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RESUMEN

El presente trabajo de emprendimiento propone analizar la elaboracién de la MAYONESA FIT
a través de productos saludables que no incorporen aditivos industriales, bajos en grasas, pero
con mayor cantidad de proteinas favoreciendo la calidad de una vida nutritiva. Para la investigacién
se realizd un estudio de mercado en la que se aplicd una encuesta a 383 personas del canton
Riobamba, dando como resultado una demanda existente del 94%, la mayor parte de género
femenino de 24 afios de edad aproximadamente, se hizo un anélisis de correspondencia multiple
para observar los pares de variables que son dependientes, luego del anélisis se procedié a
realizar la matriz de indicadores, matriz de Burt, dando como resultado que el 56% de los
encuestados no han escuchado una mayonesa baja en grasas, el 60% estarian dispuestos a
adquirir esta mayonesa, el 44% les gustaria que la mayonesa fit sea de tamafio de 250gr y el 62%
pagarian $2 por la mayonesa baja en grasas y con mas proteina. También en el andlisis técnico se
detall6 la materia prima, la fabricacion del producto, la localizacién de la empresa, disefio, el
proceso de produccion, asi como la capacidad de produccion. Se determiné la factibilidad de la
elaboracién y comercializacion del producto al ejecutar el andlisis financiero dando como
resultado un VAN de $20.781,61, un TIR del 36% vy el periodo real de recuperacion de la
inversion de 3 afios, 4 meses y 11 dias. Se recomienda que la elaboracién del producto sea con
todas las medidas de sanitizacién y personal capacitado para que el producto no pierda su buena

calidad.
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SUMMARY

This entrepreneur work proposes to analyze the elaboration of MAYONNAISE FIT through
healthy products that do not include industrial additives, low in fat, but with a greater quantity of
proteins favoring the quality of a nutritious life. For the research, a market study was carried out
in which a survey was applied to 383 people from Riobamba canton, resulting in an existing
demand of 94%, most of them female, approximately 24 years of age, a multiple correspondence
analysis was made to observe the pairs of variables that are dependent, after the analysis we
proceeded to perform the matrix of indicators, Burt's matrix, resulting in that 56% of the
respondents have not heard of a low-fat mayonnaise, 60 % would be willing to buy this
mayonnaise, 44% would like the mayonnaise Fit to be 250gr in size and 62% would pay $ 2 for
the mayonnaise that is low in fat and with more protein. Also, in the technical analysis the raw
material, the making of the product, the location of the company, design, the production process,
as well as the production capacity were detailed. The feasibility of the elaboration and
commercialization of the product was determined by executing a financial analysis, resulting in a
NPV of $ 20,781.61, an IRR of 36% and the actual period of recovery of the investment is 3 years,
4 months and 11 days. It is recommended that the product is made with all sanitation measures

and trained personnel so that the product does not lose its good quality.
Keywords: <FEASIBILITY STUDY> <ENTREPRENEURSHIP> <MARKET STUDY>

<BURT MATRIX> <NET PRESENT VALUE (VAN)> <INTERNAL RATE OF RETURN
(TIR)>
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INTRODUCCION

La preocupacion crece por los grandes defectos en la salud por consumo de productos alimenticios
gue contienen aditivos quimicos. Por esta razon se ha incentivado la elaboracién de productos que
no incorporen aditivos industriales favoreciendo de esta manera la calidad de vida nutritiva y

sensorial. Entre ellos se destacan alimentos que contengan una minima cantidad de grasa.

En el Ecuador existe una deficiencia alimentaria, la cual no esta cubierta de una manera especifica,
entre las razones mas destacadas obtenemos:

e Desnutricion cronica (retardo en talla).

e Falta de micronutrientes.

e Sobrepeso y Obesidad.

Estas enfermedades a largo plazo pueden derivar en muchas otras, en gran mayoria de los casos
por falta de recursos econdmicos en la familia. Otro caso es la falta de una cultura alimentaria
buena (alimentacion sana y nutritiva). Otro factor es el estilo acelerado de vida el cual nos lleva
a consumir comida rapida en grandes cantidades para ahorrar tiempo y eso con lleva a que nuestro

organismo posea altas cantidades de grasas que perjudican nuestro cuerpo.

Es por esta razén que se decidi6 dar una opcién de alimentacion sana y rica en proteinas la cual
es la mayonesa fit que se lo puede utilizar como salsa ya sea para bocaditos, ensaladas, sdndwich,
y una variedad de comidas, pero con un porcentaje menos de colesterol y consumir mas proteina
de lo habitual.



CAPITULO |

1. ASPECTOS GENERALES

1.1. PLANTEAMIENTO DEL EMPRENDIMIENTO

¢La falta de un producto (mayonesa) que al consumirlo no sea perjudicial para la salud y evite
enfermedades catastréficas en las personas?, Mayonesa Fit, es un producto el cual tiene un
proceso de elaboracién saludable, que no contenga grasa (aceite) y con mas proteina de lo

tradicional.

El ayuno de las personas carece de nutrientes y esto se debe a varias cosas. Entre los problemas
mas comunes la alimentacién usual que cada uno tiene se debe a la publicidad que se genera en
la radio, televisién, internet entre otras, la oferta y demanda con la poca conciencia
medioambiental de las grandes empresas. La mayoria de las personas por falta de tiempo
consumen comida rapida y éstas contienen grasas saturadas y endulzantes artificiales los cuales
son perjudiciales para la salud, provocando sobrepeso, enfermedades cardiovasculares, digestion

lenta, entre otras.

Mediante el proceso de elaboracion se afiade otros alimentos procesados que hacen que el

producto tenga una duracion de mas tiempo para el consumo.

En su gran mayoria el consumo de salsas especialmente la mayonesa, es utilizada en distintas
preparaciones de comidas debido que da un sabor, color y textura agradable para el consumo de

éstas. Por esta razon el grupo emprendio en la elaboracion de una “Mayonesa fit”.

1.1.1. Enunciado del emprendimiento

Elaboracién y comercializacion de una mayonesa fit.

1.1.2. Descripcion

Mayonesa fit es elaborada a partir de los siguientes ingredientes: huevos, queso mozzarella light,
vinagre de manzanay sal.

Para 250 gr de mayonesa se usd: 2 huevos medianos cocidos, 100gr de queso mozzarella light
(50% menos grasa), 1 ¥ cucharadas de zumo de limén, ¥ cucharadas de vinagre de manzana y

sal al gusto.



Su elaboracion consiste en: unir todos los ingredientes en un vaso de licuadora, licuamos hasta
gue quede una mezcla lisa y sin grumos, servimos o guardamos en un recipiente cerrado en el
refrigerador. Como resultado se obtuvo un producto el cual al tener queso y huevos cocidos

proporciona mas proteina y menos grasa.

1.2. JUSTIFICACION

Con el transcurso del tiempo el ser humano ha experimentado cambios en sus patrones culturales
de alimentacion, si nos remontamos en el pasado se lo realizaba de forma predominante dentro
del hogar y dependia exclusivamente de técnicas culinarias de procesamiento artesanales en el
colectivo local. Por otra parte, al visualizar los patrones alimentarios en la actualidad en la
poblacién mundial, la mayor parte de los alimentos son procesados de manera industrial en
volimenes elevados de produccidn, de esta manera el ser humano al transcurso del tiempo a roto

sus culturas artesanales en la elaboracién de alimentos.

Conocemos que el procesamiento industrial principalmente incrementa la vida de un producto o
alimento elaborado, a la par dicho procedimiento permite modificar sabores y caracteristicas
organolépticas, aumentando y favoreciendo la aceptacién de éste al paladar de los consumidores.
Esto ha llevado al desarrollo de alimentos industrializados con alta densidad energética, debido a
sus elevados contenidos de grasa, carbohidratos, sodio y bajos en nutrientes esenciales en
beneficio del organismo del ser humano. De la misma manera la tecnologia de alimentos permite
adicionar nutrientes a veces deficientes en la dieta, influyendo positivamente en el estado

nutricional del ser humano.

La alimentacién moderna de las personas es menos natural debido al excesivo consumo de
alimentos procesados, dejandole de dar importancia al consumo de alimentos sanos, todo esto
desencadenado por el ritmo acelerado en la vida cotidiana del hombre; llevando con el pasar de
los afios a ser parte indispensable en la dieta diaria de una poblacién nacional como mundial. En
Ecuador la malnutricion resultante del consumo de alimentos industrializados ha conducido al
sobrepeso y obesidad no solo a nivel del hogar, sino también a nivel individual, focalizado no
solo en el sector urbano sino también en el sector rural.

Por ello se elaborara un producto con bases nutricionales y proteinas saludables para el consumo
de las personas, concientizando de esta manera a la poblacién a consumir saludablemente dejando
de lado todos aquellos productos con altas cantidades de grasa que no contribuyen con nutrientes

para el desarrollo correcto del organismo humano.



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo general

Analizar si la elaboracién de la mayonesa fit que tiene un proceso saludable es viable en la ciudad

de Riobamba.

1.3.2.  Objetivos especificos

e Realizar una mayonesa con un menor porcentaje de grasa a partir de ingredientes
saludables.

o Determinar el grado de aceptacidn del producto a traves de una técnica muestral.

e Desarrollar un andlisis estadistico descriptivo a los resultados obtenidos.

e Elaborar un estudio de mercado para identificar los segmentos de consumidores dentro
de nuestro objetivo establecido.

e Ejecutar un plan de analisis financiero.

e Determinar el precio de venta.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES

2.1.1. Historia

La historia de la mayonesa se remonta en los afios 1756-1763 cuando los franceses
atacaron la fortaleza inglesa de Saint Philip. El ataque era una operacion regular del
ejército francés que estaba bajo el mando del coronel Rochambeau. La artilleria era vital
para la captura del fuerte sitiado y Rochambeau la dirigi6 con tal destreza que sus hombres
tomaron el fuerte de Saint Philip sin sufrir grandes bajas. Después de la victoria,
Rochambeau fue ascendido a general de la brigada y se le otorgo la Orden de Caballero
de San Luis en 1756. Para la celebrar la victoria Richelieu ofrecié un banquete en su
honor. En el menu se incluyd una salsa nueva que fue creada por el chef Richelieu.
Algunos dicen que estaba por hacer una salsa estandar de huevo y crema, pero no pudo
conseguir la crema. Otros dicen que se habia propuesto a inventar una salsa nueva desde

el principio (Borja Ticas and Villatorio Ventura 2013, p. 6).

En reconocimiento a la victoria del puerto de Mahon, el chef realizo un aderezo con aceite
de huevo y oliva llamada Mahonnaise. Otra version asegura que fue Richelieu quien
impulsé la creacion de la mayonesa, al exigirle al chef que le preparara una comida de
inmediato, con lo que el cocinero tuvo que improvisar con lo que tenia a mano: huevos y
aceite. Tiempo después se le cambio el nombre por mayonnaise, que en el idioma espariol

se le conocié como mayonesa (Borja Ticas and Villatorio Ventura 2013, p. 6).

Otro autor francés Prosper Montaigne opina que la palabra “mayonesa” deriva de
“moyeunaise”, que a su vez procederia del francés antiguo “moyeu” que tenia el
significado de yema de huevo. Lo que parece fuera de toda duda es su caracter netamente
Mediterraneo, dada la naturaleza de sus ingredientes: yema de huevo, aceite de oliva, sal

y vinagre (Borja Ticas and Villatorio Ventura 2013, p. 6).

Cualquiera que sea el origen, lo cierto es que la mayonesa se popularizé rapidamente

primero en Francia y luego en toda Europa y en los EE. UU. El término “mayonesa”
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aparecié por primera vez en un libro de cocina en 1841 (Borja Ticas and Villatorio Ventura 2013, p.

6).

Los aderezos son aquellos productos elaborados que se utilizan para sazonar la comida y
otorgarle mejor aroma y sabor. También se los denomina salsas o alifios. Entre los méas
difundidos figuran la mayonesa y el ketchup o catsup, que durante larguisimo tiempo
fueron elaborados en forma casera, hasta que sus versiones industrializadas conquistaron

el gusto de millones de consumidores (Daniel Franco 2013, p. 47).

En el Ecuador el estudio del efecto de acidulantes en la conservacion de la mayonesa no
ha tenido la mayor trascendencia, es por esto por lo que el estudio de los &cidos acético,
malico lactico y citrico es de suma importancia en los procesos de elaboracion y

conservacion de la mayonesa (DARWIN H. BASANTES H 2012, p. 8-9).

Un alimento es un sistema fisico quimico y bioldgico activo por lo que la calidad de este
es un estado dindmico que se mueve a niveles méas bajos respecto al tiempo. Existe un
tiempo determinado después de haber sido producido en que el producto mantiene un
nivel requerido de sus propiedades sensoriales y de seguridad, bajo ciertas condiciones
de almacenamiento este tiempo constituye a lo que se denomina conservacion (DARWIN H.

BASANTES H 2012, p. 9).

Por ello en la industria de los alimentos es importante conservar los alimentos para
mantenerlos en el mercado sin ningun problema de seguridad o de rechazo por los
consumidores. La conservacion de un producto depende de factores ambientales, de la
humedad, de la temperatura de exposicion, del proceso térmico al que se somete y de la

calidad de la mercancia entre otros (DARWIN H. BASANTES H 2012, p. 9) .

El efecto de estos factores se manifiesta como el cambio en las cualidades del alimento
que evitan su venta: cambios de color, olor, textura, sabor y pérdida de nutrientes. Para
los estudios acelerados se debe planear cuidadosamente el disefio experimental que
contemple las variables por experimentar y controlar las variables que no se desean
evaluar para evitar que interfieran en las mediciones, y por ende en los resultados. Es
esencial establecer aquellas variables criticas y disponer de métodos de cuantificacion de

respuesta rapida, pero confiable (DARWIN H. BASANTES H 2012, p. 9).
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2.1.2. Clientes

El canton Riobamba tiene 225.741 habitantes de los cuales el 52.67% de la poblacién son
representados por mujeres, mientras que el 47,33 % de la poblacién son hombres. Lo que se

encuentra distribuido de la siguiente manera:

Tabla 1-2: Clientes distribuidos por edad

Segmentacién por edad
Edad % Total
De 0 a 14 afios 28% 64,253
De 15 a 64 afios 64% 143,419
De 65 afios y mas 8% 18,069
Poblacién total 100% 225.741
Fuente: INEC

Si bien es cierto, el producto a ofrecer esta dirigido al puablico en general, sin importar
edad y género, se tomaréa de referencia el 64% de la poblacion, quienes son personas de

ambos géneros entre 15 a 64 afios, es decir, poblacion con poder adquisitivo.

2.2. BASES TEORICAS
2.2.1. Mayonesa

La mayonesa es un condimento en forma de salsa obtenido por emulsificacion de aceite
vegetal comestible en una fase acuosa consistente en vinagre mientras lo que produce la
emulsion de aceite en agua es la yema de huevo. La mayonesa puede obtener ingredientes

facultativos de conformidad con la seleccion (DARWIN H. BASANTES H 2012, p. 13).

2.2.2. Vida util de la mayonesa

La mayoria de las emulsiones que se encuentran en los alimentos estan compuestas por aceite y
agua, pero pueden contener otros compuestos que no necesariamente se encuentren emulsionados.
Segun las concentraciones del aceite y del agua, las emulsiones sencillas son de aceite en agua
como la mayonesa gue es una salsa formada por la emulsién de aceite vegetal en huevo entero o
yema de huevo, sazonada con especias y otros ingredientes. Una emulsion de aceite en agua es
aquella en la que el aceite se encuentra en forma de pequefias gotas como la fase dispersa y el
agua en la fase continua o fase dispersante; en el estudio realizado se elabor6 mayonesa con
diferentes acidulantes y concentraciones en las cuales se determin0 la vida util del mejor

tratamiento que fue la mayonesa elaborada con &cido citrico al 3% de concentracion, esta se



escogid por medio de pruebas estadisticas evaluadas sensorialmente (DARWIN H. BASANTES H 2012,

p. 19).

La vida util de la mayonesa se determin6 tomando en cuenta el indice de peroxidos a como
indicador del deterioro que sufre el aceite en la emulsién debido a que es uno de los ingredientes
gue se encuentra en mayor porcentaje. Asi también se tomaron en cuenta los métodos acelerados
a temperaturas de 50, 55 y 60°C (DARWIN H. BASANTES H 2012, p. 19).

2.2.3. Limo6n

Es un fruto de sabor &cido son tantas sus propiedades que este pequefio defecto, se transforma en
una virtud luego de conocer las ventajas nutritivas y curativas que nos otorga. EIl limén ocupa un
primer lugar entro los frutos curativos, preventivos y de aporte vitaminico, transformandolo en
un gran eliminador de toxinas y un poderoso bactericida. Posee vitamina C en abundancia que
refuerza las defensas del organismo para evitar enfermedades, sobre todo de las vias respiratorias
que van desde un simple catarro, ronquera, amigdalitis, hasta pulmonias, bronquitis, congestiones,

gripe, pleuresias, asma, etc (HERNANDEZ 2015, p. 19).

2.2.4. Beneficios del zumo de limén

Segln (HERNANDEZ 2015, p. 19) El limon se le atribuye los siguientes beneficios.

e Contiene notables propiedades curativas: beneficioso para la circulacion, ayuda a la
digestién, blangqueador, astringente, y por su alto contenido en vitamina C ayuda prevenir
resfriados y a fortalecer el sistema inmunolégico.

e Previene algunos tipos de cancer. Reduce los altos niveles de colesterol, astringente,
antiviral y antibacteriano. Es muy eficiente en dietas de adelgazamiento.

e Esestimulante para las funciones del pancreas y del higado.

e Se utiliza en muchos remedios caseros: gargaras para el alivio del dolor de garganta,
Ulceras de boca y gingivitis, - Actla contra las grasas por este motivo es un ingrediente
frecuente de las dietas y curas de adelgazamiento e incluso de muchos detergentes anti

grasa.

2.2.5. Vinagre

Vinagre es un liquido acido que procede de la fermentacion acética del alcohol. El vinagre: no

contiene sal, no contiene grasa, evita la contaminacion bacteria de los alimentos, tiene cero



calorias, es un preservante natural y saludable de los alimentos, resalta el sabor de las comidas,
salsas y aderezos, es un ingrediente muy versatil en la limpieza de muchos materiales, ayuda como
remedio casero en la prevencion de enfermedades y neutraliza los malos olores (HERNANDEZ

2015, p. 20).

2.2.6. Beneficios del vinagre de manzana

Los estudios sobre el uso del vinagre de manzana para perder peso no siempre han demostrado
una pérdida de peso significativa y sostenible en diversos grupos de personas. Aungue el uso
ocasional del vinagre de manzana es seguro para la mayor parte de las personas, conlleva algunos
riesgos como irritar la garganta si se bebe a menudo o en grandes cantidades; puede interactuar
con ciertos suplementos o medicamentos, incluidos los diuréticos y la insulina, esto puede

contribuir a niveles bajos de potasio (Malca-Diaz et al. 2020, p. 79-80).

2.2.7. Huevo

El huevo es un cuerpo organico producido por las hembras de numerosos animales llamados
oviparos, y gracias a ellos se pueden reproducir. Con esta designacion comprendemos solamente
los huevos de gallina. Los huevos de otras aves se designan indicando la especie de la que

proceden (Jara Zdfiiga 2011, p. 4).

Es uno de los alimentos de origen animal mas apreciado por todos los pueblos del mundo. Donde
quiera que se encuentre el hombre, come huevos, y por buenas razones. EI huevo es un producto
bajo en calorias, en grasas y, con todos los aminoacidos indispensables; es una fuente excelente

de proteinas de alta calidad. Contiene 12 minerales y 13 vitaminas (Jara ZGfiiga 2011, p. 4).

2.2.8. Beneficios del huevo cocido

El huevo es un alimento con un elevado valor nutricional. Con- tiene proteinas, vitaminas y
minerales, y otras sustancias con efectos positivos sobre la salud, en el entorno de un bajo con-
tenido cal6rico (un huevo de tamafio medio aporta unas 70 kcal), por lo que en general es
considerado un alimento altamente recomendable en el marco de una dieta variada y equilibrada.
Esto es de especial interés para cualquier deportista, pero mas para aquellos que practican
disciplinas en las que hay un estricto control del peso corporal y debe vigilarse la ingesta cal6rica

(Lbpez Sobaler, Aparicio Vizuete and Ortega 2017, p. 32).



2.2.8.1. Proteinas

Por las proteinas que aporta y su elevada calidad, el huevo siempre ha sido bien valorado,
especialmente en el colectivo de deportistas. Dos huevos de tamafio medio (equivalente a 100 g
de porcidn comestible) proporcionan proteina suficiente para cubrir mas de un 30% de las ingestas
recomendadas (IR) de proteinas de un adulto medio (Lépez Sobaler, Aparicio Vizuete and Ortega 2017, p.

32).

La proteina del huevo contiene todos y cada uno de los aminoacidos esenciales, por lo que durante
muchos afios ha sido considerada la proteina de mejor calidad con la que se comparaban el resto
de los alimentos. En la actualidad se considera que la proteina patrén es aquella que contiene
todos los aminoéacidos esenciales y en la cantidad adecuada para cubrir las necesidades de los

nifios de 1 a 3 afos (Lépez Sobaler, Aparicio Vizuete and Ortega 2017).

La calidad de una proteina se valora mediante la puntuacién de aminoacidos, que compara el
contenido en aminodcidos con la proteina patron, y mediante la puntuacién de aminoéacidos
corregida por su digestibilidad (protein digestibility-corrected amino acid score, PDCAAS), que
tiene en cuenta ademas la digestibilidad fecal real de la proteina (CHAVEZ 2009, p. 4).

En este sentido, el huevo tiene una puntuacién del 100% en cuanto a la puntuacién de
aminodcidos, ya que no contiene ningln aminoacido limitante, y una puntuacion corregida por la
digestibilidad del 97%, algo superior al de otras proteinas de origen animal, como las de lacteos,

carnes y pescados, y bastante superior a la de otras proteinas de origen vegetal (Jorge W. Congacha
Aushay 2015, p. 14).

2.2.9. Queso light

Es un queso con bajo déficit calérico y rico en esteroles de origen vegetal, su elaboracién es a
partir de leche de vaca tratada con un descolesterolizante. Tomando en cuenta el alto interés de la
sociedad por los alimentos light se da a conocer las propiedades benéficas del fitoesterol y del

descolesterolizante como su funcidn de auxiliar alimentario (Leén 2004, p. 6).
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2.2.9.1. Queso mozzarella light y su elaboracién

El Queso Mozzarella Light Kiosko es ideal para quienes siguen regimenes de alimentacién bajos
en calorias o para quienes quieren controlar su peso sin dejar de lado el sabor y caracteristica

textura del queso mozzarella (ALPINA 2010).

El Queso Mozzarella Light puede ser elaborado a partir de leche de bufala o de vaca. Este proceso
es elaborado a partir de leche de vaca semidescremada con el fin de disminuir el contenido final
de grasa cerca del 50%, conservando el mismo ndmero de nutrientes como proteina, calcio y

fosforo (ALPINA 2010).

2.2.9.1. (Cual es el beneficio del queso mozzarella light?

Incorpora proteinas, calcio y fésforo convirtiéndolo en el mejor aliado de quienes gustan
de comer de forma mas saludable. EI Queso Mozzarella Light Kiosko puede ser parte de
platos frios o calientes por su sabor suave y fresco, como pastas, pizza, sopa y risottos

(ALPINA 2010).

2.2.10. sal

La sal es tan importante que el término salario proviene del latin salarium, que correspondia a la
calidad de sal que se entregaba como pago a los trabajadores romanos para que conserven sus
carnes y otros alimentos, ademas de esto es el condimento mas utilizado de todos. Lo utilizamos
al preparar todos los platos, excepto los postres. La sal, por su contenido en Sodio (Na), es
fundamental en el proceso de la digestién y gracias al sodio, mantiene el equilibrio de los &cidos

del cuerpo (CHAVEZ 2009, p. 4).

2.2.1. Ingredientes tipicos de la mayonesa

Fisicamente la mayonesa consiste en una fase interna discontinua de gotas de aceite dispersas en
una fase acuosa externa, continua de vinagre, yema de huevo y otros ingredientes. El vinagre, el
azucar, la sal determinan el sabor de la mayonesa. La yema de huevo puede contribuir al sabor de
la mayonesa, pero su funcion principal es la de la agente emulsionante. La consistencia de la
mayonesa depende de la igualdad entre volimenes de la fase acuosa y oleosa y para producir un
cuerpo suficientemente firme es necesario un contenido de aceite del 65 a 80% (TICAS and

VENTURA 2015, p. 10).
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2.2.1.1.  Constituyentes expuestos y valores que aportan

Consiste en una emulsion semi - sélida de aceite en agua, a pesar de contener entre un 70 - 80%
de grasa. La mayonesa esta constituida por una emulsion de aceite vegetal comestible en no menos
de 5,0% de huevo entero o liquido o en no menos de 2,5% de yema de huevo fresca o liquida,
sazonada con vinagre y/o jugo de limén, con o sin condimentos, aceites esenciales, extractos

aromatizantes, envasada en un recipiente bromatoldgicamente apto (LEMA 2015, p. 3).

2.3. BASES CONCEPTUALES

2.3.1. Poblacién.

Es un conjunto de medidas o el recuento de todos los elementos o individuos que presentan una
caracteristica comun. El término poblacion se usa para denotar el conjunto de elementos del cual
se extrae la muestra. Los elementos que integran la poblacion o la muestra pueden corresponder
a personas, animales, objetos o cosas. Ademas, el elemento puede ser una entidad simple (un
estudiante) o una entidad compleja (un curso), y se denomina unidad investigada (Jorge W. Congacha

Aushay 2015, p. 14).

2.3.2. Muestra

Se define como un conjunto de medidas o la suma de una parte de los elementos
pertenecientes a una poblacion. Los elementos se seleccionan aleatoriamente, es decir,
todos los elementos que componen la poblacion tienen la misma posibilidad de ser
seleccionados. Para que una muestra sea representativa de la poblacién se requiere que
las unidades sean seleccionadas al azar, ya sea utilizando el sorteo, las tablas de nimeros
aleatorios, la seleccion sistematica o cualquier otro método que sea el azar (Jorge W. Congacha

Aushay 2015, p. 14).

2.3.3. Estadistica descriptiva o analisis exploratorio de datos.

Nos ayudan a organizar la informacidn que nos dan los datos de manera de detectar algin patrén
de comportamiento, asi como también apartamientos importantes al modelo subyacente. Nos
presentan los datos de manera que sobresalga su estructura. Explorar los datos, debe ser la primera

etapa de todo analisis de datos (Hidalgo Orozco 2019, p. 20).
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2.3.4. Analisis Descriptivo Univariante

Consiste en el analisis descriptivo de cada una de las variables estudiadas con el objetivo de
describir y resumir informacion de cada variable mediante la ayuda de tablas y gréficas de
frecuencia, ademas del calculo de estadisticas entre las cuales estan las medidas de tendencia
central, medidas de dispersion, medidas de forma, entre otras (Victor Fabian Pesantes Angulo 2012, p.
15).

2.3.5. Variables

La variable es una caracteristica o atributo para observar, es decir son cada una de las
caracteristicas o cualidades que poseen los individuos de una base de datos. Las variables pueden

ser de tipo cuantitativas o cualitativas (PILAMUNGA 2016, p. 17).

Las variables cuantitativas toman valores que son expresadas numéricamente, estas a su vez se
clasifican en variables discretas y continuas. Las variables discretas toman cualquier valor entero
mientras que las continuas cualquier valor numérico fraccionario. Por otro lado, las variables
cualitativas miden los atributos o simplemente una caracteristica de un individuo, en esta cuestion

se clasifican el variables nominales y ordinales (PILAMUNGA 2016, p. 17-18).

2.3.6. Representacion Grafica

La representacion grafica de una distribucion de frecuencias depende del tipo de datos que la

constituya (Cazorla Huaraca and Cortez 2014, p. 16).

2.3.7. Diagrama de sectores

Esta representacién gréafica consiste en dividir un circulo en tantos sectores circulares como
modalidades presentes el caracter cualitativo, asignando un angulo central a cada sector circular
proporcional a la frecuencia absoluta ni, consiguiendo de esta manera un sector con area

proporcional también a ni (Cazorla Huaraca and Cortez 2014, p. 17).

2.3.8. Técnicas de Muestreo

Las encuestas por muestreo tienen el objetivo el realizar inferencias acerca de una poblacién a

partir de informacion obtenida de una muestra la misma que ha sido seleccionada de esta
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poblacién. Dicha informacion debe tener un coste minimo, pero debe estar en la capacidad de dar

conclusiones Gptimas acerca de la poblacion (PILAMUNGA 2016, p. 18).

2.3.8.1. Encuesta

La encuesta es una de las técnicas de investigacion social de méas extendido uso en el campo de
la Sociologia que ha trascendido el &mbito estricto de la investigacién cientifica, para convertirse
en una actividad cotidiana de la que todos participamos tarde o temprano. Se ha creado el
estereotipo de que la encuesta es lo que hacen los socidlogos y que éstos son especialistas en todo
(SANGO 2018, p. 27).

2.3.9. Muestreo Aleatorio Simple

Llamado también muestreo aleatorio restringido, es aquel donde la poblacion se estratifica, es
decir, se forman grupos, en tal forma que el elemento tendrd una caracteristica que sélo le
permitira pertenecer al mismo. Este proceso se realiza cuando la poblacion es heterogénea,
presentando una gran variabilidad, siendo, por tanto, un disefio més eficiente que el muestreo
aleatorio simple, con la ventaja de que se puedan utilizar muestras mucho mas pequefias.
Mediante la seleccién aleatoria en cada estrato se conformara la muestra. Debe para su seleccion
considerar los siguientes casos: Igual tamafio. Cuando los elementos que conforman la muestra

se reparten por igual en los diferentes estratos muestrales (Jorge W. Congacha Aushay 2015, p. 20).

2.3.10. Muestreo aleatorio Estratificado

Llamado también muestreo aleatorio restringido, es aquel donde la poblacion se estratifica, es
decir, se forman grupos, en tal forma que el elemento tendra una caracteristica que solo le
permitira pertenecer al mismo. Este proceso se realiza cuando la poblacion es heterogénea,
presentando una gran variabilidad, siendo, por tanto, un disefio mas eficiente que el muestreo
aleatorio simple, con la ventaja de que se puedan utilizar muestras mucho mas pequefas.
Mediante la seleccidn aleatoria en cada estrato se conformara la muestra. Debe para su seleccion
considerar los siguientes casos: Igual tamafio. Cuando los elementos que constituyen la muestra

se reparten por igual en los diferentes estratos muestrales (Jorge W. Congacha Aushay 2015, p. 20).

2.3.11. Estudio de Mercado

El estudio de mercado es una herramienta de mercadeo que permite y facilita la obtencion

de datos, resultados que de una u otra forma seran analizados, procesados mediante
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herramientas estadisticas y asi obtener como resultados la aceptacion o no y sus

complicaciones de un producto o servicio dentro del mercado (SANGO 2018, p. 28).

2.3.12. Investigacion Mixta

Este estudio trata sobre el quehacer investigativo en la Universidad Ecotec. A través de encuestas,
entrevistas y otros instrumentos, se observd y analizé el problema, y se verifico que la
investigacion como proceso andragdgico (es decir, el proceso de ensefianza-aprendizaje de los
estudiantes-adultos) sélo se realiza en el 17,54% de las asignaturas y en el 82,36% de las

asignaturas no se investiga de forma significativa por distintas razones (Cedefio 2013, p. 18).

2.3.13. Estudio Exploratorio

Un estudio exploratorio es una pequefia versién de una investigacion mayor, es un estudio de
menor escala que permite evidenciar cuestiones de orden metodoldgico, descubrir posibles
problemas técnicos, éticos, logisticos, y, ademas, mostrar la viabilidad y coherencia de los
instrumentos y técnicas a utilizar antes de iniciar la recoleccion de informacion para la

investigacion (Mufioz Aguirre 2011, p. 494).

2.3.14. Inferencia hipotética-deductiva

Es el método de mayor producto del razonamiento, le es de gran ayuda al
estudiante para desarrollar su pensamiento critico, ya que a partir de sus preconceptos y
de los instrumentos de conocimiento que tenga puede solucionar problemas que se halla
trazado desde su razonamiento, para que asi mismo encuentre situaciones que no
conozca que le lleven a plantear un nuevo modelo, o a reconocer que debe buscar otras

teorias que le solucionen su nuevo problema (Forero Quintero 2017, p. 3).

2.3.15. Tipo de variables

2.3.15.1. Variables Cualitativas

Las variables cualitativas producen datos que se pueden clasificar de acuerdo con similitudes o

diferencias en clase; por lo tanto, con frecuencia se denominan datos categoricos. Las variables
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como género, afio y especialidad son variables cualitativas que producen datos categdricos

(Menhenhall, Beaver and Beaver 2016, p. 10).

2.3.15.2. Variables Cuantitativas

Las variables cuantitativas, con frecuencia representadas por la letra x, producen datos numéricos
(Menhenhall, Beaver and Beaver 2016, p. 10).

2.3.16. Analisis de correspondencias Multiple

El AC combinay representa dos variables categoricas. Pero se puede adaptar para estudiar
mas de dos variables. Presentemos primero el procedimiento para dos variables, que

después generalizaremos (Cuadras 2014, p. 173).

2.3.1. Estudio de Factibilidad

El estudio de factibilidad es el anlisis de una empresa para determinar si el negocio que
se propone sera bueno o0 malo, y en cuales condiciones se debe desarrollar para que sea

exitosa (SANGO 2018, p. 28).

Un proyecto de factibilidad contiene:
Estudio de mercado

Estudio técnico

Estudio de medio ambiente

Estudio econdmico -financiero (SANGO 2018, p. 28).

2.3.2. Estudio de Mercado

El estudio de mercado es un proceso sistematico de recoleccion y analisis de datos e
informacion acerca de los clientes, competidores y el mercado. Sus usos incluyen ayudar
a crear un plan de negocios, lanzar un nuevo producto o servicio, mejorar productos o

servicios existentes y expandirse a nuevos mercados (SANGO 2018, p. 28).
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El estudio de mercado puede ser utilizado para determinar que porcién de la poblacion
comprara un producto o servicio, basado en variables como el género, la edad, ubicacion
y nivel de ingresos (SANGO 2018, p. 28).

Los objetivos del estudio de mercado son (SANGO 2018, p. 28):

Definir claramente la demanda

Conocer la oferta actual y potencial.

Establecer que podemos vender

Saber a quién podemos venderlo

Conocer como podemos venderlo

Conocer los gustos y preferencias de nuestros clientes

Conocer la competencia y contrarrestar sus efectos

Evaluar resultados de estrategia de comercializacion

Conocer los precios a los que se venden los servicios (SANGO 2018, p. 28).

2.3.3. Estudio Técnico

Contendra toda aquella informacion que permite establecer la informacion que permite
establecer la infraestructura necesaria para atender su mercado objetivo, asi como

cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion de la entidad (SANGO
2018, p. 28).

2.3.4. Estudio de Medio Ambiente

Hoy en dia existe una creciente preocupacion por los impactos ambientales que puedan
generar los diferentes proyectos de desarrollo ejecutados a todos los niveles de la
actividad econdémica de la sociedad. Las repercusiones ambientales de tales proyectos
pueden presentarse tanto en el ambito nacional como internacional. Las politicas y/o
proyectos dependiendo del sector en que se ubiquen, pueden generar una gran variedad
de impactos ambientales, donde la importanciay la ponderacion de tales efectos dependen
en gran parte de la magnitud y del grado de irreversibilidad del dafio ambiental causado

por estos (SANGO 2018, p. 28).
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2.3.5. Estudio Econémico Financiero

La evaluacion econdmico-financiera de un proyecto permite determinar si conviene
realizar un proyecto, 0 sea si es 0 no rentable y si siendo conveniente es oportuno
ejecutarlo en ese momento o cabe postergar su inicio, ademas de brindar elementos para
decidir el tamafio de planta mas adecuado. En presencia de varias alternativas de
inversion, la evaluacién es un medio Util para fijar un orden de prioridad entre ellas,
seleccionando los proyectos mas rentables y descartando los que no lo sean (SANGO 2018,

p. 28).

2.4. BASELEGAL

Rise
e Iniciar un negocio
e Tipo de contribuyente
e Inscripcion en el RUC
e Emisién de comprobantes
e Declaracién de impuestos

e Pago de impuestos

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano NTE INEN 1334-1:2014 (Portal —

Servicio de Rentas Internas Del Ecuador, n.d.).
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CAPITULO 11l

3. MARCO METODOLOGICO

3.1. METODOLOGIA

3.1.1. Tipo de Investigacion

Por el método de investigacion, es mixta, debido a la utilizacion de variables tanto cualitativas
como cuantitativas para la recoleccion de informacién, segun el nivel de profundizacién en el
objeto de estudio, es exploratorio ya que se va a generar hipétesis que impulse el desarrollo de la
investigacion, segun la manipulacién de variables, es un disefio experimental ya que al aplicar la
técnica muestral no se manipulara ninguna variable, segun el tipo de inferencia estadistica es
hipotética-deductiva por la fundamentacién con hipotesis, segun el periodo temporal transversal,
se analizara datos de variables recopiladas en un periodo de tiempo sobre una poblacién muestral
(Hernandez Sampieri et al. 2014) (Patten and Newhart 2018)

3.1.2. Disefio de la Investigacion

Se utilizara el método de investigacion mixta y segun la manipulacion de variables es un disefio

experimental. (Berger et al. 2018).

3.1.3. Disefio Experimental

3.1.3.1. Identificacion de variables

Variable independiente:

e Aceptacion del producto

Variables dependientes:
e Edad
e Sexo
e Afadir mayonesa a sus comidas
e Consumo excesivo de la mayonesa
e Frecuencia de consumo

e Base de la compra de la mayonesa
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e Producto saludable

e Tamafio del producto
e Lugar de adquisicién
e Precio

e Sugerencia

3.1.4. Planteamiento de la hipétesis

H: Existe aceptaciéon por parte del mercado de consumo de la mayonesa fit en Riobamba

Hq:No existe aceptaciéon por parte del mercado de consumo de la mayonesa fit en Riobamba
3.1.5. Instrumentos de investigacion

Los instrumentos utilizados para el proyecto son:

o Encuestas: Este instrumento nos ayudara a conocer la cantidad de personas que

acompafian sus comidas con salsa como la mayonesa en el canton Riobamba, dando asi a

conocer si nuestra mayonesa tendria aceptabilidad en la ciudad.

) Tabulaciones: se realizara el anélisis de los resultados de estas encuestas mediante
tabulaciones, su correspondiente gréafico y analisis.

3.1.6. Fuentes de Investigacion

3.1.6.1. Fuentes Primarias

Se obtuvo informacion mediante la técnica de recoleccion de datos como la encuesta en
linea. Esta técnica fue utilizada para la obtencién de datos y observar mediante el analisis

que tan aceptable seria la elaboracion de la mayonesa fit en la ciudad.

3.1.6.2. Fuentes Secundarias

Para esta fuente en nuestro proyecto se obtiene mediante la informacion ya existente
como: los datos del INEC 2010, revistas, paginas web y tesis ya existentes en la
ESPOCH.
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Matriz de consistencia

Tabla 1-3: Matriz de consistencia

Emprendimiento OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES
Elaboracion y | OBJETIVO GENERAL: | HIPOTESIS GENERAL: VARIABLE
comercializacion Analizar si la elaboracion INDEPENDIENTE:
de una Mayonesa | de la mayonesa fit que tiene | Existe aceptacion por parte del
fit. un proceso saludable es | mercado de consumo de la | Edad

viable en el mercado. mayonesa fit en Riobamba. Sexo

OBJETIVOS i Afiadir mayonesa a

ESPECIFICOS: HIPOTESIS sSus Comidas

e Realizar una mayonesa | ESPECIFICAS: Consumo excesivo de

i . . la mayonesa
con un menor porcentaje Hy: Las variables en estudio yon
. . L Frecuencia de
de grasa a partir de | influyen en la aceptividad del CONSUMO
. . roducto.
ingredientes saludables. P Compra de la
o Determinar el grado de | Hy:Las variables en estudio | Mayonesa

no influyen en la aceptividad | Producto saludable

aceptacion del producto | . producto. Tamaiio del producto
a través de una técnica Lugar de adquisicion
Precio
muestral. Sugerencia
e Desarrollar un analisis
estadistico descriptivo a INDICADORES:
los resultados obtenidos. E’/r,gpNor?{?nl de 'X”?S-I
alor Actua
e Elaborar un estudio de Neto)
mercado para identificar E'Fs (Ta)sa Interna de
etorno
los  segmentos  de
consumidores dentro de VARIABLE
nuestro objetivo DEPENDIENTE:
establecido. Ac%ptatcién del
producto
e Ejecutar un plan de
analisis financiero. L’?‘O?)L?é?éaoRES: i

aceptabilidad.

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

3.1.7. Operacionalizacién de las variables

Tabla 2-3: Operacionalizacion de variables

VARIABLE CONCEPTO INDICADOR INSTRUMENTO
. I Porcentaje
Aceptacion del Cualitativa observado en Encuesta
producto dicotémicas.

cada categoria

Cuantitativa Porcentaje de

Edad - edad de los Encuesta
discreta .
clientes
_— Porcentaje de
Sexo (_:ual;tat_wa hombres y Encuesta
dicotomicas. .
mujeres
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Porcentaje

cada categoria

Afadir mayonesa a Cualitativa observado en Encuesta
sus comidas dicotémicas. .
cada categoria
Consumo excesivo Cualitativa oEgerrC\f;égjin Encuesta
de la mayonesa dicotémicas. .
cada categoria
Frecuencia de Cualitativas OE:;C\?;J?Z] Encuesta
€onsumo. politdmicas .
cada categoria
Comprade la Cualitativas Porcentaje
L observado en Encuesta
mayonesa politdmicas .
cada categoria
Cualitativa Porcentaje
Producto saludable P observado en Encuesta
dicotomicas. .
cada categoria
Tamafio del Cuantitativa OE:JS:;ZJ; Encuesta
producto discreta .
cada categoria
Lugar de Cualitativas oE:er::\f:(;?)Jzn Encuesta
adquisicion politomicas .
cada categoria
Precio Cuantitativa Porc;ggitgjgndel Encuesta
discreta pre
délares
. Cualitativas Porcentaje
Sugerencia PR observado en Encuesta
politomicas

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

3.1.8. Poblacion de estudio

Segun el censo de Poblacion y Vivienda en el afio 2010 el total de personas que habitan en el
canton Riobamba es de 225.741, sin embargo, la poblacion para esta muestra esta dirigida
especificamente para las personas de 15 afios a mas ya que son personas con poder adquisitivo.

Es decir, nuestra poblacion es de 161.488 que son las personas econémicamente activas.

3.1.9. Tamario de la muestra

Ecuacion 1: Tamafio de muestra

N*Zz*p*q

nzez*(N—1)+Zz*p*q

Siendo:

Z = Es el valor obtenido mediante niveles de confianza = 1.96.
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N = Tamaio de la poblacion.

p = Probabilidad de éxito o porcion esperada

q = Probabilidad de fracaso

e = Represneta el limite aceptable de error muestral = 0.05.

3.1.10. Método de muestreo

Método de Muestreo Aleatorio simple

~ 161.488 * (1.96)% * 0.5 * 0.5
~ 0.052 % (161.488 — 1) + (1.96)2 * 0.5 = 0.5

n

n = 383.2506 = 383

3.1.11. Técnicas de recoleccion de datos

La técnica de recoleccion de datos que se utilizd fue la encuesta ya que es una fuente de
informacion primaria y con ella se pudo obtener los resultados en nuestro, estudio y saber la

opinion que las personas tienen del producto.

Analisis de Fiabilidad de la encuesta

= |1 &t
k-1 s2

a:Coeficiente de confiabilidad del cuestionario
k:numero de items del instrumento

k
Z S? :Sumatoria de las varianzas de los items
i=1
Sf: Varianza total del instrumento

K zs,zl

Supuestos

1.- La prueba es paralela consiga misma .
2.- No esta limitado por el nimero de aplicaciones.
3.- Alfa de Cronbach ya esta estandarizado, eso nos quiere decir que va desde 0 a 1.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de M de
Cronhbach elementos

5 5

Las 5 variables de interés de la encuesta aplicada se obtuvo una fiabilidad del 76.5%, por lo que

el instrumento de investigacion es confiable.
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3.1.12. Tabulacién y Analisis de resultados

Sexo

Tabla 3-3: Sexo

RESPUESTAS FRECUENCIAS PORCENTAJE
Femenino 199 52%
Masculino 184 48%

TOTAL, 383 100%
GENERAL

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

B Femenino M Masculino

Gréfico 1-3: Género

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
Fuente: Encuesta, 2020

Andlisis descriptivo e interpretativo:

Del total de encuestados (383) en la ciudad de Riobamba el 42% de los encuestados es decir 199

personas son de sexo femenino y 48% es decir 184, personas son de género masculino.
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Edad
Tabla 4-3: Edad

RESPUESTAS FRECUENCIAS PORCENTAJE
15-19 35 9%
20-24 143 38%
25-29 104 21%
30-34 35 9%
35-39 30 8%
40-44 20 5%
45 a MAS 16 4%

TOTAL,
GENERAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

N 15-19 m20-24 m25-29 30-34 m35-39 m40-44 mA45A MAS

Graéfico 2-3: Edad
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J- Peralvo, Alex, 2021

Analisis descriptivo e interpretativo:

Después de la aplicacién de la encuesta en la ciudad de Riobamba a 383 personas arroj6 que el
9% es decir 35 personas tienen una edad entre 15-19 afios, 38% es decir 143 personas entre 20-
24 afios, 27% es decir 104 personas entre 25-29 afios, 8% es decir 30 personas entre 35-39 afios,
5% es decir 20 personas entre 40-45 afios y 4% es decir 16 personas entre 45 afios a mas.
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Pregunta N°1: ;Usted acostumbra a afiadir a sus comidas salsas como la mayonesa?

Tabla 5-3: Frecuencia de afiadir mayonesa a sus comidas

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
SI 163 42%
NO 87 23%
A VECES 133 35%

TOTAL 183 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

B NO mAVECES

m S|

Gréfico 3-3: Frecuencia de afiadir mayonesa a sus comidas.
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:

Después de la aplicacién de la encuesta en la ciudad de Riobamba a 383 personas arrojo que el
42% de los encuestados, si afiaden a sus comidas salsas como la mayonesa, mientras que el 23%

no lo hace.
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Pregunta N°2: ;Sabe usted el dafio en la salud que causa el consumo de mayonesa en exceso?

Tabla 6-3: Dafio que causa el consumo en exceso de la mayonesa

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
NO 228 50%
SI 155 50%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

ENO mS|

Gréfico 4-3: Dafo que causa el consumo en exceso de la mayonesa
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:
Del total de las personas encuestadas (383) el 60% de ellas asegura no saber el dafio que causa el
consumo excesivo de la mayonesa. Sin embargo, el 40% sabe el dafio perjudicial del consumo de

esta.
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Pregunta N°3: ¢Con qué frecuencia consume usted mayonesa?

Tabla 7-3: Frecuencia del consumo de la mayonesa

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Diario 120 31%
Mensual 87 23%
Nunca 16 4%
Rara vez 74 19%
Semanal 86 23%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

M Diario M Mensual M Nunca Raravez M Semanal

Gréfico 5-3: Frecuencia del consumo de la mayonesa

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:
En la encuesta aplicada en la ciudad de Riobamba a 383 personas el 31% afirmo que diariamente

consume mayonesa con sus comidas, mientras que el 4%, no consume. Sin embargo, el 23% de

los encuestados consume mayonesa mensual y semanalmente, y el 19% solo la consume rara vez.
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Pregunta N°4: Al momento de realizar la compra de una mayonesa usted se basa en:

Tabla 8-3: En qué se basan en la compra de una mayonesa

RESPUESTAS FRECUENCIA | PORCENTAJE

El precio 128 33%
Elaboracion 72 19%
Etiguetado nutricional 38 10%
Marca 135 35%
Otros 10 3%
TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J-Peralvo, Alex, 2021

M El precio ™ Elaboracidon ® Etiquetado nutricional = Marca ® Otros

Grafico 6-3: En qué se basan en la compra de una mayonesa
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Andlisis descriptivo e interpretativo:
Del total de los 100% encuestados el 35% al comprar mayonesa se basa en la marca, el 33% en
el precio, mientras que el 19% se basa en la elaboracion y tan solo el 10% se basa en el etiquetado

nutricional del producto.
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Pregunta N°5: ;Ha escuchado usted sobre una salsa (mayonesa) que sea rica en proteinas y baja

en grasa?

Tabla 9-3: Salsa que sea rica en proteinas y baja en grasa

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
NO 334 87%
SI 49 13%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

ENO mS|

Graéfico 7-3: Salsa que sea rica en proteinas y baja en grasa
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Andlisis descriptivo e interpretativo:

El andlisis de las 383 personas encuestas arrojo que el 87% de estas no ha escuchado una salsa
(mayonesa) que sea rica en proteinas y baja en grasa. Mientras que el 13% si lo ha hecho, esto
afirma que al lanzar nuestro producto al mercado seria nuevo y novedoso para la mayoria de las

personas.
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Pregunta N°6: Si existiera una mayonesa baja en grasa ¢ Le gustaria probarla?

Tabla 10-3: Aceptabilidad de una mayonesa baja en grasa.

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
NO 22 6%
Sl 361 94%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

94%

ENO mS|

Gréfico 8-3: Aceptabilidad de una mayonesa baja en grasa
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 383 encuestados se encontrd que 22 personas es decir el 6% respondieron que si existiera
una mayonesa baja en grasa no le gustaria probarla, y 361 encuestados que representa el 94% si
le gustaria probar una mayonesa baja en grasa.
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Pregunta N°7: ;Qué tamafio seria el mas acertado por usted para adquirir el producto?

Tabla 11-3: Tamarfio del producto

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
100 gr 106 28%
250 gr 226 59%
500 gr 51 13%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

W 100 gr

W 250 gr

m 500 gr

Gréfico 9-3: Tamafio del producto
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Anadlisis descriptivo e interpretativo:

De los 383 encuestados se encontrd que 106 personas es decir el 28% respondieron que seria un
tamafio 6ptimo de adquisicion del producto de 100 gr, 226 personas que seria un tamafio 6ptimo
de adquisicidn del producto de 250 gr y 51 personas es decir el 13% respondieron que el tamafio

Optimo de adquisicion del producto de 500 gr.
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Pregunta N°8: ¢Donde le gustaria adquirir el producto (mayonesa) rica en proteinas y baja en
grasa?

Tabla 12-3: Lugar de adquisicion del producto

RESPUESTAS FRECUENCIA | PORCENTAJE
Internet 39 10%
Supermercados 122 32%
Tiendas 222 58%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

M Internet M Supermercados M Tiendas

Gréfico 10-3: Lugar de adquisicion del producto
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 383 encuestados se encontrd que 39 personas es decir el 10% respondieron que le gustaria
adquirir el producto por internet, 122 personas es decir el 32% le gustaria adquirir en

supermercados y el 58% es decir 222 personas le gustaria adquirir en una tienda.
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Pregunta N°9: ;Qué precio estaria dispuesto a pagar por este producto saludable?

Tabla 13-3: Precio del producto

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1$ 82 21%
2% 238 62%
3% 63 17%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

1S m2S m3S

Gréfico 11-3: Precio del producto
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 383 encuestados se encontrd que 82 personas es decir el 21% respondieron que
estarian dispuesto a pagar por un producto saludable 1$, 238 personas es decir el 62%
estarian dispuestos a pagar 2% y 63 personas es decir el 17% respondieron que estarian

dispuestos a pagar 3$.
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Pregunta N°10: Al comprar el producto y que éste sea de su agrado, ¢a quién sugeriria

probarlo?

Tabla 14-3: Sugerencia del producto

RESPUESTAS | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Amigos 132 34%
Familiares 161 42%
Otros 19 5%
Vecinos 71 19%

TOTAL 383 100%

Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Otros Vecinos

M Familiares

B Amigos

Gréfico 12-3: Sugerencia del producto
Fuente: Encuesta, 2020
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis descriptivo e interpretativo:

De los 383 encuestados se encontré que 132 personas es decir el 34% respondieron que les
gustaria sugerir a sus amigos comprar el producto, 161 personas es decir el 42% sugeririan a sus
familiares, 71 personas es decir el 19% sugeririan a sus vecinos y 19 personas es decir el 5% le

sugeririan la compra del producto a otros.

3.1.13. Modelo Estadistico

3.1.13.1. Test de independencia (Chi cuadrado)

Antes de realizar el andlisis de correspondencias multiple se procede a realizar la prueba de
independencia para observar los pares de variables que son dependientes.

Notacion de las variables a utilizar.

X, = Afadir mayonesa a sus comidas

X, = Consumo excesivo de la mayonesa
X5 = Frecuencia de consumo
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X, = Base de la compra de la mayonesa
X5 = Producto saludable

X = Aceptacion del producto

X, = Tamafio del producto

Xg = Lugar de adquisicién

X, = Precio

X10 = Recomendacion del producto

Test de independencia (Chi cuadrado) entre los pares de variables.

1. Planteamiento de hipétesis estadisticas

HO: Los datos son independientes
H1: Los datos son dependientes

2. Nivel de significancia

a = 0.05
3. Estadistico de prueba

k
X? =nZ/1,2{
=1

gl=U-1)*(y-1)

Combinacion del par de las variables y resultados

Tabla 15-3: Combinacion de variables y p-value

Combinaciones P_Value
X1,X2 0,000771182
X1,X3 7,86E-10
X1,X4 0,711228411
X1,X5 0,389003272
X1,X6 0,001964012
X1,X7 0,082218536
X1,X8 0,022997756
X1,X9 0,859290944
X1,X10 0,395083753
X2,X3 0,005825752
X2,X4 4,95E-08
X2,X5 4,35E-84
X2,X6 6,99E-83
X2,X7 4,78E-81
X2,X8 2,37E-80
X2,X9 2,35E-80
X2,X10 4,41E-80
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X3,X4 6,03E-08
X3,X5 0,158226109
X3,X6 2,91E-05
X3,X7 0,015433287
X3,X8 0,007094134
X3,X9 0,056285037
X3,X10 0,004004082
X4,X5 3,86E-07
X4,X6 1,01E-06
X4, X7 1,06E-05
X4,X8 2,40E-05
X4,X9 2,31E-05
X4,X10 7,11E-07
X5,X6 1,53E-93
X5,X7 1,97E-80
X5,X8 4,62E-80
X5,X9 1,73E-80
X5,X10 1,78E-79
X6,X7 2,57E-80
X6,X8 1,54E-80
X6,X9 1,38E-81
X6,X10 9,89E-81
X7,X8 3,12E-78
X7,X9 8,86E-86
X7,X10 1,88E-83
X8,X9 3,73E-80
X8,X10 2,95E-78
X9,X10 8,15E-77

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

4. Regla de decision

Si X2 > X? - HO se rechaza (Son dependientes)

Tabla 16-3: Resultado, regla de decision

N° Combinaciones Resultado P Value
1 X1,X2 Son dependientes 0,000771182
2 X1,X3 Son dependientes 7,86E-10
3 X1,X4 Son independientes 0,711228411
4 X1,X5 Son independientes | 0,389003272
5 X1,X6 Son dependientes | 0,001964012
6 X1,X7 Son independientes | 0,082218536
7 X1,X8 Son dependientes 0,022997756
8 X1,X9 Son independientes 0,859290944

37



9 X1,X10 Son independientes | 0,395083753
10 X2,X3 Son dependientes | 0,005825752
11 X2,X4 Son dependientes 4,95E-08
12 X2,X5 Son dependientes 4,35E-84
13 X2,X6 Son dependientes 6,99E-83
14 X2,X7 Son dependientes 4,78E-81
15 X2,X8 Son dependientes 2,37E-80
16 X2,X9 Son dependientes 2,35E-80
17 X2,X10 Son dependientes 4,41E-80
18 X3,X4 Son dependientes 6,03E-08
19 X3,X5 Son independientes | 0,158226109
20 X3,X6 Son dependientes 2,91E-05
21 X3,X7 Son dependientes | 0,015433287
22 X3,X8 Son dependientes | 0,007094134
23 X3,X9 Son independientes | 0,056285037
24 X3,X10 Son dependientes | 0,004004082
25 X4,X5 Son dependientes 3,86E-07
26 X4,X6 Son dependientes 1,01E-06
27 X4,X7 Son dependientes 1,06E-05
28 X4,X8 Son dependientes 2,40E-05
29 X4,X9 Son dependientes 2,31E-05
30 X4,X10 Son dependientes 7,11E-07
81 X5,X6 Son dependientes 1,53E-93
82 X5,X7 Son dependientes 1,97E-80
33 X5,X8 Son dependientes 4,62E-80
34 X5,X9 Son dependientes 1,73E-80
35 X5,X10 Son dependientes 1,78E-79
36 X6,X7 Son dependientes 2,57E-80
37 X6,X8 Son dependientes 1,54E-80
56 X6,X9 Son dependientes 1,38E-81
39 X6,X10 Son dependientes 9,89E-81
40 X7,X8 Son dependientes 3,12E-78
41 X7,X9 Son dependientes 8,86E-86
42 X7,X10 Son dependientes 1,88E-83
43 X8,X9 Son dependientes 3,73E-80
a4 X8,X10 Son dependientes 2,95E-78
45 X9,X10 Son dependientes 8,15E-77

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5. Toma de la decisién

Existe suficiente evidencia estadistica para no rechazar HO en las combinaciones 3, 4, 6, 8, 9, 19
y 23 es decir, que estos pares de variables son independientes. Sin embargo, existe suficiente

evidencia estadistica para decir que las deméas combinaciones rechazaron HO, es decir, que estos
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pares de variables son dependientes por lo que se puede realizar el andlisis de correspondencias

multiple.

Para el analisis de correspondencias maltiples se utilizara solo las variables de interés es decir las

variables: Xz, X¢, X7, Xg Y Xo.

3.1.13.2. Anadlisis de correspondencias multiple

Matriz de Indicadores Z:

La matriz de indicadores es un resumen de la matriz inicial, en la que damos el valor 1 cuando se

presenta una caracteristica y 0 cuando no se presenta; vea toda la matriz en el Anexo B.

Tabla 17-3: Matriz de indicadores

X5 X7 X9
si | NO oo 20 1$ | 25 | 33
1] o 10 o 0o |1]o0
0o | 1 o | 1| o 0o |10
0o | 1 o | 1| o 1 oo
0o | 1 o | 1| o 0o |10
o | 1 o | 1| o o |1]o0
1| o o | o | 1 0o |o |1
0o | 1 1 o] o 1 oo
0o | 1 o | 1| o 0 | o1
0o | 1 1o o 0o |10

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Matriz de Burt

By =77
En la matriz de Burt se puede encontrar en la diagonal principal los valores marginales de la
stper matriz de indicadores Z y las tablas de contingencia entre las cinco variables
(Xs, X6, X7, Xg Y Xo).

En el color celeste se encuentra la tabla de contingencia entre la variable X5 y X,, de color
naranja se encuentra la tabla de contingencia entre la variable X; y X,, de color morado se
encuentra se encuentra la tabla de contingencia entre X5 y Xg Yy en el color plomo se encuentra

la tabla de contingencia de entre las variables X5 y Xo.
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Tabla 18-3: Matriz de Burt

1$ 14| 68 | 72 40 | 32
X9 | 2% 25 | 213 | 229 45 | 167

3% 10 | 53 60 21 27
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Anélisis:
Se observé que del total de 383 individuos o personas encuestadas, el 56% de ellas es decir 213
personas no han escuchado una mayonesa baja en grasas, el 60% (229) estarian dispuestos a

adquirir esta mayonesa, el 44% (167) les gustaria que la mayonesa fit sea de tamafio de 250gr y

el 62% (238) pagarian $2 por la mayonesa baja en grasas y con mas proteina.
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Mapa de Percepcién
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Grafico 13-3: Mapa de percepcion

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis:

En el mapa de percepcion se observa que el mayor porcentaje de personas encuestadas no han
escuchado de ninguna mayonesa fit y estan dispuestas a adquirir nuestro producto en tiendas
locales y estableciendo un precio de 2$ por mayonesa con un tamario de 250 gr. Esto quiere decir
gue nuestro producto es aceptado por las personas de Riobamba.
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Perfiles de Filas

Tabla 19-3: Perfiles de Filas

x5 X6 X7 X8 X9
SUP. IN
SI| NO| 1200| 250| 500 | TIEN | MER | TER

SI| NO| X6| X6| GR| GR| GR | DAS C|NET| 1$| 2%| 3%
Sl 0,2 0] 0,24 | 0,057 | 0,057 | 0,102 | 0,041 ‘ 0,065 [ 0,012 | 0,06 | 0,1 0,04
NO 0| 02] 020005005 | 012 0,025 | 0,115 | 0,063 | 0,022 | 0,04 | 0,13 | 0,03
Y 002|018 0,2 00054 | 012 0,027 | 0,118 | 0,063 | 0,019 | 0,04 | 0,13 | 0,03
X6
NO 0,13 | 0,07 0| 020082/ 00910027 | 0,082 | 0,082 | 0,036 | 0,09 | 0,08 | 0,03
X6
100 003|017 | 0,18 | 0017 | 02 0 0| 0,208 | 0,066 | 0,026 | 0,08 | 0,09 | 0,04
GR
250 0,02 | 0,18 | 0,19 | 0,009 o] 02 0| 012 0,065 | 0,015 | 0,03 | 0,15 | 0,02
GR
500 0,04 | 0,16 | 0,19 | 0,012 0 ol 02| 0114 00550031004 010,06
GR
TIEN | 0,03 0,17 | 0,19 | 0,008 | 0,051 | 0,123 | 0,026 0,2 0 0]0,05]013 | 0,03
DAS
SUP. 0,03 | 0,17 | 0,19 | 0,015 | 0,057 | 0,12 | 0,023 0 0,2 00,04]013] 0,03
MERC
INTER | 0,02 | 0,19 | 0,18 | 0,021 | 0,072 | 0,087 | 0,041 0 ol 02/003] 01007
NET
1$ 0,03 | 0,17 | 0,18 | 0,024 | 0,008 | 0,078 | 0,024 | 0,129 | 0,056 | 0,015 | 0,2 0 0
2% 0,02 | 0,18 | 0,19 | 0,008 | 0,038 | 0,14 | 0,022 | 0,118 | 0,066 | 0,016 0| 02 0
3% 0,03 0,17 | 0,19 | 0,01 | 0,067 | 0,086 | 0,048 | 0,089 | 0,067 | 0,044 0 0| 02
Total | 0,03 | 0,17 | 0,19 | 0,011 | 0,055 | 0,118 | 0,027 | 0,116 | 0,064 | 0,02 | 0,04 | 0,12 | 0,03

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
Analisis

Estos perfiles muestran en proporcién cada categoria de las variables estudiadas en el

analisis de correspondencias y estas fueron (Xs, X4, X, Xg ¥ Xo). De la variable Xs, en su
primera categoria, la mayoria de esta se encuentra en Sl con un 14%, mientras que la menor
proporcion de la misma variable se encuentra en la categoria de Internet con un 0.12%. Sin
embargo, el 12% de la variable X5 se encuentra en la categoria Tiendas. Entonces, el 3% de las
personas encuestadas si han escuchado de alguna mayonesa baja en grasa, el 17% no ha
escuchado; el 1.1% No compraria la mayonesa fit, mientras que el 19% si lo haria. El 11.8%
espera gque la mayonesa tenga un tamafio de 250 gr y 2.7% prefiere que la mayonesa sea de 500
gr. El 11.6% compraria la mayonesa en tiendas y tan solo el 2% le gustaria adquirirla por medio
del internet. EI 12% prefiere que la mayonesa tenga un precio de 2$ y el 3% le gustaria que el

precio fuera de 3$.

42



CAPITULO IV

4. ENTORNO JURIDICO

4.1. IDENTIFICACION DE LA IDEA

En los siguientes puntos se observara los problemas, caracteristicas, necesidades y las ideas

diferentes a las que se les dara un valor, eligiendo asi una para el emprendimiento.

4.1.1. Lluvia de Ideas

Tabla 1-4: Lluvia de ideas
PRODUCTO

CARACTERISTICA PROBLEMAS o
NECESIDADES QUE VA

A SATISFACER

Elaboracién de una nueva
mayonesa fit.

Crear un producto saludable
para que sea el acompafante
principal en las comidas de los

Falta de un producto que
pueda ser consumido por
cualquier tipo de personas y

clientes. evitar enfermedades

catastroficas.
Comercializacion de un | Venta a los consumidores que | Los pocos lugares donde
producto nuevo e innovador | se preocupen por su salud puedan los consumidores

adquirir un producto que
beneficien su salud.

Productos de buena calidad Costos de adquisicion de los

productos son elevados

Materia prima de calidad

Fuente: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

4.1.2. Seleccion y Evaluacion de la idea

Tabla 2-4: Seleccién de la idea

NOMBRE | INNOVACI RIMIEN
ON POTENCI TO L
AL
Elaboracién de
una nueva 3 3 3 4 13
mayonesa fit.
Comercializaci
on de un
producto 3 3 5 4 15
nuevo e
innovador
Materia prima
de calidad 4 > S 4 18

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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4.1.3. Nombre del Emprendimiento

Tabla 3-4: Nombre del Emprendimiento

FACIL DE | FAMILIA | ORIGINALI
NOMBRE | pECORDAR | RIDAD DAD TOTAL

MAYONESA 3 3 3 9

EN SUENO

NECTAR DE 3 4 5 12

DIOSES

MAYO FIT 3 5 5 13

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

4.1.4. Descripcion del Emprendimiento

“MAYO FIT” es una mayonesa nueva e innovadora la cual ser4 elaborada y comercializada como
un producto saludable, que no contenga aceite, con nutrientes y proteinas para el consumo de las
personas que beneficien su salud concientizando de esta manera a la poblacion a consumir

saludablemente.

Por esta razon “MAYO FIT” es una opcion de alimentacion sana y rica en proteinas con un
contenido saludable como: huevos, queso mozzarella light, vinagre de manzana y sal, dando asi
a nuestro mercado potencial la ciudad de Riobamba un producto que se lo puede utilizar como
salsa ya sea para bocaditos, ensaladas, sandwich, y una variedad de comidas, pero con un

porcentaje menos de colesterol y consumir més proteina de lo habitual.

4.1.5. Mision

“Nuestra mision es proporcionar al mercado una mayonesa fit con bajo déficit calorico y rico en
nutrientes, y esta salsa sea la acompafante principal en las comidas de los clientes, contribuyendo

al cuidado de la salud y bienestar nutricional de las personas.”

4.1.6. Vision

“La vision como emprendedores es que el desarrollo del producto sea accesible y agradable al
consumirlo y mediante esto satisfacer totalmente a los clientes para poder permanecer y crecer en

el mercado”.
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4.1.7. Politicas

Manejo inocuo de los alimentos.

Buen trato a los clientes.

Entrega de manera inmediata del producto.

Precio aceptable.

4.1.8. Estrategias

Realizar el 2x1 un dia a la semana para nuestros clientes.

e Buen trato a los clientes cuando visiten el local.

e Mantener normas de sanitizacion al hacer el producto.

e Comprar la materia prima directo del productor, sin intermediarios.

o Ofrecer variedad de tamafio de mayonesa a los clientes y proveedores.

e Realizar la elaboracion y preparacion de la mayonesa con las técnicas y métodos
adecuados.

e Precios adecuados para cada tamafio de la mayonesa.

Promocién o Publicidad
e Marketing para dar a conocer al producto mediante redes sociales.
e Presentarla mayonesa con su respectivo etiquetado nutricional y su cédigo de sanidad.
e Seleccidn adecuada de materia prima para la elaboracién de una excelente calidad.
e Trato personalizado con los clientes.

¢ Normas de protocolo de servicio y atencién al cliente.
4.1.9. Valoresy Principios
A. Valores del trabajo

e Higiene

e Puntualidad

e Responsabilidad

e Compromiso
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B. Valores axioldgicos
e Etico
o Leal
e Honestidad

e Amabilidad

4.1.10. Analisis FODA

Tabla 4-4: Andlisis FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Saludable.

Contiene menos grasa que las mayonesas
comunes.

Puede adquirir y consumir cualquier tipo de
personas.

Contiene proteinas.

Personal capacitado para la elaboracion del
producto.

Producto nuevo.

No hay experiencia para la venta del
producto.

Falta de equipamiento tanto fisico como de
equipos para la produccién.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Producto innovador

Aprovechar la preocupacion de las personas
por su salud con un producto saludable

El cliente elija marcas reconocidas.

El gusto del consumidor por otro tipo de
salsas.

La crisis econémica que se ve afectada por
la pandemia del covid-19, esto hace que las
personas consuman menos.

Perdida de su sabor original

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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4.2. ESTUDIO DE MERCADO

4.2.1. Demanda

La demanda es la parte clave en la comercializacion y creacion de un producto ya que se basa en
la necesidad que tienen las personas en la ciudad de Riobamba de consumir una mayonesa baja

en grasa, de esta manera los productos y servicios pueden llegar al consumidor.

Segun los resultados de la encuesta realizada en la ciudad de Riobamba arrojo que el 94% de los

encuestados manifesto que estan dispuestos a consumir una mayonesa baja en grasa.

261360 *x 94% = 245678 clientes potenciales

4.2.1.1.  Determinacion del método de investigacion de la demanda

Debido a que no se encontraron datos histéricos del consumo de la mayonesa en la ciudad de
Riobamba, se optd usar los datos de los resultados obtenidos en la aplicacion de la encuesta para
determinar la demanda insatisfecha, tomando como referencia las preguntas 6 y 9 de este

cuestionario.

4.2.1.2. Oferta

“MAYO FIT” ofrece a los consumidores de la ciudad de Riobamba un precio adecuado y
determinado para que estén disponibles para el alcance y comercializacion de las personas en la
ciudad, de esta manera obtendremos un incremento paulatino y asi definiremos a la oferta como

la cantidad de productos o servicios que nuestro proyecto ofrece.

Los resultados obtenidos en la encuesta aplicada a 383 personas en la ciudad de Riobamba se

pudo determinar el precio de la mayonesa.
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4.2.1.3.  Proyeccion del crecimiento poblacional en linea recta

Tabla 5-4: Proyeccion del crecimiento poblacional

ARos Poblacién | Crecimiento poblacional
2019 225741 261360
2020 225741 264048
2021 225741 268748
2022 225741 273532
2023 225741 278401

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Crecimiento Poblacional
2023
2022
2021
2020
2019
261360 264048 268748 273532 278401

Gréfico 1-4: Proyeccion del crecimiento poblacional
Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC)
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Anélisis:
Realizando el método de linea recta en la proyeccion, se indicé que el indice de crecimiento
poblacional en la ciudad de Riobamba es de 1.78% por afio, correspondiendo a 252865 en 5 afio

incremento a 264048 habitan.

4.2.2. Proyeccion de la Demanda

Tabla 6-4: Proyeccidn de la demanda Futura

ARos Poblacién Consumo Poblacion Demanda de
Obijetivo Consumo Mensual | consumo anual
2019 261360 94% 245678 $ 40,00 $117.925.632,00
2020 264048 94% 248205 $ 40,00 $119.138.457,60
2021 268748 94% 252623 $ 40,00 $121.259.122,15
2022 273532 94% 257120 $ 40,00 $123.417.534,52
2023 278401 94% 261697 $ 40,00 $125.614.366,63

Fuente: Encuesta
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Proyecccion de la Demanda
2023
2022
2021
2020
2019
$117.925.632,00 $119.138.457,60 $121.259.122,15 $123.417.53452 $125.614.366,63

Gréfico 2-4: Proyeccion de la demanda Futura
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Anélisis

Para realizar la proyeccion de la demanda se opté por utilizar como muestra los datos del
crecimiento poblacional de la ciudad de Riobamba que se encuentra en el INEC, de esta manera
se procedié a multiplicarla por el porcentaje de las personas que estuvieron dispuestas a consumir
nuestra mayonesa el cual fue del 94%, se menciona que el consumo mensual por persona es de
40$. Mediante el porcentaje de aceptabilidad del producto se obtuvo la poblacidn objetivo, la cual
se la multiplico por el promedio del precio del consumo mensual de la mayonesa, para el primer
afio se obtuvo que es de $117.925.632,00; mientras para el quinto afio se obtuvo un consumo de
$125.614.366,63.

4.2.2.1.  Proyeccion de la oferta futura

Tabla 7-4: Proyeccién de la Oferta

Afios . Consumo Oferta Oferta
Poblaciéon | Consumo Local
Objetivo | Mensual
2019 245678 $ 250,00 | $ 117.925.632,00 62% $ 73.113.891,84
2020 248205 $ 250,00 | $ 119.138.457,60 62% $ 73.865.843,71
2021 252623 $ 250,00 | $ 121.259.122,15 62% $ 75.180.655,73
2022 257120 $ 250,00 | $ 123.417.534,52 62% $ 76.518.871,40
2023 261697 $ 250,00 | $ 125.614.366,63 62% $ 77.880.907,31

Fuente: Encuesta
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Proyeccién de la Oferta
2023
2022
2021
2020
2019
$73.113.891,84 $73.865.843,71 $75.180.655,73  $76.518.871,40 $77.880.907,31

Gréfico 3-4: Proyeccion de la Oferta
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Analisis

En la proyeccion de la oferta se utiliz6 como muestra la poblacién objetivo de la demanda que
fue de 245678 al cual se le multiplico por el consumo mensual de obtenido en los resultados de
la encuesta que se aplico en la ciudad de Riobamba. Dandonos como resultado el consumo de la
mayonesa, este consumo se multiplico por el 62% que fue el resultado obtenido en la encuesta ya

gue no se encontrd datos historicos, dando como conclusidn que en el primero afio se tiene una
ofertade $ 73.113.891,84; Mientras en el quinto afio la ofertaesde $ 77.880.907,31.

4.2.2.2.  Proyeccion de la Demanda insatisfecha

Tabla 8-4: Proyeccion de la Demanda Insatisfecha

Afios Poblacién Demanda Oferta Ir?szrgsafr:éﬁa
Obijetivo

2019 245678 $117.925.632,00 | $ 73.113.891,84 $44.811.740,16

2020 248205 $119.138.457,60 | $ 73.865.843,71 $45.272.613,89

2021 252623 $121.259.122,15 | $  75.180.655,73 $46.078.466,42

2022 257120 $123.417.534,52 | $ 76.518.871,40 $46.898.663,12

2023 261697 $125.614.366,63 | $ 77.880.907,31 $47.733.459,32

Fuente: Encuesta
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Proyeccion de la Demanda Insatisfecha

2023
2022
2021
2020

2019
$44.811.740,16 $45.272.613,89 $46.078.466,42 $46.898.663,12 $47.733.459,32

Gréfico 4-4: Proyeccion de la Demanda Insatisfecha
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Anélisis

De acuerdo con los resultados obtenidos en la oferta y demanda se demostré que la demanda es
mayor que la oferta por lo que para la proyeccion de la demanda insatisfecha se procedio a restar
estos consumos dando como resultado que la mayonesa fit tendra una viabilidad positiva en la

ciudad de Riobamba.

4.2.3. Mix de Mercado

4.2.3.1. Producto

“MAYO FIT” es una mayonesa que se basa principalmente en una elaboracion saludable,
utilizando las normas de calidad para los consumidores, siendo que el objetivo de este producto
es que los clientes consuman una mayonesa que no contenga grasa y tenga mas proteina de lo
habitual, siendo asi un producto que evite enfermedades catastroficas y puedan consumir
cualquier tipo de persona. Por ello la mayonesa fit se convierta en el acompafiante principal de la

clientela de Riobamba.

4.2.3.2. Precio

Para el precio de la mayonesa fit se tomo en cuenta los costos de produccion (mayonesas de otras
marcas) y se considerd los parametros de inflacidn, el costo del pais y el precio en el mercado y
mediante eso se determind que el costo de “MAYO FIT” es de $2, los mas accesible y equilibrado

para la clientela.
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4.2.3.3. Distribucion

Para la distribucion de la mayonesa “MAYO FIT”, se utilizara el canal directo que se basa en el
fabricante y el consumidor final, entregando un producto de calidad. Conforme el producto
se posicione en el mercado, mas personas conozcan el producto, el canal de distribucion
podra ser indirecto corto o largo, con lo cual se llegard a mas puntos de ventas, esto
permitira que el consumidor se familiarice con la marca del producto y permitira el

aumento en las ventas.

4.2.3.4. Promocion

Se utilizara las redes sociales como FACEBOOK, INSTAGRAM, TWITTER vy sitios de venta en
la web para dar a conocer el producto, y los principales beneficios que brinda comer una comida
sana y rica en proteina, se utilizara esta herramienta por su bajo costo y porque son las mas
utilizadas hoy en dia. Las estrategias en la comercializacién son: Descuentos, la venta y
recibimiento de pagos en efectivo recibiran un descuento de hasta el 10%, esto permitird que los

montos de compra sean mas elevados.

4.2.3.5. Marca

“MAYO FIT” sera la marca que nos permitira identificar a nuestro emprendimiento y la cual nos
distinguira de las demas mayonesas que existen en el mercado, se elegird este nombre porque es

corto y se podréa recordar con facilidad ya que sera nuevo, e innovador en el mercado.

4.2.3.6. Slogany Logotipo

“Como lo sano ninguno”

“"Como lo sano ninguno”

Figuras 1-4: Logotipo

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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4.2.4. Segmentacion del Mercado

Calculo de la muestra

Poblacion

Segun el censo de Poblacion y Vivienda en el afio 2010

Provincia de Chimborazo: 458.581 personas

Mercado total:

Canton Riobamba 225.741 personas

Mercado potencial: 161.488 personas de 15 afios a mas econémicamente activas

Mercado potencial real: 383 personas.

La poblacion es de 383 personas del cantdn se aplicé un muestreo aleatorio simple para determinar

el tamafio de la muestra a encuestar.

4.2.5. Competencia
Las competencias indirectas de “MAYO FIT” son:

Tabla 9-4: Competencias indirectas

Empresa Producto Caracteristicas

Maggi Mayonesa Light Maggi Bajo en calorias, colesterol y

liviana en grasas

Pronaca Mayonesa Light Gustadina 50% menos calorias aceite de
soya 30%, sal, especias Yy

vinagre.

Alicorp Mayonesa Alacena Light Baja en calorias

Fuente: Maggi, Pronaca, Alicorp

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Distribuidas en gran parte en los supermercados y tiendas de la ciudad.

4.2.6. Andlisis del Sector

“MAYO FIT” se ubicara en la ciudad de Riobamba, en la parroquia Veloz que existe una afluencia
de comercio y cuenta con dos mercados en el sector, en las calles San Cristébal y Calpi, manzana
4, numero de casa 04, también existe cerca el colegio Experimental capitan Edmundo Chiriboga
y el cementerio general de Riobamba adicionalmente a dos cuadras de la av. Atahualpay a 6 de

la av. 9 de octubre.

53



4.2.6.1. Tipos de clientes

Nos enfocaremos en los distintos tipos de clientes potenciales, reales, leales u otros que existe sin
importar el género, etnia, region o religién, donde se respetara la opinion de nuevas ideas y
sugerencias que favorezcan al crecimiento y avance del producto, lo cual nos hara crecer en el

mercado para poder brindar una mejor atencién con productos de calidad.

4.2.6.2. Proveedores

“MAYO FIT” contard con varios proveedores gque facilitaran la entrega de materia prima de
calidad y comprobando el estado de productos para su almacenamiento para luego poder
utilizarlos, los huevos se compraran a los productores de la zona y sus pedidos se los realizaran
de manera semanal o quincenal, también los quesos light se trabajara con las productoras de queso
de la region asi ayudando de esta manera a los productores del canton de las zonas rurales, asi se
minimizara los costos ya que se comprara a precio de mayorista también asegurando la compra

del producto fresco y de calidad.

4.2.6.3. Tipo de Producto

“MAYO FIT” es una salsa que cuenta con caracteristicas innovadoras y nuevas para la sociedad
ya gue es una mayonesa que tiene maltiples beneficios como: menor grasa de lo habitual,

elaborada a base de proteina y lo mejor que puede ser degustada por cualquier tipo de persona.

4.3. ESTUDIO TECNICO

4.3.1. Determinacion del tamafio de la empresa

La determinacion del tamafio de la empresa se proyectd durante 5 afios, esto fue a partir del
porcentaje obtenido en la demanda insatisfecha concordando con los datos obtenidos en la

encuesta que se aplicé en la ciudad de Riobamba.

Tabla 10-4: Tamafio de la empresa

ANO | DIARIO | SEMANAL | QUINCENAL | MENSUAL | SEMESTRAL | ANUAL
2019 50 350 750 1500 9000 18000
2020 56 392 840 1680 10080 20160
2021 62 434 930 1860 11160 22320
2022 68 476 1020 2040 12240 24480
2023 76 532 1140 2280 13680 27360
TOTAL 312 2184 4680 9360 56160 112320

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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4.3.2. Capacidad del Emprendimiento

Tabla 11-4: Capacidad del Emprendimiento

ANO | POBLACION | DIARIO | SEMANAL | MENSUAL
2019 261360 50 350 1500
2020 264048 56 392 1680
2021 268748 62 434 1860
2022 273532 68 476 2040
2023 278401 76 532 2280

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

4.3.3. Localizaciéon

La ubicacion actual de la elaboracién del producto se encuentra en la provincia de Chimborazo,

cantén Riobamba en las calles: San Cristobal y Calpi, manzana 4, nimero de casa 04.

portat

e
ress Transporte..

w2
(\a‘\é\“

Figuras 2-4: Localizacion del emprendimiento
Fuente: Google maps
4.3.4. Proceso de produccion
Fabricacion
La mayonesa fit es una salsa de emulsién de queso, huevos y vinagre.

Huevos cocidos 30%
Vinagre 19%

Queso mozzarella light 50%
Sal 1%

Proceso de produccion

La mayonesa presenta un proceso de produccion continua la cual comprende 4 etapas:
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1. Preparacién de la materia prima

En la preparacion de la materia prima lo que tenemos que hacer es cocer los huevos, y sacar las

porciones que va a llevar la preparacion de la salsa.

2. Dosificacion

Para 250 gr de mayonesa se uso: 2 huevos medianos cocidos, 100gr de queso mozzarella light
(50% menos grasa), 1 ¥ cucharadas de zumo de limon, ¥ cucharadas de vinagre de manzana

y sal al gusto.

3. Emulsificacion

Vertimos todos los ingredientes en un vaso de licuadora, licuamos hasta que quede una

mezcla fina y sin grumos. Al afiadir sal en nuestra salsa aumentamos la vida de esta.

4. Almacenamiento de producto terminado

El producto final es almacena inmediatamente en los recipientes de 50gr que ya estan con su
respectiva etiqueta, cumpliendo asi con todo lo necesario para que sea comercializada y

llevada a la mesa de nuestros clientes.

4.3.5. Flujograma de produccion

Simbolo Nombre Funcién

Entrada / Salda en la entrada y la impresicon

de datos en la sa

Procesoc

Figuras 3-4: Flujograma y definiciones
Fuente: Investigacion propia
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Inicio

Preparacion de
la materia prima

Dosificacion

!

Emulsificacion

.

Almacenamiento
de producto
terminado

Fin

Figuras 4-4: Flujograma de produccion

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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4.3.6. Disefno de la Planta

T 1 | o

4] L |

O LY BODEGA [ -
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=
b

BANOS

AREA DE VENTAS

\\' ,r'/
{
ENTRAZE

Figuras 5-4: Disefio de Planta
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Mesa de
trabo jo

4.3.7. Descripcion del Disefio de Planta

43.7.1. Areade Produccién

F

F

AREA DE PRODUCCION

Para el &rea de produccion de MAYO FIT esta disefiada de acuerdo con las necesidades del local

ya que cuenta con maquinaria, equipos y todo lo necesario para la elaboracién de la salsa, estos

materiales estan ubicados de manera ordenada y al alcance de los colaboradores para que ellos se

puedan desenvolver de mejor manera.

4.3.7.2. Areade Ventas

En esta rea se receptara pedidos a domicilio y los clientes que acudan al establecimiento a

comprar la mayonesa seran atendidos por personal capacitado para el trato de vendedor-cliente,

se les mostrara el tamafio y embace en el cual se encontrara nuestra mayonesa.
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4.3.7.3. Areade Bodega

En el &rea de bodega se encontraran todos los productos perecibles como no perecibles y la
materia prima que se utiliza para la elaboracién de la salsa estaran ubicados en refrigeradores y
se haran inventarios de la caducidad de cada producto para asi evitar la contaminacion de los

productos y mantener correctamente las condiciones de higiene.

4.3.8. Requerimientos de Talento Humano

Personal para atencion al cliente
Personal Existente
Cajero

Personal capacitado para la elaboracion del producto
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CAPITULO V

5. ESTUDIO ECONOM

ICO FINANCIERO

5.1. ANALISIS DE LA INVERSION

5.1.1. Estructura de los costos de produccion

5.1.1.1. Consumos de servicios basicos

Tabla 1-5: Consumos de servicios basicos

COSTO $ COSTO$
SERVICIOS | CANTIDAD PROVEEDOR | MENSUAL ANUAL
Agua Bésico (1,13 ¢/m3) EMAPAR $ 20,99 $ 251,88
Luz Basico EERSA $ 30,78 $ 369,36
FIBRA
Internet Ilimitado TELECOM $ 30,00 $ 360,00
Teléfono Basico CNT $ 10,00 $ 120,00
TOTAL $ 91,77 $ 1.101,24
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.1.1.2. Combustible
Tabla 2-5: Combustibles
COSTO $ COSTO $
COMBUSTIBLES | cANTIDAD | PROVEEDOR MENSUAL ANUAL
SEMANAL
Gas Domestico 3 AGRO GASS $ 9,00 $ 108,00
TOTAL $ 9,00 $ 108,00
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.1.2. Mantenimiento
Tabla 3-5: Mantenimiento
EQUIPOS E COSTO $ COSTO $
INSTALACIONES CANTIDAD | TIEMPO MENSUAL ANUAL
Mesén de Trabajo 1 lafio | $ 1500 | $ 30,00
Batidora Hamilton Beach 1 lafio | $ 1500 | $ 30,00
Licuadora Oster 1 lafio | $ 30,00 | $ 60,00
Cocina a gas con horno Indurama 1 lafio | $ 3500 | $ 70,00
Refrigeradora Indurama 1 lafio | $ 40,00 | $ 80,00
TOTAL $ 135,00 | $ 270,00

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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5.1.2.1.

Depreciacion

Tabla 1-5: Depreciacion Activos Fijos

N VALOR PARA
ANOS DE VALOR
BIEN VALOR DEPRECIAR
VIDA RESIDUAL ANUAL
Maquinaria y Equipo $ 1.375,00 10 $ 13750 | $ 1.237,50
Equipo de Computo $ 500,00 3 $ 166,67 | $ 333,33
Muebles y Enseres $ 890,00 10 $ 89,00 | $ 801,00
TOTAL $ 2.371,83

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.1.3. Mano de Obra directa

5.1.3.1.  Area de Produccién

Tabla 2-5: Area de produccion

MANO DE OBRA

RUBROS VALORES POR VALOE{ES AL | BENEFICIOS SOCIALES(11,15%
MES ANO APORTE PATRONAL)
Gerente/Empacador $ 500,00 $ 6.000,00 $ 555,75
Empleado/cocinero $ 400,00 $ 4.800,00 $ 444,60
TOTAL $ 900,00 $ 10.800,00 $1.000,35
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.1.3.2.  Area Administrativa
Tabla 6-5: Area administrativa de ventas
BENEFICIOS
RUBROS VALORES POR VALOBES SOCIALES (11,15%
MES AL ANO APORTE
PATRONAL)
Administrador de ventas $ 450,00 $ 540000 $ 50018
TOTAL $  450,00| g 540000 $ 500,18

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.1.3.3.  Activos fijos de Produccién

Tabla 7-5: Activos fijo de produccion

Activos Fijos De Produccién
Maguinaria $1.375,00
Muebles Y Enseres $ 890,00

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

61



5.2. ESTUDIO ADMINISTRATIVO LEGAL

5.2.1. Organizacion de la Empresa

Tabla 8-5: Organizacion de la empresa

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDAD

Desarrolla la supervision y manejo de la
materia prima Manejo del personal

GERENTE Superv!sa los costos_de producc_lon
Supervisar los horarios de trabajo y
produccion
supervisa el producto terminado Producto calidad
Elaboracion y manejo de materia prima Proceso de elaboracion

Mezclado de productos

Empleado/Cocinero
Limpieza de productos

Limpieza de maguinaria

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Tabla 9-5: Area de Ventas

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDAD
Recibe a los clientes con un producto de muestra
para su degustacion Manejo de los clientes
Administrador de Comercializacion del producto Publicidad
ventas Realiza un analisis financiero de ventas

Investiga las estrategias de comercializacion de la
competencia Competitividad

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Tabla 3-5: Area de Terminado

CARGO FUNCIONES RESPONSABILIDAD

Revision y calidad del producto, que no tenga
ninguna falla en el proceso de envasado Producto terminado

Proceso de empacado y sellado

Empacador Adecuado traslado del producto hacia el lugar de
venta

Adecuado empacamiento en el almacenamiento del
producto

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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5.2.2.

Organigrama estructural de “MAYO FIT”

Figuras 1-5: Organizacion estructural “MAYO FIT”

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.3.  PROCESO DE SELECCION Y CONTRATACION DEL TALENTO HUMANO

5.3.1. Descripcién de puestos de trabajo

5.3.1.1.

Costos Salariales

Tabla 4-5: Costos Salariales

CARGO SUELDO
Administrador de ventas $ 450,00
Gerente $500,00
Empleado/Cocinero $ 400,00
Empacador $ 400,00

TOTAL $1.750,00

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.3.1.2.

El proceso de contratacién se lo realizard dependiendo el puesto de trabajo, atreves de

entrevistas personales y que cumpla con el perfil solicitado, atreves de diferentes

Proceso de contratacién al puesto de trabajo

caracteristicas como:

El manejo de herramientas, limpieza de la materia prima, asi como el empacado o la venta

del producto.

La rapidez en momentos de presion, asi como el aprovechamiento de recursos.
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Conocer la elaboracién, medidas, pesos, técnicas al momento de elaborar la mayonesa con el

debido manejo de materiales.

5.3.2. Marco legal para la creacion de “MAYO FIT”

5.3.2.1. Razon Social

El nombre del producto sera conocido como MAYO FIT, un producto ecuatoriano hecho con
manos ecuatorianas con proteinas saludables, con baja cantidad de grasa y rica en nutrientes,
enfocado en las normativas legales del pais, se encontrard en la provincia de Chimborazo en la

ciudad de Riobamba en las calles: San Cristobal y Calpi, manzana 4, nimero de casa 04.

5.4, ESTUDIO AMBIENTAL

5.4.1. Impacto Ambiental

Tabla 5-5: Impacto Ambiental

DANOS
OCACIONALES

EN EL MEDIDAS DE MITIGACION
PROCESO DE
PRODUCCION

Lavado de materiales, con el agua necesaria para no desperdiciarla

El resto del agua que utilice se podré poner en las plantas o en el bafio
Agua El personal debera lavarse periédicamente las manos con el agua
necesaria

Dar charlas al personal sobre la importancia del ahorro del agua
Los desperdicios organicos se utilizaran para abono y siembra de
Suelo plantas

Los desperdicios de clasificaran el organico e inorganico

Utilizacion de extractores de olores de esta manera ayudara a la
Aire reduccion de la contaminacion

Mantenimiento y limpieza permanente de la maquinaria

Control correcto de la extraccion de los residuos sélidos peligrosos

Residuos Sélidos - ) i
realizar un correcto manejo de residuos

Otros Recursos | Utilizacion de envases que ayuden al buen manejo de la distribucion de
Naturales los residuos al ecosistema
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.4.2. 11. Acciones remediales 3R

54.2.1. Reducir

Debemos reducir el uso de materiales no degradables ya sea energia, agua u otro por ejemplo:
e Reducir el uso de fundas plasticas
e Reducir el consumo de aparatos electronicos apagandolos o desconectandolos que no

se utilice en ese momento.
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e Reducir el consumo de agua para actividades que no sean importantes o el

desperdicio de esta.

5.4.2.2. Reutilizar

Dar un nuevo uso al producto arreglandolos o modificandoles para darles una vida util mas
prolongada.

e Reutilizar el agua para las plantas o para el inodoro.

e Dar una nueva funcion a los embaces dandoles una nueva vida util.

e Reutilizar las fundas, botellas dando otro uso.

5.4.2.3. Reciclar

Son los materiales que ya no se puede usar para el fin que fueron creados sin embargo se
puede dar otro fin, por ejemplo: los papeles, el vidrio utilizando para un nuevo uso, desechos

organicos, carton.

5.5. ESTUDIO ECONOMICO — FINANCIERO

5.5.1. Andlisis de la inversion

Tabla 13-5: Inversion del Proyecto

| INVERSION
INVERSION POR
INVERSIONES FIJAS REALIZADA | REALIZAR | TOTAL

Local $2.000,00 $2.000,00
Magquinaria $1.375,00 | $1.375,00
Muebles Y Enseres $890,00 $890,00
Activos Diferidos
Servicios Y Otros Gastos $3.616,00 | $4.116,00
Imprevistos $500
Capital De Trabajo
Materia Prima $7.695,00 | $7.695,00
Mano De Obra $1.750,00 | $1.750,00
Suministros Materia Prima $2.160,00 | $2.160,00
TOTAL,DE LA
INVERSION $2.000,00 $17.986,00 | $19.986,00

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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5.6.

I1. ESTADOS DE FUENTES Y USOS

Tabla 14-5: Fuentes y usos del Proyecto

FUENTES DE
RUBROS USos FINANCIAMIENTO
1. INVERSIONES FIJAS PROPIO EXTERNO
Local $ 200000 | $ 2.000,00
Maquinaria $ 137500 $ 1.375,00
Muebles Y Enseres $ 890,00 | $ 890,00
2. ACTIVOS DIFERIDOS
Servicios Y Otros Gastos $ 3.616,00 $ 3.616,00
Imprevistos $ 500 $ 500
3. CAPITAL DE TRABAJO
Materia Prima $ 769500 $ 7.695,00
Mano De Obra $  1.750,00 $ 1.750,00
Suministros Materia Prima $ 2.160,00 $ 2.160,00
TOTAL, DE LA INVERSION $ 19.986,00 | $ 2.890,00 | $17.096,00
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.6.1. Tabla de amortizaciones
5.6.1.1. Tabla de Interés
Tabla 15-5: Tabla de amortizacion del préstamo
~ SALDO AMORTI
ANOS | INICIAL ZACION | INTERES | CUOTA PAGO SALDO
0 $18.000,00
1 $13.127,95 $ 364,67 | $ 123,40 $ 591,69 $ 468,29 | $12.659,66
2 $7.208,72 $ 20024 | $ 67,76 $ 591,69 $523,93 | $6.684,79
3 $ 586,18 $ 1628| $ 551 $ 591,69 $586,18 $0,00
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.6.1.2.  Tabla de amortizacion de los gastos
Tabla 16-5: Tabla de amortizacion de los gastos diferidos
ACTIVOS PROYE ] ] ] ] ]
DIFERIDOS CCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
GASTOSDE
ORGANIZACION | $1.200,00 | $1.128,00 | $1.060,32 | $996,70 | $936,90 $ 880,68
GASTOS DE
INSTALACION $1.540,00 | $1.447,60 | $1.360,74 | $1.279,10 | $1.202,35 | $1.130,21
GASTOS DE
PUBLICIDAD $876,00 | $82344 | $77403 | $72759 | $68394 $642,90
IMPREVISTOS $500,00 | $470,00 | $44180 | $41529 | $390,37 $366,95
TOTAL $4.116,00 | $3.869,04 | $3.636,90 | $3.418,68 | $3.21356 | $3.020,75

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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5.6.2. Presupuestos de costos de Produccion

Tabla 17-5: Costos de produccion

COSTOS DE
PRODUCCION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

SERVICIOS
BASICOS $1.200,00 | $1.249,20 $ 1.300,42 | $1.353,73 $ 1.409,24
MATERIA PRIMA $7.695,00 | $8.010,50 $8.338,93 | $8.680,82 $ 9.036,73
MATERIALES Y
SUMINISTROS $ 240,00 $ 249,84 $ 260,08 $ 270,75 $ 28185
MANO DE OBRA
DIRECTA $10.800,00 | $11.242,80 $11.703,75 | $12.183,61 $12.683,14
DEPRECIACION
DE EQUIPOS DE
COMPUTO $ 745,00 $ 775,55 $ 807,34 $ 840,44 $ 874,90
DEPRECIACION
DE EQUIPOS Y
MAQUINARIA $ 630,00 $ 655,83 $ 682,72 $710,71 $ 739,85
DEPRECIACION
DE MUEBLES Y
ENSERES $ 890,00 $ 926,49 $964,48 | $1.004,02 $ 1.045,18
MANTENIMIENTO
DE MAQUINARIA
Y EQUIPOS $1.200,00 | $1.249,20 $1.300,42 | $1.353,73 $ 1.409,24
RECARGA DE GAS $ 108,00 $112,43 $117,04 $121,.84 $ 126,83

TOTAL $23.508,00 | $24.471,83 $25.475,17 | $26.519,66 $27.606,96

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.6.3. Presupuestos de costos Administracion
Tabla 18-5: Gastos Administrativos

COSTOSDE ~ . ~ ~ ~
ADMINISTRACION ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
SUELDOS DE
ADMINISTRATIVOS | $5.400,00 $5.621,40 $5.851,88 $6.091,80 | $6.341,57
GASTOS DE
ORGANIZACION $1.200,00 $1.249,20 $1.300,42 $1.353,73 | $1.409,24
GASTOS DE
INSTALACION $1.540,00 $1.603,14 $1.668,87 $1.737,29 | $1.808,52
IMPREVISTOS $500,00 $520,50 $541,84 $564,06 $587,18

TOTAL $5.400,00 $5.621,40 $5.851,88 $6.091,80 | $6.341,57
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
5.6.4. Presupuestos de costos de venta
Tabla 19-5: Costos de ventas
COSTO DE ] ] . ] .

VENTAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ARNO 4 ANO 5
PUBLICIDAD $876,00 $911,92 $949,30 $988,23 $1.028,74
SUELDO $4.800,00 | $4.996,80 $5.201,67 $5.414,94 $5.636,95
AMORTIZACION
DE PROMOCION $240,00 $249,84 $260,08 $270,75 $281,85

TOTAL $5.916,00 | $6.158,56 $6.411,06 $6.673,91 $6.947,54

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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5.6.5. Estado de resultados

Tabla 6-5; Estado de resultados

RUBROS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
$15.735,60 | $22.187,20 | $31.283,95 | $44.110,36

Ventas netas $11.160,00

(-) Costo de $24.471,83 | $25.47517 | $26.519,66 | $27.606,96

produccién $23.508,00

$8.736,23 | $3.287,98 | $4.764,29 | $16.503,40
(=) Utilidad Bruta | $12.348,00

(-) Costo de $8.640,00 $8.994,24 $9.363,00 $9.746,89 | $10.146,51
Administracion

(-) Costo de Ventas $5.916,00 $6.158,56 $6.411,06 $6.673,91 | $6.947,54

(=) Utilidad $9.624,00 $13.569,84 | $19.13347 | $26.978,20 | $38.039,26
Operativa

(-) Costos $ 123,40 $67,76 $5,51
Financieros

(=) Resultados $9.500,60 $13.076,88 | $19.426,55 | $21.381,21 | $22.789,51
utilidades y/o
perdidas

(-) Reparto de
Utilidades

(-) Impuesto a la
Renta

$9.500,60 $13.076,88 | $19.426,55 | $21.381,21 | $22.789,51

(=) Utilidad Neta

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.6.6. Estado de situacion financiera

Tabla 7-5: Balance General

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

ACTIVO CORRIENTE $3.960,91 | $1.500,00 $1.100,00 | $2.395,44 | $3.733,44

ACTIVO E1JO $19.986,00 | $19.986,00 | $19.986,00 | $19.986,00 | $19.986,00

DEPRECIACION $2.265,00 | $2.327,32 $2.392,20 | $2.459,73 | $2.530,03
ACUMULADA

TOTAL, ACTIVOS $26.211,91 | $23.813,32 | $23.478,20 | $24.841,17 | $26.249,47

PASIVO
PASIVO CORRIENTE | $13127.95 | $7.208,72 | $586,18
PASIVO L. P $123,40 $67,76 $5,51
$13251,35 | $7.276,48 | $59169 | $ - 3

TOTAL, PASIVO

PATRIMONIO

CAPITAL SOCIAL $3.460,0 $3.460,0 $3.460,0 $3.460,0 $3.460,0

RESULTADO DEL $9.500,60 | $13.076,88 | $19.426,55 | $21.381,21 | $22.789,51
EJERCICIO

TOTAL, PATRIMONIO $12.960,56 | $16.536,84 | $22.886,51 | $24.841,17 | $26.249,47

TOTAL, $26.211,91 | $23.813,32 | $23.478,20 | $24.841,17 | $26.249,47
PASIVO+PATRIMONIO

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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5.6.7. Flujo de caja

Tabla 8-5: Flujo de caja

RUBROS ANOO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS5
VENTAS $11.160 | $15.736 | $22.187 | $31.284 | $44.110

COSTOS DE $23.508 | $24.472 | $25.475 | $26.520 | $27.607
PRODUCCION
GASTOSDE $8.640 | $8.994 | $9.363 | $9.747 | $10.147
ADMINISTRACION
GASTOS VENTAS $5.916 $6.159 $6.411 $6.674 $6.948
GASTOS $123 $68 $6 $- $-
FINANCIEROS
UTILIDAD NETA $9.501 | $13.077 | $19.427 | $21.381 | $22.790

DEPRECIACIONES $2.265 | $2.358 | $2.455 $2.555 $2.660

AMORT.ACT. $3.616
NOMINAL
INVERSION MAQ $2.265
Y EQU.
INV. TERR Y OB. $2.000
FISICAS

INV. OTROS

INV. CAPITALDE | $11.605
TRABAJO

VEHICULO
IMPREVISTOS $500

IMPREVISTOS

RECUP. CAP.
TRABAJO

PRESTAMOS
AMORT. $592 $592 $592 - -
PRESTAMO

TOTAL, FLUJO $19.986 | $61.705 | $71.454 | $85.915 | $98.161 | $114.261
DE CAJA
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.7. ESTUDIO DE LA EVALUACION ECONOMICA, FINANCIERA, SOCIAL Y AMBIENTAL

5.7.1. Evaluacién econdmica

La evaluacion econémica es la mejor forma de los recursos existentes, con un conjunto de técnicas

los indicadores financieros teniendo en cuenta los costos de la mejor decision a tomar.

5.7.2. Prueba acida

Tabla 23-5: Prueba Acida

Célculo Prueba Acida
Activo Corriente $ 3.960,91
Inventarios $  2.160,00
Pasivo Corriente $ 13.127,95
P.A $ 0,14

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Resultado:

Se utiliz6 la prueba acida para medir la liquidez y la capacidad de pagar ya que es un buen
indicador financiero el resultado se obtuvo de $0,14 es decir que no estariamos en condiciones de
pagar nuestras deudas a corto plazo sin vender las mercaderias, ya que por cada ddlar que se debe

se dispone de 0,14$ para pagarlo.
5.7.3. Flujo Neto de Efectivo (FNE)

Tabla 24-5: Egresos en Gastos

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costos de
produccién $ 23.508,00 $ 24.471,83 | $25.475,17 $26.519,66 | $ 27.606,96
Costos de venta $ 5.916,00 $ 6.158,56 | $6.411,06 $6.673,91 | $6.947,54
Gastos
administrativos $  8.640,00 $ 899424 | $9.363,00 $9.746,89 | $10.146,51
Gastos
financieros $ 1.480,80 $ 813,12 $ 66,12
Egresos en
gastos $ 39.544,80 $40.437,75 | $41.315,35 $42.940,46 | $44.701,01

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Tabla 25-5: Flujo Neto de Efectivo

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Ingreso en

Ventas $44.640,00 | $45.696,00 | $51.072,00 | $60.480,00 | $64.800,00
Egreso en

Gastos $39.544,80 | $40.437,75 | $41.315,35| $42.940,46 | $44.701,01
Flujo

Neto de

Efectivo $-19.986,00 | $5.095,20 | $5.258,25| $9.756,65| $17.539,54 | $20.098,99

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Resultado:

En el primer afio el flujo neto de caja serd de $5095,20 incrementando afio tras afio hasta llegar al
quinto afio donde el valor serd de $20098,99, el cual refleja el total de efectivo de los gastos y
pagos.

5.7.4. Valor Actual Neto (VAN)

Tabla 26-5: VValor Actual Neto

_In_vgrsmn F.IUJO neto de Fc. Acuml. | Fctr. Actualz. VAN
inicial ejecutivo
ANO 0 $ -19.986,00 1 $ -19.986,00 | $ -19.986,00
ANO 1 $  5.095,20 0,91 $ 463200 | $ -15.354,00
ANO 2 $  5.258,25 0,83 $ 434566 | $ -11.008,34
ANO 3 $  9.756,65 0,75 $ 733032 | $ -3.678,02
N $
ANO 4 $ 17.539,54 0,68 $ 11.979,74 8.301,72
N $
ANO 5 $ 20.098,99 0,62 $ 12.479,89 20.781.61
VAN $ 20.781,61

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Resultados:
Como el Valor actual neto de la fabricacion de mayonesa es superior a 0 se proyecta que la
inversion propuesta generard $20781,61 de ganancia en 5 afios, un valor positivo lo que significa

que el proyecto es viable.

5.7.5. Tasa Interna de Retorno (TIR)

Tabla 27-5: Tasa Interna de Retorno

CALCULODELTIR

TIR ‘ 36%
Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Resultado:

La tasa interna de retorno es igual a 36%, lo cual significa que el proyecto es rentable.

5.7.6. Tasa Minima de Rendimiento (TMAR)

La Tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR) es un porcentaje que determina el porcentaje
minimo que van a recibir los inversionistas por haber invertido en su proyecto. Mediante esta tasa

se puede determinar si el proyecto le puede generar ganancias o no.

Tabla 28-5: Costo promedio ponderado del capital

ANOS TMAR VAN
12%

0 $ -19.986,00 $-19.986,00

1 $  5.095,20 $ 454929

2 $ 5.258,25 $ 4.191,84

3 $  9.756,65 $ 6.944,59

4 $ 17.539,54 $11.146,69

5 $ 20.098,99 $11.404,71

TOTAL $18.251,12 $18.251,12

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Resultado:

La tasa minima de rendimiento para la creacion de “MAYO FIT” corresponde a $ 18.251,12 es

la inversion promedio de participacion la cual ayudara a cubrir las deudas en un corto plazo.
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5.7.7. Periodo Real de Recuperacién de la Inversion (PRI)

Tabla 29-5: Periodo real de recuperacion de la inversién

AROS o F. Efct. Act
0 $19.986,00 | $-19.986,00
1 $4.632,00 | $-15.354,00
2 $4.34566 | $-11.008,34
3 $7.330,32 |  $-3.678,02 | Afios 3
4 $11.979,74 |  $8.301,72 | Meses 4
5 $12.479.89 | $20.781,61 | Dias 11

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Resultado:

El periodo real de recuperacion de la inversion es de 3 afios, 4 meses y 11 dias; este resultado se

obtuvo mediante la sumatoria de los flujos actualizados.

5.7.8. Real Beneficio de Costo (R/C)

Tabla 9-5: Relacion beneficio de costo

Flujo actualizado $20.781,61
Inversion $19.986,00
Relacion B/ C = $ 1,40

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Resultado:

La Relacion Beneficio de costo determina que por cada $1 de inversion vamos a obtener 0.40

ctvs. de ganancia esto quiere decir que la inversion es rentable.

5.7.8.1.  Punto de equilibrio

Tabla 10-5: Punto de Equilibrio

COSTOS FIJOS $ 6.175,00
PRECIO $ 2,00
COSTO VARIABLE $ 0,50
PUNTO DE EQUILIBRIO 6117

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Tabla 11-5: Unidades

COSTOS COSTOS COSTOS
UNIDADES | VENTAS FIJOS VARIABLES | TOTALES | UTILIDADES
$
1200 | $ 240000 | $ 617500 | $ 600,00 7.375,00 $-4.975,00
$
2200 | $ 440000 | $ 647500 | $  1.100,00 8.375,00 $-3.975,00
$
3200 | $ 640000 | $ 617500 | $  1.600,00 9.375,00 $-2.975,00
4200 | $ 840000 | $ 617500 | $  2.100,00 | $10.375,00 $-1.975,00
5200 | $10.400,00 | $ 6.17500 | $  2.600,00 | $11.37500 | $ -975,00
6200 | $12400,00 | $ 617500 | $ 310000 | $1237500 | $ 2500
7200 | $14.400,00 | $ 6.17500 | $  3.600,00 | $13.37500 | $ 1.025,00
8200 | $16.400,00 | $ 6.7500 | $  4.100,00 | $14.37500 | $ 2.025,00
9200 | $18400,00 | $ 6.17500 | $  4.600,00 | $15.37500 | $ 3.025,00
10200 | $20400,00 | $ 617500 | $ 510000 | $16.37500 | $ 4.025,00

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.
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Gréfico 1-1: Punto de Equilibrio

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

Resultado:

Con el punto de equilibro se puede explicar que “Mayo Fit” debera vender 6200 unidades para

obtener un total de $12,400,00 en ventas y de esta manera se recibird $ 25 de utilidades.

5.7.9. Evaluacion Social

Determina el nivel de desempleo en la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo, “MAYO

FIT” ayudara a brindar nuevas oportunidades de trabajo, dando asi la oportunidad de un

crecimiento econdémico social a las familias de la provincia.
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Tabla 12-5: Aporte Social

DETALLE VALORES | RESULTADO
DESEMPLEO EN CHIMBORAZO 74973
PERSONAS EMPLEADAS EN EL
PROYECTO 4
APORTE 0,0053%

Fuente: INEC, Censo Poblacion y Vivienda 2010.

Realizado por: Orozco, Maria J — Peralvo, Alex, 2021.

5.7.10. Evaluacion Ambiental

Se organizara un plan de manejo para los residuos del emprendimiento, de esta manera se podra
reducir y dar solucién a un problema del impacto ambiental y de esta manera se contribuira al

ecosistema.
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CONCLUSIONES

e Mediante la elaboracion de la mayonesa con productos saludables, como los huevos
cocidos, vinagre de manzana, se redujo la necesidad de un producto que contenga grasa

y se aumentd la cantidad de proteinas.

e Con laelaboracion de un estudio financiero se concluy6 que el producto es viable ya que

arrojaron resultados positivos para la elaboracion de este.

e Con la aplicacion de la encuesta se obtuvo que el 94% de las personas residentes en la

ciudad de Riobamba aceptarian nuestra mayonesa en su alimentacion cotidiana.

e De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercado se demostr6 que la
demanda es mayor que la oferta por lo que la proyeccién de la demanda insatisfecha fue
positiva y arrojo que la mayonesa fit tendra una viabilidad positiva en los consumidores

dentro de nuestro mercado objetivo.

o Al ejecutar el andlisis financiero se determind la factibilidad de la elaboracién y
comercializacién de la mayonesa fit al obtener resultados positivos como: VAN que fue
de $20.781,61, el resultado del TIR fue del 36% y el periodo real de recuperacion de la
inversion sera de 3 afios, 4 meses y 11 dias.

e Através de la técnica muestral aplicada en este proyecto se determiné que el 62% de los

consumidores preferian el costo de $2 en una mayonesa de tamafio de 250 gr.
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RECOMENDACIONES

Realizar una buena estrategia de marketing con ideas innovadoras que ayudaran a conocer

de mejor manera el producto a lanzarse en el mercado.

Ejecutar un buen estudio de andlisis financiero ya que de este resultado dependera la

verificacion de viabilidad del proyecto para su desarrollo.

Los costos de produccién no sean muy elevados ya que con ellos no existira perdidas y

se podra obtener mejores ganancias sin dejar alado la calidad del producto.

Establecer de manera correcta el mercado objetivo para que asi al realizar este andlisis la

demanda insatisfecha sea positiva y el producto sea viable.

La elaboracion del producto sea con todas las medidas de sanitizacion y personal

capacitado para que asi el producto no pierda su buena calidad.
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ANEXOS

Anexo A: Encuesta de Factibilidad

Facultad de Ciencias — Carrera Estadistica Informatica.

Objetivo: Analizar el grado de aceptaciéon en el consumo de la Mayonesa fit en la ciudad de
Riobamba.
Su opinién es importante, conteste las mismas con responsabilidad.

Instrucciones: Marque con una X segln corresponda.

Ingrese su edad en afios:
Sexo: Masculino Femenino

CUESTIONARIO

1. ¢Usted acostumbra a afadir a sus comidas salsas como la mayonesa?

Sl
NO
A VECES

2. ¢Sabe usted el dafio en la salud que causa el consumo de mayonesa en exceso?

Sl
NO

3. ¢Con qué frecuencia consume usted mayonesa?

Diario
Semanal____
Mensual
Rara vez
Nunca

4. Al momento de realizar la compra de una mayonesa usted se basa en:

El precio__

Marca

Elaboracién
Etiquetado nutricional
Otros



10.

¢Ha escuchado usted sobre una salsa (mayonesa) que sea rica en proteinas y baja en
grasa?

SI
NO

Si existiera una mayonesa baja en grasa ¢ Le gustaria probarla?

sI
NO__

¢ Qué tamanio seria el mas acertado por usted para adquirir el producto?

100 gr
250 gr
500 gr

¢Donde le gustaria adquirir el producto (mayonesa) rica en proteinas y baja en grasa?

Tiendas
Supermercados
Internet

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por este producto saludable?

1%
2%
3%

Al comprar el producto y que este sea de su agrado, ¢a quién sugeriria probarlo?

Amigos
Familiares__
Vecinos

Otros



Anexo B: Matriz de Indicadores

3%

2%

13$

250 | 500
GR | GR

100
GR

Sl































Anexo C: Notificacion Sanitaria

2. PASOS A SEGUIR

2.1.Para obtener la inscripcion del Registro Sanitario por producto para alimentos procesados
nacionales, el interesado ingresara el formulario de solicitud (129-AL-002-REQ-01) a
través de la Ventanilla Unica Ecuatoriana (VUE). Ver instructivo IE-D.1.1-VUE-D1

2.2.Adjuntar al formulario de solicitud los requisitos descritos a continuacion en formato
digital:

a) Declaracién que el producto cumple con la Norma Técnica Naclonal respectiva: se
debe adjuntar un documento en el que declare el cumplimiento de la Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEM que aplica al producto, en el cual debe constar el nombre y firma
del responsable técnico y el nombre del producto a registrar tal como consta en el
formulario de solicitud.

Para realizar la consulta sobre las Normas Técnicas Ecuatorianas NTE INEN que aplican a
su producto puede ingresar en la pagina web del Servicio Ecuatoriano de
Normalizacion: http://apps.inen.gob.ec/descarga/

Formato de documento de declaracién de cumplimiento de Especificaciones de calidad e
inocuidad del fabricante:

Cuinlad, dia, masy aka

SEFMORES
Agenca Naconal de Regulackin, Vigilanca y Controd Sanario — ARCSA

Presente.-

D mi comsaderacidn

Por medio del presente certfion que el prodwcto.......... (Nombre y marm como se dedara en
&l Tarmulario de walicitud] cumple oon las especficacianes de cabdad & inocuidsd eqtabie ddasy
por @l fabricante.... (Como s dedara en @l formulario de solciud] de acuerdo & los
protocolos y resultados de validacdn.

=

Nombre del Resparsabke Técnico




b) Descripcién general del proceso de elaboracion del producto: s debe adjuntar
un documento en el cual conste el nombre del producto, con una descripcion de todas
las etapas del proceso de fabricacion del producto y debe estar suscrito con nombre y
firma del responsable técnico. Debe declarar, en los casos que aplique, el proceso de
conservacion: ej. Esterilizacion, pasteurizacion, escaldado, refrigeracion, congelacion,
irradiacion, etc.

Formato de Descripcién General del Proceso de Elaboracién del Producto:

Blaboracion del producto.... [Nombre, Marca y Fabricante del producto)

(Ejemplo)

Tewgmenia
mdemae

ok amsda L " T




c) Disefio de la etiqueta o rétulo del producto: se debe adjuntar el proyecto de etigueta, tal
como sera utilizado en la comercializacion en el pais, ajustado a los requisitos que exige

el Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEM 022, v las Normas Tecnicas
Ecuatoriana NTE INEN 1334-1, NTE INEN 1334-2, NTE INEN 1334-3, sobre Rotulado
de Productos  Alimenticios para Consumo  Humano

http://apps.inen.gob.ec/descarga/ v Reglamento de Alimentos (D.E. 4114, R.0. 984,
22/07/1988) y el Reglamento Sanitario Sustitutivo de Etiquetado de Alimentos
Procesados para el consume humaneo (Acuerdo Ministerial 5103, R.O. 318, 25/08/2014).
http://www.controlsanitario.gob.ec/normativa-vigente/

Cuando son varias presentaciones del mismo producto se aceptara una sola etiqueta
con un documento adjunto en el que se especifiqgue que se mantendrd la misma
informacion técnica para todos los proyectos de etiqueta y solo cambiara la informacion
correspondiente al contenido de envase. Situacion similar se aceptara para marcas
diferentes, un solo proyecto de etigueta y el documento adjunto en el que expligue que
lo Unico que cambia es la marca.

La informacion declarada en la tabla nutricional y sistema grafico de |a etigueta debera
estar sustentada en las especificaciones gquimicas, fisico quimicas, realizados al
producto por parte de un laberatorio acreditado por SAE.

5i desea consultar los laboratorios acreditades por el SAE ingresar a la siguiente pagina
web: http://www.acreditacion.gob.ec/

Mota: los datos declarados en el proyecto de etiqueta referentes a la informacién
nutricional vy sistema grifico serdn responsabilidad del fabricante, el proyecto deberd
cumplir con la NTE INEN 1334-2 y los reglamentos que se apliquen para el efecto,

Toda la informacidn declarada serd verificada en el proceso de control posregistro.

Formato de declaracién que el proyecto de etiqueta se aplica a varias presentaciones del
producto



d) Declaracién del tiempo de vida (til del producto: se debe adjuntar un documento en el
cual se especifique el tiempo de vida dtil del producto indicando las condiciones de
conservacion y almacenamiento del mismo con nombre v firma del responsable técnico.

Esta declaracion debe estar sustentada en la ficha de estabilidad del alimento
procesado, la cual debe ser emitida por un laboratorio acreditado por el Servicio de
Acreditacion Ecuatoriano (SAE) (http://www.acreditacion.gob.ec/ Jo a su vez por el
laboratoric de control de calidad del fabricante siempre que cuente con el
certificado de BPM (Buenas Practicas de Manufactura). El informe de resultados del
estudic de  estabilidad debe contener nombre, firma y cargo del técnico
responsable del estudio.

Nota: La ficha de estabilidad y especificaciones quimicas, fisico quimicas y microbiolégicas
del alimento no deberdn ser adjuntados ni serdn revisados en el proceso de inscripcién de
registro sanitarioc por producto de alimentos procesados nacionales, sin embargo dicha
documentacidn serd solicitada durante el control posregistro realizado por la Agencia
Nacional de Regulacién, Vigilancia y Control Sanitario como se establece en el Reglamento
de Registro y Control Sanitario de Alimentos procesados.

e) Especificaciones fisicas y quimicas del material del envase: se aceptara el
documento emitido por el fabricante o distribuidor del envase dirigido al fabricante
del alimento, en el mismo debe constar la naturaleza del material de envase/tapa e
informacion que evidencie que es apto para su uso en contacto con alimentos para
consumo humano. El documento debe estar suscrito con nombre y firma del
responsable de calidad o responsable técnico de la fabricacion o distribucion del
material de envase.

f)] Descripcién del cddigo del lote: debe adjuntar un documento en el cual conste el
nombre del producto con la descripcion del codigo de lote que el fabricante esté
utilizando para identificar su produccion, en el cual conste la descripcion o
interpretacion de dicho codigo gue permita establecer trazabilidad en el producto. En
el documento debe estar suscrito con nombre y firma del responsable técnico.

Lote: es una cantidad determinada de envases de productos alimenticios, con
caracteristicas similares obtenidas en un mismo ciclo de fabricacion, bajo condiciones de
produccidn uniformes que se someten a inspeccién como un conjunto unitario y que se
identifican por tener un mismo codigo o clave de produccion.

Identificacién del lote: es la designacion del producto alimenticio, mediante un codigo,
nimero yfo letra que permite identificar el lote de produccidn vy la fecha de

fabricacion.

Cédigo de lote: un modo simbélico acordado para identificacion de un lote



g) En caso de maquila, declaracion del titular del registro sanitario: en el caso de maguila,
se deberd adjuntar un documento en el que conste la siguiente informacion: el
nombre o razon social del fabricante del producto y su nimero de identificacion

(cédula de identidad, cédula de identidad y ciudadania, carné de refugiado, pasaporte o
RUC.)
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Anexo D: Patente Municipal Preforma

Articulo 11.- Registro de Patentes.- La Direccion de Gestidon Financiera, a través del
Subproceso de Rentas, mantendra un Catastro de Patentes actualizado en archivo fisico y digital

en la pagina web institucional del GADM de Riobamba para la consulta de los contribuyentes e
mnteresados, con los siguientes datos:

I)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Fecha de inicio de actividades:

Numero de registro del contribuyente:

Nombre del contribuyente o razon social;

Nombre del propietario o del representante legal y datos personales:
Calificacion artesanal (de ser el caso);

Numero de cédula de ciudadania o identidad del contribuyente:

Domicilio del contribuyente, teléfono y correo electronico:

Nombre de la actividad de acuerdo al clasificador de actividades econdmicas:
Dirececidn del establecimiento, teléfono v correo electronico;

10) Patrimonio;
11) Croquis de la ubicacion del establecimiento:; y
12) Base imponible vigente.



Formusro

0049964
Valor $ 1
SOLICITUD PARA REGISTRO DE PATENTE PERSONAS NATURALES
[SOLICITUD No. ]
PRIMERA VEZ () RENOVACION () [DiA | ?FE_’.ﬁ“ﬁ_l
[2ade1umo de 2019 \
[ DATOS DEL CONTRIBUYENTE - No. CEDULA DE CIUDADANIA
== APELLIDOS 1 NOMBRES
PATERNO MATERNO fer NOMBRE 2d0 Nombre RUC
e ___ DATOSDELSOLICTANTE = ;
[DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO ‘No. TELEFONO(s) INo. FAX No. CASILLA
ESTA OBLIGADO LEGALMENTE A FECHA DE INICIO DE LA ACTIVIDAD |CAPITAL PROPIO
LLEVAR CONTABILIDAD ECONOMICA EN MILAGRO {ACTUALIZADO)
S0 NO () MES DIA ARO s

~ CLASIFICACION DOMICILIARIA PARA PERSONAS NATURALES QUE EJERCEN ACTIVIDADES
COMERCIALES, INDUSTRIALES O FINANCIERAS EN EL CANTON MILAGRO

CLASEA. DOMICILIO LEGAL EN EL CANTON SIN INSTALACIONES O LOCALES DENTRO DEL CANTON ()
clase s DOMICILIO LEGAL EN EL CANTON CON UNA O MAS INSTALACIONES 0
O LOCALES DENTRO DEL CANTON
clasec, NODOMICILIADAS LEGALEMENTE EN EL CANTON ¥ CON UNA O MAS ol
* INSTALACIONES O LOCALES DENTRG DEL CANTON |
B WRACTVIDADR. & 2= =
PARA EL CASO DE PERSONA
COMERCIAL () INDUSTRIAL () OTROS () EXONERADA J
No. DE RESOLUCION DE ;
| FINANCIERA () ARTESANAL. () ESPECIFIQUE EXONERACION 3
ESPECIFICAR ACTIVIDAD PRINCIPAL YT
RESOLUCION
~ INFORMACION ESTADISTICA -
JESTA AFILIADO A ALGUNA CAMARA DE PRODUCCION? TRARA (L
St () NO 0 1-20 ()201-500 ()
AGRICULTURA () CONSTRUCCION () INDUSTRIA () |p1"so ()mas DE 501 ()
COMERCIO () PEQUERAINDUSTRIA () ARTESANIA () |5y 200()
QUE LA INFORMACION PROPORCIONADA SE SUJETA INSTITUCION)

ESTRICTAMENTE A LA VERDAD DEJANDO CONSTANCIA QUE NOS

DECLARAMOS DE MANERA LIBRE, VOLUNTARIA Y BAJO JURAMENTO, ‘ NO USAR (EXCLUSIVO DE LA
SOMETEMOS A LAS SANCIONES PENALES Y TRIBUTARIAS, PARA EL

_ [RELEQUIDADO
[LIOUIDADOPOR‘ PoR

Anexo E: Permiso del cuerpo de Bomberos

Para los propietarios de los nuevos negocios, es necesario conocer que los permisos de
funcionamiento otorgado por el Cuerpo de Bomberos es un requisito indispensable para la
autorizacion que otorga la municipalidad.

Por otra parte, ademas de ser un documento necesario, €s un mecanismo para garantizar la
seguridad del negocio para que este se encuentre con los debidos implementos de seguridad
y sea apto para ejercer la actividad econémica dispuesta.

Los permisos de funcionamiento se deben renovar cada afio.

Para obtener el permiso de funcionamiento de su local usted debe seguir el siguiente proceso:



e Adquirir un formulario de solicitud de Inspeccidn que se lo compra en las oficinas de
recaudacion de la institucion, y entregarlo lleno con los datos de su negocio en las mismas
ventanillas

e Esperar que el Inspector realice la visita a su negocio, generalmente lo hace en 24 horas
después de haber sido entregada la solicitud

e Una vez realizada la inspeccion de su negocio y haber sido autorizado, se debe acercar a
recaudacion con los siguientes requisitos:

e Informe de inspeccidn del Cuerpo de Bomberos del GADMR

e Copia del RUC o RISE

e Copia del pago del Impuesto Predial del afio en curso.

e Copia del pago de la Tasa de Bomberos del afio en curso.

e Copia de la cédula y papeleta de votacion

e Permiso de funcionamiento anterior en caso de ser renovacion del permiso

e En el caso de bares, discotecas, karaokes, etc, deben adjuntar la copia del USO DE SUEL,
FACTIBILIDAD AMBIENTAL Y SONORIZACION ACTUALIZADO

Nombres y Apellidos * Correo Electronico *

CI/RUC * Nimero Telafonico *

0 [Manme. 13 Carscharas D0 Mammo 10 Caracbaras

Nombre de Local Comercial =

Actividad Comercial *

Escoja su actividad comarcial W

Tamano de su Local

Escoja al tamafo de su local W

Direccion *

Refarancia *



Anexo F: RUC

1.- Instrucciones para el archivo de la documentacion de impresion de documentos

autorizados establecimientos graficos

Conforme se establece en el Reglamento de Comprobantes de Venta, Retencion v
Documentos Complementarios publicado en el Registro Oficial 247 de 30-07-2010,
entre las obligaciones como establecimientas graficos autorizados estan:

v

Imprimir los comprobantes de venta, documentos complementarios y
comprobantes de retencion con los requisitos sefialados en este
reglamento.

Informar al Servicio de Rentas Internas sobre cualguier modificacion que se
hubiere efectuado en los equipos o establecimientos declarados para
obtener la autorizacion.

Expedir facturas por la prestacion de los servicios de impresian.

Cumplir cportunamente con sus obligaciones y deberes formales previstos
en el Codigo Tributario, la Ley de Régimen Tributario Interno y demas leyes
y reglamentos tributarios.

Cumplir permanentemente con los requisitos por los cuales fueron
calificados comao establecimientos graficos autorizados.

Verificar los datos pertinentes en el Registro Unico de Contribuyente (RLUC)
e imprimir obligatoriamente los datos consignados en la autorizacion de
impresion otorgada por la Administracion Tributaria, se podran imprimir
datos adicionales a solicitud del contribuyente.

Verificar la identidad y los datos de los contribuyentes que solicitan la
autorizacion de impresion.

Imprimir y conservar en orden cronologico la autorizacion otorgada por el
Servicio de Rentas Internas, como respaldo de las solicitudes tramitadas.
Las autorizaciones deben encontrarse firmadas por el duefio de la impranta
y por el sujeto pasivo que solicitd |a impresian, una copia de cada tipo de
documento autorizado, debidamente firmado tambigén se archivara junto
con la solicitud.

Declarar en los plazos establecidos la informacion respecto a los trabajos
realizados (30 dias).

Informar al Servicio de Rentas Internas sobre el hurto, robo, extravio o
destruccion de documentos impresos y no entregados al cliente®.



JAnexo 1 - Solicitud de autorizaciones de impresion.

-~

anon SRi
ANEXO 1 - SOLICITUD DE AUTORIZACIONES DE IMPRESION e as

Solicito la elaboracidn de los documentos detallados a continuacion:

Siusted solicitd facturas, desea que éstas tengan |a categorla de negociables: Sl |:| N |:|

Requiero que el sigulente detalle sea consignade dentro de 1a impresion como datos adicionales

Declars que los datos proporcionados en
esta salicitud son exactos y verdaderos, par
lo que asume ka responsabilidad sobre su
presentacion.

Mota: En caso de gue el tramite sea Firmyar de Sxliciiomie
realizado por un tercero debarid adjuntar | Raon ol Apaiidos p sombeen
poder especial o general. .

e P Fchasoome

W Artencioey [nourenio: Comgde rentonics: sigen’e.

it i il i o b i el vl o




Anexo 2 - Confirmacion de la autorizacion de impresion

PREMMIPRESOS

AUTORIZACION DE IMPRESION

Sefiares Imprenta BELTRAN RODRIGUEZ JOSE ROSEHDO Ud. ha sido aubarizado por ) SRI pan realzar &
trabajo da impresidn.

L pgaimnés informacicn = porte de lo aulcrizecion de impresian y debera ssior obbgalor an loa

QuUE IMEIma;

RUC: 1780016515001
Razen Social: CORPORACION FAYORITA C.A.
Miimiar o dha Resolucidn: 5360
Direccién de la Matriz: VIA & COTOGCHOA &Y. GENERAL

ENRIOUEZ M
LML HIUI
I’.‘-ﬁnﬂgndﬁl Establesimisento: 001
Hombee £ ial del Establecimi SUPERMAN

Direcidn del estoblecimiento: AV, GENERAL ENRIZUEZ SM
Fecha de Autarizacién: 17Mayal2041
Fecha de Caducidad: 17/ Mayo/2i12
Hiimere da Autorizacion: 1100284564

Pie de imprenta: 1706447018001, BELTRAN RODRIGUEZ
JOSE ROSEMDO, 1212,

NOTA: Recuarda imprimir 18 leyenda "CONTRIBUYENTE ESPECIAL y 8l Ho da RESDLUCION™ 5365

Dealalle do docamentos autorizades & imprimir:

Racuarda imprimir sate documanto ¥ archivarno assuansal menla.



Anexo 3 - Confirmacion del reporte de impresion

G UMENTOS PREMFPRESDS

Confrmacicn de Reporte de Impresion

Facha de Reporfe: 17-05-2071

RUC: 1701 518001
Rmrdn Sccisl: CORPOMACION FAVORITA T4
Mosnire Coimeeroiall SUPERMAXI

Direobdm de e Manriz) Vs & SOTOOCGHGOS AV, GENERAL
ENMMOUEET S

Cadign dul Extnblcimimmnio: D01
DHreacidn del estableoimientol 4% SEMERAL EMRIGUIEE S
Feoha de Coduoidad) 17Mayoi2 2
Hil m - 11 09Z04E6A
Fie due imprenta: 17THHE-$4TOTE001, BELTRARN ROOMIGUEE
JOSE ROSEMDE, 1212,

CONTRIBUYEMTE EBPECIAL ¥ ol Ho de REROLUCKIN 5368

001-002 FACTUMA T 1200 11301 12000 W

Reapsrds imprimie 8818 documento ¥ Srahivass ssousniioimene, debidamesnts revelado ¥ irmads por e
cariribuyanba.

Sanvico do Meries msmas

COMFIRMACIKH DE RECEPCION POR EL CONTRIBUYENTE

Recibi conforme loa documenics impresce de acuendo al dotalls gue conata en o presente decumenio.
Momibee: Firma:

Cidula:

COMFIRMACION DE ENTREGA POR EL DUERD O REPRESENTANTE DEL ESTARLECIMIENTO GRAFICO

Se enfrega el rabopo reslkzado confarme o depuesio en el Reglamenta de Comprobanies de Venka, Hetencion
Decumenios Complamanianos.

Membro: Firma:
Cédula:



Anexo G: Permiso de Funcionamiento

REQUISITOS PARA OBTENER EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS
REQUISITOS Cerificado |Tidodel  |Categoriza [Métodos yprocesos  (indicarel  [Planosdela |Planosdela [informacion  (Defall de bos
deBuenas |Técrico  |con  |quesevanaemplear |nimerode  (empresacon (empresaa  |referenieal  |produciosa
¢ Préclicas de |resporsable |oforgada  [para: materias primas, empleados  (wbicacidnde |escala 150 |edificio (3)  |fabricarse (3)
0 Manufactura |del porel  |método de fabricacidn, |porsexoy  |equpos  |conla
llj aciualizado  |establecimient| MPRO (1) |envasado y material de (ubicacion:  [siguiendoel |distibucion
. (1y2)  lop) envase, sisemade  [administacio [fdodel  |de dreas (3)
0 almacenamienfode  |n,técnico,  |proceso (3)
TIPO DE ESTABLECIMIENTO \ products Teminado (3) |operarios (3)
Requsto | Requio que se| Requsito . e Requsio que seRequsito que se| Requsito que se) Requiiio que sef Requsito que se
40 |ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS | vetadocn b dmtrenvecadon| " ¥5¢ 608t finokbe adnarexdebe adjnar e e b dtar
) . ) adjumtar enel stema . . . . .
linea ¢l sslema inea el sktema elsstemn | elssema | elsslenm el sstema
1l ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE
' ALIMENTOS
ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION Y
Uil CONSERVACION DE CARNE Y SUS DERIVADOS v Y v Y Y v v Y v
ESTABLECIMIENTOS PARA LA ELABORACION, Y
1412 |CONSERVACION DE PESCADOS, CRUSTACEQS, v 1 v v v v v v
MOLUSCOS Y SUS DERIVADOS
ESTABLECIMIENTOS PARA LA ELABORACION Y
(CONSERVACION DE FRUTAS, LEGUMBRES,
13 HORTALLZAS, TUBERCULOS, RAICES, SEMILLAS, v / v v v v v v
(OLEAGINOSAS YSUS DERIVADOS
ESTABLECIMIENTOS DESTINADOS A LA
1414 [ELABORACION DE ACEITES DE ORIGEN VEGETAL i v v v v | \l v
/0 ANIMAL Y DERIVADOS
1. Reglamento sustitutivo para otorgar Permisos de Funcionamiento a los Establecimientos sujetos a Vigllancia y Control Sanitario; Acuerdo ministerial N° 4712, Suplemento del Registro Oficial
202, 131112014 y sus reformas Acuerdo 4907, Registro Oficial 204, 22-VII-2014 y Acuerdo 5004, Registro Oficial 317, 22-VIL-2014; 2 Emitir politica de plazos de cumplimiento de Buenas
Pricticas de Manufactura para plantas procesadoras de almentos. Registro Oficial 839, 27 de noviembre de 2012, 3, Reglamento de Alimentos, Decreto 4114, Registro Ofical Y84, 22-VII-1988)




2.1. REQUISITOS GENERALES PARA TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS:

Toda persona natural o juridica, nacional o extranjera, para solicitar por primera vez el Permiso de
Funcionamiento del establecimiento  deberd adjuntar escaneados en formato PDF en el Sistema
Informatico los siguientes requisitos:

1. Comprobante de pago cuando corresponda después de haber completado la solicitud y adjuntar los
requisitos solicitados.

Los siguientes requisitos NO son necesarios adjuntarlos porgue serdn verificados en linea con las
instituciones pertinentes.

1. Mdmero de Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o representante legal del
establecimiento.

2. Mumero de cédula y datos del responsable técnico de los establecimientos que lo requieren.

Numero de Registro Unico de Co ntribuyentes (RUC/RISE)

Categorizacidn del Ministerio de Industrias y Productividad (AMEXO 1), categorizacion otorgada por

el Ministerio de Turismo [ANEXD 2).

o

NOTA 1: para el caso de extranjeros gue no se encuentren registrados deberan acercarse a las oficinas de la
Apgencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA a nivel nacional o enviar al correo
soporte.permisos@controlsanitario.gob.ec adjuntado la documentacion que lo habilita para su respectivo
registro de su cédula de ciudadania, identidad, carnet de refugiade o documento eguivalente del
propietario o representante legal del establecimiento.

MNOTA 2: en caso que alguno de los reguisitos mencionados anteriormente no se encuentren registrados en
el sisterma, el usuario deberd acercarse a las oficinas de la Agencia Macional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria - ARCSA a nivel nacional o enviar al correo soporte.permisos@controlsanitario.gob.ec la
documentacidn que |o habilite.




Anexo H: Ingredientes y Proceso de Elaboracion






















Anexo |: Avicola Cecilita

PREFORMA

AVICOLA
CECILITA

"Naturalmente Frescos”

Oficinas Administrativas: Parroquia Cotalo

Planta de Produccion | y Il Canton Peliles Parroguia
Cotala Centra.

Contribuyente Especial Nra, 617

OBLIGADD A LLEVAR CONTABILIDAD: 51

Razon Social / Hombres v Apellidos: ALEX DAMIEL PERALYVO GARCES Identificacion; 1804440079
Fecha Emision: 12/01/2021 Guia Remision:

HP301E5 10.00000 | Cubeta de Hueves Parejo Cecilita Z2.140000 Q.00 1.4

direccion PARROQULA BENITEZ BARRIO SUBTOTAL 0% 0
SAN BLAS CALLFE JUAN

MONTALVO Y VELASCD IBARRA SUBTOTAL Mo objato de VA Li]

COITed alex-danni@hotmail .com SUBTOTAL SIN IMPUESTOS 1.4

DESCUENTO 0,00

ICE L]

IVA12% 2.568

WALOR TOTAL 23,968




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE
CHIMBORAZO

DIRECCION DE BIBLIOTECASY RECURSOSDEL D B R A
APRENDIZAJE

UNIDAD DE PROCESOS TECNICOS
REVISION DE NORMAS TECNICAS, RESUMEN Y BIBLIOGRAFIA

Fecha de entrega: 05/05 /2021

INFORMACION DEL AUTOR/A (S)

Nombres — Apellidos: MARIA JOSE OROZCO CASTRO
ALEX DANIEL PERALVO GARCES

INFORMACION INSTITUCIONAL

Facultad: CIENCIAS

Carrera: ESTADISTICA

Titulo a optar: INGENIERA/O EN ESTADISTICA INFORMATICA

f. Analista de Biblioteca responsable: Lcdo. Holger Ramos, MSc.

0883-DBRA-UPT-2021
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