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1. Resumen

El Presente trabajo, de investigacion se realizo con el propdsito de efectuar un “PROYECTO
DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA HELADERIA CON FRUTAS DE LA
REGION EN LA LOCALIDAD PUERTO RICO”, busca ofrecer un producto de calidad,
elaborados a base de frutas, con un alto valor nutritivo, de igual manera aprovechar las
oportunidades de negocios y desarrollo empresarial dentro del mercado, que ain no han sido
exploradas de esta manera se cumplira el objetivo. Realizar un estudio de factibilidad para la
creacion de una heladeria con frutas de la region en la localidad Puerto Rico. El consumo de
helado puede cambiar su caracter de “golosina” a un caracter nutricional si se dan a conocer
las caracteristicas de nutricién del producto en cuestion. Para analizar la conveniencia de
implementar el proyecto se realizaron estudios de oferta y demanda, estudio de mercado, de
impacto ambiental, de seguridad, de aseguramiento de la inocuidad, de localizacion y de
andlisis financiero, tanto para la inversion inicial como para el funcionamiento de los primeros
5 afios, También se analiza la sensibilidad del proyecto a cambios positivos y negativos,
dentro de los resultados se tiene que el indicador VAN con 684.344 bs. Donde nos muestra
que se tiene rentabilidad dentro el proyecto, el TIR con un valor de 49% y un B/C de 1.3 estos

indicadores muestran la rentabilidad del proyecto.

El estudio concluye con los siguientes resultados donde: parte de una revision de literatura,
para la recopilacion de informacién, el estudio técnico, estudio administrativo vy

organizacional y los recursos necesarios para el proyecto.

Finalmente, el estudio financiero utiliza conceptos como VAN (Valor Actual Neto), dando un
valor positivo con un resultado 684.344 bs. El TIR (Tasa Interna de Retorno) de 49% que es
mayor a 1 siendo rentable, con un Beneficio Costo de 1.3 y un PRR (Periodo Real de
Recuperacion) de un afio y medio con un flujo de caja mayor a la inversion, determinando la

viabilidad del proyecto.

Palabras claves. Factibilidad. Estudio de mercado, Clientes potenciales, heladeria,

helados.



ABTRACT

The present research work was carried out with the purpose of carrying out a "FEASIBILITY
PROJECT FOR THE CREATION OF AN ICE CREAM STORE WITH FRUITS OF THE
REGION IN THE LOCALITY OF PUERTO RICQO", seeks to offer a quality product, made
from fruit, with a high nutritional value, in the same way take advantage of business
opportunities and business development within the market, which have not yet been explored,
in this way the objective will be fulfilled Carry out a feasibility study for the creation of an ice
cream parlor with fruits from the region in the town port feasibility for the creation of an ice
cream parlor with regional fruits in the town of Puerto Rico. The consumption of ice cream
can change its character from "candy" to a nutritional character if the nutritional characteristics
of the product in question are disclosed. To analyze the convenience of implementing the
project, supply and demand studies, market studies, environmental impact, security, safety
assurance, location and financial analysis studies were carried out, both for the initial
investment and for the operation of the first 10 years, the sensitivity of the project to positive
and negative changes is also analyzed, within the results there is the VAN indicator with
684.344 bs. Where it shows us that there is profitability within the project, the IRR with a
value of 49% and a B/C of 1.3 these indicators show the profitability of the project.

The study concludes with the following results where: part of a literature review, for the
collection of information, the technical study, administrative and organizational study and the
necessary resources for the project.

Finally, the financial study uses concepts such as VAN (Net Present Value), giving a positive
value with a result of 684.344 bs. The IRR (Internal Rate of Return) of 49% that is greater
than 1 being profitable, with a Benefit Cost of 1.3 and a PRR (Real Recovery Period) of one
year and a half with a cash flow greater than the investment, determining the feasibility of the

project.

Keywords. Feasibility. Market study, potential customers, ice cream shop, ice cream.



1.1.  Titulo del proyecto

“PROYECTO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION HELADOS CON FRUTAS DE
LA REGION EN LA LOCALIDAD DE PUERTO RICO”.

1.2. Antecedentes

1.2.1. El origen de los helados.

El hombre siempre ha buscado subsistir al calor a través de bebidas refrescantes que
proporcione gusto a la bebida, se dice que el invento de helados es dado por los chinos, ya que
en aquellas épocas se mezclaban ciertos zumos y se colocaban en la nieve para que se

enfriaran.

Los primeros helados de agua siguieron los de leche. Fue un cocinero francés que servia en la
corte inglesa el que los invento, y se cuenta que el rey le dio una gran recompensa para que
reservase las formulas Unicamente para el uso de la mesa real. Pero pronto su secreto se

extendio por todo el pais.

En su origen, se basaba en la mescla de hielo con frutas natural o zumo. Posteriormente, se
afiadié la leche y otros productos, como cacao, cafe y frutos secos. Las primeras
combinaciones de hielo y zumo de frutas fueron los arabes y ellos lo denominaron “sharbets”.

Se cree de esta palabra procede la denominacion actual de sorbete.

En Bolivia la produccion de helados comenzo a partir del siglo xx, cuando estos eran
elaborados artesanalmente en temporada de invierno, por el congelamiento que se producia, en

esa temporada se recolectaba el hielo para elaborar los helados.



El origen del helado se considera inserto debido a que existen diversos cambios tecnolégicos y
las exigencias de las consumidoras, de tal manera que se puede decir que proviene de la

presencia de las bebidas heladas con nieve o hielo.

Generalmente en la fabricacion de helados se emplean diversos aditivos especiales, como
espesantes, colorantes, aromas, estabilizadores y emulsionantes. Cuando un alimento es el
resultado de la mescla de varios componentes estos para su consumo pueden presentar

diversas formas de presentacidn dentro de una apariencia general que todos conocemos.

En el caso de helados, su estructura puede parecer tipicamente solida cuando estan bien
congelados; pueden tener una estructura pastosa, semisolida, cuando estan cerca de su punto
de fusion; o pueden ser liquidos si se dejan fundir a temperatura ambiente. Dentro del helado
pueden convivir casi todos los tipos de estructura fisica. Al ser el helado el resultado de la
unién de una serie de ingredientes solidos y liquidos, los tipos de unién pueden ser muy
diferentes. La automatizacion de los procesos y la aplicacion de las técnicas del frio hicieron el

resto en la popularizacion de este alimento.

Por altimo, tomando en cuenta en la localidad de Puerto Rico no existe un lugar donde ofrecen
helados con frutas de la region, sin embargo, las tiendas donde venden helados son de alto
precio, son helados surtidos por empresas como: Frutalin, Delicia, Panda, Pil y Okey las
cuales hacen pedido cada 8 dias. También los helados son transportados via terrestre desde la
fabrica que se encuentra ubicada en el departamento de Santa Cruz realizando visitas cada 20
dias, a su llegada realiza un recorrido por toda la localidad de Puerto Rico distribuyéndolos a
todas las tiendas, ofreciendo helados de diferentes presentaciones y sabores como: vainilla,

chocolate, ron con pasas, uva, coco, etc.

Por ese motivo se realizo un estudio de factibilidad para la creacion de una heladeria que
ofrezca helados elaborados con frutas de la region de diferentes sabores al alcance de todos y
para satisfacer los gustos y referencias de cada persona ya sea nifio, jovenes o adultos, puesto

que los helados que se ofrecera con disefios unicos y llamativos.



Por ello se ve la necesidad de realizar el estudio de factibilidad para determinar con exactitud
si la empresa seria aceptada dentro del mercado.

1.3.  Grupo o regidn beneficiaria

Los beneficiarios indirectos del proyecto seran todas las familias de la localidad de Puerto
Rico que tendran algun ingreso y que tengan la capacidad de adquirir los helados, también las
empresas proveedoras de materia prima e insumos para la creacién de los helados son

consideradas como beneficiarios indirectos.

Los clientes de esta poblacion de Puerto Rico buscan un producto de buena calidad, que
contribuya a su bienestar econdmico y nutricional. Nuestra empresa se enfocara en la creacién
de helados para satisfacer las necesidades de la poblacion de Puerto Rico, teniendo en cuenta
que las caracteristicas climatolégicas presentan altas temperaturas (calor) por lo tanto nuestro
producto tendra una buena acogida, también se tienen muy en cuenta que los nifios son los que
mas consumen el producto, de la misma forma son consumidos por los jovenes y adultos, el

consumo del helado es en general y de agrado para toda la poblacion.

1.4. Referencia geogréfica del proyecto

El proyecto de ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UNA
HELADERIA CON FRUTAS DE LA REGION EN LA LOCALIDAD PUERTO RICO,
geograficamente se encuentra ubicada en la capital de laProvincia de Manuripien
el Departamento de Pando. En cuanto a distancia, Puerto Rico se encuentra a
168 km de Cobija, la capital departamental, y a 273 km de Riberalta. La localidad se encuentra
ubicada al lado del Rio Orthony forma parte de la Ruta Nacional 13 de Bolivia. Al norte
limita con el Municipio de Bella Flor y Santa Rosa del Abuna, al sur limita con el Municipio
del Sena, al este con el Municipio de San Pedro, al Oeste con el municipio de Filadelfia.


https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Manuripi
https://es.wikipedia.org/wiki/Departamento_de_Pando
https://es.wikipedia.org/wiki/Km
https://es.wikipedia.org/wiki/Cobija_(Bolivia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Km
https://es.wikipedia.org/wiki/Riberalta
https://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo_Orthon
https://es.wikipedia.org/wiki/Ruta_13_(Bolivia)

Este municipio consta con 49 comunidades, de ellas la via de acceso es 43 por tierra y 16 por
rio. Tiene una superficie territorial de 4.574 km2, y en la localidad de Puerto Rico con una

poblacién estimada de 6.277 habitantes y una densidad poblacional de 1.0 hab./kmz.

El municipio de Puerto Rico tiene altitud aproximada de 205 metros sobre el nivel del mar.
Con coordenadas 11°6'12" S, 67°33'17" W.

2. Justificacion del proyecto

2.1.  Descripcién del problema

La localidad de Puerto Rico del Municipio no cuenta con lugares de degustacién de helados de
diferentes sabores debido a que no existe un apoyo a instituciones a familias que tienen la
vision de apertura una tienda de helados de frutas naturales, las familias y las personas no

cuentan con recursos econdémico, desconocen el manejo de la produccion de helados.

En la localidad de Puerto Rico los sitios donde venden helados no cuentan con condiciones
adecuadas, y no existe un lugar donde brinden helados nutrientes elaborados con frutas de la
region de diferentes sabores, y a precios que satisfaga a la necesidad de los habitantes de la
poblacién de Puerto Rico, el estudio de factibilidad para la creacion de una heladeria, que
exista con productos nuevos e innovador para la degustacion y diferenciado que llame la
atencion de los clientes, como ser: adultos, nifios, jovenes, al ofrecer diferentes sabores, y un

excelente ambiente para compartir entre familias y amigos.



2.2.  Formulacion del Problema

¢Serd factible la creacion de una heladeria con frutas de la region en la localidad de Puerto

Rico en la gestion 2023?

2.3.  Justificacion del problema

El presente trabajo de investigacion se realiz6 con el fin de determinar la factibilidad para la
creacion de una heladeria con frutas de la regién en la localidad de Puerto Rico, realizando un
analisis del contexto y sobre las cualidades de la producciéon local en caso de frutos
amazonicos como potencial en la elaboracion de helados de frutas naturales y realizar este

estudio con la finalidad de conocer la factibilidad del proyecto.

Asimismo, a través del andlisis de la oferta y demanda se podra constatar la demanda
insatisfecha que nos permite conocer cuanto es posible producir por cada presentacion y cubrir
la demanda de la poblacion en el consumo de los helados de fruta. y se tenga una mejor
accesibilidad a la compra, y se transporte a las comunidades lejanas y de esta manera atender

al cliente y lograr la fidelidad con el proyecto.

Realizar este estudio tiene la finalidad de hacer conocer a la poblacion el funcionamiento y la
ubicacion del lugar para que las familias puedan ir a disfrutar un delicioso helado de calidad.
Por otra parte, también genera una estabilidad socio-econémica en el sector debido a que
permitira generar fuentes de trabajo, de esta manera se estaria apoyando a la poblacion de

Puerto Rico.

La creacién de una nueva linea de helados bajos en azlcares, sera contribuyente en la salud de
las personas que ademas sera un producto totalmente natural de frutas del lugar, es asi que las

personas consumiran un alimento saludable, naturales y nutritivos, es una opcién de tener una



heladeria en el mercado con caracteristicas recomendadas y de bajos costos y no poder

encontrar variabilidad del producto en el municipio.

El problema que se presenta en nuestra poblacion es que no existe un lugar donde se elabore
helados con frutas de la regidn, que sean novedosos, creativos y de diferentes sabores y
precios y al alcance de los habitantes, algo diferente, nuevo e innovador que llame la atencion
de los clientes: nifios, jovenes y adultos, al ofrecer diferentes sabores, y un excelente ambiente
para compartir entre familias y amigos dentro la poblacion de Puerto Rico, para satisfacer el
momento de la degustacion del producto con frutas de la region.

2.4. Objetivos

2.4.1. Objetivo general

Elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de una heladeria con frutas de la region en
la localidad Puerto Rico de la gestion 2023.

2.4.2. Objetivo especifico

e Realizar un estudio de mercado para identificar las caracteristicas del producto, los
proveedores, consumidores, competencia, nivel de precios, describir la demanda de

la localidad de Puerto Rico.

e Desarrollar un estudio que permita conocer las necesidades de materia prima,
procesos de produccion, necesidades de maquinaria, equipos e infraestructura
(INGENIERIA DEL PROYECTO, TAMANO Y LOCALIZACION)



e Realizar un estudio organizacional y legal para definir la situacion juridica y
restricciones legales, estructura, requerimiento y el perfil profesional del equipo de

talento humano.

e Determinar los recursos econdémicos necesarios para la creacion y buen
funcionamiento de una fabrica de helados con frutas de la region en la localidad de
Puerto Rico. (REALIZAR LA EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
DEL PROYECTO).

2.5. Marco referencial

2.5.1. Generalidades de las Frutas

Segun Aranceta (2006), Las frutas son alimentos que aportan una gran cantidad de vitaminas,
minerales, fibra y otros compuestos bioactivos agrupados en el término genérico de
fitogquimica. Estas recomendaciones se basan fundamental en los estudios epidemioldgico que
sefialan una asociacion entre elevadas ingestas de frutas de la regién y una menor incidencia y
mortalidad de diferentes enfermedades crénicas. La proteccion que estos alimentos brindan
contra enfermedades degenerativas, como cancer y las enfermedades cardiovasculares y
cerebro vasculares, se ha atribuidoa su actividad antioxidante, a la estimulacion del sistema
inmune, a la mejora del metabolismo del colesterol, a la disminucion de la presion sanguinea y

a la actividad antiviral y antimicrobiana, (Citado en Valarezo, 2016, p. 11).

e Coco: Por su constitucion el coco es una fruta con propiedades de la vitamina E de
importante accion antioxidante y es ideal para las personas que se encuentran con
debilidad, fortalece el sistema inmunoldgico y son ideales para fortalecer el sistema

inmune del cuerpo humano.



e Asai: Repleto de vitaminas, proteinas, fibras, aminoacido, grasas mono insaturadas
saludables hasta 30 veces mas antioxidantes mas que el vino tinto, se dice el Asai
estimula la energia y fortalece el sistema inmunoldgico, ayuda el crecimiento

muscular y combate los efectos del envejecimiento.

e Papaya: Es una fruta tropical rica en azucares fibra y beta carotenos, contiene papainas,
que ayuda a digerir los alimentos.
Se recomienda en casos de gastritis, digestiones, dificiles ulceras, estrefiimiento,

gases, etc.

e Banano: Un platano maduro contiene una alta concentracion de fibra di ética, vitamina
c,potasio, compuesto, de vitamina b6 y antioxidante. Una dieta rica en los nutrientes
proporcionados como los platanos puede disminuir nuestro riesgo de tener una serie

de problemas.

e Palta: Pues estan repletos de grasas saludables y atesoran un sinfin de beneficios para
nuestro organismo: controlan la presién arterial (por lo que son buenos para el
corazon), mantienen a raya el colesterol, contiene propiedades antiinflamatorias,
regulan los niveles de azUcar en la sangre, aumentan la absorcion de nutrientes, y

cuida la piel.

e Copoazu: Son muchos beneficios que nos puede brindar benéfica la piel, reduce las

inflamaciones, fortalece el sistema inmunitario, beneficia el sistema cardiovascular.

2.5.2. Laleche

Segun el (Instituto Nacional de Normas Técnicas Industriales y certificacion del Pert, 2003) la

leche “es el producto integro, no alterado ni adulterado, del ordefio higiénico, regular,

completo e ininterrumpido, de vacas sanas y bien alimentadas, sin calostro y exento de color,

sabor y consistencia anormales” mientras que Lacasa (2005), “La leche de los mamiferos
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domesticos forma parte de la alimentacion humana corriente en la inmensa mayoria de las
civilizaciones: de vaca, principalmente, pero también de bufala, oveja, cabra, yegua, camella,

alce, cerda, llama”, etc. (Citado en Infanzon, 2017, p. 23).

2.5.3. Caracteristicas fisico—quimicas de la leche

Segun Revilla (1988), menciona que “los componentes de la leche se encuentran en diferentes
formas, el estado fisico depende principalmente del grado de dispersion. Dentro de estas

caracteristicas tenemos las siguientes”:

e Gusto: Tienen normalmente un sabor suave, agradable y ligeramente dulce.

e Color: La leche es de color blanco debido a la reflexion de la luz sobre las particulas
opacas en suspension (micelas de caseina, glébulos grasos, fosfatos y citratos de
calcio), el grado de blancura varia con el nimero y tamafio de las particulas en
suspension. La materia grasa de la leche contiene pigmentos amarillos que
enmascaran su color azul, el contenido de la leche en carotenos y xantofilas varian

con la alimentacion y raza de vaca.

e Acidez: Otra propiedad quimica importante es la acidez, o cantidad de acido lactico,
que suele ser de 0,15-0,16% de la leche. Es un parametro constante en la leche y su
aumento indica una anormalidad, el pH de la leche esta entre 6,4 a 6,6, el calostro es

mas acido que el normal.

e Punto de congelacion: Es una de las constantes fisicas méas estables de la leche, el

descenso del punto de congelacion esta en relacion directa con la temperatura de la
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leche y oscila entre —0,52 a —0,56 °C, las variaciones superiores a —0.52 °C, indican

exceso de agua.

e Punto de ebullicion: A la presion atmosférica normal el punto de ebullicion es de
100,5 °C. 27

e Densidad: La densidad relativa media de la leche a 15 °C es de 1,032, es la resultante
intrinseca de cada uno de los componentes en la leche entera, es conveniente medir la
densidad a 30 °C, para que la materia grasa esté en estado liquido ya que en estado

solido la grasa tiene una densidad superior y bastante variable.

e Viscosidad: La viscosidad esta en funcion del tamafio de las particulas y temperatura,
sobre este parametro influyen principalmente las proteinas y la materia grasa, la
viscosidad de la leche entera es de 2,1 CP y leche desnatada 1,8 CP, (Citado en
Infanzon, 2017 p. 24).

2.5.4. Composicion quimica de la leche

Segun Alais (2001), La leche es un sistema coloidal constituido por una solucion acuosa de
lactosa (4,3%), sales (0,7%) y muchos otros componentes en disolucién, en donde se
encuentran las proteinas (3,2%) en estado de suspension y la grasa en estado de emulsion, el
extracto seco total de la leche es por término medio de 13,15 % y el extracto seco desnatado es
de 9,2% (Citado en Infanzon, 2017, p. 24).
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Tabla 1
Composicién quimica de la leche

Componentes Porcentaje (%)
Agua 87.8
Grasa 3.5
Proteinas 3.1
Lactosa 4.8
Minerales 0.8

2.5.5. Usos de la materia prima

Segln Walstra, et al, (2001). “La produccion de leche posee tres usos o destinos”:

Uso industrial: De la produccién nacional, la leche que se destina a la industrializacion
representa alrededor del 57%. La industria nacional ofrece diferentes productos que van desde
la leche pasteurizada hasta la evaporada, también se elaboran otros productos como: quesos en
sus diversas presentaciones, yogurt en diferentes presentaciones, manjar, leche condensada,

mantequilla, etc.

Uso artesanal: El 30% es destinado a la industria artesanal, siendo su producto principal el
queso fresco y quesos regionales, también es utilizado en la elaboracion de derivados lacteos
como yogurt, mantequilla, manjar blanco y otros, por otro lado, es empleado en la chocolateria

y panaderia.
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Auto consumo: La leche es un alimento que se puede consumir de manera directa como tal, o
como parte de ingredientes en la preparacion de alimentos. El 13% restante de la produccion

nacional de leche es destinado al autoconsumo, (Citado en Infanzon, 2017, p.25).

2.5.6. Presentacion de la leche en el mercado

Segun Rolls, (2002), la presentacion de la leche en el mercado es variable, ya que se acepta
por regla general la alteracion de sus propiedades para satisfacer las preferencias de los
consumidores. Una alteracion muy frecuente es deshidratarla (Liofilizacién) como leche en
polvo para facilitar su transporte y almacenaje tras su ordefiado. También es usual reducir el
contenido de grasa, aumentar el de calcio y agregar sabores. Los requisitos que debe cumplir

un producto para ubicarse en las diferentes categorias varian mucho de acuerdo a la definicion

de cada pais: (Citado en Infanzon, 2017, p. 25).

+ Entera: Tiene un contenido en grasa entre 3,1% (En Chile) y 3,8% (En Suiza)

+ Leche lactosada: Se somete a un proceso en el cual se transforma la lactosa en

glucosa y galactosa para hacerla de mayor digestibilidad. Muy popular en

Colombia y América Latina.
+ Leche descremada o desnatada: Contenido graso inferior al 0,3%

+ Semi descremada o Semi desnatada: Con un contenido graso entre 1,5 y
1,8%

+ Saborizada: Es la leche azucarada o edulcorada a la que se la afiaden sabores
tales como fresa, cacao en polvo, canela, vainilla, etc. Normalmente son

desnatadas o semi desnatadas.

+ Galatita: plastico duro obtenido del cuajo de la leche o mas especificamente a

partir de la caseina y el formol.
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e En polvo o Liofilizada: a esta leche se le ha extraido el 95% del agua mediante
procesos de atomizacion y evaporacion. Se presenta en un polvo color crema.

Para su consumo sélo hay que rehidratarla con agua o con leche.

e Condensada, concentrada o evaporada: a esta leche se le ha extraido
parcialmente el agua y se presenta mucho mas espesa que la leche fluida normal.

Puede que contenga azucar afiadida.

e Enriquecidas: son preparados lacteos a los que se le afiade algin producto de

valor nutritivo como vitaminas, calcio, fésforo, omega-3, etc.

2.5.7. El Helado

El helado es un alimento universal que se prepara a partir unos pocos ingredientes basicos:
crema batida, agua, azlcar y edulcorantes para darle un sabor determinado. Una vez
mezclados estos ingredientes, se procede a su pasteurizacion y a una fase de enfriamiento
final, producto refrescante, cremoso e ideal para consumirlo durante el verano. Presenta
tamanos, formas y sabores muy distintos de los que hay de agua o sorbetes, de leche y de
crema. Desde un punto de vista alimenticio, tiene un alto nivel calérico. El listado de sabores
es practicamente interminable, pero los méas populares son de limdn, chocolate, fresa y
vainilla. (Navarro, 2017).

2.5.8. Beneficios de helados

A la hora de cuidarnos siempre buscamos alimentos con bajo aporte calérico. Sin embargo, a
veces no solo tenemos que prestar atencion a las calorias, sino también a las propiedades que
encierran ciertos alimentos que, a simple vista, estarian descartados de tu dieta. Por ejemplo,

¢conoces los beneficios del helado? Nosotros te los mostramos. (Eurofitness, s.f.).
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e Porque es bueno comer helados

Cuando llega el verano nos apetecen las comidas refrescantes. El helado es uno de los postres
preferidos por todos durante los meses de calor. No obstante, a veces huimos de este alimento
por las calorias que contiene. Aun asi, existen beneficios del helado que seguro que no

conocias. Toma nota.

Aporta calcio: Una racion de helado con base de leche o de yogurt aporta hasta el 15% de las
necesidades de calcio diarias. El calcio es un mineral muy importante para el cuerpo humano,

ya que ayuda al crecimiento y proteccion de nuestros dientes y huesos.

Proteina y vitamina: Asimismo, el helado es rico en proteinas, vitaminas A, B2 y B6, C, D,
E, fésforo, magnesio, sodio y potasio. Esto lo convierte en un alimento perfecto tanto para

nifios, como para adultos y ancianos.

Energia para el cuerpo: El helado contiene hidratos de carbono fundamentales para darte la
energia que necesitas a lo largo del dia. No te preocupes por la dieta. Otro de los beneficios del
helado es que tan solo aportan el 10% de las calorias que necesitas al dia. Ademas, siempre
puedes encontrar su version sin azlcar y sin gluten para disfrutar de este refrescante postre sin

remordimientos. Los helados artesanales, por ejemplo, solo contienen un 6% de grasa.

Seras mas feliz: Los helados contienen un aminoacido llamado triptéfano, gracias al cual los
niveles de serotonina aumentan. ¢;Qué significa esto? Comer tu helado favorito mejorara tu
estado de animo y reducird los sintomas de la depresion. Ademas, reducirds el estrés
especialmente con los helados de vainilla o chocolate. La razén esta en la caseina que se

encuentra en estos ingredientes capaz de generar endorfinas y disminuir el estrés.
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Hidratacion: Comer un helado en dias calurosos te aporta la hidratacion que tu cuerpo
necesita. Cuando sientas que el cansancio y el decaimiento por el calor te invaden es momento

de tomarte un helado.

Le gustan a todo el mundo: La industria heladera ha apostado por ampliar su abanico de
sabores y texturas. Por eso hoy dia es muy facil encontrar un sabor que te guste. Incluso
puedes hacer tus propias combinaciones para dar con tu helado perfecto. Déjate seducir por las

bases de leche y yogurt con frutas, chocolate, frutos secos, etc. (Eurofitness, s.f.).

2.6. Marco tedrico

A continuacion, se describe los conceptos mas importantes del marco tedrico recopilado y

consultado para sustentar el presente trabajo de investigacion.

2.6.1. Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para determinar:

e Si el negocio que se propone serd bueno o malo, y en cuales condiciones se debe

desarrollar para que sea exitoso.
e Si el negocio propuesto contribuye con la conservacion, proteccion o restauracion de los

recursos naturales y el ambiente. Factibilidad es el grado de lograr algo es posible o las

posibilidades que tiene de lograrse. (Lunaetal., 2001, p. 1).
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2.6.2. Estudio operativo

La factibilidad operativa se relaciona con el personal que tiene que realizar el  proyecto. Por
eso se analiza si el personal posee las competencias laborales necesarias para desarrollar y

llevarlo a cabo. (Quiroga, 2020).

Se refiere a todos aquellos recursos donde interviene algln tipo de actividad, depende de los
recursos humanos que participen durante la operacion del proyecto. Durante esta etapa se
identifican todas aquellas actividades que son necesarias para lograr el objetivo y se evalla a

determinar todo lo necesario para llevarlo a cabo.

2.6.3. Factibilidad técnica

Este aspecto evalta si la infraestructura técnica que posee la empresa puede responder de

manera favorable y eficiente para desarrollar el proyecto o0 negocio que se tiene planificado.

También se debe verificar si las personas poseen los conocimientos técnicos necesarios para

utilizar el equipo. (Quiroga, 2020).

El proyecto debe considerar si los recursos técnicos actuales son suficientes o deben

complementarse.

Gran parte de la determinacion de los recursos tiene que ver con la evaluacion de la
factibilidad técnica. El analista debe averiguar si es posible actualizar o incrementar los

recursos técnicos actuales de tal manera satisfaga. (Quiroga, 2020).
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2.6.4. Factibilidad comercial

En la parte comercial se determinara si existe una potencial posibilidad que exista un namero
adecuado de clientes. Estos clientes deben estar dispuestos a consumir los productos que el

negocio o proyecto permitira ofrecer al mercado. (Quiroga, 2020).

La factibilidad comercial es el proceso en el que las empresas determinan si sus productos o

servicios tienen la capacidad de competir y obtener ganancias.

2.6.5. Factibilidad politica legal

Realiza un andlisis y evaluacién de un proyecto para confirmar que cumpla con los requisitos
juridicos necesarios para su funcionamiento. Se refiere a que el desarrollo del proyecto o
sistema no debe infringir alguna norma o ley establecida a nivel local, municipal, estatal,
federal o mundial. (Felipe, 2022).

2.6.6. Factibilidad de tiempo

Nos permitird a conocer si el tiempo que se tiene planificado para llevar a cabo el proyecto

coincide con el tiempo real que se necesita para poderlo implementar. (Quiroga, 2020).
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2.6.7. Estudio Técnico

Esta parte del estudio puede subdividirse a su vez en cuatro parteas que son: determinacion del
tamafo optimo de la planta, determinacion de la localizacion optima de la planta, Ingenieria

del proyecto y analisis administrativo. (Baca, 2001, p. 8).

2.6.8. Estudio Organizacional

El estudio organizacional tiene como objetivo establecer la capacidad de operacién de la
organizacion para evaluar fortalezas y debilidades en los intervalos de mantenimiento e
inversion. Segun Benjamin & Fincowsky, (2014) este estudio estd basado en los siguientes

principios de la organizacion:

e Division del trabajo.
e Unidad de direccion.
e Centralizacion

e El principio de la autoridad y responsabilidad.

De acuerdo con Benjamin & Fincowsky, (2014) este estudio es necesario para definir la
estructura administrativa organizacional de operacion del proyecto en ejecucion, los
requerimientos de talento humanos, equipamiento y tecnologia. (Citado en Aguirre, 2019, p.
12).

2.6.9. Estudio Econdmico

Los objetivos de esta etapa son ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario
que proporcionaron las etapas anteriores, elaborar los cuadros analiticos y antecedentes

adicionales para la evaluacion del proyecto y evaluar los antecedentes para determinar su
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rentabilidad, la sistematizacion de informacion financiera consiste en los estudios previos, en
este etapa debe definirse todo aquellos elementos que siendo necesarios para la evaluacion, los
debe suministrar el propio estudio financiero comienza con la determinacion de los costos
totales y de la inversion inicial, cuya base de los estudios de ingenieria ya que tanto los costos

totales como la inversion inicial depende de la tecnologia seleccion (Lesema, 2006, p.).

El altimo de este estudio es analizar las necesidades de tipo econdémico y financiero que
precisa la puesta en marcha del proyecto, con el proposito de ayudar a valorar si es rentable, o
no, emprender el nuevo proyecto. Para Lesema (2006) dentro del estudio financiero se puede

encontrar.

Necesidades totales del capital: son las necesidades de recursos monetarios necesarios para
el desarrollo y puesta en marcha el proyecto, comprende los activos fijos tangibles y el capital

de trabajo.

Requerimiento total de activo: en este item se indica el destino que se dard a los recursos.

Activos fijos y tangibles o intangibles: se desglosa detalladamente todos los activos tangibles e

intangibles, que se va usar en el proyecto.

Capital de trabajo: es aquel que se va destinar en el proyecto en el tiempo que se estime el

mencionado proyecto.

Modalidad de financiamiento: se indica la modalidad de la inversién, aporte de propio del

promotor y el crédito solicitado.

Fuentes de financiamiento: se sefiala que el proyecto si el financiamiento se presenta por

endeudamiento con algun ente financiero y la situacion actual del mismo.
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Condiciones del crédito: indica que el monto del crédito, tasa de interés, periodo de
amortizacion periodo de interés diferido, periodo de pago de interés diferido y cantidad de

cuotas.

Inversion anual durante la vida del proyecto: refleja en un cuadro de inversiones durante la
vida util del proyecto. Depreciacion y amortizacion de la inversion: explica el método
utilizado para la depreciacién de los activos fijos tangibles y el método para amortizacién de

los activos fijos intangibles.

Otros gastos de fabricacion: indicar y analizar los gastos a realizar por concepto de servicios
y gastos conexos a la produccion. Otros gastos de administracion y venta: analizar y explicar

el uso de los gastos que se incurrird por concepto de administracion y ventas.

Estado de ganancias y pérdidas con financiamiento: realizar un analisis descriptivo de los
resultados del Estado de Ganancias y Pérdidas, durante la vida Gtil del proyecto. Flujo de caja
con financiamiento: realizar un analisis descriptivo de los resultados de flujo de caja durante la
vida atil del proyecto. Ingresos totales anuales: indicar las fuentes de los ingresos y su

proyeccion en el tiempo.

Capacidad de pago: realizar un analisis descriptivo sobre la fuente y uso de los recursos del

proyecto, donde se indique la disponibilidad de los efectivos anuales.

indice de evaluacion de proyecto: definir conceptualmente los indices financieros y realizar

un breve analisis descriptivo de los resultados de los mismos para el proyecto.

e Tasa interna retorno

e Valor presente neto
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e Relacién beneficio costo
e Inversion

e Costo unitario

2.6.10. Estudio de mercado

En el estudio de mercado se realizan analisis de la oferta y de la demanda del producto de los
precios del sistema de comercializacion y de las materias primas y demas insumos que se
requeriran en el periodo de operacién del proyecto, con el fin de establecer las posibilidades
reales que tendra el bien o el servicio para competir en un mercado determinado. (Malahotra,
2008, p. 23).

Es una herramienta de mercado que permite y facilita la obtencion de datos, resultados que de
una u otra manera seran analizados, procesados mediante herramientas estadisticas y asi
obtener como resultado la aceptacion o no y sus complicaciones de un producto dentro del
mercado. (Baca, 2001, p. 8).

2.7. Mision

La mision de la empresa estard basada en los siguientes criterios de atencion al cliente:
Satisfacer a nuestros clientes con altos estandares de calidad en la elaboracion de helados
100% naturales saludables como producto y servicios, utilizando productos naturales, variedad
de sabores e innovacién constante con un capital humano al servicio de los clientes. Basado

principalmente como aspectos estratégicos de la empresa con una:

23



Vision. Sera una organizacion reconocida por sus productos, calidad e innovacion, cuya
imagen y prestigio se consolidara en un corto y mediano plazo y se logre el posicionamiento

en el mercado como una de las heladerias artesanales de calidad de producto y servicio.

Valores organizacionales. La empresa impulsara este conjunto de principios y valores que el
personal aplicara en la atencion del cliente durante el servicio, con los cuales se rigen todo el
personal de la empresa, que son el soporte de la vision y misién, que llevaran al éxito a la

organizacion,

Respeto: Respetamos a nuestros clientes, proveedores y al personal de la empresa y
organizaciones que tomen nuestros servicios, siendo este la base para lograr un buen clima

organizacional.

Trabajo en equipo: La empresa promovera el trabajo de equipo y la excelencia, con el fin de

entregar un buen servicio y productos de calidad a nuestros clientes.

Etica: Para la empresa la ética es uno de los pilares fundamentales en nuestra organizacion, no

ante poner los criterios propios correcto sobre lo legal.

Servicio: Sera una responsabilidad de la empresa, de brindar una atencion integral, servicial

en la satisfaccion de nuestros clientes.

2.8.  Andlisis del entorno

Realizar un adecuado anélisis del entorno en el que interactuara la empresa, se utilizara
herramientas e instrumentos tedricos existentes para el efecto. En este sentido se aplicara las

cinco fuerzas del modelo PESTEL.

24



2.8.1. Andlisis de entorno segun el modelo PESTEL

La herramienta PESTEL es una técnica de andlisis estratégicas que permite definir el contexto
de una empresa a través del analisis de una serie de factores externos, como ser politicos,

econdmicos, socio cultural, tecnoldgico, ecoldgico y legal.

e Factor politico

El gobierno actual a la cabeza del presidente del estado plurinacional de Bolivia Luis Arce
Catacora, buscan consolidar una transformacion en el pais con la creacion de leyes, estatutos y
planes de financiamiento para los pequefios y medianos empresarios del pais, con la verdadera
finalidad de otorgar estabilidad politica para el sector privado que estas no se han puntos de
afectar a los proyectos de emprendimiento, los cambios de gobierno, politicas fiscales , las

subvenciones generan dependencia y a futuro pueden quiebran las empresas.

En este sentido las propuestas y proyectos de desarrollo que se estdn empezando a crear una
empresa productiva, lo toma como un aspecto positivo dentro de los factores politicos con

variables de macro entorno.

e Factor econémico

Desde el punto de vista economico como indicador que permite analizar el macro entorno se
debe mencionar lo siguiente; segun proyecciones realizadas por el instituto nacional de
estadistica de Bolivia (INE) el crecimiento econémico para el afio 2022 esta proyectado de

alcanzar un 6% en relacion a la gestion 2021.
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El proyecto esta en constante analisis de los movimientos econémicos ya que desde este marco
es necesario implementar estrategias de manejo en cuanto al conocimiento de los niveles de
tipo de interés, inflacion, segmento y posibles cambios y los factores econémicos propios en el

manejo del proyecto.

e Factores socio - Cultural

Dentro del factor social como indicador de anélisis del marco entorno, la empresa cuenta con
una demanda real del producto de helado y los diferentes extractos sociales considerando que
estos helados con frutas de la region son muy importantes y necesarios para la salud de los
seres humanos, es por ello que no se observan barreras o factores sociales que impidan el

ingreso de la empresa del producto en el mercado.

En cuanto a lo cultural, en mercado de la localidad de Puerto Rico se caracteriza por ser de
concepto abierto, vale decir que estan dispuesto en su mayoria a experimentar cosas nuevas,
cosas novedosas e innovadoras como helados con frutas de la regién, como parte de la cultura
y de los gustos y preferencias de las personas y familias de la degustacion del producto y

satisfaccion de las personas en la localidad Puerto Rico.

e [Factor Tecnoldgico

Los factores que este apartado arropa como tecnoldgicos, son los que estan estrechamente
asociados con la evolucion de la tecnologia. La rapidez con lo que el desarrollo y avance de la
tecnologia en el mundo moderno, hace que la empresa, emprendimiento o proyecto, caiga

rapidamente en la obsolescencia y brecha digital.
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Esto es algo que debe vigilarse con mucha atencién, a efecto de no perder competitividad en
el mercado, por los avances rapidos de la tecnologia digital como medio importante en el

desarrollo del marketing de los productos.

Otro aspecto a tomar en consideracion es la transferencia tecnolédgica que va de la mano con el

aprendizaje continuo que se debe tener para la instalacion, uso y aplicacion de la tecnologia.

e Factor Ecoldgico (también algunos le dicen ambientales, de ahi

PESTAL)

Son los factores que estdn estrechamente relacionados con la conservacion del medio

ambiente.

Es importante tener en cuenta la legislacion, las leyes de proteccion al medio ambiente,
consumo de energia, reciclaje de los residuos y una conciencia social ecoldgica para disminuir
las contaminaciones ambientales, estos aspectos pueden afectar de manera directa o indirecta

el desarrollo de los planes y estrategias del proyecto.

e Factor Legal

Son aquellos factores que tienen relacion directa con la legislacion del pais donde se encuentra
la empresa. En este aspecto deben tenerse en cuenta: licencias, legislacion laboral, sanitaria,

derechos de autor y propiedad intelectual, entre otras.
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3. METODOLOGIA

3.1. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion es descriptivo y analitico lo cual nos permitira analizar el
comportamiento de la poblacién en base a datos estadisticos, como también describiendo los

recursos necesarios para determinar la factibilidad del proyecto dentro del localidad.

3.1.1. Descriptivo

Este tipo de investigacion nos permitié detallar los procesos que se aplicaron en cada instancia
del proyecto, empezando con el estudio industrial del mercado, estudio técnico, estudio
administrativo, y terminando con el estudio financiero y evaluacion financiera, y de esta

manera seguir un orden sistematico de la investigacion.

3.1.2. Analitico

A través de esto método se analizd y sintetizo la informacion recopilada mediante los
instrumentos que se utilizaron para el desarrollo de este trabajo permitiendo procesar

adecuadamente la informacion obtenida.

3.2.  Enfoque de investigacion

El enfoque de investigacion fue cuantitativo y cualitativo ya que dicho enfoque va de acuerdo

a las variables a examinar, el analisis de datos cuantitativos respaldard la factibilidad de
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negocio, la informacion a procesar seré del tamafo de la muestra a determinar, el volumen de

la demanda insatisfecha y de los costos e ingresos estimados.

3.3. Técnicas e instrumentos

Las técnicas que se emplearon en la recoleccion de informacion en el estudio de factibilidad,
sera una parte la recopilacion de la informacion con respecto al objeto de estudio donde se
demarcara el sustento tedrico en base, a la investigacion, al trabajo, referencia de estudios
previos y posturas o0 métodos a considerar al momento de desarrollar los estudios pertinentes.

Esta revision bibliografica serd controlada por el instrumento de la ficha bibliografica.

3.3.1. Encuesta

La encuesta es una técnica de adquisicion de informacion de interés socioldgico, mediante un
cuestionario previamente elaborado través del cual se puede conocer la opinidn o valoracion
del sujeto seleccionado en una muestra sobre un asunto dado o fenémeno nuevo del que se

desea obtener informacidn util y relevante para solucionar una problematica (Samperio, 2010).

Encuesta que se utilizd en el estudio de mercado para el desarrollo del proyecto con la

finalidad de recolectar datos e informaciones relevantes de la poblacion.

3.3.2. Laentrevista

Es una técnica que se utiliza para obtener datos, que consisten en un dialogo entre dos
personas el entrevistados “investigador” y el entrevistador, esta herramienta se utiliza con el

fin de obtener informacién de parte de este, que por lo general es una persona entendida y que
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conoce el rubro o tema que se desea investigar se utiliza cuando el universo o poblacién es
pequefio y se puede obtener esta informacion directamente del sujeto entrevistado (Sampieri,
2020).

Se utilizo esta técnica en el desarrollo del estudio de mercado de proyecto en lo que se pudo

entrevistar a los principales proveedores de materia prima e insumos de la empresa.

3.4. Poblacién y muestra

3.4.1. Poblacion

La poblaciéon que se considera para su andlisis en el presente estudio de factibilidad es la
poblacion Puerto Rico que compone al municipio. Segun el instituto nacional estadistica la

poblacién actual del Municipio Puerto Rico en 2023 es de 6.277 habitantes.

3.4.2. Muestra

La muestra representativa de la poblacién sera determinada por la formula maestral, aplicando

un indice de confiabilidad de 95%.

Donde:

n= Tamafio Muestral requerido

N= Tamarios de la poblacion

p=50% (Probabilidad de éxito)

g=50% (Probabilidad de fracaso)

Z=1.96 Nivel de Confianza; dando un 95% de confianza

e= (error admisible) = 0.05 (5% de error de estimacion)

30



Tabla 2

Datos para sacar la muestra

Parametro Valor
N 6277
z 1.96
P 0.5
Q 0.5
E 0.05

Formula de la muestra

Cei(N—-1)+Z2=PxQ

It

(1.96)2 * 6200*0.5* 0.5
(0.05)4(6277-1) + (1.96)2 * 0.5* 0.5

Total, encuesta a realizar = 300.00
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4. ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado nos sirve para tener una nocién clara de la cantidad de consumidores
que habran de adquirir el producto que se piensa vender, dentro de un espacio definido, y aun
precio determinado. Adicionalmente, el estudio de mercado va indicar si las caracteristicas y
especificaciones del producto corresponden a las que se desea comprar el cliente. De igual
manera nos permitira conocer el tipo de clientes que son los interesados en nuestro producto,

lo cual servira para orientar la produccién de la empresa.

Es una herramienta de mercado que permite y facilita la obtencién de datos, resultados que de
una u otra manera seran analizados, procesados mediante herramientas estadisticas y asi
obtener como resultado la aceptacion o no y sus complicaciones de un producto dentro del
mercado. (Baca, 2013).

Consumidor: Es la persona que identifica sus preferencias, habitos de consumo, gustos y

necesidades para adquirir un bien o un servicio.

Competencia. - Es una situacion en la cual los agentes econdémicos tienen la libertad de
ofrecer bienes y servicios en el mercado, y de elegir a quién compran o adquieren estos bienes
y servicios. En general, esto se traduce por una situacion en la cual, para un bien determinado,

existen una pluralidad de oferentes y una pluralidad de demandantes.

Mercado. - Es la confluencia de un grupo de personas (vendedores u oferentes), que ofrecen
sus productos o servicios, con otro conjunto de personas (compradores o demandantes), que
necesitan esos productos o servicios y que por ello desean adquirirlos y tienen capacidad para

llevar a cabo esta adquisicion. (Baca, 2014).

El presente proyecto de estudio de factibilidad estara basado principalmente en la recoleccion

de datos de fuentes primarias y secundarias, permitiéndonos realizar un analisis de la
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viabilidad, del mercado con respecto al producto, la segmentacién, andlisis de la oferta y
demanda con el fin de conocerla la comercializacion de helados en la Localidad de Puerto
Rico, cuyo principal objetivo es el de conocer la real posibilidad de colocar la heladeria en el
mercado, después de determinar la magnitud de la demanda que podria esperarse de la
ubicacién y el consumo de helados por parte de los clientes potenciales consumidores e
identificar sustitutos y ofertantes de otros competidores relacionados con la oferta de este
producto en el mercado. Se conocerd a todos los agentes que tienen algin grado de
participacion e influencia sobre las decisiones que se tomaran al definir su estrategia

comercial. En este sentido, debe conocer a los siguientes agentes:

Consumidor,

Competidores

Proveedores

Distribuidores.

4.1. Antecedentes del mercado

Es muy importante mencionar que el introducir nuevos productos o servicios a un mercado
pequefio como lo es localidad de Puerto Rico. Segun los datos prevenientes del Instituto
Nacional de Estadistica (INE), la localidad de Puerto Rico ha crecido de manera significativo
durante las dos ultimas decadas, constituyéndose en el tercer municipio con crecimiento

poblacional en el pais (7%) después del Sena.

Por esta razon, la creacion de una empresa dedicada a la elaboracién de helados en la localidad
de Puerto Rico se justifica y serd innovadora porque no existe una empresa legalmente
constituida con todos los requisitos legales ni equipada con maquinarias y equipos adecuados
para un funcionamiento idoneo.
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4.2. Demanda del consumidor

De acuerdo a la informacion recopilada de fuentes de informacion primaria y secundaria por
las encuestas y entrevistas aplicadas a las personas consumidoras del helado en la localidad de
Puerto Rico, se pudo determinar que las personas que compran este producto en los diferentes
puntos de venta, son personas de todas las edades como ser: amas de casa, adultos, jovenes y
nifios. los mismos sugirieron que los helados sean creados con frutas de la region porque estos
son de mucho beneficio para su salud, sin embargo, es necesario recalcar que no existe alguna
informacion primaria, estadisticas representativas sobre la produccion y consumo de helados
con frutos amazoénicos y el comportamiento de los consumidores en esta localidad de Puerto

Rico.

Los consumidores estan dispuestos a consumir y comprar helados por la necesidad de dar sus
gustos, refrescar la boca, garganta y calmar su sed, eso se considera una demanda potencial a
través de las campafias publicitarias y estrategias que se puede lograr que sea mas consumido

el producto.

4.3. Analisis de la demanda

Demanda: Es el volumen total requerido por los clientes en el tiempo de una semana,
calculando por mes y afio del consumo de helados en sus diferentes presentaciones este
analisis incluye la atencion de calidad y los sabores requeridos en el lugar por los clientes de
acuerdo a la produccidn de frutas, el precio es un factor que esta de acuerdo a la accesibilidad

del cliente.
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4.4.  Competencia y Oferta en el Mercado

Oferta: Es la cantidad de productos que la empresa tendrd que producir y seran ofrecidos al
mercado para los clientes tanto en tienda como distribuidos por medio de un vendedor
directamente al cliente en sus diferentes presentaciones y precios. En el sector del proyecto
existe una heladeria artesanal no registrada, pero en las tiendas alrededor comercializan
helados de marcas tradicionales como Delicia, Panda, Pil, Frutalin y Okey que realizan la

venta en congeladores que la marca les coloca.

Tomando en consideracion el tipo de producto que se oferta a las familias y personas de la
localidad de Puerto Rico, se tiene como resultado que actualmente no existe ninguna empresa
que trabaje bajo este sistema de produccién asi mismo se desconoce que exista alguna otra
empresa que se dedique a comercializar helados con frutas de la region, puesto que los helados
que se ponen a la venta en la localidad son solo de agua y en muy pocas ocasiones son de
beneficio para la salud. Por lo tanto, la oferta del mercado es cero ya que no existe una

empresa que se encargue de la produccion de helados fabricados a base de frutas de la region.

La oferta es la cantidad de productos o servicios que el emprendimiento requieren vender en el
mercado a un precio y en un periodo de tiempo determinado para satisfacer necesidades o
deseos de los clientes en el consumo de los helados como parte de una tradicion y localizacion

por las elevadas temperaturas del lugar.

Dentro de ese proceso, sera indispensable investigar la competencia, los sustitutos,
proveedores y competidores que son aspectos basicos como conocer su capacidad instalada y
su nivel de utilizacion, la tecnologia incorporada en su proceso productivo y posibles
programas de actualizacion, sus fallas y limitaciones en cuanto a calidad del producto

empaque Yy estrategias de su mercado. (Kotler, et al, 2007)
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45. Proveedores

El analisis que se logra realizar en cuanto a los proveedores de la materia prima para la

elaboracion de los helados.

Por lo tanto, la empresa la heladeria con frutas de la region realiza el siguiente anéalisis para los
proveedores tengan en cuenta al momento de realizar algin contrato formal para tomarse

proveedores exclusivos para empresa;

e Calidad de la materia prima

e Tiempo de entrega de la materia prima

e Estado de la materia prima al momento de la recepcion de la misma
e Insumo y materiales de la limpieza

e Materiales e insumos para la creacién de helados.

Segun el analisis realizado dentro la Localidad de Puerto Rico, los Unicos proveedores de
materia prima son los agricultores productores de frutas amazonicas por tanto se podra realizar
los contactos necesarios con las organizaciones de productores para la compra de esta materia
prima, que es la esencia de la heladeria, al mismo tiempo se recurrira a investigar a
proveedores de materias complementarias como leche en polvo, Liquido, conos, envases
desechables, accesorios desechables y otros que requiera la empresa para dar servicio y
atencion al cliente con la provision de un helado de calidad con contenidos proteicos

recomendables.

36



5. ESTRATEGIA DE MERCADEO

Las estrategias de mercadeo, estardn enfocados al producto , precio, plaza y promocion, el
estudio técnico en donde se detalla el tamafio del proyecto en funcién de la produccién que se
cubrira del total de la demanda insatisfecha, se muestra la localizacion exacta tanto macro y
micro de la empresa seguido de la ingenieria del proyecto en donde se describen la parte
tecnoldgica que se utilizara en la produccién de helados y el respectivo proceso productivo, el

estudio econdémico y financiero se dio a conocer sobre la inversion del proyecto.

5.1. Precio

En el estudio de mercado realizado a la muestra, se pudo tomar como referencia el valor que
los clientes estan dispuestos a pagar por el producto de acuerdo a las presentaciones sin
embargo el precio del producto estara en funcion a la presentacion y cantidad de producto, es
necesario tomar en cuenta las posiciones sociales de la zona para tener un precio accesible y

acorde al bolsillo del cliente.

El precio sera determinado de acuerdo al comportamiento del mercado y establece, no en
funcién de la competencia, porque esta variada como la calidad que se oferta, por lo que
definimos un precio basado en el coste de la materia prima y los insumos utilizados en el

mercado.

El estudio de mercado reveld que los precios en el mercado de venta varian de un fabricante a

otro, sin embargo, se calcularon los precios promedios que se registraron en el instrumento.

En la investigacion realizada en el mercado se tomd en consideracion los precios de los

distribuidores de la zona, el precio de los helados de marcas nacionales oscila entre los Bs 2,50
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y 7, porque estas son proveidos por empresas establecidas en la Ciudad de Cobija que tienen la
capacidad de distribucion a tiendas de barrio.

Los precios de venta de las diferentes presentaciones de helados sera lo siguiente:

Precios helados paleta por unidad 0,5 Bs.

Precio helados vasito desechable por unidad 1,5 Bs.

Precio helados cono por unidad de 1 Bs.

Precio helados copa por unidad 5.Bs.

5.2. Producto

De la informacion recabada en el estudio de mercado realizado en la Localidad de Puerto Rico
podemos afirmar que existe un gran interés por que se pueda tener un lugar de consumo de
helados como un lugar de compartimiento con familias grupos de jovenes y personas que tiene
el interés de consumir y degustar los diferentes tipos de helados de los sabores méas apetecidos
son los de Asai, Copoazu, Papaya, Palta, Coco y Banano de diferentes frutas naturales de

sabores exdticos regionales que proponemos como empresa.

En la fase de Introduccién de la heladeria, promocionaremos nuestro producto resaltando
sus beneficios y propiedades (saludable, natural, nutritivo y sabores exdticos regionales), por
medio de sabores y muestras en las ferias locales organizadas por las diferentes organizaciones
como el Municipio y las organizaciones educativas y de hotelerias como una estrategia de
promocion y de dar a conocer la heladeria en el medio y estas puedan conocer y asistir al

consumo de los diferentes sabores de helados que ofrece la heladeria a la poblacion.
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En la fase de crecimiento, conforme la demanda vaya progresivamente en aumento,
optimizaremos nuestros planes de produccién y abastecimiento a nuestros clientes y
continuaremos promocionando nuestro producto en redes sociales y demdas medios, se
realizard en base al crecimiento un analisis de la capacidad instalada para cubrir la demanda

del cliente.

En la fase de madurez, al tener un mercado consolidado y mayores ingresos, se realizara un
nuevo analisis de investigacion del mercado con el objetivo de desarrollar nuevas variedades
del producto para poder mantenernos vigentes en el mercado y prolongar esta fase.

5.3. Plaza

También llamado punto de venta o distribucion, este es el proceso por la cual nuestro
producto llega hasta el cliente final, “el cual va a influir en nuestro margen de ganancia y

en la futura satisfaccidon de nuestros clientes”.

Como se habia mencionado anteriormente, se tendrd un solo punto de venta. El cual se
realizard por canal de distribucion indirecto, es decir, el producto se entregara al cliente o

consumidor final.

5.4.  Promocioén

En esta se incluye todo aquellos medios, canales y técnicas que van a dar a conocer nuestro
producto. La promocion de este se realizard& mediante redes sociales como Facebook,
WhatsApp. Television y Radio con el fin de que se expongan fotos, promociones, ubicacion y
se repartira volantes en la localidad Puerto Rico. Con el objetivo de nuestros clientes

recuerden la marca y se mantengan informados de esta.
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5.5. Marcay Logo

Nuestros helados llevan la marca comercial y el eslogan de la empresa:

Helados de mi Amazonia - el sabor exotico que te acomparia.

Figura 1 Logo “Helados de mi amazonia”

elados de mi amazonis

Fuente: Elaboracion propia 2023

El logo esté disefiado en funcion a nuestra naturaleza de la amazonia boliviana con diferentes
colores que forman una referencia para el posicionamiento en el mercado por su calidad y

diferentes sabores exoticos de las frutas naturales.

El eslogan “Helados de mi amazonia - el sabor exdtico que te acompaiia”, fue elegido

buscando la relacion entre la forma artesanal de la elaboracion de nuestro producto y la

40



procedencia regional de nuestros principales frutos que hacen de nuestro producto un helado
singular, es necesario mencionar que este eslogan fue el que mas se ha relacionado y
contextualizado se acuerdo a la sugerencia de nuestros clientes y por ser de nuestra produccién

local.

Con el nombre “Helados de mi amazonia”, que es también nuestra marca comercial nos
dedicaremos a la fabricacion de un helado con caracteristicas naturales por la aplicacion de
frutas de nuestra zona considerando algunas frutas de mayor oportunidad en su consumo por

los clientes

5.5.1. Analisis y descripcion del producto y sus caracteristicas

El producto a ofrecer a los consumidores son helados de frutos amazénicos naturales, es decir
una mezcla de frutas ya sea con leche, crema de leche o con agua previamente batidos y
congelados, se realizara diferentes preparados en funcion a la existencia de las frutas que esta
en funcién a la produccién y que estas seran utilizadas en combinacién con leche, cremas y

otros aditivos saborizantes que le daran un tono de sabor aromatizante y de varios sabores.

Para el proyecto, se tendra proveedores de frutas amazdnicas naturales para la preparacion y
elaborado del producto que se ofrecera de varias opciones, se puede decir que los helados son
un postre, pero a diferencias de los deméas son consumidos cualquier dia de la semana y a
cualquier hora, independientemente del tiempo. Los helados mas nutritivos son los que
contienen leche y frutas, y ayudan a mejorar sus cualidades el chocolate, la miel, el azlcar, el

caramelo, las mermeladas o la nata.

Teniendo en consideracion que la nueva tendencia esta en consumir productos naturales que a
Su vez sean nutritivos y que contengan las vitaminas que el cuerpo humano necesita. Por ese

motivo nace la idea la creacion de una heladeria con frutas de la region entre los que se
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mencionan a continuacidn, los helados de asai, majo, papaya, palta, Copoazu, platano y coco

etc. Ya que estas frutas contienen energia, fibras y vitaminas que el cuerpo humano requiere

para funcionar bien.

Tabla 3

Valor nutricional de frutas naturales en 100 g.

100gr Asai Majo Platano Copuazu Cacao
Energia: kcal 233 34,5 71 72 255
Agua (9) 43,67 4,07 61,1 81.3 83
Proteinas (g) 31 14,4 1,25 1.7 23
Grasas (Q) 12 14,8 0,07 1.6 11
Carbohidratos (g) 51,15 31,1 36,7 14.7 16
Fibras (g) 3,08 1,08 0,92 0.5 1,6
Ceniza (g) 0,88 6 0.7
Calcio (mg) 86,99 6 2 23 150
Fosforo (mg) 32,24 31 26
Hierro (mg) 2,77 0,96 2.6
Mg (mg) 20 41 500
K (mg) 65 431 2000
Na (mg) 2
Zn (mg) 0,43 9
R-caroteno (mcg) 0
Vitamina A (mg) 0,159 0.04 38
Vitamina B1 (mg) 0,03 0.04
Vitamina B2 (mg) 0,02 0.5
Niacina (mg) 33
Vitamina C (mg) 182,21 20,2
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La calidad de la materia prima e insumos adquiridos para la elaboracion de los productos es de
calidad reconocida en el mercado nacional. Toda la materia prima es adquirida localmente y

los insumos son adquiridos del mercado.

El helado sera preparado a base de un insumo principal con leche polvo, leche liquida
procesada o natural, crema de leche y frutos exdticos como ingrediente, entre los que podemos
mencionar: Asai, Majo, Copuazu, Maracuya, Papaya, Sinini, Cacao, Coco Palta, Chirimoya,
Guayaba, Manga y se optaran por la preparacion de helados a base de ingredientes y sabores

como es el caso de Sabor a Chicle, Oreo, etc.

Respecto del envase a utilizar seran envases desechables del tamafio de 150 ml y segun el
desarrollo y demanda de los clientes se distribuird como segunda fase en envases desechable
de 0.5 a 1 kg. De producto, que seran utilizados para empaque Yy transporte y tendran una
etiqueta con la informacion relevante y necesaria del producto que permitira conocer en ella,

los ingredientes, valor nutricional, cantidad y sello que mencione hecho en Puerto Rico,

Otras presentaciones seran en paletas y Conos que tendran los mismos sabores naturales que

tendran un envase con su presentacion de sabor y precio.
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Tabla 4

Helados en sus diferentes presentaciones

DETALLE PRESENTACION COSTO (Bs.)
Vaso desechable 15
Paleta 0.5
Porcion (copa) 5
Porcién (cono) 1.5

44



Una Porcion contienen valores aceptables de calorias que van desde 150 y 300, grasa de 5.78
gr. Proteina de 2 a 4.5gr. Dependiendo de la utilizacion de los frutos naturales y azlcares, pero

son recomendables en una dieta maxima de 2000 calorias diarias.

6. ANALISIS INDUSTRIAL DEL MERCADO

Es necesario realizar un andlisis de la industria nacional de produccion de helados
especificamente de nuestro departamento de Pando, que estas seran la competencia de la
empresa en términos de venta de helados por estas razones es necesario conocer los
movimientos de la competencia, para proveer estrategias, herramientas que nos permitan re
direccionar las acciones de la empresa para la toma de decisiones, basadas en la identificacion
de competidores, la determinacion de sus objetivos, la valoracién de su fuerza, estimando

patrones de reaccion y disefiando un sistema de inteligencia competitiva.

Realizando una investigacion no todas las empresas locales y departamentales estan
invirtiendo lo suficiente para posicionarse en el mercado indicador que nos permite visualizar
y planificar nuevas estrategias de produccion y mercadeo, la empresa sera quien este
constantemente en la observacion y estudio de los competidores, de esta forma se conocera las

estrategias de los competidores y el permanente ingreso de sustitutos.

Conocer a los competidores a través del analisis de la industria, es crucial para una planeacién

eficaz en la incursién del mercado.

En forma constante la empresa debe estar realizando comparaciones de productos, precios,
canales y promocion con los de los competidores cercanos de lugar y los posibles ingresos de

competidores sustitutos.

En ese sentido las empresas deben contemplar aspectos importantes sobre los competidores:
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¢Quiénes son?

¢ Cuales son sus estrategias?

¢ Cuéles son sus objetivos?

¢ Cuales son sus fuerzas y debilidades?

¢ Cuéles son sus patrones de reaccion?

6.1.  Identificacion de los competidores de la industria local

La identificacion de los competidores locales se realizara un analisis de los competidores,
proveedores, y sustitutos de la industria local con el objetivo de conocer los movimientos en
la comercializacion de los productos y estrategias de distribucion y otros que seran puntos de
analisis para la empresa y tomar una decision en el posicionamiento y del producto en el lugar
como una empresa competidora y de servicio al cliente con responsabilidad y atencion para

fidelizar a los clientes con la marca de la empresa.

En la Localidad de Puerto Rico se ha identificado niveles de competidores, con base en el
grado acopio Yy distribucion del producto y sustitutos generalmente en productos de refrescos
tanto naturales como gaseosas distribuidas por la Coca cola, Empresas purificadoras de agua y
envasadoras, Familias que elaboran refrescos naturales como, Kioscos que venden jugos y

Frapez que tienen posicion en el mercado local.

Competencia de marca: Se ha Observado que en Puerto Rico la competencia esta realizado
por la empresa “Delicia, Frutalin, Panda, Pil y Okey”, que tienen caracter industrial del
producto que venden las tiendas de barrio quienes reciben el producto de parte de la
proveedora para su venta, existe un puesto de venta de helados con caracteristicas similares
que no cumplen las normas de calidad y de servicio por tanto no serdn competidores de

magnitud para la empresa.
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Competencia de industria: Esta parte de la industria de helados no existe en la Localidad de

Puerto Rico porque estas mismas operan desde la ciudad de Cobija como distribuidores.

Competencia genérica: Analizando la competencia en Puerto Rico no existe este tipo de

competencia que tenga las mismas caracteristicas y valor de consumo.

Competidores sustitutos: Existe este tipo de competencia en la Localidad de Puerto Rico
empresas proveedoras de gaseosas de diferentes marcas como la Coca Cola, Pepsi y otros
proveedores de aguas purificadas con refrigeracion, son proveedores industriales que es su
generalidad estan ubicados en la Ciudad de Cobija, otro sector esta dirigido a la venta de
bebidas naturales refrigerados que son elaborados por restaurantes, mercados y personas
informales que se dedican a este rubro de venta. En forma méas especifica, es posible
identificar a los competidores de la empresa desde el punto de vista de la industria y del

mercado.

La mayoria de empresas ofrecen helados industriales que por lo general son elaborados con
preservantes, colorantes y esencias sin ningun contenido nutricional, son una tentacion a la
gue pocos se resisten, sus atractivos colores y formas que atraen a nifios y adultos que se dejan
llevar por la variedad de sabores que deleitan sus paladares. Pero la realidad es que estos
dulces tan adictivos contienen pocos nutrientes y excesivas calorias, las mismas que generan
aumentos en los niveles de grasa y azUcar del cuerpo, acrecentando las posibilidades de

enfermedades cardiacas, obesidad, diabetes, entre otras enfermedades.

Después de realizar un analisis industrial del mercado nos lleva a determinar que el mercado
de los helados ha crecido de una forma muy inmoderada y en la actualidad es un producto de
consumo masivo que les agrada a las personas de todas las edades, la localidad de Puerto Rico
en los ultimos afios se evidencio que el consumo de helados presenta un crecimiento muy

notable sobre todo en los fines e inicios de cada afio.
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Finalmente, dentro del analisis industrial del mercado se concluye que en la localidad de
Puerto Rico la creacion de una heladeria que elabore helados con frutas de la region tendra una
gran aceptacion por la poblacion, puesto que sera un producto innovador y accesible para

todas las personas.

También la heladeria al ser la Unica que ofrezca helados hechos con frutos de la region
generara ingresos econdmicos aceptables para una empresa en crecimiento y sera de beneficio
no solo para la empresa sino también para la poblacién porque generara empleos directos e

indirectos.

6.2. Mercado meta

El mercado meta del presente proyecto esta compuesto por individuos pertenecientes a la
poblacién econdémicamente activa que habitan en la localidad de Puerto Rico y las
comunidades aledafas. Los clientes potenciales son todas las familias que tienen la capacidad
adquisitiva y que ademas muestren deseo de comprar el producto que se consumen los

helados.

48



6.3. Resultado obtenido de la encuesta

Tabla 5

Participantes de la encuesta por grupos etarios

Detalle Frecuencia Porcentaje
15a20 50 16,67
21a26 195 65,00
30a36 25 8,33
Mas de 37 30 10,00
Total 300 100

Figura 2
Participantes de la encuesta por grupos etarios
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GRUPOS ETAREOS POR EDAD

Fuente: Elaboracion propia 2023

100% del tamafio de la muestra se tiene la siguiente informacion en cuanto a la participacion
de las personas con diferentes edades de 21 a 26 afios el 65% a participado del estudio de la
poblacion llenando de la encuesta con el rango de edad con mayor participacion, de 15 a 20

afios hay una participacion del 16,67% siendo el segundo grupo de mayor participacion
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mientras que las edades méas de 37 fueron participantes adultos mayores y por ultimo las
edades de 30 a 36 afios existe una participacion del 10% rango de edad con menor

participacion lo que en general se suman 100%(de total de la muestra.
Tabla 6

Genero de los consumidores

Genero Frecuencia Porcentaje
Femenino 159 53
Masculino 141 47

Total 300 100

Figura 3

Genero de los consumidores

Femenino
53%

Masculino
47%

Fuente: Elaboracién propia 2023

La figura 3 nos muestra en base a la encuesta se determind la participacion del género

femenino en mayor parte que reside en un 53% y un 47% del género masculino.
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Tabla 7

¢ Usted consume helados?

Detalle Frecuencia Porcentaje
Sl 266 89
NO 34 11
TOTAL 300 100

Figura 4

¢ Usted consume helados?

NO

Fuente: Elaboracion propia 2023

De las encuestas aplicadas de las 300 personas, el 266 indicaron que si consumen helados que
presentan un 89% y un porcentaje minimo no consume que es el 11% que son 34 personas.
Esto quiere decir que la mayoria de las personas si consumen helados producto a la elevada
temperatura ambiental que cuenta el Municipio Puerto Rico tiene un clima apropiado para este

tipo de productos que nos permite degustar de una golosina como el helado.
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Tabla 8

¢ Qué cantidad de helados consume semanal?

Detalle Frecuencia Porcentaje
lab 50 17
6al0 180 60
1 0mas 70 23
TOTAL 300 100
Figura 5
¢ Qué cantidad de helados consume semanal?
11 a mas la5s
23% 17%

Fuente: Elaboracion propia 2023

La presente figura nos muestra datos y hace referencia la cantidad que consumo de helados
por las personas semanalmente, existe un 60% de personas que consume de 6 a 10 helados

semanales, mientras que un 23% de las personas consumen mas de 11 helados semanalmente,

6all
60%

y un 17% de las familias consumen 1 a 5 helados semanalmente,
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Tabla 9

¢ Queé tipo de helados consume?

Detalle Frecuencia Porcentaje
Industrial 125 42
Artesanal 175 58
TOTAL 300 100

Figura 6 ¢Qué tipo de helados consume?

Industrial
42%

Artesanal
58%

Fuente: Elaboracion propia 2023

La presente pregunta hace referencia al tipo de helados que consumen las personas
encuestadas donde un 58% indican que consumen helados artesanales ya que no llevan
muchos insumos como colorantes y son saludables y tienen un nivel de nutricién que favorece
a las personas mientras que el 42% manifestaron que consumen helados industriales porque

tienen presentaciones diferentes y de muchos sabores elaborados més de agua y crema.
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Tabla 10

¢ Qué clase de presentacion de helado consume?

Detalle Frecuencia Porcentaje
Vaso 34 12
Paleta 220 73
Porcion (copa) 25 8
Porcion (cono) 21 7
Total 300 100

Figura7

¢ Qué clase de presentacion de helado consume?

Porcion (cono) Vaso

Paleta
73%
Fuente: Elaboracién propia 2023

El andlisis de la presente pregunta hace referencia a las presentaciones de helados que
consumen las personas encuestadas un total de 73% manifiestan que consumen helados de

paleta por el bajo costo que hasta los nifios pueden comprar, mientras que un 12% indican que
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consume helados en vaso por tener la facilidad de transportarlo y como medio de prevenir la

salud, un 8% prefieren lo que es Porcién copa porque lo ven como una presentacion de mesa y

para consumo en compafiia, y el 7%, en porcidn cono por ser una presentacion que uno puede

consumirlo en el proceso de locomocién de la persona.

Tabla 11

¢,Consume helados con frutas de la region?

Detalle Frecuencia Porcentaje

1 a 2 veces por semana 70 23

3 a4 veces por semana 180 60

1 vez al mes 11 4

Diariamente 39 13

TOTAL 300 100
Figura 8
¢ Consume helados con frutas de la region?

Diariamente
1vez al mes s 1a 2 veces por

4%

3 a 4 veces por semana
60%

Fuente: elaboracion propia 2023
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Asimismo, se tiene el siguiente analisis sobre el consumo de helados preparados de frutas
naturales donde indican que el 60% consumen helados de frutas de la region de 3 a 4 veces
semana mientras que el 23% de las personas consumen helados de fruta natural, y el 13% de
las personas encuestadas consumen diariamente, y finalmente se tiene que el 4% consumen

una vez al mes los helados con frutas de la region.

Tabla 12

¢la calidad de los helados de fruta que usted consume le parece?

Detalle Frecuencia Porcentaje
Excelente 55 18
Bueno 155 52
Regular 80 27
Malo 10 3
TOTAL 300 100

Figura 9

¢la calidad de los helados de fruta que usted consume le parece?

Malo _Excelente

18%

3%

Regular
27%

Bueno
52%

Fuente: elaboracion propia 2023
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Con respecto a la pregunta realizada se tiene los resultados donde el 52% indican que un
helado natural siempre tiende a ser buena calidad por su contenido nutricional y el 27% es
regular porque quizas no lo realizan un buen preparado para hacer el helado, y el 18% la
calidad de helados elaborados de frutas del lugar es excelente para el consumo y un 3% la
calidad es malo, porque estas personas carecen de enfermedades que no los permiten consumir
por los componentes que tienen los helados como azucar, componentes &cidos, etc., eso no
quiere decir que los encuestados no estan de todo satisfecho con la calidad de los helados

donde ellos consumen.

Tabla 13

¢ A cudl de estos lugares suele acudir para consumir helados?

Detalle Frecuencia Porcentaje
Heladeria 195 65
Tiendas 70 23
Carritos de helados 35 12

TOTAL 300 100
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Figura 10

¢ A cudl de estos lugares suele acudir para consumir helados?

S ——— |
Carritos de
helados
12%
Tiendas
23%
Heladeria
65%

Fuente: elaboracion propia 2023

De las familias que consumen helados se puede presenciar que el 65% de las personas
encuestadas adquieren en las heladerias, el 23% compran en las tiendas de barrio y el 12%

compran de los carritos heladeros ambulantes.

Tabla 14
¢ Si se implementara la creacién de una heladeria con frutas de la region? ¢ usted lo
consumiria?
Detalle Frecuencia Porcentaje
Sl 300 100
NO 0 0
TOTAL 300 100
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Figura 11

¢Si se implementara la creacion de una heladeria con frutas de la region? ¢ usted lo

consumiria?

NO
0%

R e

100%

Fuente: Elaboracion propia 2023

Con respecto a las encuestas aplicadas en la poblacion Puerto Rico, en los datos informativos
tenemos 100% de las personas encuestadas, si estan dispuestos a consumir el producto de
helados con frutas de la region, al mismo tiempo indicaron que seria importante que se creara
una heladeria de compartimiento entre familias y porque no con grupos de amigos y compartir
un rico helado de frutas naturales de la region con sabores ex6ticos y con un buen servicio por

tanto se tendra una acogida en la localidad Puerto Rico.
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Tabla 15

¢Medio por el cual los clientes quisieran recibir la informacion del producto?

Detalle Frecuencia Porcentaje
E-mail 38 13
Television 59 20
Radio 65 22
Internet 25 8
WhatsApp 113 38
TOTAL 300 100

Figura 12

¢Medio por el cual los clientes quisieran recibir la informacion del producto?

Television
20%

Fuente: Elaboracion propia 2023

Se logra identificar que las personas consideradas potenciales clientes de la empresa son, que
el 37% afirman que la mejor manera para estar informados sobre el movimiento de la empresa
de proveer los servicios de venta de helados es a través de la red social WhatsApp. Y el 22%

de las personas prefieren recibir informacion a través de diferentes radios emisoras, y el 20%
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prefieren recibir informacion a través de la television 13% prefieren recibir informacion a
través de su correo electronico y/o e-mail, y el 8% afirman que prefieren recibir la informacion
a través de diferentes herramientas de internet y finalmente comunicacion por los amigos,

familias y otros que estan en contacto con la empresa.

7. ANALISIS OPERATIVO

En el presente andlisis operativo se detalla toda la informacion referente a la necesidad de los
recursos humanos y el valor que este tiene, tanto operativo como administrativo asi mismo se
detalla que tipos de maquinaria, equipos y vehiculos que se utilizar con sus valores respectivos

expresados en la moneda nacional.

Es el estudio de los agentes productivos o improductivos que pueden afectar
significativamente una o varias operaciones con el propdsito de obtener altos niveles de

productividad, reduciendo el tiempo de operacion, costos y mejora en la calidad, entre otros.

7.1. Necesidad de Recursos Humanos

7.1.1. Recursos humanos administrativos

Para la buena administracion de la empresa de helados necesitaremos de los recursos humanos
que ayudaran al funcionamiento adecuado de la empresa, estos recursos humanos lo

mencionaremos a continuacion:

Gerente propietario: Sus funciones son planificar, organizar, dirigir, controlar, coordinar,
analizar, calcular y conducir el trabajo de la empresa, ademas de contratar al personal

adecuado, efectuando esto durante la jornada de trabajo.
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Contador general: Asegurar y verificar la correcta aplicacion de las normas contables y
tributarias vigentes en el registro de las transacciones contables diarias. Elaborar las

liquidaciones de impuestos. Realizar el analisis y conciliacion de cuentas.

Encargado de marketing: Planificar e implementar estrategias de mercadotecnia. Dirigir
campafas y promociones de marketing. Establecer objetivos y controlar el progreso de

actividades centradas en el marketing. Desarrollar el reconocimiento de marca.

Tabla 16

Requerimiento de personal administrativo

) Costo
Cantidad o
o _ Unitario C/Total _ C/Total/afo
Descripcion Unidad/P de Haber Aguinaldo
mensual  (Bs.) (Bs.)
mensual
(Bs.)
Gerente propietario 1 13 4000 48000 4000 52000
Contador general 1 13 3000 36000 3000 39000
Encargado de
) 1 13 2500
marketing 32500 2500 35000
TOTAL 9.500 9.500 126.000

Administrativo y operativo, para lo cual se tiene dato un gerente propietario con un salario
minimo de 4.000 bs. por la cantidad de 13 meses en lo que se contempla pago mensual y un
contador general con un haber basico de 3.000 bs. un encargado de marketing con un haber
basico de bolivianos 2.500, lo que en su conjunto suman un 126.000 bs. Proyectado para un

afo en el que se toma el pago de los funcionarios.
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7.1.2. Recursos humanos operativos

Supervisor: Las labores que un supervisor debe saber manejar y administrar, son las que estan
referidas a la mejora del desempefio y de la seguridad de los empleados que tiene a su cargo.
Ademaés, debe proporcionar los conocimientos, recursos y brindar la capacitacion precisa del
uso apropiado de los equipos y herramientas.

Elaborador: se encarga de elaborar los respectivos helados.

Despachador o vendedor: es el encargado de despachar y atender a los clientes.

Para un buen andlisis operativo debemos calcular el costo econémico que generara pagar a los

recursos humanos mencionados anteriormente.

Tabla 17

Requerimiento de personal operativo

) Costo

Cantidad o
o _ Unitario C/Total _ C/Total/aio

Descripcion Unidad/P de Haber Aguinaldo
mensual  (Bs.) (Bs.)
mensual

(Bs)
Supervisor 1 13 3.000  36.000 3.000 39.000
Elaborador 1 13 2.000  24.000 2.000 26.000
Vendedor 1 13 2.000  24.000 2.000 26.000
TOTAL 7.000 7.000 91.000

Asi mismo se ve la necesidad de tomar en cuenta todos los recursos con los que cuenta la
empresa en esta ocasion tomamos en cuenta los recursos humanos operativos en los que se
mencionan los siguientes cargos: Un supervisor con un haber basico de 3.000 bs.

seguidamente tenemos al elaborador de helado con un haber bésico de 2.000 bs. y finalmente
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tenemos al vendedor que tendra un salario de 2.000 bs. De la misma forma se consideré el
pago mensual y un pago de aguinaldo para el personal.

7.2. Maquinarias y Equipos

Los requerimientos de maquinaria y equipo necesarios para el proceso de elaboraciéon de

helados con frutas de la regidn se describen a continuacion.

7.2.1. Equipos

Tabla 18

Equipos requeridos para la operacion de la empresa

Costo
o _ ) o C/Total C/Total/afo
Descripcion Unidad Cantidad Unitario
(Bs.) (Bs.)

(Bs.9
Licuadoras Unid. 4 300 1200 1200
Congeladoras Unid. 2 6000 12000 12000
Pasteurizadoras y ]

) Unid. 1 8000 8000

hervidores 8000
Batidoras Unid. 5 350 1750 1750
Extractor de jugos Unid. 4 300 1200 1200
Bandejas Unid. 6 80 480 480
Cucharas de gatillo Unid. 4 50 200 200
Conservadora de de
vidrio 8 insertos Equipo 1 800 800 800
exposicion helado
TOTAL 25.630 25.630
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Se tiene como datos importantes en cuanto a la inversion para la adquisicion de equipos para
la creacion de helados con frutas de la region la siguiente informacion, de total requerida es de

25.630 bolivianos segun cotizacion de los valores actuales de equipos.

7.3. Vehiculo

Tabla 19

Requerimiento de vehiculo

Clunitario C/Total C/Total/afo

Descripcion Unid. Cant.
(Bs.) (Bs.) (Bs.)
Camion furgoneta con
) y Vehiculo 1 91000 91000 91000
refrigeracion
TOTAL 91.000 91.000 91.000

La adquisicion de este equipo sera de gran utilizada en el transporte de los productos

terminados a las comunidades del municipio, con valor de 91.000 bolivianos.
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7.4. Mueblesy enseres

Tabla 20

Requerimiento de muebles para la heladeria

o ) ) C/Unitario C/Total C/Total/afo
Descripcion Unidad Cantidad

(Bs.) (Bs.) (Bs.)

Escritorio Unid. 1 400 400 400
Computadora Equipo 1 4.000 4000 4.000
Impresoras Equipo 1 1.100 1.100 1.100
Juego de sillas y

) Global 6 700 4.200 4.200
mesa de 4 Unid.
Aire acondicionado  Equipo 2 3.000 6.000 6.000
Televisor a color de ]
- Equipo 1 2.000 2.000 2.000
TOTAL 11.200 17.700 17.700

Segun los requerimientos para el funcionamiento de la heladeria se adquiriran muebles
prioritarios para llevar con eficiencia la administracion de los recursos econémicos que se

utilizaran durante el afio tiene un costo de 17.700 bolivianos.
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Tabla 21

Requerimiento de enseres para la heladeria

C/Unitario C/Total C/Total/afio

Descripcion Unidad Cantidad
(Bs) (Bs) (Bs)
Vasitos desechables de
) Paquete 17 10 170 8160
100 Unid.
Cucharillas desechables  Paquete 17 10 170 8160
Servilletas de 200Unid.  Paquete 0,5 5 2,5 120
Manteleria 1.5 m2 Unid. 6 5 30 30
Bandejas Unid 16 15 240 240
Palitos de picole
) ) Paquete 1 80 80 3840
contiene 3600 palitos
Envases para el helado
Paquete 1 2,5 2,5 120
en paleta
TOTAL 1275 695 20.670

Los insumos se adquirirdn por paquetes para disminuir los costos por tanto se buscara la mejor
oferta en el mercado, se tiene un costo total de 20.670 bolivianos para los insumos necesario
de la heladeria.

67



7.5.  Trasmitesy registros

Tabla 22

Tramites de constitucion y registros sanitarios

C/Unitario C/Total C/Total/afio

Descripcion Unidad Cantidad
(Bs.) (Bs.) (Bs.)

Tramite de Documentacion
legal de funcionamiento de  Global 1 1.000 1.000 1.000
la empresa
Tramites de autorizacion y

) o Global 1 500 500 500
Registro sanitario
TOTAL 1.500 1.500

Para cumplir con las obligaciones legales ante las entidades del estado, la heladeria realizara

tramites de constitucién y registros sanitarios para asegurar la calidad y confiabilidad de los
clientes con un total de 1.500 bolivianos

7.6. Montaje e instalacion de la heladeria

Tabla 23

Montaje de instalacion de la heladeria

C/Unitario C/Total C/Total/afo

Descripcion Unidad Cantidad
(Bs.) (Bs.) (Bs.)
Contrato de Instalador y
) Global 1 1.000 1.000
decoracion de la heladeria 1.000
TOTAL 1.000 1.000
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La instalacion de la heladeria sera uno de los pasos de mucha importancia ya que se tendra

ubicados los equipos en los lugares correspondientes para su funcionamiento, con un

presupuesto de 1.000 bolivianos.

7.7.  Capacitaciones al personal

Tabla 24

Pago por capacitaciones al personal

P/Unitario P/Total P/Total/aio

Descripcion Unidad Cantidad
(Bs.) (Bs.) (Bs.)
Capacitador en elaboracion
de helados de diferentes Global 3 1000 3.000
frutas 3.000
TOTAL 3.000 3.000

La formacién de recursos serda un pilar fundamental para que el personal de seguridad y
calidad al producto terminado ademaés se actualizara en temas de fortalecer la produccion y la

comercializacion del producto terminado, con un presupuesto de 3.000 bolivianos

8. ANALISIS FINANCIERO - INVERSION

Los analisis financieros para un proyecto de inversion son los recursos monetarios Utiles para
solventar los requerimientos del monto total de inversion necesario para llevar a cabo su

realizacion. (LEYTE, 2008).

Las inversiones a su vez se dividen en aporte propio y financiado, el proyecto no cuenta con

financiamiento bancario, todo el proyecto se ejecuta con aporte propio
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La Inversion es un gasto que se efectla por la adquisicion de determinados activos fijos o
tangibles y diferidos o intangibles, vale decir, es la compra de bienes o servicios para la
fabricacion, produccién o adquisicion de bienes de capital, con los que el proyecto producira
durante su vida util. Las inversiones del proyecto se destinan a dos fines, uno de ellos a la.

(Benquique, 2017).

8.1.1. Inversion del proyecto

La Inversion es un gasto que se efectia por la adquisicion de determinados activos fijos o
tangibles y diferidos o intangibles, vale decir, es la compra de bienes o servicios para la
fabricacion, produccion o adquisicién de bienes de capital, con los que el proyecto producira
durante su vida util. Las inversiones del proyecto se destinan a dos fines, uno de ellos a la

inversion fija y/o diferida y el otro al capital de trabajo llamado también capital de operacion.
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Tabla 25

Resumen de presupuestos de la heladeria

P/total Aporte Propio
Detalle
(Bs.) (Bs.)
Equipos 25.630 25.630
Vehiculos 91.000 91.000
INVERSION
Muebles 17.700 17.700
FIJA
Enseres 20.670 20.670
Total Inversion Fija (a) 155.000 155.000
Tramites de constitucion
_ o 1500 1500
y registro sanitario
INVERSION  Montaje e instalacion 1000 1000
DIFERIDA Capacitacion 3000 3000
Total Inversion Diferida
5.500 5.500
(b)
Materia prima e insumos 97.728 97.728
Materiales de escritorio 12.000 12.000
Recursos Humanos
o 126.000 126.000
administrativos
Recursos humanos
) 91.000 91.000
CAPITAL DE operativos
TRABAJO Operacion y
o 7.500 7.500
mantenimiento
Alquiler de tienda 45.000 45.000
Publicidad 18.000 18.000
Total Capital de
) 397.228 397.228
Trabajo (c)
TOTAL INVERSION (a)+(b)+(c) 558.228 558.228
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La estructura presupuestaria del proyecto nos muestra el costo total de inversion, la inversion
fija con un costo de 155.000 bolivianos, la inversion diferida con un costo de 5.500 bolivianos
y el capital de trabajo con un costo total de 397.228 bolivianos, sera una inversion propia del

duefio.

8.1.2. Evaluacién econdmica

Para la evaluacion econdémica del proyecto se debe construir el flujo de caja o flujo de fondos,

analizar mediante indicadores para comparar los beneficios y costos.

e Laevaluacion financiera se realizara de la siguiente manera:

Midiendo la rentabilidad de toda la inversion; la construccion del flujo de fondos del proyecto

puro sin el financiamiento bancario.

Midiendo la rentabilidad de recursos de la inversion; por la construccién del flujo de fondos
del proyecto financiado incluyendo el costo financiero, impuestos, amortizacion de la deuda.

e Los indicadores para medir la evaluacion del proyecto seran:

VAN es la conversion de sumas futuras a sumas presentes, permite sumar los costos y

beneficios de diferentes afios como si hubieran ocurrido el mismo afio.

TIR es la tasa de interés de oportunidad para la cual el proyecto apenas sera aceptable.

Entonces la TIR es: “un valor critico de la tasa de interés de oportunidad.
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Sefiala la tasa de rentabilidad generada por los fondos invertidos asumiendo que los frutos de
la inversion (los flujos netos positivos del proyecto) se reinvierten en el proyecto, o sea, se

Mantienen “internos al proyecto”.

8.1.3. Presupuesto de ingresos

El monto anual de ingresos proyectados para el periodo de actividades del proyecto de acuerdo

al programa de produccidn y el precio de venta establecido se resume en el cuadro siguiente.

Tabla 26

Proyeccidn de los Ingresos (En bolivianos)

N° Afo Ingresos (Bs.)
1 2023 696.480

2 2024 731.304

3 2025 767.869

4 2026 806.262

5 2027 846.575

73



8.1.4. Alquiler de infraestructura

Tabla 27

Requerimiento alquiler de tienda y oficinas

Costo
_ _ o C/Total/afio
Detalle Unidad Cantidad unitario C/Total (Bs.)
(Bs.)
(Bs)
Alquiler de tienda y oficina Mes 1 1500 1.500 18000
Pago energia eléctrica Mes 1 500 500 24000
Internet (Wifi) Mes 1 250 250 3000
Total 2.250 45.000

El gasto de los servicios de luz, tendra su propio medidor, se establece una base de 45000

bolivianos, ya que los congeladores estaran prendidos las 24 horas, se tendra que proveer el

pago del alquiler de la tienda y el consumo del wifi de internet durante el afio, un contrato

establecido con los duefios y las proveedoras.

Tabla 28

Operacion y Costo de Mantenimiento

Costo
) ) ~ C/Total/ C/Total/afio

Detalle Unidad Cantidad Unitario

(Bs.) (Bs.)

(Bs.)
Maquinaria y equipos Mant. 3 1.000 3.000 3.000
Vehiculos Mant. 3 1.500 4.500 4.500
TOTAL 7.500 7.500
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La heladeria realizara el mantenimiento de los equipos de refrigeracion y elaboracion cada tres
meses con el fin de contar con equipos en buen funcionamiento y cumplan los objetivos del

proyecto se presupuesto un total de 7.500 bs/afio.

8.1.5. Material de escritorio

Es el gasto realizado por material de escritorio e imprevistos de administracion, los cuales

incluyen papeleria, lapices, plumas, discos de PC, etc. Se considero un total de 12.000 Bs/afio.

Tabla 29

Costo adquisicion de material de escritorio

Costo
) ) ) P/Total/sem P/Total/m P/Total/a
Detalle Unidad Cantidad Unitar
) ana (Bs.) es(Bs.) fo(Bs.)
io (Bs.)
Materiales de Escritorio
o Semana 1 250.00 250.00 1.000 12.000
y Oficina
Total 250.00 1.000,00 12.000

8.1.6. Publicidad

Son aquellos egresos en que incurre la empresa para la comercializacion del producto por lo
que es una parte importante de la empresa, ya que es medio por el cual el producto llega a la

mente de los consumidores. Se tiene previsto destinar 12.000 Bs/afio en publicidad.
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Tabla 30

Costo en pago de publicidad

Costo  C/Total/mes C/Total/afio

Detalle Unidad Cantidad o
Unitario (Bs.) (Bs.)
Publicidad Global 1 1.000 1.000  12.000
Total 1.000 12.000

8.1.7. Costos variables

e Costo de materia prima e insumos

Corresponde al pago que se realizara por obtener la materia prima e insumos necesarios para

el proyecto, el detalle es el siguiente cuadro:
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Tabla 31

Costos de materia prima e insumos (En bolivianos)

Descripcion Unidad Cantidad C/Unitario - C/Totallafo
(Bs) (Bs)

Leche en Polvo PIL de 25 kg Bolsa 1 1.200 57.600
Fosh de 600gr./embace (Chocolate, Unid. 2 15 1440
vainilla, menta, etc.)

Cono barquillo Marmoleado Unid 360 1 17.280
Chispitas de dulces de color Bolsa 1 5 240
Pulpa de Asai Kg 1 20 960
Pulpa de Copoazu Kg 1 20 960
Palta Kg. 1 8 384
Maracuyéa Kog. 1 5 240
Papaya Kg. 1 8 384
Azucar de 46 Kg. Bolsa 1 350 16.800
Aditivo Frasco 1 15 720
Saborizantes Frasco 1 15 720
TOTAL 97.728

9. ESTUDIO TECNICO

Un estudio técnico es aquel que permite proponer y analizar diferentes opciones tecnologicas

para producir los bienes o servicios que se requieren, ademas permite verificar la factibilidad

técnica de cada una de ellas identificando instalaciones, materia prima, costos de inversion y

capital de trabajo. Los componentes esenciales que conformar un estudio técnico son:
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e Andlisis y determinacion de la localizacion optima del proyecto.
e Andlisis y determinacion del tamafio 6ptimo del proyecto.
e Andlisis de la disponibilidad y el costo de los suministros e insumos.

e Identificacion y descripcion del proceso.

El objetivo del estudio técnico es llegar a determinar la funcion de produccion optima para la
utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles para la produccion del bien o servicio
(Baca, 2016).

9.1. Localizacion optima del proyecto

Segun Baca (2014), La localizaciéon de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a
que se logre la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (Criterio privado) u obtener el costo

unitario minimo (Criterio social). (Pag. 162)

Segn Rodriguez, (2018), se puede determinar ubicacion especifica en un lugar explicito
mediante un plano de localizacion. Es decir, la asignacion de indicadores cuantitativos a un
conjunto de elementos que son incidentes en la localizacion. Asi toda investigacion esta
vinculada a su medio en funcion de la demanda y costo. Mientras que Florez (2016), la
localizacion permite establecer la ubicacion geografica de un proyecto en funciéon de la
optimizacion de las utilidades a generar, costo para produccion y gastos de operacion. Asi, se
debe tomar en cuenta la macro y micro localizacién, las cuales, respectivamente, representan
el area global de ubicacion del proyecto y la region de posible localizacion. (Citado en
Aguirre et al, 2019).

A través de los resultados de la consulta aplicada a personas de la poblacion en estudio, se

pudo recepcionar criterios importantes o alternativas que se proporcionaron para la
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localizacion del proyecto poblacion sugirié que la heladeria se deberia abrir en la avenida
principal de la Poblacion de Puerto Rico. Despues de haberse realizado una investigacion de la
avenida principal, se pudo determinar que el lugar mas idoneo para la creacion de la heladeria
seria la avenida principal, cuenta con servicios basicos, energia eléctrica, Internet, telefonia, y

otros como ambientes adecuados segun requiere el proyecto.

Figura 13

Mapa de Ubicacion del proyecto

Fuente: https://mapasamerica.dices.net/bolivia/mapa.php?nombre=Puerto-Rico&id=27710

9.2. Tamafio o magnitud del proyecto

Tamafo Segun (Florez, 2016), el tamafio se define como la capacidad de la prestacion de un
servicio o produccion de un producto, se obtiene al analizar la inversion del proyecto, la
cantidad de puestos de trabajo generados, el espacio fisico que ocupe sus instalaciones,
participacion de la empresa en el mercado y el volumen de ventas que alcance por unidad
determinada de tiempo. Segun (Urbina, 2016), “el tamafio es expresado en unidades de
produccion anuales, y es considera como Optimo cuando opera con el minimo de costos totales

o0 la méxima rentabilidad economica”. (Citado en Aguirre et al, 2019 P. 14).
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Uno de los componentes mas importantes del estudio técnico es la determinacion del tamafio o
magnitud del proyecto ya que es a través de este analisis que el inversionista estara en
capacidad de cuantificar sus requerimientos en activos, insumos, materia prima y otros
elementos que impliquen costos. En este proyecto, para poderse determinar su tamafio, fue
primeramente necesario identificar el mercado meta del mismo que est4 compuesto por 6.277
habitantes, son datos proporcionados por la Web Wikipedia.

El tamafio 6ptimo es aquel que asegure la méas alta rentabilidad desde el punto de vista privado
o la mayor diferencia entre beneficios y costos sociales. ElI tamafio de un proyecto es su

capacidad instalada y se expresa en unidades de produccién por afio.

9.3. Relacion de tamafio mercado

De acuerdo al segmento del mercado que se obtuvo mediante el estudio de mercado, se
determind la cantidad de productos a producir y asi el tamafio de la planta, se puede también
basar tanto en la demanda presente y en la futura. Segun la demanda, en este caso el mercado,
el proyecto producira 901.361 productos terminados en sus diferentes presentaciones como

helado en vaso, paleta, porcidn copa y porcion cono anualmente.

Segun la proyeccion realizada en el prondstico de la demanda en base a ello, se puede
constatar que no existe una demanda insatisfecha, sino mas bien existe una sobre oferta, en

consecuencia, no existen problemas con respecto a la demanda del producto.

9.4. Relacion tamarfia — ubicacion

El tamafio de la planta con respecto a su ubicacion, se ve favorecida por la existencia de
diferentes medios de transporte (terrestre) en el municipio de Puerto Rico para el
abastecimiento de materia prima sera de manera directa de productor a empresa y la calidad de

los helados estara a la satisfaccion deseada del cliente.
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9.5. Relacion de tamafio — tecnologia — inversion

La tecnologia para la obtencion de helados no es compleja, es necesario comprender
solamente operaciones de preparacion con los insumos adecuados, y cantidades exactas para
mantener el sabor del helado y la calidad. Sobre esta base las distintas tecnologias que se
utilizarén estaran disefiadas para cumplir este fin con algunas diferencias en su capacidad de
produccién. Tecnologias que existen en el mercado y que no son complejas en su

manipulacion por tanto se asegura de contar con tecnologia para la empresa.

El proyecto contara con recursos financieros propios del 100% y suficientes para atender las
necesidades de inversion de la heladeria de tamafio proyectado segun la demanda, lo maés

prudente seré que el tamafio pueda financiarse con mayor comodidad y seguridad.

9.6. Ladisponibilidad de mano de obra

La Localidad de Puerto Rico cuenta con 6.277 habitantes siendo la poblacion econémicamente
activa, el estudio planteado no tendra problemas ni impedimentos de ejecucion en cuanto a la
disponibilidad de mano de obra debido a que el personal requerido por el proyecto no es alto,
ademas no se requiere de amplio conocimiento de operacién, exceptuando al personal
administrativo que deben tener responsabilidad y conocimientos en sus areas que de igual

manera esta disponible.

9.7. Disponibilidad de Insumos y Materia Prima

Puerto Rico se caracteriza por disponer todo el afio frutas de origen natural amazonico e
introducidas que facilitara el abastecimiento y adquisicion de las frutas que son la base
principal para la elaboracion de los helados.
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Para el funcionamiento de la heladeria se trabajard con proveedores de frutas que seran
directamente los productores de frutas con quienes se realizara acuerdos para la provision de
frutas de acuerdo a un convenio, de esta manera se dara un apoyo directo al productor sin
intermediarios entre ellos Copoazu, Coco, Asai, palta, papaya, otros que seran parte de los

diferentes sabores naturales de helados.

Se buscara proveedores para los insumos como la leche, vainilla, chispitas de colores, envases,
cremas, etc. De acuerdo a lo requerido del proyecto en los departamentos de Bolivia y se
recurrird también al vecino pais del Brasil y Pert para no tener deficiencias de la materia

prima e insumos.

9.8. Ingenieria del proyecto

Ingenieria Segun Valdivia (2017), “define a la ingenieria del proyecto como la actividad
creativa, basada en el conjunto de conocimientos, medios y experiencias aplicadas para
realizar la ejecucion de un producto o servicio”, Segun el sitio web OBS BUSINESS
SCHOOL (2019), “consiste en definir los recursos necesarios para la ejecucion de planes, o
tareas tales como maquinas y equipos, lugar de implantacién, tareas para el suministro de
insumos, recursos humanos, obras complementarias todo esto requiere un proceso de
planificacion”. Mientras que: SCHOOL (2019) indica “la ingenieria del proyecto abarca los
requerimientos necesarios tales como las instalaciones, funcionamiento, descripcion de
procesos e inversiones, misma que ayudara a la ejecucion del proyecto dependiendo de la

actividad econdmica ser producida” (Citado en Reyes, 2009, p.49).
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9.8.1. Capacidad de la planta

La capacidad de la planta estara al nivel maximo de produccién donde los trabajadores con la

maquinaria, equipos e infraestructura disponible llegaran a lograr, la produccion segun

planificado que se estima por dia, semana o0 mensual y de esta manera expresar un

aproximado.

Este cuadro contiene cifras aproximadas, de acuerdo con la temporada de mayor demanda.

Tabla 32

Cifras aproximadas de la capacidad de produccién de la heladeria

PRODUCCION DE COSTO
VENTA VENTA
SUS DIFERENTES TOTAL
UNID. POR POR UNITARIO
PRESENTACIONES Bs.)
DIA MES . (Bs.)

POR ANO Afo
Helado en vaso 285 8.537 102.441 1,5 153.661
Helado paleta 1.841  55.238 662.851 0,5 331.426
Helado porcién copa 209 6.277 75.324 5 150.648
Helado porcién cono 169 5.062 60.745 1 60.745
Total 901.361 696.480

El proyecto tendra la facultad de producir cuatro presentaciones ya detalladas en la tabla 33

con datos estimados con respecto a la capacidad de produccion para la comercializacion del

producto terminado en el municipio de Puerto Rico, con un presupuesto de ingreso estimado

de 696.480 Bs/afio.
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9.8.2. Descripcion del proceso de produccion.

Proceso productivo es el conjunto de tareas y procedimientos requeridos que realiza una
empresa para efectuar la elaboracion de bienes y servicios, donde intervienen una serie de
operaciones y procesos necesarios que se realizan de forma planificada y sucesiva para lograr

la elaboracién de productos. (Quiroga, 2019).

El proceso productivo es realizado por las empresas, las cuales se valen de informacion y
tecnologia que es utilizada por las personas para la fabricacion de los productos, con la

finalidad de poder satisfacer las necesidades de los clientes. (Quiroga, 2019).

En primera instancia se procede a la recepcion de la fruta procedente de las comunidades del

municipio de Puerto Rico, donde el productor realiza la etapa de seleccion en el campo.

La leche y los insumos requeridos se recepcionaran de las proveedoras que se tiene en
convenio con la empresa. Esta recepcidn se realiza en un area especial separada del resto de la
planta por motivos de higiene y de comodidad de trabajo de recepcién, donde se controla y
registra las cantidades de ingreso de todos los insumos. Una vez pesados e ingresado a la

planta de inmediato se realizara la seleccidn y estado de las frutas naturales.
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CONFIRMACION CON PROVEEDORES

Es muy importante confirmar la cantidad de insumo
necesario requeridos por el proyecto con los proveedores
potenciales de materia prima, insumos, equipos y otros que
garanticen el funcionamiento y la elaboracion de los helados

anticipadamente dos semanas.

RECEPCION Y PESADO

En primera instancia se procede a la recepcion de la fruta
procedente de las comunidades del municipio de Puerto Rico,

donde el productor realiza la etapa de seleccion en el campo.

La leche y los insumos requeridos se recepcionara de las
proveedoras que se tiene en convenio con la empresa. Esta
recepcion se realiza en un area especial separado del resto de
la planta por motivos de higiene y de comodidad de trabajo de
recepcion, donde se controla y registra las cantidades de
ingreso de todos los insumos. Una vez pesados e ingresado a
la planta de inmediato se realizara la seleccion y estado de las

frutas naturales.

DESPULADO DE LAS FRUTAS

Una vez seleccionado y registrado las frutas e insumos se deben

despulpar para la preparacion de las soluciones segun las recetas.

MEZCLA DE INGREDIENTES
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La mezcla suele realizarse directamente en la pasteurizadora,
que permite una agitacion continua. Se comienza por los
ingredientes liquidos (agua, leche, huevos, nata) y se sigue con los

solidos (Frutas naturales) conforme sube la temperatura.

PASTEURIZADO

Este tratamiento térmico es imprescindible para reducir y/o retrasar
la aparicion de microorganismos indeseados. Pretendemos que
respete las propiedades organolépticas de los productos, pero cada
ingrediente tiene sus requerimientos, asi que se suele recomendar,

como regla general,un tratamiento de 80°C durante dos

minutos.

HOMOGENIZACION

Es uno de los aspectos méas controvertidos en la heladeria
artesanal: ¢debe homogeneizarse el mix? El objetivo es
desagregar las particulas de grasa mediante calor y presion para
facilitar la futura incorporacion de aire y lograr una mezcla méas
homogénea (como su propio nombre indica). No obstante, muchos
heladeros artesanos se saltan este paso, reduciendo rapidamente la
temperatura tras la pasteurizacién para pasar directamente a la

maduracion.

MADURACION

La maduracion es un proceso de reposo en frio (2-5°C) con
agitacion suave y ocasional para facilitar la hidratacion de las
proteinas y la estabilizacion. También facilita la incorporacion
posterior de aire y, en el momento del consumo, da mayor aguante a
temperatura ambiente. El tiempo de maduracion en la tina de

enfriamiento es muy variable, y va de las 4 a las 48 horas

MANTECACION
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Durante este proceso cambia la textura de la mezcla de liquida a

solida o semisolida por medio de agitacién y frio.

La mezcla de helado se introduce en una manteca dora (Heladera).
Normalmente es un tubo cilindrico que produce frio en sus paredes
(-35°C) y unas aspas que rascan este cilindro, con lo cual la mezcla

va tomando forma de helado (se congela el agua

ENVASADO

Utilizaremos cubetas o contenedores aptos para uso alimentario,

limpios y desinfectados.

Taparemos el helado con un film de pléastico, una tapa o algo que
impida su contacto con el aire. Esto es importante porque el helado

es un “absorbe olores” si no esta tapado.

Si lo introducimos en un abatidor o en una camara ventilada, el aire

empezara a resecar el helado y no nos conviene.

ABATIMIENTO DE TEMPERATURA

Después de envasarlo, pasamos al abatidor de temperatura, para
bajar la temperatura a -22°C, como minimo lo mas rapidamente
posible. También puede servir un armario de congelacion a muy
baja temperatura (unos -30°C) y que se use para este menester, es

decir, que no se abra mucho y que no esté lleno.

Con este proceso de ultra congelacion, el agua que se congela dentro

del helado lo hace en cristales muy pequefios, inapreciables en boca.

CONSERVACION DEL PRODUCTO TERMINADO

La conservacion de los helados debe de estar por ley por debajo de -
18°C. En mi opinion, es una temperatura de conservacion para unos
pocos dias. A esta temperatura tenemos riesgo de que el agua
empiece a cristalizarse. Para mantener el helado durante un periodo
largo de tiempo sin que ello afecte demasiado a su estructura

deberiamos conservarlo a unos -24°C
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TRASLADO DE PRODUCTO TERMINADO

El transporte del helado, al tratarse de un producto congelado, debe
realizarse en condiciones que garanticen no va a perder temperatura.
Una pérdida de temperatura inutilizard el producto, pues se
producira una descongelacion y una nueva congelacion en destino,
lo que produciré cristales grandes de hielo, ademas de problemas

microbioldgicos.

Si la distancia es muy grande se debe disponer de un transporte

refrigerado que asegure una temperatura de -18°C como minimo. Si
la distancia es pequefia puede servir un transporte isotérmico 0 unos

contenedores isotérmicos.

EXPOSICION EN VITRINA

Los helados destinados a la venta en vitrina de helados tienen
normalmente un PAC de -11°C, pues esta es la temperatura en la
superficie de las cubetas. Las vitrinas de exposicion no son el mejor
amigo de nuestro helado, ya que no son precisamente el mejor sitio

para conservar el helado. El helado que guardaremos debe ir a un

armario de congelacién con una temperatura aproximada de -15°C.
Asi evitaremos que el agua descongelada en las cubetas que estan a

-11°C no se congele y nos produzca trocitos de hielo en el helado.

10.ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

El estudio administrativo nos provee las herramientas necesarias que “sirven de guia para
administrar una empresa u organizacion, el estudio nos mostrara la planeacion estratégica, que
define el rumbo y las acciones a realizar en el emprendimiento de la creacion de la heladeria
en la localidad de Puerto Rico, abarcando también la estructura organizacional, que incluye el

organigrama y manual de funciones del personal como también, la identificacion de las
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competencias, capacidades, aptitudes y Actitudes del personal que formara la empresa y el

estudio salarial”

10.1. Estructura organizacional

La estructura organizacional de la empresa serd disefiada, se entiende por estructuras
organizacionales, como los diferentes patrones de disefio para organizar una empresa, con el
fin de cumplir las metas propuestas y lograr el objetivo logrado, el organigrama se muestra de
una forma vertical, por lo cual el administrador es el encargado del funcionamiento de la

heladeria.

Figura 14

Organigrama de la empresa

Organigrama de la Heladeria Helados de mi Amazonia

| GERENTE GENERAL |
| COMTADOR GEMERAL |
ENCARGADO DE
MARKETING
SUPERVISOR
ELABORADOR DESPACHADOR O
VENDEDOR

PERSONAL DE LA LIMPIEZA

Fuente: Elaboracion propia 2023
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10.2. Manual de funciones

El manual de funciones es un documento que determinara las responsabilidades y las
funciones del personal en la organizacion, el objetivo principal de este es describir todas las
actividades de una empresa y distribuir las responsabilidades de los cargos para realizar un
trabajo en equipo dentro la empresa, Cada manual contemplard objetivos del cargo,
descripcion basica, requisitos, responsabilidades y nivel de esfuerzo fisico. Es importante
resaltar que los manuales de funciones son muy importantes porque marcara la

responsabilidad, y dividiran las funciones y fomentar el orden.

Se destaca, que el horario de atencion al pablico de la heladeria sera de domingo a domingo

durante el dia y parte de la noche.

MANUAL DE FUNCIONES NO 1

NOMBRE DEL CARGO GERENTE GENERAL
FUNCIONES DEL CARGO

e El gerente es el encargado de planear, organizar, dirigir y controlar la empresa.
e Trabajar de la mano con cada area, para cumplir las metas establecidas.

o Velar por el cumplimiento del reglamento interno, generar clima laboral adecuado siendo

lider motivador.

e Generar iniciativas y propuestas para el mejoramiento de la empresa, capacidad de

negociar y asignar los recursos requeridos.

o Registrar todas las operaciones contables de la empresa recibos de caja menor, egreso e

ingresos.
o Elaboracién de cheque o transacciones pertinentes para pago de proveedores.

o Ayudar a controlar las finanzas de la empresa.
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e Tener la documentacion requerida para la afiliacion de trabajadores pago de némina y

demés documentos requeridos al dia.

REQUISITOS

Titulo profesional en Administracion de empresas, Ingeniera

EDUCACION
industrial y/o carreras a fines

EXPERIENCIA 2 afos 0 mas, de manejo de gerencia en micro empresas y/o
proyectos relacionados al rubro de la heladeria y manejo de
personal

HABILIDADES Y Dotes de liderazgo, habilidad para dar instrucciones y manejo del

COMPETENCIAS tiempo, ser capaz de atender las preferencias y necesidades del

cliente.

MANUAL DE FUNCIONES NO 2

NOMBRE DEL CARGO CONTADOR GENERAL

FUNCIONES DEL CARGO

e Supervisar y delegar funciones al personal de la heladeria

o Realizar las érdenes de compra de materia prima e insumos

o Realizar informes para los socios de la empresa

e Colaborar en temas de publicidad y marketing para la heladeria
e Gestionar la documentacion de la heladeria

e Seleccionar y desarrollar programas de capacitacion al personal

o Plantear mejoras de logistica, personal y funcionales

REQUISITOS
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Titulo profesional en Administracion de empresas, Ingeniera

EDUCACION
industrial y/o carreras a fines

EXPERIENCIA 2 afios 0 mas, de administrador en restaurantes o heladeria y
manejo de personal

HABILIDADES Y Dotes de liderazgo, habilidad para dar instrucciones y manejo del

COMPETENCIAS

tiempo, ser capaz de atender las preferencias y necesidades del

cliente.

MANUAL DE FUNCIONES NO 3

NOMBRE DEL CARGO ENCARGADO DE MARKETING

FUNCIONES DEL CARGO

Realizar capacitaciones al personal sobre productos, servicios y protocolo de la empresa.

Incentivar al personal de ventas para el cumplimiento de las metas y verificacion de las

mismas.

Efectuar las campafias publicitarias y promociones de la empresa a través de diferentes

medios.
Velar por la comodidad y satisfaccion de los clientes y visitantes de las instalaciones.
Conocer los servicios que presta la empresa a sus clientes.
Estar comprometido con la empresa.
Atender con cordialidad a los clientes y visitantes de la empresa.

Inspeccionar que las mesas y sillas se encuentre limpias y en buenas condiciones para su

uso.
Clasificar la basura de acuerdo a los residuos producidos
Prestar el servicio de cafeteria para los socios o atender reuniones

Informar sobre cualquier anomalia que se presente en las instalaciones dafio o deterioro de
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la misma.

REQUISITOS
EDUCACION Técnico en marketing
EXPERIENCIA 1 afio en restaurantes o heladerias
HABILIDADES Y Alto nivel de confidencialidad, orientacion al servicio e integro

COMPETENCIAS

MANUAL DE FUNCIONES
NO 4

NOMBRE DEL CARGO SUPERVISOR

FUNCIONES DEL CARGO

e Abastecer los servicios que sean requeridos por la empresa.
e Solicitar cotizaciones de productos.

e Realizar seguimiento a las 6rdenes de compra.

e Registrar la entrada de los productos en el sistema.

o Verificar y controlar el uso de los insumos y herramientas de la empresa.

REQUISITOS

EDUCACION Técnico en contabilidad

EXPERIENCIA 1 afo en restaurantes o heladerias

HABILIDADES Y Alto nivel de confidencialidad, orientacion al servicio e integro
COMPETENCIAS

MANUAL DE FUNCIONES NO 5

NOMBRE DEL CARGO ELABORADOR

FUNCIONES DEL CARGO
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e Preparacion y elaboracion de los helados en sus diferentes sabores

e Mantener la calidad del producto

e Excelente comunicacién con los demas departamentos de la heladeria.
e Aplicar todas las normas de higiene en la elaboracion del producto.

e Seguir un riguroso proceso de fabricacion de los Helados de acuerdo a sus
presentaciones

e Excelente manejo de la maquinaria utilizada en el proceso de produccion.
e  Optimizar los insumos

e Cumplir a cabalidad las politicas y reglas de la empresa

REQUISITOS
EDUCACION Tecnico en reposteria y heladeria
EXPERIENCIA 1 afio en restaurantes o heladerias
HABILIDADES Y Alto nivel de confidencialidad, orientacion al servicio e integro

COMPETENCIAS

MANUAL DE FUNCIONES NO 6

NOMBRE DEL VENDEDOR Y DESPACHADOR
CARGO

FUNCIONES DEL CARGO

o Estar en permanente contacto con el funcionamiento de los canales de distribuciones y

tener una lista de proveedores

e Colocar las érdenes de compra a aquel que ofrezca mejores condiciones, tanto un

precio, forma de pago y calidad de producto.
o Elaborar planes de mercadeo y comercializacion.

e Coordinar con la Gerencia General a fin de definir la politica general relacionada a las

ventas.

e Elaborar las estimaciones de la venta.
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e Embalar y preparar el producto parea entrega a los clientes potenciales

REQUISITOS
EDUCACION Técnico en reposteria y heladeria
EXPERIENCIA 1 afio en restaurantes o heladerias

HABILIDADESY  Alto nivel de confidencialidad, orientacién al servicio e integro
COMPETENCIAS

MANUAL DE FUNCIONES N
05

NOMBRE LIMPIEZA
DEL CARGO

FUNCIONES DEL CARGO

e Tiene por funcion mantener todo el ambiente en perfecto estado limpio y
ordenado.

e Barrer la oficina y almacén de la empresa al inicio de cada mafiana.

e Realizar la limpieza y desinfeccion de los servicios, cuidados de los

materiales y elemento de uso.

REQUISITOS

EDUCACION Titulo de educacién secundaria.

EXPERIENCIA  Conocimiento de suministro y productos quimicos de la limpieza.

HABILIDADES YExperiencia laboral demostrable como personal de la limpieza.
COMPETENCIAS
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10.3. Marco Legal del proyecto

La actividad empresarial y los proyectos que de ella se derivaba se encuentran incorporados a
un determinado ordenamiento juridico que regula el marco legal en el cual los agentes

econdmicos se desenvolveran.

10.3.1. Permisos para el funcionamiento de la empresa

Los permisos para el funcionamiento de la empresa se requeririan los siguientes:

e Registro al régimen general

Unicamente el Régimen general es el tnico de los Regimenes que estan alcanzados por el IVA
ya que por sus caracteristicas este debe pagar este impuesto. La diferencia es que existe, es

el pago de los impuestos para cada régimen

El régimen general paga impuestos mensuales (IVA 13% e IT 3%) y ademas anuales (IUE
25%) dentro de los mismos el formulario cambia dependiendo de la actividad, pero el
impuesto sigue siendo el mismo (caso de la actividad de profesionales independientes,

alquileres, entre otros).

Mientras que los demas regimenes pagan unicamente una cuota bimestral para el RTS y RT
SIETE, trimestral para el STI y anual para el RAU. (Caceres, 2021).
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Ventajas del Régimen General

Si tu empresa estd registrada en FUNDEMPRESA tu imagen empresarial se
incrementa positivamente con seriedad y sobre todo confianza de tus clientes.

Para pagar menos el IVA y el IT puedes compensarlo con las compras para el IVA 'y el
pago del IUE parael IT.

Tienes presencia en distintas partes del territorio nacional a traves de sucursales.

Tus oportunidades de un crédito bancario aumentan al tener tu empresa registrada en el
SIN y FUNDEMPRESA.

La declaracion y pago del impuesto es simple, s6lo se requiere una guia de pagos.

En caso de deudas tributarias, éstas pueden ser canceladas a través de planes de pago

de acuerdo a la capacidad del contribuyente.

Desventajas del Régimen General

Llevas registros contables, obligatoriamente.

Tienes que contratar necesariamente los servicios profesionales de un contador que
realice tus Estados Financieros —asi hayas tenido pérdida en el afio contable— lo cual
implica un costo fijo obligado.

Las multas pueden ser muy elevadas en los casos de no tener tu contabilidad bien
realizada.

El mantenimiento de valor e intereses incrementan si pagas con demora tus impuestos.

Es un instrumento que tiene por funcion registrar e identificar a los contribuyentes con fines

impositivos y como objeto de proporcionar informacion a la Administracion Tributaria, esta a

cargo del Servicio de Rentas Internas. El RUC es un documento que indica el cumplimiento de

una de las obligaciones tributarias.
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e Licencia de funcionamiento de actividad econdmica

La licencia de funcionamiento es una autorizacion que otorga un Municipio, para desempefiar
una actividad econdémica de manera legal. La licencia de funcionamiento permitiria que un
local comercial funcione con legalidad y se pueda evitar multas o hasta la clausura del mismo.
(Paredes, s.f.).

Esta licencia de funcionamiento se realizar todos los tramites necesario en el Municipio de
Puerto Rico con la finalidad de que la empresa no tenga obstaculos en el funcionamiento y asi
cumplir con las normas del municipio y al mismo tiempo se realizara la presentacion de

requisitos de la empresa para tener la licencia de funcionamiento

e Tipo de empresa

Este pais siempre es una buena alternativa en términos de inversién en América latina. Bolivia
tiene una de las economias de mas rapido crecimiento en la region, mientras que sus mercados
instaurados presentan muchas oportunidades. EI pais sudamericano ha experimentado un
crecimiento constante del producto interno bruto (PIB) durante la segunda década del siglo
XXI, alcanzando un elevado crecimiento del 6,8% anual y nunca bajando del 3,4% entre 2008
y 2018, segun cifras del Banco Mundial. (Smith, 2022).

Existen varios tipos de compariias para elegir y es aconsejable buscar orientacion y asesoria de
expertos sobre cual es el tipo que mejor se ajusta a sus necesidades y a la actividad que
desarrollara en Bolivia. Adicionalmente, es crucial comprender y cumplir con todos los

requisitos legales y contables establecidos para cada tipo de compariia en Bolivia.

Segun Smith, (2022). EI Cddigo de Comercio de Bolivia establece los siguientes tipos de

compafiias o entidades legales:
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e Sociedad de Responsabilidad Limitada

e Sociedad colectiva

e Sociedad en comandita simple

e Sociedad Andnima

e Empresa unipersonal

e Sociedad en comandita por acciones

e Asociacion accidental o de cuentas en participacion
e Sociedad de economia mixta

e Sucursal

El proyecto sera conformado como una empresa unipersonal con las siguientes caracteristicas.

Empresa Unipersonal

Una empresa unipersonal es una empresa compuesta por una persona fisica que realiza el
comercio como una actividad econdmica regular. Esta persona puede ser ciudadana o
extranjera. Para formar este tipo de compafiia en Bolivia, la persona con nacionalidad
boliviana debe presentar su cédula de identidad y la persona extranjera su cédula de extranjero

residente en Bolivia que acredite su residencia legal. (Smith, 2022).

Es aquella en la que una sola persona es la propietaria y se hace cargo de
las responsabilidades sociales generadas por ésta. El tamafio de la Empresa esta dado

por los aportes que realice.
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Es aquella en la que una sola persona es la propietaria y se hace cargo de las responsabilidades
sociales generadas por esta. El tamafio de la empresa estd dado por los aportes que realice.
(Miranda, 2020).

Si se nombra un Representante Legal, se debe adjuntar un Poder notarial original o una copia
certificada a los documentos de registro. El Registro Comercial de Bolivia luego registrara la
entidad, y el propietario puede comenzar a operar como una empresa legalmente constituida.
Para este tipo de empresa se debe tomar en cuenta que la responsabilidad es ilimitada y
compromete el patrimonio personal del propietario, es responsable de las obligaciones de la

compafiia con sus activos personales, (Smith, 2022).

11.ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

La evaluacion financiera se la realiz6 de la misma manera que la evaluacion econémica, pero
esta vez enfocando hacia el empresario, considerando financiamiento externo para la inversién

fija.

Se calcularon los mismos indicadores para la evaluacion del proyecto con financiamiento.
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11.1. Andlisis costo beneficio
Tabla 33

Relacion beneficio costo proyectado

Afo Egreso Ingresos (Bs.)

0 557.728 0

1 397.228 696.480

2 417.089 731.304

3 437.944 767.869

4 459.841 806.262

5 482.833 846.575
VP 2890802,65
VP 2206459,07
RB/C 1,3

11.2. Indicadores

Tabla 34 Flujo de caja del proyecto

Tasa de actualizacion 10%
Flujo de caja
Afo Egreso Ingresos (Bs.)
Neto

0 557.728 0 -557.728
1 397.228 696.480 299.252
2 417.089 731.304 314.214
3 437.944 767.869 329.925
4 459.841 806.262 346.421
5 482.833 846.575 363.742
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Tabla 35

Indicadores de factibilidad del proyecto

RBC 1,3
VAN 684.344
TIR 49%

11.2.1. Valor Actual Neto (VAN)

Llamado también Valor Presente (VPN), se define como el valor actualizado del flujo de
beneficios y costos anuales menos la inversion del proyecto. Para actualizar estos montos se

toma una tasa de descuento denominada también tasa de actualizacion.

La tasa de descuento es aquella medida de rentabilidad exigida por el proyecto que permite
recuperar la inversion, cubrir los costos y obtener utilidades. La tasa de actualizacion
representa la tasa de interés a la cual los valores futuros se actualizan al presente; Para el

presente proyecto se toma una tasa de actualizacién del 10%.

El VAN para la empresa alcanza un valor de 684.344 Bs y se muestra en la tabla 35 el cual

considera como inversion inicial solamente al aporte propio.

11.2.2. Tasa interna de Retorno (TIR)

Representa aquella tasa de rendimiento del dinero invertido en el proyecto que muestra cuanto
podria el inversionista aumentar la tasa de actualizacion del proyecto. Para lograr este fin se
busca aquella tasa que aplicada al flujo de caja logra que el VAN sea igual a cero.
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La tasa interna de retorno para la empresa se aprecia en la tabla 35 considerando el costo de
oportunidad del dinero del 10% el proyecto tiene una tasa de rendimiento del 39% (Resultante

de 49% - 10% = 39%), por lo que la inversion para el capital propio es aceptable.

12.IMPACTO SOCIAL

La empresa tendra un impacto social positivo en el entorno, debido a que brindara productos
naturales beneficiosos para la salud de los clientes. También buscara tener un impacto social
positivo la generacién de empleo con puestos de trabajo estable, asi como también empleos de

forma indirecta con los proveedores y productor de fruta.

12.1. Impacto ambiental.

En HELADOS DE MI AMAZONIA, no se utilizan productos quimicos para etapa dentro el
proceso productivo, los residuos que se generan en la heladeria por el proceso de elaboracion y
fabricacion de los helados son totalmente naturales y organicos que producira como materias

desechables consisten en: Frutos desechados, cascaras, pepas, residuos de leche, entre otros.

El proyecto elaborard un plan de manejo de residuos e implementara procedimientos de
reciclaje y almacenamiento de los residuos de produccién, que seran parte importante y
complementaria de los procesos de produccion, para contribuir con el cuidado del medio
ambiente. Los procedimientos del area de produccion incluirdn la utilizacion de envases

correctamente rotulados que permitan un facil uso e identificacion para el reciclado.

La empresa toma en cuenta la importancia la conservacion del medio ambiente donde los
residuos serédn clasificados de acuerdo a los rotulos para reciclaje, depositados tanto por la

empresa como los clientes para evitar el impacto de contaminacion al ambiente de esta manera
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el proyecto no generara un impacto ambiental. La empresa se asegurara de que los procesos de
produccion de los ingredientes sean llevados a cabo de forma correcta garantizando la higiene,

sanidad y calidad de los mismos

Figura 15

Rotulos para basureros que la empresa maneja y promoverd en la localidad de Puerto Rico

Fuente: Fotografia de Andrade Diaz Elba Maria 2017

12.1.1. Con los trabajadores.

HELADOS DE MI AMAZONIA, cumplira estrictamente en brindar todos los beneficios que
la ley exige para sus empleados y colaboradores, por ser el pilar fundamental para el desarrollo
de la empresa, también implementara diversas actividades para la motivacion, capacitacion y

fidelizacion de sus colaboradores como:

Actividades de integracidn para fomentar el compromiso y fidelizacién de los empleados por

la empresa.

Capacitacion permanente en procedimientos y buenas practicas, que permitan el desarrollo y

correcto desemperio de los colaboradores, en las diferentes funciones dentro de la empresa.

Diagnostico anual de Clima laboral para medir el grado de satisfaccion de los colaboradores

en los diferentes aspectos de sus funciones y aspectos la empresa.
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12.1.2. Con la comunidad.

HELADOS DE MI AMAZONIA, considera que el compromiso con la comunidad es muy
importante para su desarrollo, por esta razén impulsara a la ampliacion de areas de produccion
de frutos amazonicos con los productores, al mismo tiempo el consumo de los frutos exdticos
regionales de Pando en productos elaborados en helados con calidad nutricional recomendado

y difundira el conocimiento de sus propiedades y valores nutricionales.

Comprometidos con la Responsabilidad Social Ambiental, HELADOS DE MI AMAZONIA
organizard, apoyara y participara activamente en los eventos medio ambientales e iniciativas

ecologicas y de exposicion y presentacion de los productos de la empresa.

La empresa sera contribuyente en la creacion de empleos, e incentivo a la produccion local de

frutos amazoénicos.

13. FACTIBILIDAD DE LA EMPRESA

El VAN de una empresa de inversion se define como “la suma actualizada de los flujos de caja
que esperamos genere a lo largo de su vida”. Es igual a “la diferencia entre el valor actual de
sus cobros y el valor actual de sus pagos”. Se trata, por tanto, de una medida de la rentabilidad
absoluta de una inversion. La formula del es: VAN = Flujos Netos actualizados — Inversion
VAN, positivo significa que existe rentabilidad. VAN, Negativo inversion no rentable o no
atractiva Entonces para hallar el VAN se necesita: Tamafio de la inversion. Flujo de caja neto
proyectado. Tasa de descuento. EI VAN del proyecto es 5941.07 el mismo que se obtiene de

restar los flujos netos actualizados menos la inversion. La tasa de descuento es de 12.75.

Por lo tanto, se denomina TIR de un proyecto a la tasa de descuento que hace su valor actual

neto igual a cero. Se trata, por tanto, de una medida de la rentabilidad relativa de una
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inversion. La TIR para el presente proyecto es de 49.43 %. Tasa aceptable por cuanto supera
la TRM que es del 12.75%.

Relacion Costo Beneficio La relacion Beneficio / costo esta representada por la relacion entre
los Ingresos deflactados sobre los Egresos deflactados. La relacion beneficio / costo de este
proyecto es de 1.18; que significa que por cada dolar que la empresa invierte, tiene un

beneficio de 0,18 centavos.
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14.CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL DESARROLLO DE LA
INVESTIGACION

El cronograma de ejecucion estd determinado desde la negociacion con los socios y las
entidades financieras, razonamos que una actividad imprescindible es; negociar con los
proveedores de materia prima asegurando el abastecimiento de lo méas primordial para el inicio
de funcionamiento de la fabrica, el trabajo se lo realizard por semanas y aproximadamente en

3 meses el proyecto ya estaria listo para ponerse en marcha y el cuarto mes en funcionamiento.

FEB MAR ABR MAYO

ACTIVIDADES
1 2 3 41 2 3 41 2 3 41 2 3 4

Elaboracion de la encuesta l

Levantamiento de la
informacion de la encuesta

Tabulacién de datos e

interpretacion

Célculo de la informacién

financiera

Elaboracion entrega del
primer borrador de proyecto
de factibilidad

Revision del segundo

borrador de documento final

Tercera revision del

documento final

Defensa del proyecto
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15. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

15.1. Conclusiones

El estudio que nos llevd a la conclusion que las personas siempre buscan los mejores
productos en cuanto a calidad se refiere, pero sobre todo en degustar innovadores productos, el
mercado de los helados es muy solicitado para todo tipo de personas de cualquier edad, sexo 0
condicion econdmica con la finalidad de alcanzar a completar los niveles de satisfaccion en

ellos.

El estudio determin6é que el mercado potencial en la Localidad de Puerto Rico seran las
comunidades del Municipio que seran parte del consumo del producto terminado, asi como los
turistas nacionales viajeros seran los clientes de la empresa la mayor parte del consumo
potencial serd la localidad de Puerto Rico. con posibilidades de poder ampliar la zona de
distribucion de los helados en sus diferentes presentaciones vaso un total de 102.441 anuales,
Paleta de 662.851 Unid., Porcién Copa 753.24 Unid. Porcion Cono de 607.45 Unid. Por afio

El proyecto es viable y se lo debe efectuar, tomando en cuenta la evaluacion del proyecto
donde indices financieros siendo positivos con una relacion beneficio costo de 1.3 y un
periodo de recuperacién desde el segundo afio desde el punto de vista legal, Los indicadores
relevantes como es el VAN (Valor Actual Neto), nos da resultado de 684.344 mostrandonos
que el proyecto tiene rentabilidad, con TIR (Tasa Interno de Retorno), de 49% de la misma

forma estos indicadores como resultados nos muestran la rentabilidad del proyecto en la zona.

La estrategia que debe adoptar la empresa debe ser agresiva, donde se aproveche la coyuntura
favorable del ambiente externo en el que se desarrolla la actividad, ya que en este momento
existe la disposicion politica, economica y cultural Optima para generar productos
diferenciados que vayan acordes con las tendencias de consumo y que brindan nuevas

experiencias a los consumidores.
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15.2. Recomendaciones

Con la publicidad debe ser muy programado y se debe buscar cémo llegar con la informacién
mas adecuada al consumidor y captar un mayor numero de personas, asi se aumentara las
ventas y se debe enfocar en un servicio y productos de calidad, con ambiente agradable y
variedad de helados y presentaciones, acorde a la comodidad del cliente se siente a gusto y

vuelva a visitar, ya que son caracteristicas importantes para las personas.

Se debe certificar como empresa, con el fin de conseguir una ventaja competitiva, mejorando
los procesos que agregan valor al producto, y mantener el potencial mejorando constantemente
los productos y servicios para atencion del cliente y fidelizar de esta forma.

Se debe realizar capacitaciones de actualizacion periédico al personal y en temas de
elaboracion y produccién y una asistencia periddica en coordinar y apoyar a este rubro de la
produccidn de frutas naturales para incrementar las superficies de produccidn con instituciones

encargadas del rubro.
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17. ANEXOS

Anexo 1 Formulario de encuesta

ENCUESTA

1. ¢ En su familia consume helados?

% Si

< No

2. ¢Qué cantidad consume mensualmente de helados?
a) la5helados( )
b) 6a 10 helados ( )
c) méasde 11 helados ( )
3. ¢ Qué tipo de helados consume?
a) Industrial ( )
b) Artesanal ( )
4. ¢ Qué clase de presentacion de helados consume?
a) Vaso( )
b) Paleta( )
c) Porcién (copa) ( )
d) Porcion (cono) ()
5. ¢ Consume helados de frutas de la region?
a) Si ()
b) No( )
6. ¢La calidad de los helados que usted consume le parece?

a) Excelente ( )

b) Bueno ( )
¢) Regular ( )
d) Malo ( )
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7.¢ A cual de estas lugares suele acudir para consumir helado?
a) Tienda
b) En mercado
¢) Caritos de helado
d) Casa de familia
8. ¢Si se implementara la creacion de una heladeria con frutas de la region en la
localidad Puerto Rico ¢Usted consumiria?
2. Si ()
3. No ()
9 ¢ En qué medio de comunicacion le gustaria conocer la existencia de
este producto?
a) Television ()
b) Radio( )
c) Hojasvolante ( )
d) Internet( )
e) Red social (WhatsApp, Facebook, otros)

Gracias por su colaboracion
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Anexo 2 Formulario de encuesta realizada
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Anexo 3 Evidencias fotograficas del estudio

Proceso de levantamiento de informacidn para el estudio de mercado

Proceso de levantamiento de informacion en las tiendas de barrio
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Anexo 4 Requerimientos de equipos

Cantidad  Materia Imégenes
prima

/

2 Licuadoras !
ad SN

2 Congeladoras

| St
4 Batidoras SR

I 3 =

2 Extractora de

jugos
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Anexo 5 Requerimientos de insumo

Insumos Producto Costo(bs)
718
Leche PIL 25kilos
15
Fosh de chocolates
Conos de helados 450
marmoleado una caja de
360 U.
12
Chispitas de dulces de (& o Sy
et UL LI AN
colores \&- ey
Palitos de helados 3600 80
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Anexo 6 Requerimiento de muebles y enseres

Muebles y enseres

Disefio

Escritorio

Computadora

Impresora

Juego de sillas y mesa

Copas de helado
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