,25 kg       

P=0,25 kg          

Ac=0,12 kg         

Vc=0,35 kg   

Ve=0,02 kg       

         

Gn= 21,76 kg 

         

Mm= 1,23 kg 
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3.3.3.6. Requerimiento de mano de obra 

Tabla 8. Determinación de la capacidad de equipos y mano de obra. 

Operación 

(etapas) 

Cantidad 

(kg) 

Tiempo 

(h) 

Capacidad 

(kg/h) 

Capacidad 

Operacional  

(kg/h) 

Equipo sugerido 
Personal 

Requerido 

Horas 

Hombre 

Recepción 8,74 0,50 17,49 20,98 - 1 0,50 

Dosificado 8,74 0,50 17,49 20,98 Balanza de mostrador (40 kg) 1 0,50 

Mezclado 19,98 0,50 39,97 47,96 - 1 0,50 

Cocción 24,61 0,42 58,58 70,30 Cocina industrial 1 0,42 

Enfriado 24,61 0,50 49,21 59,05 - 1 0,50 

Mezclado 24,98 0,50 49,96 59,95 - 1 0,50 

Moldeado 23,01 0,50 46,02 55,23 Dosificadora (100-1000ml) 1 0,50 

Enfriado 21,76 4,00 5,44 6,53 Enfriadora 1 4,00 

Envasado 21,76 1,50 14,51 17,41 - 2 3,00 

Etiquetado 21,76 1,50 14,51 17,41 - 2 3,00 

Almacenado 21,76 0,50 43,53 52,23 - 1 0,50 

Limpieza  1,00    1 1,00 

TOTAL       14,92 

Fuente: Autora. 
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• El cálculo de mano de obra, está basado en la siguiente ecuación: 

𝐌𝐚𝐧𝐨 𝐝𝐞 𝐨𝐛𝐫𝐚 =
𝐇𝐨𝐫𝐚𝐬 𝐇𝐨𝐦𝐛𝐫𝐞

𝐇𝐨𝐫𝐚𝐬 𝐝𝐞 𝐣𝐨𝐫𝐧𝐚𝐝𝐚 𝐥𝐚𝐛𝐨𝐫𝐚𝐥
 

𝐌𝐚𝐧𝐨 𝐝𝐞 𝐨𝐛𝐫𝐚 =
14,92

8
= 1,87 

Mano de obra = 1,87  2 

3.3.3.7. Selección de equipos  

Los equipos son esenciales, para que la producción de gomitas nutricionales sea 

eficiente y tenga buen rendimiento, por ello, en la Tabla 9 se detallan, los equipos con 

sus respectivas especificaciones.  

Tabla 9. Equipos requeridos en la elaboración de gomitas nutricionales. 

Equipos Especificaciones Imagen 

Balanza de 

mostrador 

Peso máximo: 40 kg - 88 lb 

Unidad de medida: Kg/lb 

Precisión: 2g 

Medidas: (35*23) cm. 

-Carcasa de alta resistencia. 

-Bandeja de acero inoxidable. 

-Batería recargable; voltaje 

110V. 
 

Balanza digital  

Peso máximo: 300gr 

Unidad de medida: gr/oz/ct 

Precisión: 0,001gr 

-Tablero de 2 teclas. 

-Caja de plástico ABS 

protectora de (18*15) cm. 

-Bandeja inoxidable redonda 

de 9cm. 

-Batería: conexión directa 

110V y batería interna. 
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Dosificadora 

Rango de dosificado: 100-

1000 ml. 

Precisión de dosificado: 

±0,1% 

Volumen de producción: 

10-30 dosificaciones/ min 

Aire comprimido: 5 CFM 

Voltaje: 110V 

 

Cocina industrial 

Dimensiones: 105 m ancho 

*48cm fondo* 85cm alto. 

-2 hornillas en hierro fundida. 

-Recubierto en acero 

inoxidable.  

Enfriadora  

Capacidad: 1100L 

Temperatura: 0-15°C 

Dimensiones: 1.8 m ancho* 

0,62 m profundidad*2 m alto 

-Enfriador 3 puertas. 

Voltaje: 220V  

Codificadora 

manual 

Velocidad de impresión: 

100 veces/in 

Impresión en: hoja de papel, 

cuero, papel aluminio, etc. 

Ancho de cinta: (25-30-35) 

mm 

Líneas de impresión: 3 

líneas 

Tamaño (L*W*H): 

(10*28,5*27) cm 

Peso: 2,6kg 

Voltaje: 110V 

 

Fuente: Autora 
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3.3.4. Análisis sensorial 

El análisis sensorial se realizó mediante pruebas escalares de tipo afectiva, con el fin 

de conocer el nivel de agrado o desagrado del producto (Espinosa, 2007). Se utilizó 

una escala hedónica (Tabla 10) de 5 puntos, donde 1 representa “Me disgusta mucho” 

y 5 “Me gusta mucho”, en dicho análisis sensorial participaron 15 catadores 

semientrenados, que evaluaron dos formulaciones y parámetros como, el color, olor, 

sabor, textura y aceptabilidad.  

Tabla 10. Escala hedónica de 5 puntos. 

Escala Valores 

Me gusta mucho 5 

Me gusta moderadamente 4 

Ni me gusta, ni me disgusta 3 

Me disgusta poco 2 

Me disgusta mucho 1 

Fuente: Autora 

Las formulaciones están basadas en lo expuesto por Fonseca et al., (2020) en su 

proyecto de tesis “Elaboración de una golosina tipo gomita a base de extracto de 

zapallo y pulpa de maracuyá con adición de inulina”, con adaptación de la autora 

(Tabla 11). 

Tabla 11. Formulaciones para las gomitas nutricionales. 

Ingredientes 

Formulación 1 

(%) 

Formulación 2 

(%) 

Código: F267 Código: F534 

Pulpa de fresa 30 35 

Azúcar 30 25 

Inulina 15 20 

Glucosa 8 8 

Gelatina sin sabor 14 9 

Pectina 1 1 

Ácido cítrico 0,5 0,5 

Vitamina C 1,4 1,4 
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Vitamina E 0,1 0,1 

TOTAL 100 100 

Fuente: Autora. 

COLOR 

El color fue uno de los parámetros evaluados por los catadores, mediante el análisis de 

la varianza (Tabla 12), se obtuvo que el p-valor es de 0,0013 dando a notar que existe 

diferencia significativa (P<0,05) con un nivel de confianza del 95%, entre las 

formulaciones planteadas. Así mismo, la prueba de Tukey (Tabla 13) muestra que la 

mejor formulación es la F534 y según el valor de medias, se encuentra en la escala 

hedónica “Me gusta moderadamente”, dicha formulación tiene mayor cantidad de 

pulpa de fresa con respecto a la F267, por ende, el color es más llamativo y atractivo. 

Tabla 12.  Análisis de la varianza del parámetro de color. 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

Modelo 12,40 15 0,83 1,55 0,2094 

Catadores 3,87 14 0,28 0,52 0,8847 

Formulaciones 8,53 1 8,53 16,00 0,0013 

Error 7,47 14 0,53   

Total 19,87 29    

Fuente: Autora. 

Tabla 13. Prueba de Tukey del parámetro de color. 

Formulaciones Medias n E.E.  

F534 4,60 15 0,19 A  

F267 3,53 15 0,19  B 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05). 

Fuente: Autora. 

OLOR 

En el resultado del análisis de varianza del parámetro de olor (Tabla 14), se obtuvo un 

p-valor de 0,0001 evidenciando, que hay diferencia significativa (P<0,05) con un nivel 

de confianza del 95%, entre las formulaciones evaluadas. Mediante la prueba Tukey 

(Tabla 15) se muestra que la mejor formulación es la F534, según la escala hedónica 



49 

 

representa “Me gusta moderadamente”; es decir, el producto tiene el olor característico 

a la pulpa de fresa utilizada. 

Tabla 14.  Análisis de la varianza del parámetro de olor. 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

Modelo 15,00 15 1,00 5,68 0,0012 

Catadores 8,47 14 0,60 3,43 0,0139 

Formulaciones 6,53 1 6,63 37,08 0,0001 

Error 2,47 14 0,18   

Total 17,47 29    

Fuente: Autora. 

Tabla 15. Prueba de Tukey del parámetro de color. 

Formulaciones Medias n E.E.  

F534 4,60 15 0,11 A  

F267 3,67 15 0,11  B 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05). 

Fuente: Autora. 

SABOR 

En el parámetro del sabor el p-valor fue de 0,0086, mostrando que hay diferencia 

significativa (P<0,05) con un nivel de confianza del 95% (Tabla 16). En la tabla 17, 

según los resultados de la prueba de Tukey, la mejor formulación es la F534, se 

encuentra en la escala hedónica “Me gusta moderadamente”. El sabor es un atributo 

muy considerado al momento de adquirir las gomitas, por lo tanto,  la cantidad de 

pulpa de fresa junto a la inulina, realzaron el sabor agridulce característico de este tipo 

de golosina (Delgado & Bañón, 2017). 

Tabla 16.  Análisis de la varianza del parámetro de sabor. 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

Modelo 10,67 15 0,71 1,38 0,2751 

Catadores 5,87 14 0,42 0,81 0,6466 
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Formulaciones 4,80 1 4,80 9,33 0,0086 

Error 7,20 14 0,51   

Total 17,67 29    

Fuente: Autora. 

Tabla 17. Prueba de Tukey del parámetro de sabor. 

Formulaciones Medias n E.E.  

F534 4,67 15 0,19 A  

F267 3,87 15 0,19  B 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05). 

Fuente: Autora. 

TEXTURA 

La textura fue otro parámetro evaluado, como resultado en el análisis de la varianza 

(Tabla 18) el p-valor fue de 0,0104, indicando que hay diferencia significativa 

(P<0,05) con un nivel de confianza del 95%. Así también, en la prueba de Tukey 

(Tabla 19) la mejor formulación es la F534, que está dentro de la escala hedónica “Me 

gusta moderadamente”, según Delgado & Bañón, (2017)  la inulina es un ingrediente 

que mejora la textura y firmeza de la gomita, haciéndola ligeramente más suave, 

elástica y pegajosa. 

Tabla 18.  Análisis de la varianza del parámetro de textura. 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

Modelo 15,00 15 1,00 1,34 0,2960 

Catadores 8,47 14 0,60 0,81 0,6515 

Formulaciones 6,53 1 6,53 8,74 0,0104 

Error 10,47 14 0,75   

Total 25,47 29    

Fuente: Autora. 

Tabla 19. Prueba de Tukey del parámetro de textura. 

Formulaciones Medias n E.E.  

F534 4,60 15 0,22 A  
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F267 3,67 15 0,22  B 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05). 

Fuente: Autora. 

ACEPTABILIDAD 

En la aceptabilidad se obtuvo un p-valor de 0,0001 (Tabla 20), evidenciando que hay 

diferencia significativa (P<0,05) con un nivel de confianza del 95%, entre las 

formulaciones descritas en la Tabla 11. Así mismo, en la Tabla 21, los resultados de 

la prueba de Tukey muestran que la mejor formulación es la F534, encontrándose en 

la escala hedónica de “Me gusta moderadamente”. Cada uno de los ingredientes 

añadidos a las gomitas nutricionales según la formulación F534, desempeñan 

funciones específicas que mejoran los atributos de color, olor, sabor y textura de este 

tipo de confite. 

Tabla 20.  Análisis de la varianza del parámetro de aceptabilidad. 

Fuente de 

variación  

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Cuadrado 

medio 
Razón-F p-valor 

Modelo 20,33 15 1,36 4,25 0,0050 

Catadores 11,80 14 0,84 2,64 0,0398 

Formulaciones 8,53 1 8,53 26,75 0,0001 

Error 4,47 14 0,32   

Total 24,80 29    

Fuente: Autora. 

Tabla 21. Prueba de Tukey del parámetro de aceptabilidad. 

Formulaciones Medias n E.E.  

F534 4,73 15 0,15 A  

F267 3,67 15 0,15  B 

Medias con una letra común no son significativamente diferentes (p>0,05). 

Fuente: Autora. 

3.3.5. Análisis proximal 

El análisis proximal de las gomitas nutricionales se realizó en un laboratorio 

acreditado, donde se determinó el contenido de humedad, de acuerdo con la NTE 

INEN 2217 “Productos de confitería. Caramelos, Pastillas, Grageas, Gomitas y 
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Turrones”, Fibra dietética, Vitamina C y E. En la Tabla 22, se presenta los resultados 

obtenidos del análisis proximal. 

Tabla 22. Resultados del análisis proximal de las gomitas nutricionales. 

Parámetros Unidad Resultado Método de ensayo 

Humedad % 18,7 AOAC 925.10/ Gravimetría, 

Horno de aire. 

Fibra dietética total % 14,1 AOAC 993.21 

Vitamina C mg/100g 1594,08 AOAC 967.21/ HPLC-UV 

Vitamina E mg/100g 68,54 HPLC-UV 

Fuente: (Multianalítyca & LACONAL, 2021). 

3.3.6. Diseño de marca, etiqueta y envase 

3.3.6.1. Diseño de marca 

 

Figura 19. Marca comercial del producto. 

3.3.6.2. Descripción del producto y envase. 

Las gomitas nutricionales son un tipo de golosina, fabricadas a partir de pulpa de fruta 

natural, es un producto saludable que contiene fibra dietética proveniente de la raíz de 

la achicoria (Cichorium intybus) como es la inulina, vitamina C y E. De acuerdo con 

el análisis de la demanda, en el estudio de mercado, las personas encuestadas eligieron 

la presentación del producto de 90g y envase de vidrio, debido a las diversas ventajas 

que este presenta, además, de considerarse como un recipiente muy atractivo en 

percha. 

Los envases de vidrio son hechos de sílice (arena), carbonato sódico y piedra caliza, 

son los más utilizados en bebidas y alimentos, principalmente por su inercia pues no 

reaccionan con el alimento, poseen gran resistencia a la presión interna y altas 
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temperaturas, son impermeables al paso de gases, conservan el aroma y sabor del 

alimento, son higiénicos, transparentes permitiendo que el consumidor pueda ver su 

contenido, reciclables y reutilizables, etc (Poveda, 2014). En la figura 20, se muestra 

el envase de vidrio que se requiere para envasar las gomitas nutricionales. 

 

Figura 20. Envase de vidrio para las gomitas nutricionales. 

3.3.6.3. Información nutricional 

La información nutricional de las gomitas nutricionales (Figura 21), se obtuvo 

mediante el análisis proximal del producto en un laboratorio acreditado, se analizó 

principalmente lo expuesto por la NTE INEN 2217 “Productos de confitería. 

Caramelos, Pastillas, Grageas, Gomitas y Turrones”, fibra, vitamina C y E. 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

Tamaño por porción 2 gomitas (6g) 

Porción por envase 30 

Energía (calorías)  47 KJ (11 kcal) 

Energía de grasa (calorías)  0 KJ (0 kcal) 

Nutrientes Cantidad por porción VDR% 

Grasa total 0g 0% 

Grasa saturada 0g 0% 

Colesterol 0g 0% 

Carbohidratos totales 2g 0,7% 

Fibra dietética total 1g 4% 

Proteína 0,3g 0,6% 

Vitamina C 96mg 96% 

Vitamina E 4mg 21% 

Los valores diarios recomendados (VDR%) están basados en una dieta de 

8380 KJ (2000 kcal). Sus valores diarios recomendados pueden ser 

mayores o menores dependiendo de sus necesidades calóricas. 

Figura 21. Información nutricional de las gomitas. 
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3.3.6.4. Semaforización 

Para semaforización de las gomitas nutricionales, se utilizó la calculadora de 

etiquetado de alimentos, de la página de la Agencia de Regulación, Control y 

Vigilancia Sanitaria (ARCSA). También, se consideró la NTE INEN 1334-2 y 1334-

3, que mencionan los requisitos mínimos que deben cumplir los rótulos o etiquetas de 

los envases en los cuales, se comercializan productos alimenticios para consumo 

humano (NTE INEN 1334-2, 2011; NTE INEN 1334-3, 2011). 

 

Figura 22. Semáforo de las gomitas nutricionales. 

3.3.6.5. Diseño de etiqueta 

El diseño de la etiqueta de las gomitas nutricionales (Figura 23), está basado en lo 

expuesto por la NTE INEN 1334 parte 1, 2 y 3, que enmarcan los requisitos que deben 

cumplir las etiquetas de envases que expenden productos alimentarios para el consumo 

humano, por ejemplo, nombre del producto, listado de ingredientes, información 

nutricional, contenido neto, identificación del fabricante, identificación del lote, 

ciudad y país de origen, entre otros. 

 

Figura 23. Etiqueta de las gomitas nutricionales. 

3.3.7. Diseño de planta 

La planta productora de gomitas nutricionales está distribuida de acuerdo a los 

requerimientos de la microempresa, tiene un área de 210 𝑚2. La escala empleada es 
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Si 

de 1:50. Las principales áreas que constarán en la distribución de la planta son la de 

administración, producción, bodega de materia prima e insumos, bodega de producto 

terminado, vestidores y baños. 

Las diferentes áreas deben estar distribuidas en base a criterios de Buenas Prácticas de 

Manufactura, expuesto en la Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados, 

donde se menciona las instalaciones y requisitos de BPM (Capítulo II-art.72-77), por 

ejemplo, las condiciones mínimas básicas, donde el riesgo de contaminación y 

alteración debe ser mínimo, las superficies y materiales que interactúen con el alimento 

no tienen que ser tóxicas, la localización de cada área debe estar protegido de focos de 

insalubridad, también, se debe contar con instalaciones sanitarias, etc (ARCSA, 2017). 

La distribución del área de producción de la microempresa Alimentario Barreros es en 

forma de C, pues este tipo de diseño permite la reducción en el tiempo de producción, 

ya que los operarios pueden monitorear las diferentes operaciones de manera 

simultánea, además, es más fácil detectar las falencias en el proceso de elaboración 

que puede retrasar la salida del producto terminado, maximiza la comunicación y 

cooperación entre operarios al permanecer en el misma sitio de producción, entre otras 

(Plata, 2016). 

3.3.7.1. Diagrama de flujo de decisión de las gomitas nutricional 
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Figura 24. Diagrama de flujo de la elaboración de gomitas nutricionales. 
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Figura 25. Diagrama P&ID del proceso de elaboración de las gomitas 

nutricionales. 
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Sección Área (𝒎𝟐) 

Planta 210 

Baños y Vestidores 10,5 

Bodega de materia prima e 

insumos 

15 

Área de producción 75 

Bodega de producto terminado 15 

Área administrativa 50 

Gerente 8,2 

Secretaria 8,9 

Jefe de producción 7 

Vendedor 5,9 

Baño 3,7 

Especificación Distancia (cm) 

Entre equipos 80 

Alrededor de hornos, calderos o 

cualquier otra máquina o aparato 

que sea foco radiante de calor. 

150 

Entre el suelo y el equipo 18 

Operario (alrededor de un 

obstáculo) 

≥85 

Entre el equipo y la pared ≥12 

Pasillos principales 120 

Pasillos secundarios 100 

Figura 26. Diseño de planta de la microempresa. 

Alimentaria Barreros. 

Tabla 23. Distribución de la planta. 

Tabla 24. Distancia de seguridad para equipos. 

Fuente: Autora. 

Fuente: (Bruhl Safety, 2022); (ISO 13857, 2019); 

(NTE INEN 56, 2001); (Mullo, 2015). 
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3.3.8. Política de inventarios 

• Establecer un sistema que registe entradas y salidas de la materia prima. 

• Implementar políticas de manejo higiénico, para producir alimentos inocuos.  

• Controlar la calidad de las gomitas nutricionales que se encuentren en almacén. 

• Realizar entregas del producto con notas u otro documento que compruebe su 

despacho. 

• Registrar todos los insumos y materiales utilizados en el proceso de 

elaboración de gomitas nutricionales. 

• Realizar conteos periódicos para identificar las pérdidas de material. 

• Realizar informes de materia prima adquirida. 

• Solo el personal autorizado podrá acceder a los inventarios. 

• Capacitar al personal sobre elaboración y control de inventarios. 

• Registrar las solicitudes de compra de materia prima e insumos, cuando estén 

a punto de agotarse. 

3.4. Estudio Financiero 

3.4.1. Inversión inicial 

La inversión inicial requerida para la instalación de la microempresa Alimentaria 

Barreros es de $ 39.779,23; dicho valor, incluye gastos pre operativos, activos a corto, 

mediano y largo plazo y un capital de trabajo, cada uno de estos aspectos, son de gran 

importancia para la producción de gomitas nutricionales. A continuación, se detalla la 

inversión inicial:  

Tabla 25. Inversión inicial. 

INVERSIÓN INICIAL VALOR ($) 

Gastos pre operativos 5.385,71 

Activos corto plazo 2.916,16 

Activos mediano plazo 912,65 

Activos largo plazo 19.678,50 

Capital de trabajo 10.886,21 

TOTAL 39.779,23 

Fuente: Autora. 
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3.4.2. Costos fijos 

Los costos fijos son aquellos que permanecen constantes en un periodo de tiempo, son 

independientes y no se ven afectados por cambios en el nivel de producción 

(Fernández & Miñambres, 2015). Dicho esto, en la Tabla 26 se muestran que el total 

de costos fijos mensual y anual es de 6.449,61 y 77.395,30 respectivamente, además, 

se detalla el valor de cada rubro que conforma los costos fijos como, los salarios del 

personal, en este caso se requiere de un Gerente-Administrador, Jefe de producción, 

Vendedor, Secretaria-Contable y 2 Operarios, en cada salario asignado está incluido 

todas las prestaciones del servicio que estos brindan. Los servicios básicos, la 

depreciación, gastos de oficina y ventas, son rubros que de igual forma están dentro de 

los costos fijos. 

Tabla 26. Costos fijos mensuales y anuales. 

RUBROS VALOR MENSUAL ($) VALOR ANUAL ($) 

Salarios del personal 4.009,97 48.119,68 

Servicios básicos  203,84 2.446,08 

Gastos de oficina 1.341,43 16.097,11 

Gastos de ventas 662,75 7.953,00 

Depreciación 231,62 2.779,43 

TOTAL 6.449,61 77.395,30 

Fuente: Autora. 

3.4.3. Costos variables 

Los costos variables dependen del volumen de producción, pues su relación es 

directamente proporcional y varían acorde al mismo (Fernández & Miñambres, 

2015). De acuerdo con esto, los ingredientes, envases y etiquetas que se requieren para 

la producción de gomitas nutricionales pertenecen a costos variables. En la Tabla 27, 

se observa que el costo variable total para una producción de 21,76 kg de gomitas 

nutricionales diarias, es de $ 308,97. Adicionalmente, se detalla el costo unitario y total 

de cada ingrediente, envase y etiqueta, que se necesita para la fabricación de 241 

unidades diarias de gomitas nutricionales de una presentación de 90g. 
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Tabla 27. Costos variables para una producción de 21,76 kg diarios. 

MATERIA 

PRIMA 
UNIDAD CANTIDAD 

COSTO 

UNITARIO 

($) 

COSTO 

TOTAL 

($) 

Pulpa de fresa kg 2,91 2,83 8,24 

Pulpa de 

maracuyá 
kg 2,91 3,98 11,58 

Pulpa de mora kg 2,91 3,77 10,97 

Azúcar kg 6,25 1,00 6,25 

Inulina kg 5,00 11,35 56,75 

Glucosa kg 2,00 3,00 6,00 

Gelatina sin 

sabor 
kg 2,25 18,00 40,50 

Pectina kg 0,25 30,00 7,50 

Ácido cítrico kg 0,12 5,00 0,60 

Vitamina C kg 0,35 28,00 9,80 

Vitamina E kg 0,02 68,00 1,36 

Envase y 

etiqueta 
Unidades 241 0,62 149,42 

TOTAL    308,97 

Nota:  La presentación de 90g de las gomitas nutricionales, contendrán 3 sabores (fresa, mora y 

maracuyá). 

Fuente: Autora. 

3.4.4. Precio de venta 

El costo variable por unidad de gomitas nutricionales de una presentación de 90g es 

de $ 1,24 (Tabla 28); recalcando que la producción diaria y mensual es de 241 y 4.820 

envases respectivamente. Adicionalmente el precio de venta total de las gomitas 

nutricionales de una presentación de 90g, es de $ 2,75; cuyo valor aporta 

considerablemente para la recuperación de la inversión y permite también, que el 

proyecto sea rentable. El precio de venta al consumidor es de $ 3,45; recalcando que 

existe un 25% de ganancia para el punto de venta. 
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Tabla 28. Precio de venta de las gomitas nutricionales (presentación de 90g). 

CONCEPTO VALOR ($) 

Costo variable unitario 1,24 

Precio de venta total 2,75 

Precio de venta al consumidor 3,45 

Fuente: Autora. 

3.4.5. Capital de trabajo 

El capital de trabajo es una magnitud contable de la inversión en activos a corto plazo 

como, efectivo, valores negociables, cuentas por cobrar e inventarios, necesarios para 

que la microempresa pueda operar (Saucedo, 2020). Partiendo de esto, en la Tabla 29 

se observa que el capital de trabajo mensual de la microempresa Alimentaria Barreros 

es de $ 10.886,21; dentro de este valor, se encuentra los sueldos del personal, costos 

variables (materia prima), activos a corto plazo (materiales indirectos), servicios 

básicos (Luz, agua, teléfono e internet) y el valor del alquiler. 

Tabla 29. Capital de trabajo mensual. 

CONCEPTO VALOR ($) 

Sueldos del personal 4009,97 

Materia prima 6.179,40 

Materiales indirectos 243,00 

Luz, agua, teléfono e internet 203,84 

Alquiler 250,00 

TOTAL 10.886,21 

Fuente: Autora. 

3.4.6. Flujo de caja 

El flujo de caja es un reporte económico de la salida y entrada de efectivo en un periodo 

de tiempo determinado, para medir la liquidez del proyecto (Barriga, 2021). Partiendo 

de este concepto, el flujo de caja está relacionado con los ingresos y egresos 

producidos por la microempresa, así también, en la Tabla 30, se observa que la utilidad 

neta total que genera la microempresa Alimentaria Barreros en un periodo de 5 años 
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es de $103.349,99; por tanto, el proyecto es rentable, puesto que, al descontar los 

ingresos y egresos de la microempresa, desde el primer año se obtiene resultados 

positivos, es decir, se generan utilidades. 

Tabla 30. Utilidad neta de la microempresa en un periodo de 5 años.  

 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 TOTAL 

Utilidad 

neta ($) 
6.799,79 12.821,31 19.699,98 27.545,83 36.483,08 103.349,99 

Fuente: Autora. 

3.4.7. Indicadores financieros 

Los indicadores financieros permiten evaluar la viabilidad económica de la 

microempresa, en la Tabla 31, se muestra que, el Valor Actual Neto (VAN) que resulta 

de la diferencia entre ingresos netos al presente y la inversión inicial es de $ 63.582, 

es decir, el VAN es positivo (VAN>0) y cubre por completo el costo de la inversión 

inicial, es decir, el proyecto es rentable. 

La Tasa Interna de Retorno (TIR) que relaciona los ingresos netos con la inversión 

inicial es del 76%, evidenciando que la rentabilidad de la microempresa es 

satisfactoria. El Periodo de Recuperación de la Inversión (PRI) es de 20,02 meses, es 

decir, que alrededor de un año con ocho meses la microempresa tardará en recuperar 

su inversión inicial. 

La Rentabilidad sobre la inversión (ROI), es del 158,37%, dando a notar que el 

rendimiento obtenido de la inversión es alto y satisfactorio, demostrando que el 

proyecto es viable.  Finalmente, según el punto de equilibrio, el volumen de ventas 

que debe cubrir la microempresa para que resulte rentable es de 3.910 unidades, es 

decir, $10.752 mensuales (Figura 27), de acuerdo con esto, la producción mensual 

estimada es de 4.820 unidades, obteniéndose $ 13.255, dicho valor, refleja que las 

ventas mensuales son superiores al punto de equilibrio. Entonces, con los resultados 

obtenidos de los indicadores financieros, se evidencia que la instalación de la 

microempresa Alimentaria Barreros productora de gomitas nutricionales es viable, 

rentable y sostenible. 
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Figura 27. Punto de equilibrio en volumen y valor. 

 

Tabla 31. Indicadores Financieros 

INDICADOR FINANCIERO VALOR 

Valor Actual Neto (VAN) $ 63.582 

Tasa Interna de Retorno (TIR) 76% 

Periodo de recuperación de la inversión (PRI) 20,02 meses 

Rentabilidad sobre la inversión (ROI) 158,37% 

Punto de equilibrio (PE)  3.910 unidades 

Fuente: Autora. 
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CAPÍTULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1. Conclusiones 

• El proyecto de factibilidad para la instalación de una microempresa de gomitas 

nutricionales en el cantón Salcedo, fue elaborado de acuerdo con 4 criteritos 

fundamentales como son, el estudio de mercado, estudio administrativo, 

estudio técnico y estudio financiero, concluyéndose que el proyecto es viable 

y rentable. 

• En el estudio de mercado, se determinó que la intención de compra es del 

59,2%, es decir, el producto tiene gran aceptación por parte de los 

consumidores, debido a que brinda beneficios nutritivos y saludables, por su 

contenido de fibra dietética, vitamina C y E. 

• En la estructura corporativa se diseñó el logotipo empresarial, se estableció la 

misión, visión, valores y políticas enfocadas principalmente en fabricar 

productos saludables y de calidad. Adicionalmente, se elaboró un organigrama 

jerárquico de acuerdo con los cargos de cada integrante de la microempresa, se 

especificaron las funciones y el perfil profesional del gerente, secretaria-

contadora, jefe de producción y calidad, vendedor y operarios. 

• La tecnología para la producción de gomitas nutricionales, se seleccionó por 

medio del estudio técnico, donde se estableció cada uno de los procesos 

necesarios para la producción de gomitas nutricionales, el equipo requerido 

para la elaboración, además, se determinó la localización de la microempresa, 

ingeniería del proyecto, análisis sensorial y proximal, diseño de marca, envase 

y etiqueta, diseño de planta y políticas de inventarios. La producción diaria y 

mensual de las gomitas nutricionales es 241 y 4.820 unidades respectivamente, 

en una presentación de 90g, que contiene gomitas de 3 sabores frutales. 

• La viabilidad económica de la microempresa Alimentaria Barreros fue 

evaluada a través de indicadores financieros, obteniéndose un Valor Actual 

Neto (VAN) de $ 63.582, Tasa Interna de Retorno (TIR) del 76%, el Periodo 

de recuperación de la inversión (PRI) de 20,02 meses, Rentabilidad sobre la 

inversión (ROI) del 158,37% y el punto de equilibrio en volumen de ventas de 

3.910 unidades mensuales. Conforme con los resultados de los indicadores 
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financieros, la instalación de la microempresa Alimentaria Barreros en el 

cantón Salcedo es viable, rentable y sostenible en un periodo de 5 años.  

4.2. Recomendaciones 

• Una vez instalada la microempresa se deberá desarrollar productos de 

confitería, considerando las golosinas que son más consumidas, para 

reemplazar ingredientes que afectan la salud o agregar algún tipo de 

componente funcional.    

• Realizar estudios de mercado, en otro segmento, como dirigido a niños que 

pertenezcan a ciudades grandes, donde las tendencias de consumo de productos 

saludables sean más demandados y valorados. 

• Sustituir el contenido de azúcar en las gomitas con otro tipo de ingrediente 

natural que proporcione beneficios nutricionales, sea bajo en calorías y puedan 

ser consumidas por personas diabéticas. 
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ANEXOS 

Anexo A. Matriz en Excel para validar la encuesta por expertos. 
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Anexo B. Validación del instrumento (encuesta) mediante el cálculo de coeficiente 

Alfa de Cronbach utilizando el software SPSS®  

. 
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Anexo C. Modelo de encuesta 

 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE AMBATO 
 

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERÍA 

EN ALIMENTOS 

CARRERA DE ALIMENTOS 

TEMA: 

ELABORACIÓN DE UN PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA 

INSTALACIÓN DE UNA MICROEMPRESA DE GOMITAS NUTRICIONALES 

EN EL CANTÓN SALCEDO  

ENCUESTA  

1. ¿Con qué frecuencia consume gomitas (dulce)?  

(….) Dos veces por semana 

(….) Una vez por semana 

(….) Dos veces al mes 

(….) Una vez al mes 

2. ¿Cuál es el motivo por el que consume gomitas (dulce)? 

(….) Saciar el hambre 

(….) Le agrada el sabor 

(….) Sensación agradable que proporcionan al ser masticadas. 

(….) Asiste a ocasiones especiales (fiestas, reuniones, salidas familiares, etc). 

3. ¿Cuáles de los siguientes ingredientes naturales, le gustaría que 

contengan las gomitas nutricionales? (Escoja 2 opciones) 

(….) Saborizante natural 

(….) Fibra dietética (Inulina) 

(….) Colorante natural 

(….) Fortificada con vitaminas 

4. ¿De qué sabor frutal le gustaría que sean las gomitas nutricionales? 

(….) Fresa 

(….) Mora 

(….) Piña  

(….) Naranja 
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(….) Maracuyá 

5. En caso de existir gomitas nutricionales en el mercado, ¿estaría dispuesto 

a comprarlas? 

(….) Muy probablemente 

(….) Probablemente 

(….) Poco probable 

(….) Nada probable 

 

6. ¿Qué tipo de envase preferiría para las gomitas nutricionales? 

 

 

(….) Fundas de plástico 

 

 

(….) Frascos de 

plástico 

 

(….) Frascos de 

vidrio 

 

(….) Cajas de cartón 

 

(….) Tarrinas de plástico 

7. ¿En qué presentación preferiría adquirir las gomitas nutricionales? 

(….) 30g (10 unidades) 

(….) 60g (18 unidades) 

(….) 90g (30 unidades) 

(….) 150g (50 unidades) 

8. ¿Cuál es el precio que usted estaría dispuesto a pagar por las gomitas 

nutricionales en una presentación de 90g (30 unidades)? 

(….) $3,50  

(….) $4,00 

(….) $4,50  
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(….) $5,00  

9. ¿Dónde preferiría adquirir las gomitas nutricionales? 

(….) Tiendas de barrio 

(….) Micro mercados 

(….) Supermercados 

(….) Farmacias 

10. ¿De qué forma considera más adecuado recibir publicidad y promoción 

de las gomitas nutricionales? 

(….) Afiches 

(….) Sitios Web 

(….) Redes sociales 

(….) Ferias 

11. Seleccione su género 

(….) Masculino 

(….) Femenino 

(....) Otro 

12. ¿Cuál es el rango de su edad? 

(….) 15 - 23 años 

(….) 24 - 32 años 

(….) 33 - 40 años 

(….) 41 - 49 años 

13. ¿Cuál es su ocupación? 

(….) Estudiante 

(….) Ama de casa 

(….) Empleado 

(….) Propietario de un negocio 

14. ¿Cuál es el rango de su ingreso mensual? 

(….) Depende económicamente de sus padres u otro familiar. 

(….) Menor a $425 

(….) $426-$700 

(….) $701-$1000 

(….) Mayor a $1000 

GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 
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Anexo D. Personas encuestadas. 
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Anexo E. Cruce de variables 

 

Cruce entre frecuencia de consumo y edad. Cruce entre motivo de consumo y género. 

 
 

 

 

Cruce entre intención de compra y género. Cruce entre publicidad-promoción y edad. 
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Anexo F. Modelo de hoja de catación, para el análisis sensorial. 
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Anexo G.  Análisis sensorial con catadores semientranados. 
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Anexo H. Proforma del análisis proximal de las gomitas nutricionales. 
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Anexo I. Resultados del análisis proximal de humedad de las gomitas nutricionales. 
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Anexo J. Resultados del análisis proximal de fibra dietética total de las gomitas 

nutricionales. 
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Anexo K. Resultados del análisis proximal de vitamina C y E de las gomitas 

nutricionales. 
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