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RESUMEN

En Ecuador, las mermeladas gozan de una amplia aceptacion, siendo consideradas como
un delicioso y versatil acompafiamiento para diversos platos tipicos. Desde las tradicionales
mermeladas de frutas tropicales, estads conservas caseras son apreciadas tanto en la mesa
familiar como en eventos sociales.

El presente proyecto tuvo como objetivo determinar la factibilidad de producir
mermeladas con sabores de cocteles innovadores, tales como pifia colada y gin tonic de frutos
rojos, para su comercializacion en el mercado. Este propo6sito surgio de la intencion de ofrecer
a los consumidores un producto Unico y de alta calidad. Para lograrlo, se realiz6 una eleccién
meticulosa de los ingredientes, lo que no solo garantiza una amplia variedad de sabores, sino
que también asegura la frescura y la calidad de los productos finales.

La metodologia aplicada en este proyecto se basé en un enfoque cuantitativo, en el cual
se aplicaron encuestas para comprender los gustos y habitos de consumo en el centro histérico
de Quito, centrandose en lugares turisticos como San Francisco, Basilica y Plaza Grande, que
atraen a turistas extranjeros.

La creacion de este producto, concibié un proceso de elaboracién meticuloso e
innovador, donde se fusionaron con precisién frutas selectas con licores y se sellan al vacio
para preservar tanto su frescura como su sabor, sin comprometer su textura natural.

En conclusién, este proyecto ha demostrado la factibilidad de producir mermeladas con
sabores de cdcteles innovadores y ha destacado la importancia de la innovacién y la calidad en
este proceso, estos resultados contribuyen significativamente a la diversificacion del mercado
de productos alimenticios, ofreciendo opciones novedosas y de alta calidad a los consumidores,
y promoviendo asi una mayor satisfaccion y fidelidad hacia las marcas que apuestan por la

creatividad y la excelencia en sus productos.
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ABSTRACT

In Ecuador, jams are widely accepted and are considered a delicious and versatile
accompaniment to various typical dishes. From the traditional tropical fruit jams, these
homemade preserves are appreciated both at the family table and at social events.

The objective of this project was to determine the feasibility of producing jams with
innovative cocktail flavors, such as pifia colada and red fruit gin and tonic, for their
commercialization in the market. This purpose arose from the intention of offering consumers
a unique and high-quality product. To achieve this, a meticulous choice of ingredients was
made, which not only guarantees a wide variety of flavors, but also ensures the freshness and
quality of the final products.

The methodology applied in this project was based on a quantitative approach, in which
surveys were applied to understand the tastes and consumption habits in the historic center of
Quito, focusing on tourist sites such as San Francisco, Basilica and Plaza Grande, which attract
foreign tourists.

The creation of this product, with its unique cocktail flavors, aspired to lead its
commercialization and extend its reach throughout the country, for which a meticulous and
innovative elaboration process was conceived, where selected fruits were precisely fused with
liquors and vacuum-sealed to preserve both their freshness and flavor, without compromising
their natural texture. In conclusion, this project has demonstrated the feasibility of producing
jams with innovative cocktail flavors and has highlighted the importance of innovation and
quality in this process. These results contribute significantly to the diversification of the food
products market, offering novel and high-quality options to consumers, and thus promoting

greater satisfaction and loyalty to brands that bet on creativity and excellence in their products.
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1.INTRODUCCION

En el dinamico y competitivo mundo de la industria alimentaria, donde la innovacion
es la clave para destacarse y sobresalir en un mercado saturado de opciones, nuestro proyecto
surge como una propuesta Unica y emocionante: la comercializacion de mermeladas inspiradas
en los deliciosos sabores de cocteles clasicos y contemporéneos. Este concepto no solo busca
ofrecer una novedad en el mercado, sino también redefinir la experiencia culinaria de los
consumidores, proporcionandoles algo mas alla de lo convencional.

La meticulosa seleccion de sabores para las mermeladas, inspirados en cécteles iconicos
como la pifia colada y el gin tonic de frutos rojos, es el resultado de un profundo estudio y
comprension de las preferencias actuales del consumidor. La combinacion de la frescura y
versatilidad de las frutas con la sofisticacion y complejidad de los cocteles emblematicos crea
una experiencia culinaria unica y memorable. Este enfoque innovador no solo satisface las
expectativas de los consumidores mas exigentes, sino que también despierta su curiosidad y
estimula sus sentidos, invitandolos a explorar nuevos horizontes gastronomicos.

El presente proyecto ambiciona trascender el simple lanzamiento de un producto al
mercado. Su objetivo es enriquecer el panorama gastronomico ofreciendo a los consumidores
la oportunidad de descubrir y disfrutar de sabores Unicos y momentos culinarios inigualables.
Cada bocado de las mermeladas de cocteles que ofrecen esta cuidadosamente disefiado para
proporcionar una experiencia distinta y enriquecedora, redefiniendo asi la percepcion
tradicional de lo que una mermelada puede ofrecer.

Por ende, seleccionar esta mermelada implica optar por un producto que personifica la
perfecta combinacién de innovacion, calidad excepcional y una genuina pasién por la
gastronomia. La sede estara ubicada estratégicamente en el centro de Quito, lo que permitira

estar al contacto con los clientes y de los puntos de distribucion clave.



16

2. JUSTIFICACION

La comercializacion de mermeladas con sabores de cécteles presenta una oportunidad
valiosa en el ambito gastronémico por varias razones fundamentales. En primer lugar, la
industria alimentaria se caracteriza por su constante busqueda de innovacion y diferenciacion
en un mercado saturado. Introducir mermeladas con sabores inspirados en cécteles ofrece una
propuesta novedosa Yy atractiva que puede captar la atencion de los consumidores en busca de
experiencias culinarias unicas.

Ademas, este proyecto proporciona una plataforma para explorar y experimentar con
combinaciones de sabores creativas, lo que enriquece el conocimiento culinario y estimula la
creatividad en la cocina. La fusion de frutas frescas con la esencia de los cocteles no solo ofrece
nuevas posibilidades en términos de sabor, sino que también representa un desafio emocionante
para los profesionales gastronémicos en formacion.

Desde una perspectiva empresarial, este proyecto permite desarrollar habilidades en
analisis de mercado y estrategias de comercializacion. Estudiar las preferencias del consumidor
y disefiar estrategias efectivas para introducir y promover las mermeladas de cdcteles en el
mercado es esencial para el éxito en la industria alimentaria. Este enfogque practico proporciona
una experiencia invaluable para los profesionales gastrondmicos que buscan incursionar en el
mundo empresarial.

En ultima instancia, la decision de elaborar una mermelada de cocteles no convencional se
fundamenta en nuestra pasion por la innovacion gastronémica y el deseo de ofrecer a nuestros
consumidores una experiencia culinaria Unica y memorable. Creemos firmemente que la
combinacion de sabores vibrantes y complejos de los cocteles con la frescura de las frutas
naturales no solo abrira nuevos horizontes gustativos, sino que también despertara la curiosidad

y el entusiasmo de quienes buscan explorar nuevas fronteras en el mundo de la gastronomia.
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3.ANTECEDENTES

La historia de la elaboracion de mermelada se remonta a tiempos antiguos, donde ha
sido un componente esencial en la gastronomia mundial. Desde sus modestos inicios como
método de conservacion de la fruta hasta su papel actual como un versatil acompafiamiento en
una variedad de platos, la mermelada ha evolucionado a lo largo del tiempo. A través de los
siglos, diversas culturas han desarrollado sus propias versiones de este delicioso producto,
adaptandolo a sus ingredientes locales y preferencias culinarias.

En Ecuador, la mermelada ha sido una parte integral de la dieta y la cultura culinaria,
con una amplia variedad de sabores y usos que reflejan la riqueza de la biodiversidad del pais
y las tradiciones culinarias regionales. Segun Gomez (2023), la mermelada ha sido un elemento
comun en la mesa de muchas familias ecuatorianas durante generaciones, incorporandose en
una amplia gama de platos, desde panes y pasteles hasta carnes y ensaladas. Aunque su uso
tradicional ha sido principalmente doméstico, con recetas transmitidas de generacion en
generacion en el hogar, se ha observado un cambio en el paisaje culinario del pais.

En la actualidad, existe un aumento en la presencia de la mermelada en los menus de
los restaurantes de alta cocina en Ecuador. Establecimientos gastronomicos de renombre estan
experimentando con la mermelada como un ingrediente clave en platos innovadores,
fusionando lo dulce y lo salado para crear combinaciones de sabores Unicas y emocionantes.

Este creciente interés en la mermelada en Ecuador, tanto en los hogares como en los
restaurantes, refleja una apreciacion renovada por este versatil y delicioso producto. A medida
que los chefs y los consumidores exploran nuevas formas de utilizar la mermelada en la cocina,
se abren oportunidades emocionantes para la innovacion gastrondmica y la experimentacion

culinaria.
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4.0BJETIVOS

4.1 Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una linea de mermeladas con

sabores innovadores, como pifia colada y gin tonic de frutos rojos, mediante un analisis de

mercado en el centro histdrico de Quito, con el fin de promover estos productos en el mercado

local.

4.2 Objetivos Especificos

Analizar los procesos técnicos y econdmicos necesarios para la produccion de las
mermeladas, incluyendo la seleccién de materias primas de calidad, la determinacién
de técnicas de elaboracidn adecuadas y la evaluacion de los costos de produccién, con
el fin de garantizar la eficiencia y la rentabilidad del proceso de produccion de las
mermeladas innovadoras.

Determinar la demanda potencial de las nuevas variedades de mermeladas, como pifia
colada y gin tonic de frutos rojos, en el mercado local del centro histérico de Quito, a
través de encuestas y analisis de mercado, con el fin de evaluar la viabilidad comercial
de la elaboracidn de estos productos.

Desarrollar un plan financiero detallado que incluya el calculo del punto de equilibrio,
proyecciones de ingresos y costos, asi como analisis de sensibilidad para la linea de
mermeladas con sabores innovadores, como pifia colada y gin tonic de frutos rojos, con

el objetivo de evaluar la viabilidad econémica y financiera del proyecto.
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5.MARCO TEORICO

5.1.Mermeladas:

La historia de las mermeladas se remonta a siglos atrds y tiene sus raices en la necesidad
de conservar frutas frescas durante periodos prolongados. Se cree que el proceso de fabricacion
de mermeladas tiene sus origenes en la antigua Roma, donde se utilizaba miel como agente
conservante para preservar frutas y bayas (Sanchez, 2019).

Con el tiempo, la técnica de hacer mermeladas se extendid a otras frutas, como fresas,
albaricoques, naranjas y frambuesas, entre otras. Durante el Renacimiento, las mermeladas se
convirtieron en un manjar de la aristocracia y eran consideradas un simbolo de lujo y estatus
social (Sanchez, 2019).

Sandoval, (2021), menciona que en el siglo XVII, con la introduccion del azlcar
refinado en Europa, la fabricacion de mermeladas se simplifico y popularizé ain maés. La
adicion de azucar no solo mejoro la conservacion de las frutas, sino que también realzé su sabor
y dulzura, convirtiendo las mermeladas en un producto mas accesible para todas las clases
sociales.

En el siglo XIX, con la revoluciéon industrial, la produccién de mermeladas se
industrializé y se comenzaron a utilizar métodos de conservacion mas eficientes, como el
envasado al vacio y el uso de conservantes quimicos. Esto permitié que las mermeladas se
produjeran a gran escala y se distribuyeran en todo el mundo, convirtiéndolas en un elemento
basico en la cocina y la despensa de millones de personas (Sandoval, 2021).

Hoy en dia, las mermeladas se disfrutan en todo el mundo en una variedad de formas y
sabores, desde las clasicas mermeladas de frutas hasta opciones mas innovadoras y exoticas. A
pesar de los avances tecnologicos, el proceso de hacer mermeladas sigue siendo en gran medida

el mismo, preservando asi una tradicion culinaria centenaria.
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5.2 Consumo de mermelada

El mercado global de mermeladas, jaleas y conservas ha experimentado un crecimiento
considerable en los ultimos afios, alcanzando un valor de 4.82 mil millones de dolares en 2024,
con una proyeccién de crecimiento a una tasa anual compuesta del 4.38%, llegando a 5.97 mil
millones de dolares para 2029. Alemania lidera la produccion mundial con 320,000 toneladas
en 2024, seguida por Bélgica y los Paises Bajos. En consumo, el Reino Unido lidera con 2.5 kg
per capita anuales, seguido por Alemania con 2.0 kg y Francia con 1.8 kg. Las tendencias
actuales muestran una creciente demanda de productos saludables y sabores exéticos, con un
aumento esperado en mercados emergentes como Asia-Pacifico y América Latina, impulsado
por el crecimiento econdmico en estas regiones. Esto ofrece oportunidades para expandir la
presencia de los fabricantes de mermeladas en estos mercados en desarrollo (Enexpro, 2019).
5.3 Procesos técnicos y econdémicos para la produccion de mermeladas
Seleccidn de materias primas de calidad:

La seleccion de materias primas de calidad es un aspecto critico en la produccion de
mermeladas, ya que influye de manera significativa en el resultado final del producto. Para
asegurar la excelencia en las mermeladas, es fundamental garantizar la frescura y madurez
Optima de las frutas seleccionadas. Esto implica una cuidadosa evaluacion de las frutas
disponibles en el mercado, prestando especial atencion a aspectos como la firmeza, el color, el
aroma y la ausencia de defectos (Sandoval, 2021).

La frescura de las frutas es esencial, ya que las frutas recién cosechadas conservan mejor
sus nutrientes y sabores naturales. Seleccionar frutas maduras, pero no sobre maduras es clave,
ya que estas proporcionan la cantidad 6ptima de azucares y sabor, garantizando una mermelada
mas sabrosa y equilibrada. Ademas, la madurez adecuada asegura que las frutas tengan la

consistencia adecuada para una correcta coccion y textura final del producto.
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La procedencia de las frutas también juega un papel importante en la seleccion de
materias primas de calidad. Optar por frutas cultivadas de forma sostenible y preferiblemente
de origen local no solo promueve préacticas agricolas responsables, sino que también contribuye
a la frescura y calidad del producto final. Evaluar proveedores confiables que sigan buenas
practicas agricolas y de manipulacion de alimentos es esencial para garantizar un suministro
constante de frutas frescas y de alta calidad (Sandoval 2021).

Ademas, es importante considerar la diversidad de opciones disponibles en el mercado
y explorar diferentes proveedores y métodos de adquisicién. Esto permite comparar la calidad
y precios de las materias primas, asi como establecer relaciones solidas con proveedores
confiables a largo plazo. La seleccion cuidadosa de materias primas de calidad es fundamental
para asegurar la excelencia en la produccion de mermeladas y satisfacer las expectativas de los
consumidores
5.4 Técnicas de elaboracion adecuadas:

Para garantizar la excelencia en la elaboracion de mermeladas, es esencial profundizar
en las técnicas especificas que maximizan la calidad del producto final. Una parte crucial de
este proceso es la seleccion de materias primas de calidad, que influye significativamente en
el sabor, la textura y la apariencia de la mermelada. Se debe prestar especial atencién a la
frescura y madurez de las frutas utilizadas, ya que esto afecta directamente al perfil de sabor y
a la consistencia de la mermelada. La seleccion de frutas frescas y maduras garantiza que la
mermelada tenga un sabor més intenso y una textura mas suave (Gomez, 2023).

Ademas, es importante establecer criterios claros para identificar frutas de alta calidad.
Estos criterios pueden incluir la apariencia externa de la fruta, como su color y firmeza, asi
como caracteristicas internas, como el contenido de azUcar y acidez. Al evaluar proveedores y
métodos de adquisicion de materias primas, se deben considerar factores como la procedencia

de las frutas, los métodos de cultivo utilizados y las practicas de manipulacion y transporte.
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Trabajar con proveedores confiables y establecer relaciones solidas con ellos es fundamental
para garantizar un suministro constante de frutas de alta calidad (Gomez, 2023).

En cuanto a las técnicas de elaboracion, es crucial comprender los procesos de coccion
y reduccién de frutas. La coccidn lenta y controlada de las frutas junto con el azucar es lo que
permite que se liberen los jugos naturales de las frutas y se forme la consistencia deseada de la
mermelada. La temperatura y el tiempo de coccion deben ajustarse cuidadosamente para
evitar la sobrecoccidn o la caramelizacion excesiva, lo que puede afectar negativamente el
sabor y el color de la mermelada.

El uso de aditivos y conservantes también requiere atencién cuidadosa. Si bien estos
ingredientes pueden ayudar a mejorar la estabilidad y la calidad del producto final, es
importante utilizarlos con moderacion y cumplir con las regulaciones y normativas
pertinentes. Optar por aditivos naturales y conservantes suaves puede ayudar a preservar la
frescura y la autenticidad de la mermelada sin comprometer su calidad.

5.5 Estrategias de comercializacion:
Creacion de una identidad de marca atractiva:

La creacion de una identidad de marca atractiva es un aspecto fundamental en el éxito
de cualquier producto en el mercado. En el caso de las mermeladas, una marca bien definida no
solo ayuda a diferenciar el producto de la competencia, sino que también influye en la
percepcion del consumidor y en sus decisiones de compra.

La marca es mucho méas que un simple nombre o un logo; es la representacién de los
valores, la calidad y la personalidad de las mermeladas. Una identidad de marca s6lida debe
transmitir confianza, autenticidad y coherencia, lo que contribuye a construir una relacién
duradera con los consumidores. Por ejemplo, una marca que se asocie con ingredientes
naturales y procesos artesanales puede atraer a consumidores preocupados por la salud y la

calidad de los alimentos (Martinez & Pichardo, 2023).
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El desarrollo de una identidad de marca comienza con la comprension profunda del
mercado objetivo y los valores que se desean comunicar. Se realizan andlisis de mercado y de
la competencia para identificar oportunidades y amenazas, asi como para definir el
posicionamiento Unico de las mermeladas en el mercado. A partir de ahi, se establecen los
elementos visuales de la marca, como el disefio del logotipo, las etiquetas y el empaque
(Martinez & Pichardo, 2023).

Las estrategias de branding son esenciales para crear una identidad de marca coherente
y atractiva. Esto incluye el disefio de un logotipo memorable que refleje la esencia de las
mermeladas, asi como la seleccion de colores, tipografias y elementos graficos que transmitan
los valores de la marca. Ademas, el disefio de etiquetas y empaques juega un papel crucial en
la atraccion visual del producto en el punto de venta.

Es importante que todos los elementos de la identidad de marca estén alineados con la
propuesta de valor de las mermeladas y sean coherentes en todos los puntos de contacto con los
consumidores. Una identidad de marca bien desarrollada no solo ayuda a captar la atencion del
consumidor, sino que también crea una conexion emocional que fomenta la lealtad a largo
plazo.

5.6 Seleccion de canales de distribucion adecuados:

La seleccion de los canales de distribucion adecuados es crucial para garantizar que las
mermeladas lleguen de manera eficiente y efectiva a los consumidores finales. Para ello, es
necesario realizar un analisis detallado de los diferentes canales disponibles en el mercado y
evaluar sus ventajas y desventajas en funcion de diversos factores.

Palli & Quishpe, (2022), explica que en primer lugar, es importante identificar los
diferentes canales de distribucion disponibles, que pueden incluir supermercados, tiendas

especializadas, mercados locales y plataformas de venta online. Cada canal tiene sus propias
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caracteristicas y alcances, por lo que es fundamental comprender como funcionan y qué tipo de
publico objetivo frecuenta cada uno.

Una vez identificados los canales disponibles, es necesario analizar las ventajas y
desventajas de cada uno de ellos. Por ejemplo, los supermercados suelen tener un amplio
alcance y una gran cantidad de trafico de clientes, pero pueden imponer altos costos de
distribucion y requieren una competencia feroz por el espacio en las estanterias. Por otro lado,
las tiendas especializadas pueden ofrecer un ambiente mas exclusivo y personalizado, pero
pueden tener un alcance mas limitado y menos trafico de clientes (Palli & Quishpe, 2022).

Ademas, es importante considerar el control sobre la presentacion del producto en cada
canal. Algunos canales, como las tiendas especializadas, pueden permitir un mayor control
sobre la presentacion del producto y una mejor oportunidad para destacarlo entre la
competencia. Por otro lado, los supermercados suelen tener politicas estrictas sobre la
presentacion de productos y pueden limitar las oportunidades de diferenciacion.

Una vez evaluadas todas estas consideraciones, se procede a la seleccion de los canales
de distribucion mas apropiados para las mermeladas. Esto puede depender del mercado
objetivo, el tipo de producto y la estrategia de precios. Por ejemplo, si el objetivo es llegar a un
publico amplio y diverso, los supermercados pueden ser la mejor opcién. Sin embargo, si se
busca un enfoque mas selectivo y exclusivo, las tiendas especializadas o la venta online pueden
ser més adecuadas.

5.7 Desarrollo de actividades promocionales dirigidas a los consumidores objetivo:

El desarrollo de actividades promocionales dirigidas a los consumidores objetivo es
fundamental para generar interés, aumentar la visibilidad y promover las mermeladas de manera
efectiva en el mercado. Para lograrlo, es necesario disefiar estrategias creativas y atractivas que

puedan captar la atencion del pablico objetivo y motivar la compra del producto.
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En primer lugar, se deben disefiar estrategias promocionales efectivas que destaquen los
atributos Unicos y beneficios de las mermeladas. Estas estrategias deben comunicar claramente
su sabor innovador, la calidad de los ingredientes utilizados y su versatilidad en la cocina.
Ademas, deben estar disefiadas para llegar de manera efectiva al publico objetivo y generar un
impacto positivo en su percepcién de la marca (Medina & Lépez, 2020).

La implementacion de campafias publicitarias es otro aspecto importante en la
promocion de las mermeladas. Se pueden utilizar medios tradicionales como la televisiéon, la
radio y la prensa, asi como medios digitales como las redes sociales y la publicidad en linea,
para difundir mensajes promocionales sobre las mermeladas. Es fundamental desarrollar
contenido creativo y atractivo que pueda captar la atencion del pablico y comunicar de manera
clara los beneficios del producto (Medina & Lopez, 2020).

La organizacion de eventos de degustacion y demostraciones en puntos de venta es una
estrategia efectiva para permitir a los consumidores probar las mermeladas y experimentar su
sabor y calidad. Estos eventos ofrecen la oportunidad de interactuar directamente con los
clientes, responder sus preguntas y recopilar sus comentarios y opiniones, lo que contribuye a
fortalecer la relacion con los consumidores y generar lealtad hacia la marca.

Por ultimo, el uso de técnicas de marketing experiencial, como la participacion en
eventos comunitarios y la colaboracion con influencers gastronémicos, puede ayudar a crear
conexiones emocionales con los consumidores. Estas técnicas permiten a los consumidores
vivir una experiencia memorable con la marca, lo que genera un mayor compromiso y fomenta
el boca a boca positivo. En conjunto, estas estrategias de promocion son clave para aumentar la

visibilidad y el conocimiento de las mermeladas y estimular la demanda entre los consumidores.
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6.ESTUDIO DE MERCADO

6.1 Caracterizacion del producto

El producto ofrecido es una mermelada singular que busca sorprender los paladares con
sus innovadores sabores inspirados en cécteles clasicos. En primer lugar, la mermelada de pifia
colada rinde homenaje a este emblematico coctel de Puerto Rico, que combina la dulzura de la
pifia con la cremosidad del coco. Para lograr esta fusion de sabores en la mermelada, se
seleccionan cuidadosamente las pifias mas maduras, las cuales se someten a un proceso de
maceracion que realza su dulzura natural y afiade una profundidad de sabor Unica. Este proceso
permite capturar la esencia misma del coctel pifia colada en cada cucharada de mermelada.

Por otro lado, la mermelada de gin tonic de frutos rojos ofrece una experiencia de sabor
refrescante y sofisticada. Inspirada en el famoso coctel gin tonic, esta mermelada combina la
frescura de las fresas y las moras con el distintivo aroma y sabor del gin. Las frutas
seleccionadas se maceran con el gin, permitiendo que los sabores se integren de manera
armoniosa y se desarrollen gradualmente. El resultado es una mermelada que captura la esencia
refrescante y citrica del gin tonic, con un toque adicional de dulzura proveniente de los frutos
rojos.

Ademas de sus sabores excepcionales, lo que distingue a esta mermelada es la presencia
de trozos de frutas maceradas en licor, que afiaden una textura y una explosién de sabor Unica
en cada bocado. Estos trozos de fruta, impregnados del licor utilizado en su maceracion, ofrecen
una experiencia sensorial completa, donde se combinan sabores, aromas y texturas para deleitar
los sentidos.

6.2 Sector industrial al que pertenece el producto

Debido a las caracteristicas de preparacion, ingredientes y técnicas empleadas en la

elaboracion de mermeladas. Segun el INEC, se muestra el desglose del tipo de clasificacion

industrial para la actividad econdémica que corresponde a esta microempresa:
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e C10: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

e C103: ELABORACION Y CONSERVACION DE FRUTAS, LEGUMBRES Y
HORTALIZAS.

e (C1030: ELABORACION Y CONSERVACION DE FRUTAS, LEGUMBRES Y
HORTALIZAS.

e (C1030.12: Conservacion de frutas, pulpa de frutas, legumbres y hortalizas mediante
procesos como el congelado, secado, deshidratado, inmersion en aceite o vinagre,
enlatado, entre otros.

e (C1030.16: Elaboracion de compotas, mermeladas y jaleas, purés y otras confituras de
frutas o frutos secos.

6.3 Caracterizacion del mercado consumidor

El producto de mermeladas con sabor a cocteles se elabora a partir de frutas maceradas
en los cocteles pifia colada y gin tonic de frutos rojos. Estas mermeladas no solo ofrecen un
delicioso sabor, sino que también contienen una gran cantidad de vitaminas esenciales. Esta
combinacion de sabores y nutrientes las hace especialmente adecuadas para deportistas y nifios,
ya que proporcionan energia durante el diay contribuyen a mantener la estabilidad de la glucosa
en el organismo.

Ademas, el producto esta dirigido especificamente al publico extranjero que visita el
centro histdrico de Quito. Esta eleccion estratégica busca promover y dar a conocer nuestra rica
gastronomia local, ofreciendo a los visitantes una experiencia unica y memorable. Al probar
estas mermeladas con sabores auténticos de cocteles, los turistas tienen la oportunidad de
explorar y disfrutar de un aspecto poco conocido de nuestra cultura culinaria, contribuyendo asi

a la difusion y reconocimiento de este innovador producto.
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6.4 Caracterizacion del mercado competidor

En el ambito empresarial, la evaluacion de los valores presentados por empresas
competidoras proporciona una perspectiva fundamental para comprender el panorama
econdémico y competitivo de un sector especifico. Estos valores, obtenidos de fuentes confiables
como la Superintendencia de Compafiias, ofrecen datos cruciales sobre el desempefio

financiero, la solidez empresarial y la posicion en el mercado de dichas compafiias.

Tabla 1. Mercado competidor

Empresa Ventas %
Snob 12154750.16 0% 0
Gustadina 1310365240.49 34% 1178
Supermaxi 2435268683.98 64% 4069
San Jorge 60091310.15 2% 2
$ 3817879984.78 100% 5249

Fuente: El autor

Al analizar los datos obtenidos a través del calculo del indice HHI (Herfindahl-
Hirschman Index), hemos verificado que el mercado en el que competimos exhibe
caracteristicas de un oligopolio. Este hallazgo se fundamenta en la presencia de un reducido
nimero de empresas que dominan la industria de las mermeladas con sabor a cécteles.
Considerando que nuestro producto se distingue por su innovacién y singularidad en este
segmento de mercado, esta situacion nos brinda una oportunidad estratégica para el crecimiento
gradual de nuestra empresa.

6.5 Antecedentes y perspectivas del sector industrial

El sector alimenticio data desde que se remontan a précticas culinarias ancestrales,
donde se empleaba la conservacién de frutas mediante métodos como la maceracion con miel
0 vino. Estas técnicas evolucionaron con el tiempo, y la elaboracidén de mermeladas se convirtio
en una practica comun en muchos hogares y comunidades.

En la actualidad, el sector alimenticio experimenta un constante desarrollo, impulsado

por la demanda del mercado y la evolucidn de los gustos y preferencias de los consumidores.
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La elaboracion de mermeladas, en particular, ha experimentado un resurgimiento en
popularidad debido a la creciente demanda de productos naturales y artesanales (Aguirre, 2022).

En cuanto a las perspectivas futuras del sector alimenticio, se espera que continte
innovando para adaptarse a las tendencias emergentes, como la preferencia por alimentos
saludables, organicos y sostenibles. En el caso especifico de las mermeladas, esto podria
significar una mayor demanda de productos con ingredientes naturales, bajos en azlcar y sin
conservantes artificiales.

Ademas, la globalizacion y la expansion del comercio internacional ofrecen nuevas
oportunidades para las empresas del sector alimenticio, permitiéndoles llegar a nuevos
mercados y ampliar su base de clientes.

6.6 LA DEMANDA

6.6.1 Objetivos del andlisis

e Investigar las preferencias gastrondmicas y la disposicion de los consumidores del
centro histdrico de Quito hacia mermeladas con sabores innovadores, como pifia colada
y gin tonic de frutos rojos, mediante encuestas y analisis de mercado.

e Analizar los procesos técnicos y econdmicos necesarios para la produccion de las
mermeladas, incluyendo la seleccién de materias primas de calidad, la determinacién
de técnicas de elaboracidn adecuadas y la evaluacion de los costos de produccién, con
el fin de garantizar la eficiencia y la rentabilidad del proceso de produccion de las
mermeladas innovadoras.

e Determinar la demanda potencial de las nuevas variedades de mermeladas, como pifia
colada y gin tonic de frutos rojos, en el mercado local del centro histérico de Quito, a
través de encuestas y analisis de mercado, con el fin de evaluar la viabilidad comercial

de la introduccién de estos productos.
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e Analizar la aceptacion y disposicion de los clientes hacia las nuevas variedades de
mermeladas en el mercado local del centro historico de Quito, utilizando encuestas y
analisis de mercado, con el objetivo de evaluar la demanda y la viabilidad comercial de

estos productos.

6.6.2 Variables

Precio del bien o servicio: El precio es crucial en el negocio de las mermeladas: si
sube, la demanda tiende a bajar, y viceversa. Establecer precios competitivos y atractivos es
esencial para mantener y aumentar la demanda del producto. A continuacion, se presenta la

tabla de precios:

Tabla 2.Precios periodo 2024

Marca Sabor Presentacion Precio
Gustadina  Rutinera 3009 $2.04
Helios Sin azUcar, pifia 2804 $2.29
Toni Manjar de leche 2509 $2.35
Facundo Frutilla Doypack 250 g $1.72

Fuente: Elaboracion propia

Gustos y preferencias del consumidor:

Los gustos y preferencias de los consumidores son relevantes en el mercado de
mermeladas, ya que afectan directamente la demanda del producto. Si cambian las preferencias
de los consumidores hacia sabores especificos o ingredientes saludables, puede influir en su
disposicion a comprar ciertas variedades de mermeladas. A continuacion, se presentan la tabla

de gustos y preferencias de gustos y preferencias del consumidor.



31

Tabla 3. Gustos y preferencias del consumidor:

Factor

Descripcion

Ejemplos

Culturales

Social

Personales

Valores, normas, costumbres

Clase social, grupo de referencia,
lideres de opinion

Edad, género, personalidad, estilo
de vida

Psicologicos Motivacion, perceptions, actitud,

aprendizaje

En Ecuador, la mermelada se asocia con
la tradicion familiar y el desayuno.

Es comdn ofrecer mermelada a los
invitados como parte de la hospitalidad.

La mermelada se suele consumir en el
desayuno con pan, tostadas o waffles.
Los consumidores de clase alta pueden
preferir mermeladas gourmet con
ingredientes mas exoticos.

Los amigos y familiares pueden influir
en la marca de mermelada que compran
los consumidores.

Los chefs famosos pueden influir en las
tendencias de consumo de mermelada.
Los nifios pueden preferir mermeladas
con sabores més dulces y colores méas
Ilamativos. Las mujeres pueden ser mas
propensas a comprar mermeladas light o
sin azdcar.

Los consumidores extrovertidos pueden
estar mas dispuestos a probar nuevos
sabores de mermelada.

Los consumidores con un estilo de vida
saludable pueden preferir mermeladas
con ingredientes naturales y sin azlcar
afiadida.

Los consumidores pueden comprar
mermelada para disfrutar de un sabor
dulce o por nostalgia.

La percepcion del consumidor de la
calidad de la mermelada puede influir en
su decision de compra.

La actitud del consumidor hacia una
marca de mermelada puede influir en su
decision de compra.

Los consumidores pueden aprender
sobre nuevos sabores de mermelada a
través de la publicidad o el boca a boca.

Tendencias

Mayor demanda de mermeladas
naturales y sin azuUcar afiadida.
Crecimiento del mercado de
mermeladas gourmet con
ingredientes exaticos.

Aumento de la popularidad de las
mermeladas artesanales.

Los consumidores estan buscando
mermeladas mas saludables y con
ingredientes méas naturales.

Hay una creciente demanda de
mermeladas con sabores y texturas
unicas.

Las mermeladas artesanales estan
ganando popularidad debido a su calidad
y sabor Unicos.

Fuente: Elaboracion propia
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6.6.3 Comportamiento histérico de la demanda
Tabla demanda historica

La tabla presenta una comparativa de productos por afio, abarcando el periodo desde
2009 hasta 2013. En ella se muestra la evolucién y la distribucion de la produccién o las

ventas de diferentes productos a lo largo de esos cinco afios.

Tabla 4.Demanda historica

Afios Demanda (Productos por afio)
2009 5898662
(314864*0,986)*19
2010 5082403
(319334*0,986)*19
2011 6067343
(323868*0,986)*19
2012 6480918.84
(328467*0,986)*20
2013 6572940

Fuente: Investigacion de Mercado, elaborado por la autora

6.6.4 Proyeccion de la demanda

La proyeccion de la demanda es un proceso fundamental en la planificacion estratégica
de cualquier empresa o industria. Consiste en prever cuantitativamente la cantidad de bienes o
servicios que los consumidores estaran dispuestos a adquirir en el futuro, tomando en cuenta
diversos factores como las tendencias del mercado, el comportamiento del consumidor,

cambios en la economia y otros aspectos relevantes.
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Tabla 5 : Proyeccién de la demanda desde 2023-2028

Ao Demanda

2023 8416939.58
2024 8601646.76
2025 8786353.94
2026 8971061.13
2027 9155768.31
2028 9340475.5

Fuente: El autor

Conclusion:

Las proyecciones de demanda de mermelada para el periodo 2023-2028 muestran un
crecimiento constante, reflejando una tendencia positiva en la aceptacion y demanda del
producto en el mercado durante estos afios.

6.7 LA OFERTA

6.7.1 Empresas ofertantes del producto

Las empresas ofertantes del producto son un componente fundamental en el mercado
global, ofreciendo una variedad de productos y servicios para satisfacer las necesidades y
demandas de los consumidores. Desde gigantes corporativos hasta startups innovadoras, estas

empresas compiten por destacarse mediante la calidad, el precio y la experiencia del cliente.

Tabla 6.Empresas Ofertantes del producto

Empresa Ventas
Snob 12154750.16
Gustadina 1310365240.49
Supermaxi 2435268683.98
San Jorge 60091310.15

Fuente: Super Intendencia de Compafiias, Valores y seguros.
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Es importante destacar que las empresas mencionadas poseen una considerable
participacion en el mercado gracias a la propiedad de marcas comerciales. Estas marcas no solo
abarcan un amplio porcentaje del producto ofertado, sino que también se encargan de su
produccion e importacion.

6.7.2 Participacion de mercado de las empresas ofertante

En el panorama empresarial actual, la participacion de mercado de las empresas
ofertantes juega un papel fundamental en la configuracion y dindmica de diversas industrias.
Este aspecto no solo refleja la penetracion y el alcance de una marca en el mercado, sino que

también influye en su capacidad para influir en las tendencias y dictar la direccion del sector.

Tabla 7.Empresas ofertantes

Empresa Ventas %
Snob 12154750.16 0%
Gustadina 1310365240.49 34%
Supermaxi 2435268683.98 64%
San Jorge 60091310.15 2%
$ 3817879984.78 100%

Fuente: Superintendencia de compafiia, valores y seguros.

Conclusion:

Supermaxi lidera el mercado con un impresionante 64% de participacion,
consolidandose como el lider indiscutible gracias a su amplia presencia y ventaja competitiva.
Gustadina también se destaca con un 34%, posiciondndose como una competidora solida en el
sector. Sin embargo, San Jorge y Sanob muestran una participacion marginal del 2% y 0%
respectivamente.

6.7.3 Comportamiento historico de la oferta

El comportamiento histérico de la oferta revela como han evolucionado los mercados y

sus participantes a lo largo del tiempo, ofreciendo una vision clave sobre tendencias, ciclos

econdémicos y factores influyentes.



Tabla 8. Oferta histérica del aflo 2006-2010.

Anos Oferta
2006 366193.498
2007 371402
2008 376685
2009 402130
2010 407840

Fuente: El autor

6.7.4 Proyeccion de la oferta

Tabla 9.Proyeccion de la oferta desde el afio 2023-2028.

Ao Demanda

2023 8416939.58
2024 8601646.76
2025 8786353.94
2026 8971061.13
2027 9155768.31
2028 9340475.5

Fuente: El autor

6.8 DEMANDA INSATISFECHA

6.8.1 Calculo y grafico de la demanda insatisfecha

Tabla 10.Demanda insatisfecha desde el afio 2023-2028.

ANOS DEMANDA OFERTA DI
2023 8416939.58 555881.606 7861057.97
2024 8601646.76 567283.706 8034363.05
2025 8786353.94 578685.806 8207668.14
2026 8971061.13 590087.907 8380973.22
2027 9155768.31 601490.007 8554278.3
2028 9340475.5 612892.108 8727583.39

Fuente: El autor

35
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Figura 1.Demanda Insatisfecha

Demanda Insatisfecha
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DEMANDA OFERTA

Fuente: El autor.

Como se puede observar en el grafico existe una gran diferencia entre la demanda y la
oferta, la cual puede atribuirse a diversas razones. Por ejemplo, la introduccion de productos
nuevos a precios atractivos puede generar un desequilibrio entre ambas. Sin embargo, esta
situacion puede cambiar al lanzar al mercado un nuevo producto, como es el caso de la
mermelada con sabor a cocteles.

6.8.2 Condicion que define la demanda insatisfecha

En el proyecto, la condicion D > O se cumple si el nivel de demanda (D) de las
mermeladas innovadoras, como las de pifia colada y gin tonic de frutos rojos, supera las
expectativas y proyecciones iniciales (O) establecidas en el estudio de mercado. Si el analisis
realizado indica que hay un alto interés por parte de los consumidores en estas nuevas
variedades de mermeladas, y que la demanda potencial es considerable, entonces se confirma
que la condicion D > O se cumple. Esto sugiere que hay una oportunidad real y favorable para
el desarrollo de la microempresa, ya que existe un mercado dispuesto a adquirir los productos

ofrecidos.
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6.9 SEGMENTACION

6.9.1 Descripcion de las variables de segmentacion a priori

Tabla 11.Descripcién de las variables de segmentacion a priori

Variable Subvariable
Mercado: DMQ
Geogréfica: Centro historico de Quito, donde estara enfocado mas

en La plaza grande, San Francisco, La basilica.

Socioecondmica Clase media, media- alta

Psicologica: Personas desde los 15 hasta los 30 afios.
Fuente: El autor.

6.9.2 Segmentacion a priori

Tabla 12.Segmentacion a priori

Variable Subvariable Porcentaje Fuentes
Mercado DM Ecuador en cifras
Centro historico
Geogréfica La plaza grande
San francisco, la Basilica 1607734  17%  Municipio de DMQ
Sociodemogréfica  Clase media- alta 4019.34 40% Informe DMQ
Psicoldgica Personas desde los 15 hasta 14.834 15%
los 30 afios

Fuente: El autor.
6.9.3 Cuantificacion del segmento

Tabla 13.Cuantificacion del segmento

Variable Porcentajes DMQ 2.872.351
Geogréfica 1607734.00 1607734% 16077
Socioeconémica 40.1934 40% 6462
Psicologia 14.814 15% 957

Fuente: El autor.
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6.10 MERCADO OBJETIVO

6.10.1 Calculo de la muestra

B 957
"= 00320957 — 1) + 1

n =514

Tabla 14. Formula de Calculo de la muestra

Variable Nomenclatura

n Tamafio de la muestra
e % de error

m Poblacion o universo

Fuente: El autor.

Se colocara un margen de error del 3% en razon de corresponder a un estudio de

factibilidad y requiere la mayor precision en la obtencion de la muestra.

Tabla 15. Célculo de la muestra

Variable Nomenclatura
N ?

E 3%

M 957

Fuente: El autor.

En el calculo de la muestra, se establecié un margen de error del 3%, lo que garantiza
la precision necesaria para un estudio de factibilidad. Con una poblacién (m) de 957, se
determinara el tamafio de la muestra (n) necesario para obtener resultados representativos y

fiables.
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6.10.2 Seleccidn del tipo de muestreo
El presente estudio corresponde a una investigacion de factibilidad, por lo cual se utiliza
un muestreo aleatorio simple. Esto asegura que todos los elementos de la poblacién tengan las

mismas oportunidades de ser seleccionados para formar parte de la muestra.



6.10.3 Disefio del cuestionario
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA
DIRIGIDO A PERSONAS NATURALES

Agradecemos su colaboracion para dar respuesta a las siguientes interrogantes y le garantizamos la
confidencialidad de la informacion en esta encuesta de caracter anonimo.

DATOS INFORMATIVOS
Sexo; ] Maalo ] Femenin
Resifencia: (] Sut ] Cenfro ] Norte (tro:

1. éUsted consume mermeladas?
[]s []%

2. ¢Estaria usted dispuesto a probar mermeladas con sabor a cocteles?
[ [ %

3.5 su respuesta fue positiva, ¢ Qué mermelada |e gustaria degustarla?

D Pifia colada D (Gin torc de frutos rojos
4, éEnque eslo primero que se fija al adquirir un producto?

[ ] precio [ ] presentacion [ sabor [ ] Warcs

3. éCuanto tiempo le dura su mermelada?

[ ]5-100iss [ ]11-16 Dias [ 17-220ias [ ] s dias

6. ¢Que presentacion estaria dispuesto a adquirirlo?

[ ] 150 gramos [ ] 200 gramos [ ] 250 gramos [ ] 300gramos
7. éCuanto estaria dispuesto a pagar por el producto?

[]$ 17 [1s 37 ERY: [1s s

8. ¢ Que Promociones le gustaria para adquirir el producto?
D Par la compra de una mermelada de 150 gramos |3 segunda tendra un 3% de descuento.

D Al adguirir dos mermeladas de los dos sabores se le obsequiara una muestra de 50 gramos.
D Por la compra de tres mermelas de 250 gramos la mermelada de 150 gramos sera gratis.

El proposito de esta encuesta es poder establecer sus necesidades y preferencias en relacion al producto de las mermeladas.

D Si adquiere [amermelada de 300 gramos se puede llevar una mermelada de 200 gramos con 5% de descuento.
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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO SUDAMERICANO
TECNOLOGEA EN GASTRONOMIA
DIRIGIDO A PERSONAS NATURALES
El proposito de esta encuesta es poder establecer sus necesidades y preferencias en relacion al producto de las mermeladas.
Agradecemos su colaboracion para dar respuesta a las siguientes interrogantes y le garantizamos la
confidencialidad de la informacion en esta encuesta de caracter andnimo.

DATOS INFORMATIVOS
Sexo: 10% | Masculino 2% Femeing
Residencia: % Sur 0% Centro 16% Notte Otro: 3.3%

1, iUsted consume mermeladas?

%1% | 3% | N
1. iEstaria usted dispuesto a probar memeladas con sabor a cocteles?
9% | 18% | No

3. 51 50 respuesta fue postiva, ;Qué mermelada le gustaria degustarla?

52,3% |Piiacolda | 56,8% | Gin tonic de frutos rojos

4. éEn que es lo primero que se fija al adquirir un producto?

1% |Preio | 4% |Presentacion | 424% |Sabor §6% | Marca

5. ¢Cuanto tiempo le dura su mermelada?

0% |5400fs  [298% |116Dfs | 305% |[17-20s | 93% | Mésdiss

b. ¢ Que presentacion estarla dispuesto a adguirirlo?

30% | 150gramos | 263% | 200gramos | 282% |250gramos | 15,6% | 300 gramos

7. iCuanto estaria dispuesto a pagar por el producto?

B (S 2 (B S 3E|2&% (S 45 (8% [§ 500

8. ¢ Que Promociones e gustaria para adquirir el producto?

28.2% | Por |a compra de una mermelada de 150 gramos la segunda tendra un 3% de descuento,

25,5% | Al adguirir dos mermeladas de los dos sabores se |e obsequiara una muestra de 50 gramos,
16,1% | Porla compra de tres mermelas de 250 gramos |a mermelada de 130 gramos sera grais.

30.2% | Si adouiere |z mermelada de 300 gramos se puede llevar una mermelada de 200 gramos con 5% de descuento.
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1. ¢ Usted consume mermeladas?

Figura 2. Consumo de mermeladas

® S
® No

Anélisis:

El 96.1% de los encuestados respondio afirmativamente a la pregunta ¢ Usted consume
mermeladas?”, mientras que el restante porcentaje, equivalente a un 3.9%, respondid
negativamente. Este alto porcentaje de consumidores de mermelada indica una tendencia
generalizada hacia su consumo entre los encuestados.

2.¢Estaria usted dispuesto a probar mermeladas con sabor a cocteles?

Figura 3.Disposicion a probar mermeladas con sabor a cocteles

® si
@ No

Anélisis:
El andlisis indica que un 98.2% de los encuestados mostraron disposicién a probar
mermeladas con sabor a cActeles, mientras que el restante 1.8% expres6 una falta de interés en

hacerlo.
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3.Si su respuesta fue positiva, ¢Qué mermelada le gustaria degustarla?

Figura 4. Degustacion de mermelada

Pifia colada —269 (52,2 %)

Gin tonic de frutos rojos —292 (56,8 %)

0 100 200 300

Andlisis:

Los resultados a la presente pregunta revelan que, entre aquellos que respondieron
positivamente a la posibilidad de degustar una mermelada con sabor a cocteles, el 52.3%
expreso preferencia por la pifia colada, mientras que un 56.8% manifestd interés en probar la
variante de gin tonic de frutos rojos.

4..En qué es lo primero que se fija al adquirir un producto?

Figura 5. Atencién al adquirir un producto

Precio 212 (41,2 %)
Presentacion 252 (49 %)
Sabor 218 (42,4 %)

Marca

0 100 200 300
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Anélisis:
Los resultados de la pregunta revelan que, al adquirir un producto, la mayoria de los
encuestados, un 49%, se fija principalmente en la presentacion del mismo. Le sigue de cerca
el precio, con un 41.2%, mientras que el sabor es un factor relevante para el 42.4% de los

participantes.

5.¢,Cuanto tiempo le dura su mermelada?

Figura 6.Duracion de su mermelada

@ 5-10 Dias

® 11-16 Dias
17-22 Dias

® Mas dias

Anélisis:

Los resultados de la pregunta sobre la duracion de la mermelada muestran una
distribucion equilibrada entre las diferentes opciones. EI 29.4% de los encuestados indicé que
su mermelada dura de 5 a 10 dias, mientras que un porcentaje similar, el 29.8%, reporté que la
duracion es de 11 a 16 dias. Un 31.5% menciono que la mermelada les dura de 17 a 22 dias, y

un 9.3% especificd que les dura mas de ese periodo.
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6.¢Qué presentacidn estaria dispuesto a adquirirlo?

Figura 7.Presentacion de adquisicion

@® 150 gramos
® 200 gramos
@ 250 gramos
@® 300 gramos

Andlisis:

Los resultados a la pregunta sobre la preferencia de presentacion de la mermelada son
los siguientes: el 30% de los encuestados optaria por adquirir la presentacion de 150 gramos,
mientras que el 26.3% prefiere la de 200 gramos. Por otro lado, el 28.2% estaria dispuesto a
adquirir la presentacion de 250 gramos y el 15.6% optaria por la de 300 gramos. Estos
resultados indican una distribucion variada de preferencias entre los encuestados en cuanto al
tamario de la presentacion de la mermelada.

7.¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el producto?

Figura 8. Disposicion de precio por el producto

® 3275
@® 3375
@ 3475
@® 3$5.00
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Anélisis:

El andlisis de las respuestas a la pregunta sobre el precio que estarian dispuestos a pagar
por el producto muestra una distribucién variada de preferencias entre los encuestados. El
35.4% indico que estaria dispuesto a pagar $2.75, seguido de cerca por el 33.1% que optaria
por pagar $3.75. Por otro lado, el 22.8% estaria dispuesto a pagar $4.75, mientras que un
porcentaje menor, el 8.8%, estaria dispuesto a pagar $5.00 por el producto. Estos resultados
sugieren una sensibilidad al precio entre los encuestados, con una mayoria mostrando
preferencia por opciones mas econémicas, aunque un segmento significativo también esta
dispuesto a pagar un precio mas alto por el producto.

8.¢Qué Promociones le gustaria para adquirir el producto?

Figura 9.Promociones para adquirir el producto

@ Por la compra de una mermelada de
150 gramos la segunda tendra un 3%
de descuento.

@ Si adguiere la mermelada de 300
gramos se puede llevar una mermelada
de 200 gramos con 5% de descuento.

Al adquirir dos mermeladas de los dos
sabores se le obsequiara una muestra. .

@ Por la compra de tres mermelas de 250
gramos la mermelada de 150 gramos. ..

Anélisis:

El anlisis de las respuestas muestra una diversidad de preferencias en las promociones
deseadas. El 30.2% prefiere el descuento del 5% en una mermelada de 200 gramos al comprar
una de 300 gramos, seguido por el 28.2% que opta por un 3% de descuento en la segunda
mermelada de 150 gramos. Ademas, un 25.5% muestra interés en la promocion que ofrece una

muestra gratis al comprar dos mermeladas de diferentes sabores y tamafios, mientras que el
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16.1% prefiere la oferta de una mermelada de 150 gramos gratis al adquirir tres mermeladas de
250 gramos.

6.11 MARKETING MIX

6.11.1 Precio

La pregunta numero 7 de la encuesta realizada se refiere a los precios e incluso de
cantidades preferidas como lo es, comprar la mermelada de 150 gramos en $2,75 y la compra
de 250 gramos a un precio de $3,75.

Esta categoria de precio corresponde a un precio accesible, con la intencion de ingresar
al mercado con un precio bajo a la competencia.
6.11.2 Producto

La determinacion de las preferencias respecto a las mermeladas se llevé a cabo mediante
la aplicacion de encuestas. Los resultados obtenidos revelaron una clara inclinacion hacia las
variedades de mermelada de pifia colada y gin tonic de frutos rojos.
Logotipo

Figura 10.Logotipo

Fuente: El autor
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Nombre
Figura 11.Nombre
ry
Fuente: El autor
Marca

Figura 12.Marca

RCOCTEL

Pima colada & Frutos rojos

Fuente: El autor

MERCOCTEL

Pina colada & Frutos rojos

Fuente: El autor
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Ingredientes:

Ingredientes de mermelada de cocteles

Tabla 16. Ingredientes de mermelada de cocteles

Ingredientes Mermelada de Pifia Colada Mermelada de Gin Tonic de Frutos
Rojos
Pifia 500 gramos -
Coco rallado 200 gramos -
Azlcar 400 gramos 300 gramos
Ron blanco 50 ml -
Pectina 5 gramos -5 gramos
Acido citrico 3 gramos 3 gramos
Fresas - 300 gramos
Moras - 200 gramos
Limon - 1 unidad
Ginebra - 50 mi

Fuente: El autor

Se propone implementar una estrategia de penetracién gradual para el producto, dada
su condicion de novedad en el mercado y su precio inicial competitivo en comparacion con
otros productos similares. Esta estrategia implica un enfoque de promocién con bajos costos,
ya que se dispone de recursos limitados para invertir en extensas camparias publicitarias. En
consecuencia, se plantea la contratacion de un influencer especializado en el &mbito deportivo
para promocionar las caracteristicas distintivas del producto. Se espera que esta accion
contribuya a aumentar la visibilidad y la promocion del producto, lo que a su vez se traducira
en un aumento en las ventas.

6.11.3 Plaza

Al analizar el enfoque hacia nuestro mercado objetivo de las mermeladas de cocteles en
el centro historico, es importante considerar una estrategia intensiva que involucre la
distribucion del producto en tiendas locales. Esta medida se justifica debido a la cercania de
estas tiendas a grandes bloques residenciales, 1o que aumenta la accesibilidad del producto a
una parte significativa de nuestra audiencia objetivo. Ademas, se contempla la posibilidad de

distribuir el producto en establecimientos especializados en gastronomia o tiendas gourmet,
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aprovechando su reputacién y atractivo para un publico interesado en productos culinarios
exclusivos.
6.11.4 Promocion

En la octava pregunta de la encuesta realizada, se destacd la preferencia por una
promocion especifica, la cual consiste en la compra de una mermelada de 150 gramos, con la
cual se otorga un descuento del 3% en la adquisiciéon de la segunda unidad. Se subraya la
relevancia de implementar estrategias promocionales a través de las redes sociales en
colaboracion con influencers, dada su capacidad para captar la atencién del publico objetivo de

manera efectiva.
6.12. ESTUDIO TECNICO

6.12.1 Capacidad del proyecto

Tabla 17.Capacidad del proyecto

Parametro Valor
Produccion por hora 10 frascos
Horas trabajadas al dia 8 horas

Dias trabajados a la semana 5 dias
Produccion semanal (frascos) 400 frascos
Produccion anual (frascos) 20,800 frascos

Fuente: El autor
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6.12.2 Tamafo optimo del proyecto

(04
T
I, = |
t 0 To
0.045
(11066
I, = 7258
10400
(N
I, = 7278

Para dar una conclusion acerca del tamafio del proyecto se analizan los datos en funcién
de lainversion y se determina que para alcanzar una produccion de 11066 unidades es necesaria
la cantidad de $7278.

6.12.3 Estudio de localizacion
6.12.4 Macro localizacion:

La macro localizacion del proyecto se refiere a la eleccion del area geografica general
donde se establecera la empresa. En este caso, se ha seleccionado el Centro Histérico de Quito,
reconocido por su rica historia, cultura y actividad comercial. Esta ubicacion estratégica ofrece
acceso a una amplia base de clientes, tanto locales como turistas, lo que facilita el crecimiento
y la expansion del negocio. Ademas, el Centro Historico cuenta con una infraestructura
desarrollada y una red de transporte publico que favorece la movilidad de empleados y clientes.
6.12.4.1Territorio de influencia del proyecto:

El "Centro Histdrico” es el nucleo urbano més antiguo y emblematico de la ciudad,
caracterizado por su arquitectura histérica, sitios culturales y patrimonio cultural. Suele ser el
corazén cultural, politico y econémico de la ciudad, albergando monumentos, edificaciones

histdricas, museos, plazas y otros lugares de interés turistico.
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Figura 13. Territorio de influencia del proyecto
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Fuente: Quito - Google Maps
Tabla 18.Limites de territorio
Orientacion Limites
Norte Cantones Rumifiahui y Mejia
Sur Provincia de Imbabura
Este Cantones Pedro Moncayo, Cayambe
Oeste Cantones Pedro Vicente Maldonado, Los bancos

Fuente: El autor

6.12.4.2 Caracteristicas del territorio:

El centro de Quito, como uno de los nucleos urbanos més importantes de Ecuador, es
un reflejo de la diversidad y vitalidad de la capital. Con una poblacidon variada en términos de
edad, género y origen étnico, el area presenta una mezcla dinamica de culturas y tradiciones.
En términos econémicos, el centro de Quito alberga una amplia gama de actividades
comerciales y financieras, desde el bullicio de los mercados locales hasta la sofisticacion de los
centros comerciales y las instituciones financieras. Este dinamismo econdmico se complementa
con unarica oferta cultural, que abarca desde museos y galerias de arte hasta festivales y eventos
culturales que atraen a residentes y turistas por igual.

Sin embargo, a pesar de su vitalidad, el centro de Quito también enfrenta desafios en
términos de infraestructura y seguridad. La congestion vial y la falta de acceso a servicios

basicos en algunas areas son preocupaciones importantes, al igual que las tasas variables de


https://www.google.com.mx/maps/place/Quito/@-0.1865936,-78.5953546,11z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0x91d59a4002427c9f:0x44b991e158ef5572!8m2!3d-0.1806532!4d-78.4678382!16zL20vMDFkdHEx?entry=ttu
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seguridad ciudadana en diferentes partes del centro. A pesar de estos desafios, el area sigue

siendo un punto de encuentro vibrante y emocionante, donde convergen la historia, la cultura'y

la vida cotidiana de los Quitefios.

6.12.4.3 Ventajas y desventajas

Es relevante conocer las ventajas y desventajas del Centro Historico de Quito, donde

se establecera el negocio, para comprender su entorno y las oportunidades y desafios que

enfrentara la empresa en esta ubicacion estratégica.

Tabla 19.Ventajas y desventajas del territorio

Ventajas

Desventajas

1. Ubicacion estratégica en actividad
econémica y comercial.

2. Oferta cultural y turistica rica y variada.

3. Infraestructura desarrollada en transporte
publico.

4. Disponibilidad de servicios financieros y
comerciales.

5. Diversidad de opciones gastrondmicas y
comerciales.

6. Atraccion de residentes y turistas.

7. Acceso a instituciones gubernamentales y
administrativas.

8. Potencial para la revitalizacion y renovacion
urbana.

9. Infraestructura historica y arquitectonica
Unica.

1. Congestion vehicular y falta de estacionamiento.

2. Presencia de delincuencia en algunas areas.

3. Deterioro urbano y falta de mantenimiento de la
infraestructura en ciertas partes.

4. Altos costos de arriendo y operacién para negocios locales.
5. Competencia intensa entre empresas y COomercios.

6. Problemas de contaminacion ambiental y ruido en algunas
zonas.

7. Burocracia y tramites complicados para la apertura y
operacion de negocios.

8. Desafios de accesibilidad para personas con discapacidades
en algunas areas.

9. Problemas de gestién de residuos y limpieza urbana.

10. Conexiones de transporte hacia otras areas
de la ciudad.

10. Vulnerabilidad ante desastres naturales, como terremotos e
inundaciones.

Fuente: El autor
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6.12.4.4 Factores segun alcance geografico:

Tabla 20.Factores segun alcance geografico

Factores Segun Alcance Geografico

Oitimas Medianas Malas

1.Cercania de las
fuentes de
abastecimientos.
2. Cercania del
mercado.

3. Costo y
disponibilidad de
terrores.

4. Estructura
impositiva u legal,
5.Disponibilidad
de agua, energia
de otros
suministros.
6.Medios y costo
de transporte.
7.Factores
ambientales
8.Comunicacion
9.Topografia

10. Luminosidad
11. Disponibilidad
de costos de mano
de obra.

Fuente: El autor

6.12.4.5 Microlocalizacion

La microlocalizacion del proyecto abarca la Plaza Grande y sus alrededores, con
especial atencion en la cercania a la Basilica del VVoto Nacional y la Iglesia de San Francisco.
Este sector, en el corazon del Centro Histérico de Quito, ofrece una alta afluencia turistica y un
ambiente cultural vibrante. La proximidad a la Iglesia de San Francisco afiade valor histérico y

religioso.



6.12.4.6 Evaluacion de los factores locacionales en cada zona posible
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Tabla 21.Evaluacion de los factores locacionales en cada zona posible

Factores La Plaza Grande San Francisco La Basilica
1. Cercania de las Se mantiene cercano a Levemente alejado de Cercano a una variedad de
fuentes de restaurantes y centros algunas fuentes de fuentes de abastecimiento

abastecimiento

2. Cercania de
mercado

3. Costos y
disponibilidad de
terrenos

4. Estructura
impositiva y legal

5. Disponibilidad
de agua, energia 'y
otros suministros

gastronémicos,
facilitando la adquisicion
de frutas frescas y otros
ingredientes clave para la
produccion de
mermeladas.

Aproximadamente a la
misma distancia de varios
mercados locales, lo que
facilita la distribucién y
venta de las mermeladas a
nivel local.

Terrenos disponibles a
costos moderados, lo que
ayuda a mantener los
costos de produccion en
un nivel competitivo.

Cumple con regulaciones
impositivas y legales
locales, lo que garantiza
la operatividad legal del
negocio.

Disponibilidad adecuada
de suministros basicos
COMO agua y energia,
fundamentales para el
proceso de produccién de
mermeladas.

abastecimiento, pero adn
accesible a proveedores
de frutas y otros
insumos.

Cercano a mercados
locales donde se puede
comercializar
directamente las
mermeladas, lo que
puede favorecer la
relacion directa con los
clientes.

Terrenos disponibles a
costos bajos, lo que
podria reducir los gastos
iniciales de
establecimiento del
negocio.

Cumple con regulaciones
impositivas y legales
locales, brindando
seguridad juridica para el
emprendimiento.

Disponibilidad adecuada
de suministros basicos,
asegurando la
continuidad en la
produccion y evitando
posibles interrupciones.

de frutas frescas y otros
ingredientes esenciales
para la produccion de
mermeladas.

Algunos mercados
distantes podrian requerir
estrategias de distribucién
mas elaboradas, pero sigue
siendo viable para llegar a
diferentes segmentos de
clientes.

Terrenos disponibles a
costos elevados, lo que
podria impactar en los
costos de produccion y en
la viabilidad financiera del
proyecto.

Cumple con regulaciones
impositivas y legales
locales, lo que proporciona
un entorno estable para la
actividad comercial.

Disponibilidad adecuada
de suministros basicos para
mantener la operatividad
del emprendimiento sin
contratiempos
significativos.

6. Medios y costos
de transporte

Accesible mediante
diversos medios de
transporte, lo que facilita
la distribucion de las
mermeladas a diferentes
puntos de venta.

Accesible mediante
diversos medios de
transporte, garantizando
la llegada eficiente de los
productos a los clientes
finales.

Accesible mediante
diversos medios de
transporte, lo que permite
expandir el alcance del
negocio a diferentes areas
geograéficas.
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7. Factores
ambientales

Ambiente agradable, con
espacios verdes cercanos,
lo que puede asociarse
con una imagen eco-
friendly y saludable para
las mermeladas.

Ambiente con algunos
espacios verdes cercanos,
ofreciendo un entorno
agradable para la
producciény la
experiencia del cliente.

Ambiente urbano con
pocos espacios verdes, lo
que no necesariamente
impacta directamente en la
produccién de mermeladas,
pero podria influir en la
percepcion del pablico
sobre el producto.

8.Comunicacion

9. Topografia de
suelos

10. Luminosidad

Buena cobertura de
telecomunicaciones,
facilitando la
comunicacién interna y
externa del negocio.

Suelos estables y aptos
para construccion, lo que
facilita la instalacion de
infraestructuras necesarias
para la produccion.

Buena exposicion a la luz
solar, lo que puede ser
beneficioso para la
produccion de frutas y la
generacion de energia
renovable si se considera.

Buena cobertura de
telecomunicaciones,
garantizando una
comunicacion efectiva
con clientes, proveedores
y colaboradores.

Suelos estables y aptos
para construccion,
proporcionando un
terreno solido para las
instalaciones del
emprendimiento.

Buena exposicion a la luz
solar, favoreciendo un
ambiente luminoso y
calido para la produccion
y presentacion de las
mermeladas.

Buena cobertura de
telecomunicaciones,
asegurando una
comunicacion fluida en
todas las operaciones del
negocio.

Suelos estables y aptos
para construccion,
brindando seguridad y
estabilidad para las
operaciones del negocio.

Buena exposicion a la luz
solar, asegurando
condiciones Optimas para
el desarrollo de cultivos de
frutas y una iluminacion
natural en las instalaciones
del negocio.

11.Disponibilidad

Disponibilidad moderada
de espacio, suficiente para
la operacidn inicial del
emprendimiento.

Disponibilidad alta de
espacio, ofreciendo
oportunidades de
expansion y crecimiento
a futuro.

Disponibilidad limitada de
espacio, lo que podria
requerir una gestion mas
eficiente de los recursos
disponibles.

Fuente: El autor
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6.12.4.6 Seleccidn de la mejor zona

Perimetro urbano de Quito

La plaza Grande San Fransisco La Basilica

Factor Peso Calificacion  Ponderacion  Calificacion  Ponderacion Calificacion Ponderacion

Relativo
Cercana de las fuentes de 0.12 10 1.20 9 1.08 - 0.96
abastecimiento
Cercania del mercado 0.04 - 0.32 - 0.32 9 0.36
Costo y disponibilidad de 0.06 10 0.60 10 0.60 10 0.60
terrenos
Estructura impositiva y legal ~ 0.03 10 0.30 9 0.27 9 0.27
Disponibilidad de agua, 0.16 10 1.60 10 1.60 10 1.60
energia y otros suministros
Medios y costos de 0.20 9 1.80 - 1.60 9 1.80
transporte
Factores ambientales 0.08 7 0.56 7 0.56 9 0.72
Comunicaciones 0.04 10 0.40 9 0.36 10 0.40
Topografia de suelos 0.08 9 0.72 - 0.64 - 0.64
Luminosidad 0.04 9 0.36 9 0.36 9 0.36
Disponibilidad y costosde ~ 0.15 - 1.20 10 1.50 - 120
mano de obra
Total 1.00 9.06 8.89 891 8.91 - 891.11

Fuente: El autor

Luego de haber aplicado el método cualitativo por puntos, se determina que la mejor
zona para ubicar el proyecto es la Plaza Grande , por su cumplimiento efectivo en los factores

de analisis.



6.13 Ingenieria del proyecto

6.13.1 Flujograma de proceso de produccion

|

Seleccionar y lavar frutas frescas.

Cortar las frutas en trozos y eliminar semillas y
tallos.

Medir y pesar los ingredientes adicionales,
como azucar y &cido citrico.

\ 4

Cocinar las frutas con azucar a fuego medio-
alto hasta que se ablanden y espesen.

Esterilizar frascos y tapas sumergiéndolos en
agua hirviendo.

Verter la mermelada caliente en frascos
esterilizados.

Cerrar herméticamente y dejar enfriar antes
de almacenar.

l

Fuente: El autor



6.13.2 Requerimientos de materia prima e insumos

Tabla 22. Requerimientos de materia prima e insumos
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Materia Prima/ Descripcion Cantidad Unidad
Insumo
Pifia Fruta tropical 500¢g Gramo
Coco rallado Coco deshidratado y rallado 200 g Gramo
Azlcar Endulzante 400 g Gramo
Ron blanco Licor de base para la Pifia 50 ml Mililitro
Colada
Pectina Agente gelificante espesante 10 g Gramo
Acido citrico Conservante 10g Gramo
Fresas Frutas rojas frescas 300¢g Gramo
Moras Frutas rojas frescas 200 ¢ Gramo
Limédn Citrico para el Gin Tonic 1 unidad N/A
Ginebra Licor de base para el Gin 50 ml Mililitro

Tonic

Fuente: El autor

Estos son los datos de materia prima e insumos minimos necesarios para la preparacion

de las mermeladas de cécteles, considerando una cantidad minima de 500 gramos por tipo de

mermelada.

6.14 Analisis organizacional

6.14.1 Misién y Vision

Misién:

Producir y ofrecer mermeladas de cocteles de la mas alta calidad, elaboradas con

ingredientes frescos y naturales, para satisfacer los paladares méas exigentes de nuestros clientes.

Nos comprometemos a brindar productos innovadores que fusionen la tradicion de las

mermeladas con la emocion y el sabor de los cActeles, aportando asi momentos de placer y

deleite gastrondmico a quienes nos eligen.

Vision:

Convertirnos en la marca lider y referente en el mercado de mermeladas de cocteles a

nivel nacional. Buscamos ser reconocidos por nuestra excelencia en calidad, innovacion en
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sabores y compromiso con la satisfaccion del cliente. Nos esforzamos por expandir nuestra

presenciaen el mercado, ofreciendo un producto innovador que deleiten y sorprendan a nuestros

consumidores en todo momento.

6.14.2 Objetivos:

Objetivo General:

Consolidar y posicionar en el mercado local e internacional una linea de mermeladas de

cocteles innovadoras y de alta calidad. Buscamos establecer nuestra marca como lider en el

segmento de mermeladas de cdcteles, ofreciendo productos que fusionen la tradicion de las

mermeladas con la emocién y el sabor de los cécteles.

Objetivos especificos

Investigar y seleccionar ingredientes locales y frescos que capturen los sabores
auténticos de los cocteles, asegurando la calidad y la autenticidad de los productos.
Desarrollar recetas innovadoras que combinen héabilmente los ingredientes
caracteristicos de los cocteles, como frutas y licores, para crear mermeladas Unicas y
deliciosas, en el mercado local del centro historico.

Realizar un estudio financiero detallado enfocado en analizar la viabilidad econémica y
la rentabilidad de la implementacion de nuevas estrategias de inversion para maximizar

el rendimiento de los activos financieros de la empresa.

6.14.3 Metas:

Desarrollar al menos tres variedades distintas de mermeladas de cocteles, cada una con
sabores unicos que capturen la esencia y la experiencia de los cocteles populares.

Garantizar la consistencia y calidad de las mermeladas de cocteles mediante pruebas
rigurosas de sabor, textura y aroma, asegurando que cada lote cumpla con los estandares

establecidos.
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Empaquetar las mermeladas de cocteles de manera atractiva y funcional, utilizando
envases que preserven la frescura del producto y que comuniquen claramente sus
caracteristicas y sabores distintivos.

Establecer un proceso de produccidn eficiente y escalable que nos permita satisfacer la
demanda creciente del mercado sin comprometer la calidad del producto.

Obtener la aprobacion regulatoria necesaria para la comercializacion y venta de las
mermeladas de cocteles, cumpliendo con todas las normativas y requisitos legales

aplicables.

6.14.4 Politicas

Politica de Calidad: Comprometernos a utilizar ingredientes frescos y de alta calidad
en la elaboracién de nuestras mermeladas de cécteles, asegurando que cada lote
cumpla con nuestros estandares de sabor, textura y aroma.

Politica de Seguridad Alimentaria: Priorizar la seguridad alimentaria en todas las
etapas de produccion, cumpliendo con las normativas y regulaciones sanitarias
aplicables y garantizando la manipulacion segura de los ingredientes y productos
terminados.

Politica de Sostenibilidad: Adoptar practicas sostenibles en nuestra cadena de
suministro, promoviendo la adquisicion de ingredientes locales y organicos siempre
que sea posible, y minimizando el desperdicio de recursos durante el proceso de
produccion.

Politica de Transparencia: Brindar informacion clara y precisa sobre los ingredientes
utilizados en nuestras mermeladas de cécteles, incluyendo el origen de los
ingredientes y los procesos de produccion empleados, para garantizar la confianza y

satisfaccion de nuestros clientes.
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e Politica de Innovacion: Fomentar la innovacion continua en la creacion de nuevos
sabores y variedades de mermeladas de cocteles, buscando constantemente formas de
sorprender y deleitar a nuestros clientes con productos Unicos y originales.

6.14.5 Organigrama

Figura 14.0Organigrama

Gerencia

Produccién Comercializacion Finanzas Ventas

Empleados

Fuente: El autor
6.14.6 Necesidades del personal

Debido al caracter de microempresa, el fundador del proyecto se encarga tanto de las
tareas administrativas como de las ventas. Por lo tanto, en el area de produccién solo se requiere

un empleado designado para dichas labores.

Tabla 23.Necesidades del personal

Personal Requerimiento

Produccién 1

Fuente: El autor
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6.14.7 Andlisis legal
6.14.7.1 Marco legal interno del proyecto

El marco legal establece las reglas y regulaciones que rigen las actividades economicas
y comerciales, garantizando el cumplimiento de las leyes, la proteccion de los derechos de las
partes involucradas y la integridad del sistema. Entre la normativa del proyecto se encuentran
las siguientes:

e Usar correctamente el uniforme suministrado por la empresa.

e Observar rigurosamente los procedimientos establecidos para garantizar la seguridad
alimentaria.

e Sequir detalladamente las instrucciones de manejo y cuidado de los equipos.

e Equilibrar adecuadamente los derechos y las responsabilidades de los empleados en
relacién con las condiciones laborales, los horarios, las politicas de ausencia por
emergencias y las vacaciones.

e Establecer y promover un codigo ético interno y externo que promueva la integridad y
la transparencia.

e Implementar politicas para la conservacion de recursos y una gestion eficiente de los
residuos.

e Valorar y considerar las opiniones de los consumidores, y facilitar canales para recibir
retroalimentacion y comentarios.

e Reconocer y remunerar adecuadamente las horas extraordinarias segun lo establecido

en el Codigo de Trabajo.
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6.14.7.2 Leyes, decretos y acuerdos ministeriales
Legislacién de Compafias:

Esta ley establece las pautas para la regularizacion y administracion adecuada de la
microempresa, facilitando asi un entorno empresarial propicio y atrayendo inversiones de
capital.

Legislaciéon Tributaria:

Se debe cumplir con las disposiciones establecidas en la ley de régimen tributario para
asegurar una recaudacion justa y equitativa de los ingresos fiscales.
Cddigo Laboral:

El cumplimiento del Cédigo del Trabajo es esencial para garantizar un marco legal
que proteja los derechos de los trabajadores y regule las relaciones laborales de manera justa y
segura tanto para empleados como empleadores.
6.14.7.3 Ordenanzas Municipales:

Para la emision y pago de patentes, es necesario cumplir con una serie de requisitos
como la presentacion de formularios, documentos de identificacion, registros de contribuyentes,
entre otros, segun las normativas municipales vigentes. Ademas, se requiere el pago de los

impuestos correspondientes por patentes y servicios administrativos.

Tabla 24.Requisitos para la emision de pago de la patente

Requisitos para la emision y pago de patente a personas naturales no obligadas a llevar contabilidad

1. Formulario de declaracidn inicial de Actividad Econémica

2. Cédula y papeleta de votacion

3. Copia del Registro Unico de Contribuyentes

4. Tabla de amortizacién (deuda) en caso de tener préstamos con cargo a la actividad
econdmica

5. Copia de la matricula en caso de transporte

6. Copia del impuesto predial en caso de arriendos

7. Certificado de no adeudar al Municipio

8. Copia del permiso del Cuerpo de Bomberos

9. Pago del impuesto de patentes y servicios administrativos

Fuente: Municipio de Quito, (2023)
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En el proyecto de elaboracidn de mermeladas sabor a coctel, la legislacion de compafiias
es vital ya que establece las pautas para la regularizacion y administracion adecuada del
negocio, creando asi un entorno empresarial propicio que puede atraer inversiones de capital
necesarias para el crecimiento y la expansion. Por otro lado, la legislacién tributaria garantiza
que la empresa cumpla con sus obligaciones fiscales, 10 que asegura una recaudacion justa y
equitativa de los ingresos fiscales.

Ademas, el cumplimiento del Cédigo Laboral es esencial para proteger los derechos de
los trabajadores que participan en la produccion de las mermeladas y para regular las relaciones
laborales de manera justa y segura tanto para los empleados como para los empleadores.
Asimismo, el cumplimiento de las ordenanzas municipales relacionadas con la emision y pago
de patentes es necesario para asegurar la legalidad y operatividad del negocio dentro del ambito
municipal. En conjunto, estas leyes y regulaciones proporcionan un marco legal claro y
establecen los requisitos necesarios para el funcionamiento adecuado y legal del proyecto de

elaboracién de mermeladas sabor a coctel.



7.ESTUDIO FINANCIERO

7.1 Presupuesto de ventas
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Tabla 25.Presupuesto de ventas

Presupuesto proyectado en afos

Afos 2024 2025 2026 2027 2028
Mermeladas con sabor a cActeles 2500 2660 2830 3011 3204
Mermelada de coctel de frutos
(60%) 1500 1596 1698 1807 1922
Mermelada de pifia colada (40%) 1000 1064 1132 1205 1282
$ $ $ $ $
P.V.P (u) FR 3.75 3.75 3.75 3.75 3.75
$ $
P.V.P (u) PC 2.75 2.75 2.75 2.75 2.75
$ $ $ $ $
Total Ingresos Presupuestados PC 5,625 5,985 6,368 6,776 7,209
$ $ $ $ $
Total Ingresos Presupuestados FR 2,750 2,926 3,113 3,313 3,525
$ $ $ $ $
Total Ingresos Presupuestados 8,375 8,911 9,481 10,088 10,734

Fuente: El autor

En la elaboracion del presupuesto de ventas, se conserva el precio determinado en las

encuestas efectuadas, con el objetivo de asegurar un margen de ganancias rentable y sostenible.

7.2 Necesidades de mano de obra y costos administrativos

En el contexto de una microempresa, se contempla la contratacion de un Unico empleado

para el area de produccion, mientras que las demas responsabilidades recaen en el propietario

y administrador del proyecto.

Tabla 26.Necesidades de mano de obra y costos admirativos

NECESIDADES DE MANO DE OBRA Y COSTOS ADMINISTRATIVOS

NUMERO

CARGO SUELDO TOTAL
UNITARIO
Administrador 250 250
Operario 450 450
TOTAL 1 700

Fuente: El autor
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Una vez establecidos los niveles de compensacion para cada area, se procede a elaborar
el presupuesto anual de honorarios para el personal administrativo, con un incremento del 5%

en reconocimiento al afio de servicio. Este calculo toma en consideracion los siguientes items:

Tabla 27.Presupuesto de remuneraciones honorarios socios

Presupuesto de remuneraciones honorarios socios

Presupuesto proyectado en afios 2025 2026 2027 2028 2029
Cantidad de socios 1 1 1 1 1
Porcentaje de incremento 5% 5% 5% 5%
Honorarios anuales Gerente General 3000 3150 3308 3473 3647
TOTAL COSTOS HONORARIOS 3000 3150 3308 3473 3647

Fuente: El autor

Se establece un incremento salarial anual de $10 para el empleado como mecanismo de
reconocimiento al compromiso y dedicacion mostrados, con el objetivo de promover la

motivacion y retencion del talento a largo plazo.

Tabla 28. Presupuesto proyectado anual de sueldos y salarios colaboradores

Presupuesto proyectado anual de sueldos y salarios colaboradores

2024 2025 2026 2027 2028

Operario 5400 5520 5640 5760 5880
TOTAL SUELDOS Y
SALARIOS 5400 5520 5640 5760 5880

Fuente: El autor

Se efectla una estimacion anual de gastos para asegurar el cumplimiento con el Codigo
del Trabajo y la integracion de los beneficios sociales establecidos por la legislacion

correspondiente.



Tabla 29. Presupuesto proyectado anual de beneficios sociales
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Presupuesto proyectado anual de beneficios sociales

2024 2025 2026 2027 2028
Aporte patronal IESS 667 671 685 700 714
Décimo Tercero 450 460 470 480 490
Décimo Cuarto 450 460 470 480 490
Vacaciones 225 230 235 240 245
Fondos de Reserva 460 470 480 490
TOTAL SUELDOS Y
SALARIOS 1792 2280 2330 2380 2429

Fuente: El autor

La categoria de gastos administrativos, esencial para la evolucion del proyecto, detalla

la distribucion de costos asociados al consumo de servicios basicos como el agua y la

electricidad. Ademas, considera el alquiler del espacio destinado a la microempresa, ubicada

en la plaza Grande, estableciendo un valor de arrendamiento de $250 mensuales.

Tabla 30. Presupuesto proyectado anual de gastos administrativos

Presupuesto proyectado anual de gastos administrativos

2024 2025 2026 2027 2028
Arriendo de local 3000 3000 1810 1810 1820
Luz 1320 1360 1400 1442 1486
Agua 400 412 424 437 450
Teléfono 80 82 85 87 90
Internet 420 420 420 420 420
TOTAL SUELDOS Y
SALARIOS 4800 3720 3777 3846

Fuente: El autor

Adicionalmente, se efectla una estimacion de otros gastos requeridos para el

funcionamiento cotidiano de la microempresa.
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Tabla 31. Presupuesto anual de gastos varios

Presupuesto proyectado anual de gastos administrativos

2024 2025 2026 2027 2028

Arriendo de local 3000 3000 1810 1810 1820
Luz 1320 1360 1400 1442 1486
Agua 400 412 424 437 450
Teléfono 80 82 85 87 90
Internet 420 420 420 420 420
TOTAL SUELDOS Y SALARIOS 4800 4854 3720 3777 3846

Fuente: El autor

7.3 Inversion requerida

7.3.1 Inversion requerida en activos fijos

Tabla 32. Inversidn requerida en activos fijo

GASTO DEPRECIACION

Presupuesto afio 2023 Activo Fijo (Activo flJO) 2024 2025 2026 2027

Concepto Nume Valor (USD) Vida Depreciac Depreciac Depreciac Depreciac Depreciac

ro de atil ion ion ion ion ion
unida Unita Tot (Afo Anual Anual Anual Anual Anual
des rio al S)

Licuadora 6 2185 131 10 13 13 13 13 13
S
Cortadora 4 6.09 24 10 2 2 2 2 2
de Frutas
Mesa de 2 145 290 10 27 27 27 27 27
trabajo
Computad 1 483 483 3 128 128 128 128 128
ora
Mostrador 2 220 440 10 36 36 36 36 36
es
Cocinas 2 120 240 10 24 24 24 24 24
Refrigera 1 650 650 10 54 54 54 54 54
dor
Ollas 4 3 12 10 1 1 1 1 1
Cucharon 3 4 12 10 1 1 1 1 1
es

DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS 286 286 286 286 286

Fuente: El autor
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En la definicion de los activos fijos, se realiza una proyeccion sobre su durabilidad,
considerando una gestion adecuada y un mantenimiento oportuno. Seguidamente, se procede
a estimar los activos diferidos, que corresponden a los desembolsos efectuados para el

establecimiento legal de la microempresa.

Tabla 33.Gasto de Amortizacion

GASTO DE AMORTIZACION

Presupuesto afio 2013 Activo Fijo (Activo Intangﬂ)ijénm- El autar 2024 2025 2026 2027
Namero Vida
Concepto de Valor (USD) atil Amortizacion Amortizacion Amortizacién Amortizacién Amortizacion
unidades ynitario Total (Afios) Anual Anual Anual Anual Anual
Minuta de
constitucion, 1 250 250 5 50 50 50 50 50

actas
Obtencion permiso

de 1 500 500 5 100 100 100 100 100
funcionamiento
Registro de marca 1 450 450 5 90 90 90 90 90
Patentes 1 1000 1000 5 200 200 200 200 200
Total 2200
AMORTIZACION GASTO DE CONSTITUCION 440 440 440 440 440
Gastos de
constitucién 2200

Fuente: El autor

6.7.3. 2 Capital de trabajo y estructura inicial de la inversion
Para determinar el flujo de efectivo trimestral, se debe calcular el costo por unidad de

producto, distinguiendo entre costos fijos y costos variables para cada uno.

Tabla 34. Capital de trabajo y estructura inicial de la inversién

Efectivo
Insumos 1000
Materia prima 900
Arriendo 450
Mano de obra 200
TOTAL EFECTIVO 2550

Fuente: El autor

Tras determinar el valor necesario, se prosigue a realizar los calculos subsiguientes para

establecer el capital de trabajo.
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Tabla 35.Estructura inicial de la inversion

Estructura inicial de la inversion

Concepto Valor

Inversion fija
Planta y equipo 2160

Capital de trabajo
Efectivo 2,550
Garantia por arrendamientos 300

Activo diferido
Gastos de constitucion 2200

TOTAL 7210
Fuente: El autor

7.3.3 Financiamiento de la inversion

Se reconoce la importancia de adherirse a la regla basica de destinar el 20% de la
inversion del proyecto a recursos propios y el 80% a recursos externos. No obstante, en el caso
del presente proyecto, esta distribucion puede variar dependiendo de las particularidades de

cada proyecto.

Tabla 36. Financiamiento de la inversion

FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

DETALLE VALOR TOTAL RECURSOS PROPIOS RECURSOS AJENOS
% VALOR % VALOR
Inversion fija 2160 20% 432 80% 1728
Capital de trabajo 2850 100% 2850 0
Inversion diferida 2200 100% 2200 0
TOTAL 7210 5482 1728
% EMPRESA 76% % AJENOS 24%

Fuente: El autor

Por lo cual se concluye que el monto 6ptimo para receptar de una entidad bancaria seria

$1728, cuyas cuotas seran tomadas en cuenta con los valores de la siguiente tabla.
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TABLA DE AMORTIZACION

TASA DE INTERES 10.21%
Periodo Monto Capital Interes Cuota

0 1,728

1 1,446 282 176 458
2 1,135 311 148 458
3 793 342 116 458
4 416 377 81 458
5 0 416 42 458

Total 563

Fuente: El autor
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7.4 Estados financieros proyectados

7.4 .1 Estados de resultados proyectado

Tabla 38.Estado de resultados

Estado de Resultados Presupuestado.

Afios

2023 2024 2025 2026
Mermelada con sabor a cocteles 2500 2660 2830 3011
VENTAS POR PRODUCTOS 33250 35378 37642 40051
(-) Costo de ventas 13500 14364 15283 16261
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 19750 21014 22359 23790
(-) Honorarios anuales del Gerente General 3000 3150 3308 3473
(-) Sueldos 5400 5520 5640 5760
(-) Beneficios Sociales 1792 2280 2330 2380
(-) Gastos administrativos 3600 3654 3720 3777
(-) Gastos varios 660 680 700 721
(-) Depreciacion 286 286 286 286
(-) Amortizacién 440 440 440 440
(-) Gastos financieros / intereses 180 151 119 83
(-) Gastos constitucion 2200
(-) Comisiones
COSTOS Y GASTOS 17558 16161 16542 16919
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y 9192 4853 5817 6871
PARTICIPACIONES
(-) 15% Participacion trabajadores 329 728 873 1031
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1863 4125 4945 5840
(-25%) Impuesto a la renta 466 1031 1236 1460
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 1397 3094 3709 4380

Fuente:

El autor
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7.4.2.1 Flujo de caja con financiamiento

Tabla 39. Flujo de caja con financiamiento
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Flujo de caja con apalancamiento.

Afios

2023 2024 2025 2026
Mermelada con sabor a cocteles 2500 2660 2830 3011
VENTAS POR PRODUCTOS 33250 35378 37642 40051
(-) Costos de ventas 13500 14364 15283 16261
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 19750 21014 22359 23790
(-) Honorarios anuales del Gerente General 3000 3150 3308 3473
(-) Sueldos 5400 5520 5640 5760
(-) Beneficios Sociales 1792 2280 2330 2380
(-) Gastos administrativos 3600 3654 3720 3777
(-) Gastos varios 660 680 700 721
(-) Depreciacion 286 286 286 286
(-) Amortizacion 440 440 440 440
(-) Gastos financieros / intereses 180 151 119 83
(-) Gastos constitucion 2200 0 0 0
(-) Comisiones 0 0 0 0
COSTOS Y GASTOS 17558 16161 16542 16919
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y 2192 4853 5817 6871
PARTICIPACIONES
(-) 15% Participacion trabajadores 329 728 873 1031
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1863 4125 4945 5840
(-25%) Impuesto a la renta 466 1031 1236 1460
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 1397 3094 3709 4380
(+) Depreciaciones 286 286 286 286
(+) Amortizaciones 440 440 440 440
(-) Prestamo 288 318 350 386
FLUJO NETO DE CAJA 1835 3502 4084 4720

Fuente: El autor
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7.4.2.2 Flujo de caja sin financiamiento

Tabla 40. Flujo de caja sin apalancamiento

Flujo de caja con apalancamiento.

Afos

2023 2024 2025 2026 2027
Mermelada con sabor a cocteles. 2500 2660 2830 3011 3204
VENTAS POR PRODUCTOS 33250 35378 37642 40051 42615
(-) Costos de ventas 13500 14364 15283 16261 17302
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 19750 21014 22359 23790 25312
(-) Honorarios anuales del Gerente General 3000 3150 3308 3473 3647
(-) Sueldos 5400 5520 5640 5760 5880
(-) Beneficios Sociales 1792 2280 2330 2380 2429
(-) Gastos administrativos 3600 3654 3720 3777 3846
(-) Gastos varios 660 680 700 721 743
(-) Depreciacion 286 286 286 286 286
(-) Amortizacién 440 440 440 440 440
(-) Gastos financieros / intereses
(-) Gastos constitucion 2200 0 0 0 0
(-) Comisiones 0 0 0 0 0
COSTOS Y GASTOS 17558 16161 16542 16919 17314
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS Y 9192 4853 5817 6871 7999
PARTICIPACIONES
(-) 15% Participacion trabajadores 329 728 873 1031 1200
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 1863 4125 4945 5840 6799
(-25%) Impuesto a la renta 466 1031 1236 1460 1700
UTILIDAD NETA DEL EJERCICIO 1397 3094 3709 4380 5099
(+) Depreciaciénes 286 286 286 286 286
(+) Amortizaciones 440 440 440 440 440
(-) Prestamo
FLUJO NETO DE CAJA 2123 3820 4434 5106 5825

Fuente: El autor
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7.4.3.Balance general

Tabla 41. Balance general

BALANCE GENERAL INICIAL

ACTIVOS PASIVOS
Activos Corriente 2550 Pasivo Corriente
Bancos 2550 Pasivo L/P 1728
Activo Fijo 2460 Préstamo Bancario 1728
Planta y equipo 2160.00
Garantia por arrendamientos 300.00 PATRIMONIO 5482
Activos Diferidos 2200 Capital 5482
Acta de Constitucion 250.00
Registro de Marca 500.00
Permiso de funcionamiento 450.00
Patentes 1000.00
7210
T PASIVO + PATRIMONIO 7210
*

Fuente: El autor

Se lleva a cabo la elaboracion del balance general con el propoésito de proporcionar una
vision detallada de la situacion financiera de la microempresa, con especial énfasis en el afio

2025.
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7.5.1 Evaluacion financiera VAN y TIR

Tabla 42. Evaluacion financiera VAN y TIR

CUADRO DE FLUJOS ACTUALIZADOS

. Flujos del Proyecto Flujos del Inversionista

ANOS Valor Valor
Tasa de descuento presente Tasa de descuento presente
12.20% 12.83%

Inversion

Inicial -7210 -7210

2024 51525 51814

2025 56382 56699

2026 60358 60708

2027 64604 64990

2028 69126 69551

Suma de Flujos

Actualizados

Suma de Flujos
213072 Actualizados 210859

Tabla 43.VAN Y TIR

VAN Proyecto  $ 205,862 VAN $ 203,648
Inversionista
TIR Proyecto 723.68% TIR $727.68%

Inversionista

Fuente: El autor

Al analizar el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR), se verifica

que ambos porcentajes son mayores que las tasas de descuento correspondientes. Por lo tanto,

se deduce que el proyecto es viable y rentable.

7.5.2 Punto de equilibrio

Tabla 44.Punto de equilibrio

CF 14339
Ccv 20100
VT 90400
PE en 18439
dolares

Fuente: El autor
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Después de evaluar los costos fijos, variables y las ventas totales, se determina que se
necesitan $18,439 dolares para mantener el proyecto en su punto de equilibrio.

7.5.2. Rendimiento del capital propio

Tabla 45.Rendimiento de capital propio

Ventas netas

ROE .
Recursos propios
ROE 33250
5482
ROE 607%

Fuente: El autor

Al evaluar los conceptos relativos al retorno sobre el capital propio, se identifica un
rendimiento de $607 por cada délar invertido en capital propio. Este rendimiento se calcula en
funcion de la distribucion de porcentajes aplicada al capital de trabajo, donde se estipula que
el 63% del financiamiento proviene de recursos propios.

7.5.3 Retorno sobre la inversion

Tabla 46. Retorno sobre la inversion

BENEFICIOS - COSTOS

ROI COSTOS X100
1397 7210.00

RO 7210.00

ROI 81%

Fuente: El autor

En el caso del financiamiento ajeno, constatamos en el calculo la pérdida de $81 por

cada dolar invertido de instituciones ajenas en el proyecto.
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Tabla 47. Analisis costo-beneficio

COSTO BENEFICIO

Relacion B/C Suma de los flujos de caja
actualizados

Proyecto Costo (inversion del proyecto)

Relacion B/C 213072

Proyecto 7210

Relacion B/C 29.6

Proyecto

Fuente: El autor

Para evaluar el resultado obtenido, es esencial tener en cuenta que un proyecto se

considera rentable si el valor resultante es mayor que uno. En contraste, si el valor es negativo

0 menor que uno, el proyecto no se considera viable para la inversion. En este contexto,

observamos un indice de 29.6, lo cual confirma que el proyecto es rentable y viable para la

inversion.
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1 Conclusiones

El proyecto de factibilidad para la creacién de una linea de mermeladas con sabores
innovadores en el centro historico de Quito demuestra la viabilidad del mismo, ya que,
considerando las preferencias gastrondmicas de los consumidores, han demostrado un
marcado interés en sabores como pifia colada y gin tonic de frutos rojos, respaldando
asi la aceptacion de introducir dichos productos en el mercado local.

El estudio de los aspectos técnicos y econdmicos relacionados con la produccion de las
mermeladas innovadoras ha arrojado resultados favorables. Se ha determinado que es
posible garantizar la eficiencia y rentabilidad del proceso de produccion, tomado en
cuenta a la adecuada seleccion de materias primas de calidad y a la evaluacion de los
costos involucrados.

La evaluacion de la demanda potencial de las nuevas variedades de mermeladas en el
mercado local ha proporcionado informacion esencial para evaluar la viabilidad
comercial del proyecto. Los resultados obtenidos de encuestas indican la existencia de
un publico dispuesto a consumir mermeladas con sabores innovadores, la introduccion
y promocion de estos productos en el centro historico de Quito.

El estudio financiero refleja una rentabilidad sélida y prometedora. Los indicadores
financieros, como el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el
punto de equilibrio, el retorno sobre el capital propio y la relacion beneficio-costo,
respaldan esta afirmacién al mostrar que el proyecto tiene el potencial de generar

beneficios significativos y sostenidos para los inversionistas.



81

Se ha identificado un aumento proyectado en la demanda de mermeladas innovadoras
en los proximos afios, lo que sugiere un potencial crecimiento del mercado para este
tipo de productos. Esta proyeccion respalda la decision de invertir en la produccion de
mermeladas con sabores innovadores en el mercado local y aprovechar las

oportunidades de crecimiento a largo plazo.

8.2 Recomendaciones

Ampliar la variedad de sabores innovadores de mermeladas, teniendo en cuenta las
preferencias gastrondémicas identificadas entre los consumidores, como la pifia colada y
el gin tonic de frutos rojos. Ademas, es fundamental realizar una campafia de promocion
efectiva para dar a conocer estos nuevos productos en el mercado local, especialmente
en el centro historico de Quito, donde se ha demostrado un marcado interés por estos
sabores.

Mantener altos estandares de calidad en la seleccion de materias primas y en todo el
proceso de produccion de las mermeladas innovadoras. Asimismo, se recomienda
optimizar los procesos para asegurar la eficiencia y rentabilidad del negocio,
considerando cuidadosamente los costos involucrados y buscando oportunidades para
mejorar la productividad sin comprometer la calidad del producto final.

Realizar un seguimiento continuo de la demanda de las nuevas variedades de
mermeladas en el mercado local, asi como estar atento a las tendencias y cambios en los
habitos de consumo de los clientes. Esta informacion sera invaluable para ajustar la
oferta de productos segun las necesidades del mercado y mantener la relevancia de la
marca en el sector.

Considerando el aumento proyectado en la demanda de mermeladas innovadoras en los

proximos afios, se recomienda realizar una planificacion estratégica a largo plazo para



82

el crecimiento del negocio. Esto podria incluir la exploracién de oportunidades de
expansion a nuevos mercados dentro y fuera de Quito, asi como la produccion de nuevas
variedades de mermeladas para satisfacer las cambiantes preferencias de los
consumidores.

Realizar un seguimiento continuo del estudio financiero para garantizar la salud
financiera y la rentabilidad a largo plazo del proyecto. Esto implica monitorear de cerca
los indicadores clave como el Valor Actual Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno
(TIR), el punto de equilibrio y el retorno sobre el capital propio. Ademas, se recomienda
revisar periodicamente los presupuestos, costos y gastos para identificar posibles
desviaciones y tomar medidas correctivas de manera oportuna. Un seguimiento
diligente del estudio financiero permitird adaptarse a los cambios en el entorno

empresarial y maximizar los rendimientos de la inversion.



83

REFERENCIAS

Aguirre, E. (2022). Disefio de un modelo de costos basado en actividades aplicado a procesos
logisticos. Caso: empresa del sector alimenticio tradicional. Revista EIA. Obtenido de
https://revista.eia.edu.co/index.php/reveia/article/view/1512

Enexpro. (2019). Mermeladas mercado internacional Estudio Enexpro. ProChile. Obtenido de
https://acceso.prochile.cl/wp-content/uploads/2017/05/Mermeladas_ ENEXPRO.pdf

Gomez, C. (2023). Elaboracion de mermelada de mango (mangifera indica) y aplicacion de
zumo de limén (citrus limén) como sustituto de acido citrico siguiendo la NTP
203.047.1991. Universidad Cesar Vallejo. Obtenido de
https://repositorio.ucv.edu.pe/handle/20.500.12692/121100

Hernandez, R. (2001). Metodologia de Investigacion. México: McGraw_Hill.

Martinez, O., & Pichardo, C. (2023). Elaborar plan para establecer un posicionamiento
estratégico que fortalezca la marca empleadora para la empresa Consorcio Energético
Punta Cana-Macao, dedicada a la generacion, transmision, distribucion y
comercializacion de energia, durante el afio 2023. Unibe. Obtenido de
https://repositorio.unibe.edu.do/jspui/handle/123456789/1764

Medina, P., & Ldpez, F. (2020). Disefio de un plan de marketing digital para los artesanos de
calzado de la ruta turistica del cantén cevallos provincia de Tungurahua caso calzado
Gusmar. UNIANDES. Obtenido de
https://dspace.uniandes.edu.ec/handle/123456789/11091

Méndez, C. E. (2002). Metodologia de Investigacion, guia para la elaboracién de Proyectos.
Meéxico: McGraw-Hill.

Palli, B., & Quishpe, E. (2022). Plan de negocios para la elaboracién y comercializacion de

mermeladas a base de papaya y naranja con miel en el Municipio de Caranavi.



84

Universidad Mayor San Andres. Obtenido de
https://repositorio.umsa.bo/handle/123456789/31728

Sanchez, 1. (2019). Creacion de prototipo de marca de mermelada artesanal sin edulcorantes
artificiales ni conservantes para personas con interes en alimentacion saludable en
Managua, mediante una previa investigacion realizada en el ultimo semestre de 2019.
Biblioteca Pablo Antonio Cuadra. Obtenido de https://acervo.uam.edu.ni/92/

Sandoval, A. (2021). Plan de exportacion para el posicionamiento de la mermelada Citrimix de
la empresa Pronaca en Alemania. Universidad de Otavalo. Obtenido de
https://repositorio.uotavalo.edu.ec/handle/52000/580

Synology. (s.f.). ¢Qué es NAS? Recuperado el 12 de Noviembre de 2023, de Synology:

https://www.synology.com/es-mx/dsm/solution/what-is-nas/for-nome



