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RESUMEN

Este trabajo de investigacion tiene como fin la extraccién de datos y el analisis
de estos para determinar la factibilidad de creacion de la empresa
GreenSnacks, la cual se dedica a la produccion y distribucion de nachos

elaborados con platano verde procesado.

Desde la recepcidon de la materia prima, su procesamiento, empaque,
distribucion, hasta que llega al consumidor final, el producto es manejado con
las normas mas estrictas de sanidad, cuidando asi que el cliente quede

satisfecho con el resultado final.

GreenSnacks tiene como objetivo posicionarse en la mente del consumidor, no
solo como una empresa creadora de productos de calidad, sino también como
una empresa con conciencia social, preocupada por el cuidado del medio

ambiente.
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ABSTRACT

This research aims to the extraction and analysis of data, which will help
determine the feasibility of creation of the company GreenSnacks, which is
dedicated to the production and distribution of nachos made with processed

plantain.

From receipt of raw materials, processing, packaging, distribution, until it
reaches the final consumer, the product is handled with the highest standards of
health control, making sure that the customer will be satisfied with the final

product.

GreenSnacks aims to position itself in the minds of consumers, not only as a
creator of quality products, but also as a socially conscious company,

concerned about the care of the environment.
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INTRODUCCION

ANTECEDENTES

Desde 1853 con la invencién de las papas fritas tipo chips en Nueva York por el
chef George Crum, los snacks han sido de gran influencia e importancia en las
dietas de las personas, sea para satisfacer el hambre temporalmente o para
aportar calorias a las diversas actividades del dia a dia, o tan solo por el deseo

por satisfacer un antojo.

Siendo que los snacks han sido muchas veces categorizados como “comida
chatarra”, debido a su alto contenido en grasas, sales y por aportar pocos
nutrientes al cuerpo humano, con el tiempo esto se ha ido cambiando, gracias
a que se han encontrado sustitutos de grasas asi como nuevos métodos de
coccion, con lo cual se logra obtener un producto de mejor calidad, mas

nutritivo y sin dejar de ser atractivo para el gusto de los consumidores.

En la actualidad los snacks mundialmente generan ventas de miles de millones
de ddlares anuales, lo cual lleva a las empresas productoras a una constante

competencia por renovar y aumentar la variedad de productos a ofrecer.

Con lo anteriormente expuesto, sefialaremos que en Ecuador gran parte de la
produccion de platano verde es utilizada para la elaboracién de snacks muy
populares como son los chifles, platanitos salados y dulces. Lamentablemente
en los ultimos afios no se ha renovado ninguno de estos productos, es por esta
razon el deseo de GreenSnacks de aprovechar un “costo de oportunidad” y
crear e introducir al mercado un nuevo snack elaborado a base de platano
verde procesado satisfaciendo asi la necesidad de renovar esta linea de

productos.



JUSTIFICACION

El platano verde en el Ecuador es uno de los productos que generan mas

ingresos para el pais, ya sea con su exportacion o venta dentro del mismo.

Este producto es utilizado en la gastronomia ecuatoriana, en la elaboracién de
platos muy tipicos y representativos. También se procesa a nivel industrial para

la produccion de snacks.

La variedad de productos derivados que se pueden obtener del platano verde
son numerosos, pero lamentablemente las fabricas de snacks no han sabido

aprovechar esto y se han enfocado en la venta de uno o dos subproductos.

Es por esta razén que deseo aprovechar esta necesidad existente de explotar
aun mas el platano verde y crear un subproducto de calidad y que sea de

agrado para los consumidores.



1. CAPITULOI

1.1. Concepto de la empresa

GreenSnacks nacera en principio como una microempresa que procese y
distribuya en el mercado ecuatoriano, nachos horneados elaborados con masa
de platano verde procesado. Contara para el efecto con un claro disefio en los
procesos de posicionamiento en el mercado con su producto el cual estara
presentado en fundas biodegradables de tamafio personal. Su distribucion sera
a través de un furgdn el cual visitara a principales tiendas, mercados y lugares
de expendio que se consideren como ideales y favorables para la oferta de

este producto.

1.2. Hipétesis

Satisfacer la necesidad del consumidor, explotando y sacando provecho de un
producto endémico del Ecuador como lo es el platano verde, al crear una
mayor variedad de productos derivados de este en el campo de los snacks,
mas especificamente con la creacién de nachos elaborados con masa de
platano verde procesado, producidos con estandares de la mas alta calidad y

procesos eco amigables.

1.3. Objetivos del proyecto

1.3.1. Objetivo general del proyecto

e Determinar la factibilidad de creacion y operacion de la empresa
GreenSnacks, produciendo y comercializando nachos elaborados a

base de masa de platano verde.
1.3.2. Objetivos especificos

Objetivos financieros

e Determinar costos reales para la creacion de la empresa GreenSnacks.



e Determinar costos de maquinarias, equipos y contratos a terceros
necesarios para la producciéon y comercializacion de los nachos de

verde.
e Determinar costos que generaria la operacién de la empresa.
Objetivos de marketing

e Realizar un estudio de mercado para determinar el segmento al que ira

enfocado el producto.

e Determinar a través de encuestas las preferencias de los consumidores

y asi saber si el producto tendra acogida en el mercado.

Objetivos ecolégicos

e Elaboracion de normas para que los procesos de producciéon tengan los
menores efectos negativos en lo que respecta al cuidado del medio

ambiente.



2. CAPIiTULOII

2.1. Gastrondmico

2.1.1. Usos gastronémicos

En lo que respecta a la gastronomia la forma mas comun de consumo del
banano es como una fruta, ya sea servida en postre o ingerida directamente

después de ser pelada.

Existe una inmensa variedad de platillos que pueden ser preparados con esta

fruta, como helados, dulces, tortas, etc.

Una de las desventajas que presenta este fruto para la gastronomia es su
rapida oxidacién al contacto con el aire, por lo cual en muchas ocasiones debe
ser consumido inmediatamente después de pelado o conservarlo por un corto
plazo en una solucion de limon o citrico que altere su PH y ayude a que este no

se oxide con tanta facilidad.
2.1.2. Su importancia en los cultivos.

Por la gran cantidad de hibridos, variedades y clones que existen de las plantas
de Platano, dan como resultado frutos de distintos tamanos, formas, sabores y
consistencias, haciendo de estos, un alimento muy versatil, ademas de tener
otro tipo de usos aparte de los gastrondmicos, como los medicinales y

artesanales en los que sus hojas y tallos tienen importantes aplicaciones.

Cabe destacar que su valor nutricional es alto en vitaminas A y C, foésforo y
potasio, aunque contiene en pequefas cantidades otros minerales y vitaminas

y su valor caldrico es alto.

Una vez que el fruto es cosechado, se pueden usar los tallos, hojas, flores y
raiz, para elaboracion de harina, vinagre, papel, tortas, madera procesada,
alimentos para animales, tinturas entre muchos otros usos. Es por esta razon la
gran dedicacion que los paises tropicales tienen en su cultivo, ya que aparte de
ser un alimento relativamente econdmico, tiene muchos subproductos de

mucha importancia.



Los platanos maduros y verdes, se los pueden consumir cocinados en agua,
triturados, en sopas, etc. Pero tienen como preparacion tipica la fritura en
aceite o mantequilla y de ahi parten muchos derivados de preparaciones que

varian entre paises y sus costumbres gastrondmicas.

En el Ecuador el platano es de gran importancia dentro de la dieta alimenticia,
en especial en la zona de la costa ecuatoriana, donde su cultivo es masivo y
asi mismo su consumo, ya sea como acompanante, guarnicion o género

principal dentro de un platillo.

El platano dentro del Ecuador es también de vital importancia en la
alimentacion de ganado, aves de corral, cerdos y en general de animales cuya

carne es de tipico consumo.
2.1.3. El platano verde en el mundo

Pese a que esta establecido que el origen de las Musaceas se dio en el
sudeste asiatico, Africa es el principal productor y exportador de platano a nivel

mundial, esta distribucion inicio hace cerca de 2000 afios.

En la cultura Hindu, el rebrote del platano simboliza fertilidad y prosperidad, y
sus hojas y ornamentos son utilizados en ceremonias de matrimonio. También
es considerada como una planta de la buena suerte, por lo que muchas veces

se encuentra ejemplares aislados en campos de arroz.

En la actualidad el platano y sus variedades comerciales son cultivados en
todas las regiones tropicales de muchos paises; siendo asi la fruta tropical mas
cultivada y una de las cuatro mas importantes a nivel mundial, después de la

uva, los citricos y la manzana.
2.2. Datos del sector

2.2.1. Actualidad en el sector

El cultivo de platano (Musa AAB), representa un importante sostén para la
socio-economia y seguridad alimentaria del pais. Desde el punto de vista

socioecondmico, el platano genera fuentes estables y transitorias de trabajo,



ademas de proveer permanentemente alimentos ricos en energia a la mayoria
de la poblacién campesina. Actualmente se reportan en el pais un total de
144981 hectareas de cultivo de platano, de las cuales 86712 estan bajo el
sistema de monocultivo y 58269 se encuentran asociadas con otros cultivos
(INEC, 2011). La mayor zona de produccion de esta musacea es la conocida
como el triangulo platanero, la cual abarca las provincias de Manabi, Santo
Domingo y los Rios con 52612, 14249 y 13376 ha, respectivamente. Las
principales variedades explotadas en estas zonas son el “Dominico”, que se lo
destina principalmente para el auto-consumo y el “Barraganete” que se lo
destina en su mayor parte a la exportaciéon, estimandose que anualmente se

exportan alrededor de 90000 TM de este cultivar.

Parte de los cultivos son exportados, y la otra parte distribuidos al resto de
provincias del Ecuador, donde son adquiridos por empresas como materia
prima para produccion de snacks, o a intermediarios como mercados y tiendas

para su comercializacion.

Tomado de: (http://www.iniap.gob.ec)
2.21.1. El platano verde en el Ecuador

Sobre la llegada del platano al Ecuador, la teoria mas valida es que la planta
fue llevada a Espaia por los arabes y de ahi traida directamente a América del

sur por los colonizadores y principalmente por sus esclavos nativos de Africa.

Ecuador es un importante productor de platanos a nivel mundial. A pesar de su
pequeno territorio a comparacion de otros paises productores, produce

alrededor del 10% de la produccion mundial.

Segun estadisticas, en Ecuador se cultivan cerca de 6 millones de toneladas de
platanos, de las cuales en su mayoria se exporta, razon por la cual se conoce a

nuestro pais como el primer exportador de platanos a nivel mundial.

Otros paises como China, India y Africa, producen en mayor cantidad, pero el
consumo interno que tienen, no permiten que la cantidad de producto que

exportan iguale a las cifras exportadas por Ecuador.



El clima en Ecuador facilita mucho el cultivo de platanos y muchas otras frutas
tropicales exoticas para otras naciones. Otro factor influyente importante en el
cultivo, es la ubicacién de nuestro pais, ya que esta permite una produccion
constante durante todo el afio, sin interrupciones por cambios de estaciones

climaticas.

Es por estas y muchas otras razones que el platano y el banano ecuatoriano,
es muy cotizado y valorado mundialmente y muchas veces catalogado como el

mas sabroso de todos.
2.2.2. Proyecciones del sector

El mercado de los snacks en el Ecuador promete un gran futuro, ya que hoy en
dia la venta de alimentos empacados y snacks ha incrementado
significativamente. Se dice que es la era donde se da mas importancia al
tiempo que a unas buenas costumbres alimenticias. Es decir, en la actualidad
las personas promedio prefieren ahorrarse el tiempo de cocinar o de ir a un
restaurante y compran productos alimenticios previamente elaborados, los
cuales satisfacen su antojo o deseo de comer por un corto periodo, que es

aprovechado para desarrollar otras actividades a las que les dan mas prioridad.
2.2.3. Datos generales de la provincia

Provincia: Pichincha.

PEDROMONCAYO 144 L)
A CAYAMBE 2

3
§
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Figura 1, Ubicacion de la ciudad de Quito dentro de Pichincha, tomado de
WwWWw.Zzonu.com




Capital: Quito.
Superficie: 13.000 Km2.

Poblacion: 2°600.000 Habitantes.
2.2.3.1. Municipios / cantones

Quito

Es la capital del Ecuador. El centro histérico de Quito es declarado Patrimonio
Cultural de la Humanidad.

Cayambe
Ubicado en las faldas del nevado Cayambe.

Mejia
Un cantén en el sur de Quito con paisajes interesantes y fuentes de aguas
importantes.

Pedro Moncayo

Ubicado en el norte de Quito.

Ruminahui

Nombrado asi en honor al famoso guerrero Inca, queda en el suroriente de
Quito.

Santo Domingo de los Colorados

Es el canton tropical de la provincia Pichincha y es el centro comercial que une
la costa y la sierra del Ecuador.

San Miguel de los Bancos

Un cantén con bellas cascadas y pueblos hermosos como Mindo con su
Bosque Protector y otras ofertas turisticas.

Pedro Vicente Maldonado

Ubicado en el noroccidente de Quito, y tiene un clima subtropical y todavia
bastante recursos naturales.



10

Puerto Quito
Esta en el noroccidente de Quito cerca de la Concordia con un clima tropical.

2.2.3.2. Condiciones Demograficas

La tasa de crecimiento de esta provincia es una de las mas altas del pais; mas
del 70% de la poblacién se encuentra en el sector urbano, como es el caso de
Quito, la capital de la Republica, que junto con Guayaquil son los mayores
centros poblados de la nacion.

Un aporte considerable a este fenomeno lo constituyen los inmigrantes del
campo y de otros sectores de la patria.

2.2.3.3. Orografia

La provincia del Pichincha se encuentra en la hoya de Guayllabamba o de
Quito. La parte de Los Andes se encuentra atravesada por la linea ecuatorial,
la cual divide a la Tierra en dos hemisferios, Norte y Sur.

2.23.4. Clima

El clima en pichincha es muy variable, y este se podria decir que cambia de
acuerdo con la altura de cada zona de la provincia, como por ejemplo, existen
zonas de tropical humedo y tropical monzdn al occidente de la provincia; el
centro y sector oriental estan influenciados por climas, meso térmico humedo y
semi humedo, meso térmico seco, de paramo y geélido.

Debido a que el Ecuador esta ubicado en la linea ecuatorial, este no cuenta
con las cuatro estaciones bien definidas. En el transcurso del ano, se pueden
sentir cambios de clima de verano a invierno, pero durante cualquiera de estas
dos estaciones, se pueden presentar tipos de clima variados, desde dias
soleados temprano en la mafana y por la tarde, lluvias torrenciales en las que
en ocasiones hasta cae granizo.

2.2.3.5. Limites Provinciales

Norte: Esmeraldas e Imbabura.
Sur: Cotopaxi y Los Rios.
Este: Napo y Sucumbios.

Oeste: Esmeraldas y Manabi.
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Sucumbios

Santo Domingo
delos
Tsachilas

Figura 2, Mapa con limites provinciales, tomado de www.in-
quito.com

2.2.3.6. Desarrollo de la ciudad
2.2.3.6.1. Recursos Naturales

Pichincha cuenta con la mas variada produccion agropecuaria, representada
por cultivos de papa, cebada, haba y pastizales, en las zonas altas, trigo, maiz,
legumbres, frutas en los valles y laderas bajas. En el area occidental se cultiva

café, arroz, cacao, yuca, banano, palma africana y frutales propios del tropico.

La ganaderia es una importante fuente de ingreso. La crianza de ganado
bovino ha permitido una notable produccién de carne y leche. El sector avicola
también se ha constituido, en un significativo rubro econémico. La actividad
industrial es una de las mas representativas a nivel nacional. La mayoria de
agroindustrias estan encaminadas a la produccion alimenticia, textil, licorera,

quimica-farmacéutica, metalmecanica y automotriz.

Provincia llena de fértiles y hermosos valles de clima primaveral, en donde se
encuentran pintorescos poblados que manchan de blanco el fondo verde que

alfombra toda la region.

En el sector minero, las actividades se han encaminado basicamente a la
explotacion de canteras que permiten la obtencion de materiales para la

construccion.
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Comercio:

Alimentos (produccion y agricultura), ropa confeccionada, automoviles,

maquinaria, minerales y bebidas, entre otros.

MundoAnuncio j

Figura 4, Ganaderia en Pichincha,

Figura 3, Sembrios y produccion tomado de

agricola, tomado de .
www.mundoanuncio.com.ec

http://sangolqui.olx.com.ec

Industrias:

Entre las provincias de Pichincha y Guayas esta concentrada casi la totalidad
de la produccion industrial ecuatoriana. Dentro de Pichincha, la concentracion
se presenta en el canton Quito. Entre las ramas industriales que se han
desarrollado estan las siguientes: Alimentos y bebidas, textiles, industrias del
cuero, de la confeccioén, de la madera, de productos quimicos y farmacéuticos,

industrias metales basicas, de maquinaria y equipo, de artes graficas.

2.3. Datos generales del producto

2.3.1. Referencia de la materia prima

Los bananos y platanos representan el cultivo fruticola numero uno en el
mundo, tanto en términos de produccion, alrededor de 98 millones de toneladas
anuales, como de comercio, valorado en mas de US$ 4306 millones. El platano

es considerado una de las primeras frutas cultivadas por el hombre, existen
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referencias de este en escritos de hace varios siglos, asi como tallados en

paredes de templos Budistas que fueron edificados en el afio 850 a.C.

En India tienen la creencia de que la banana entre los anos 500 y 600 a.C. se
la consideraba como el fruto del Paraiso y que esta es la fruta que Eva ofrecio
a Adan.

Alejandro Magno y sus ejércitos contaban de su cultivo en la parte baja del
valle del Indo en la India, en el afo 327 a.C., donde previamente ya existian

referencias escritas entre los anos 600-500.

En el sur de China el cultivo de este fruto también se remonta a tiempos muy
antiguos, donde existen escrituras del periodo reinante de la dinastia Han (206-
220), ahi mencionan que su cultivo se practicaba desde hace mas de 2000
afnos. Debido a estos hallazgos, por mucho tiempo se creyd que la India y

China fueron los primeros paises en cultivar los bananos y platanos.

Sin embargo tras varias misiones y estudios realizados en este tema, a
mediados del siglo pasado, mostraron que el origen mas probable se dio en el
sudeste Asiatico, en la region Indo Malaya y al noreste de Australia. Teoria que

todavia se discute.

Con el tiempo su cultivo se fue regando desde Indonesia hasta Hawai y

Polinesia.

Escritos y citas en la poesia épica budista, relatan referencias de su cultivo en
los afios 500 y 600 a.C. y sugieren la existencia de un fruto clon muy parecido

al platano pero con un tamafo bastante superior.

Muchos autores parecen coincidir que esta planta llegd al Mediterraneo una

vez que este fue conquistado por los arabes en el afo 650 d.C.

En el Africa fue llevado de la India, a través de Arabia, y luego atraveso Etiopia
hasta el norte de Uganda en el afio 1.300 d.C., aunque esta teoria ha sido muy
polémica ya que hay pruebas de que existi6 un contacto bastante prolongado
con la fuente original de los clones, lo que demuestra que su presencia es mas

antigua en el continente africano.
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Por esta razén es que siempre se escucha decir que el platano se originé en
Africa. Luego en Europa se tecnificé su cultivo y se convirtié en una econémica

pero importante fuente de alimentacién.

Europa escuché acerca de la existencia del platano en el siglo 11l a.C. debido a
la influencia que existia por parte de los esclavos y comerciantes provenientes
de Africa Occidental, pero era considerado como un fruto exético que solo
llegaba ocasionalmente a los puertos de la zona, como abasto alimenticio de
los tripulantes en los barcos, los cuales lo consumian para mejorar su
alimentacion en las travesias que emprendian desde los Mares del Sur, donde

adquirian dichos frutos.

De esta manera es que los espafoles y portugueses conocieron y adoptaron el
consumo del platano y el banano; y en la colonizacion lo trajeron a Sudamérica

en el siglo XVI.

En el siglo XIX se comienza el cultivo del platano en América Central y Sur, y a
comienzos del siglo XX este se convierte en uno de los principales frutos
cultivados en estas regiones. Lo que generd su exportacion de los paises
tropicales, volviéndose asi en el cuarto producto mas cultivado, exportado vy

consumido a nivel mundial.

Acido citrico: El acido citrico (E-330) y sus sales se pueden emplear en
practicamente cualquier tipo de producto alimentario elaborado, como agente

secuestrante de metales y sinérgico de antioxidantes o como acidulante.

El acido citrico es un componente esencial de la mayoria de las bebidas
refrescantes, a las que confiere su acidez, potenciando también el sabor a

fruta. Con el mismo fin se utiliza en los caramelos, en pasteleria, helados, etc.

Es también un aditivo especialmente eficaz para evitar el oscurecimiento que
se produce rapidamente en las superficies cortadas de algunas frutas y otros
vegetales. El acido citrico contribuye a retardar el pardeamiento enzimatico, ya
sea por su efecto quelante sobre el cobre o por la disminucion del pH, ya que el
pH de la enzima esta entre 6 y 7 para la mayoria de las polifenoloxidasas

presentes en los alimentos
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2.3.2. Caracteristicas botanicas

El platano y el banano provienen de plantas herbaceas con pseudotallos
aéreos que se originan de cormos carnosos, en los que se desarrollan

numerosas yemas laterales “hijuelos” o "hijos”.

Figura 5, planta productora de platano

verde, tomado de www.ecured.cu

Igualmente se lo identifica dentro del grupo de las musaceas, la cual es una
planta perenne con rizoma corto y tallo aparente o falso. Las variedades que
existen en la actualidad son el resultado del cruce entre las primeras plantas
originarias del Asia, las especies musa balbiciana y musa acuminata, las cuales
en un principio contenian semillas, lo cual ha variado en la actualidad y ya no

tienen una semilla viable.

Muchas veces se confunde a la planta del platano y el banano como si fuera un
arbol, pero no es mas que una megaforbia, es decir una hierba gigante. Al igual
que las demas especies de Musa, estas también carecen de un verdadero
tronco y en su lugar poseen vainas foliares, que se desarrollan formando
estructuras llamadas pseudotallos de hasta 30 cm de diametro basal, y

alcanzan los 7 m de altura.

En un principio el platano y el banano estaban llenos de semillas y no eran mas
grandes que 6 u 8 centimetros. Esto ha variado debido a la influencia y
manipulacion del ser humano hacia el fruto, creando asi una version comestible
como la que conocemos todos. La accion humana la ha convertido en la

version comestible actual.



2.3.3. Valor nutricional

Tabla 1, valor nutricional por cada 100 gramos de platano verde.

COMPONENTE CANTIDAD
Calorias 85 kcal
Agua 75.7 gr
Proteinas 1.1gr
Carbohidratos 22.0gr
Fibras 0.6 gr
Vitamina A 190 Ul
Vitamina B1 0.05 mg
Vitamina B2 0.06 mg
Vitamina B6 0.32 mg
Acido nicotinico 0.60 mg
Acido pantoténico 0.20 mg
Acido malico 500 mg
Acido citrico 150 mg

SALES MINERALES

Acido oxalico 6.40 mg
Sodio 1.00 mg
Potasio 420 mg
Calcio 8.00 mg
Magnesio 31.0 mg
Hierro 0.7 mg

Cobre 0.2 mg

Fosforo 28.0 mg
Azufre 12.0 mg
Cloro 125.0 mg

Tomado de www.botanical-online.com/platanos1.htm

2.3.4. Descripcion general del producto

16

Una vez definidas las caracteristicas, componentes y beneficios que nos brinda

la materia prima de los productos elaborados por GreenSnacks, podemos

determinar los datos generales de los Nachitos Verdes.
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La elaboracion de este producto se la ejecutara en el taller de GreenSnacks,
bajo las mas estrictas normas de sanidad, manejando procesos estandarizados
desde que la materia prima ingresa, es procesada, hasta que es entregada al

consumidor final.

Cuando se recepta el platano verde, este es cocinado en agua hasta que
pueda ser procesado y se cree una masa agregando un porcentaje
determinado de agua de la coccion, esta debe quedar estable, es decir que no
se quiebre ni este muy sobre hidratada. Luego se agregan conservantes para
alargar la vida util del producto y que este llegue a manos del consumidor como
si estuviesen recién horneados, cabe destacar que ninguno de estos

conservantes es dafino para la salud.

Previo al proceso de coccion, la masa es estirada, cortada, y colocada en
bandejas de horno. Se hornean los nachos hasta su punto y son llevados a la
planta empaquetadora, donde una vez concluido el proceso, los nachos son

distribuidos a los intermediarios.

2.4. Factores del macro entorno

2.4.1. Factores econémicos generales

En la dltima década en el Ecuador se ha implementado un proceso en el cual
se esta protegiendo y potencializando el producto nacional. Esta medida se la
ha tomado con el objetivo de buscar abrir puestos de trabajos, y mejorar la
produccion nacional. De esta manera mantener la liquidez interna.

Tomado de:  http://exwood.wordpress.com/2011/01/04/macro-entorno-del-
ecuador/
En las décadas de los sesentas y setentas se tuvo un crecimiento considerable

del PIB (6.7% en promedio anual).

Sin embargo, las dos décadas siguientes se consideran décadas perdidas, el
crecimiento promedio del PIB fue de apenas 1.9%. En la ultima década

Ecuador retoma la senda de crecimiento sostenido e importante con un ritmo
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de crecimiento promedio anual del PIB de 4.4%. Para el periodo de estimacion

2011-2015 el crecimiento promedio seria del 4.6%.

El crecimiento econémico del periodo 2012-2015 (4.07% en promedio), esta

relacionado con el dinamismo en la actividad econémica que empezé en 2008.

2012- 2013: inversion publica, especialmente en los sectores petrolero e

hidroeléctrico alimenta la inversion privada y el consumo de los hogares.

2014-2015: mayores niveles de inversion, especialmente en el sector minero y

en la nueva Refineria de “El Pacifico”.

El deflactor del PIB que sintetiza las variaciones de los precios de todos los
bienes y servicios producidos y comercializados en el pais, no registra fuertes

variaciones.

Importaciones de bienes y servicios: Estan asociadas al crecimiento previsto
de la economia y a la fuerte inversion publica (Sector petrolero e infraestructura

y proyectos estratégicos).

Consumo de Hogares: Correlacionado con la recuperacion de los ingresos de

los hogares y del empleo productivo.

Consumo del Gobierno: Crecimiento asociado a la re estructuracion vy

eficiencia del sector publico.

Formacién bruta de capital fijo total: Dinamismo por la construccion de
nuevas centrales hidroeléctricas, nueva refineria y en nuevas inversiones para

incrementar la produccién petrolera y minera.

Exportaciones: Crecimiento en volumen y valor de exportaciones petroleras y
no petroleras, especialmente de productos no tradicionales, como resultado de

la aplicacién del Codigo de la Produccion.

Por su parte la balanza comercial no petrolera mantendria saldos negativos,
que van de los USD -8,481 millones en 2012 a los USD -6,730 millones en
2015. Dicha evolucion obedece al hecho de que a menor superavit de la

balanza petrolera, menor déficit de la balanza no petrolera.
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En todo caso, la balanza comercial sera negativa en casi todo periodo: 2012 (-
1,450 millones), 2013 (-573 millones), 2013 (-298 millones) y solo en 2015 es
positiva (183 millones), lo que implicaria una mejora en situacion del sector

externo para los préximos afos de planificacion cuatrianual.

Predicciones tomadas del PDF de “SUPUESTOS MACROECONOMICOS 2012

—2015” por el Banco Central del Ecuador.
2.4.2. Factores demograficos

Los datos generados por el INEC informan que en el 2010, aproximadamente
14.233.900 de personas habitan Ecuador.

En lo referente al sexo de la poblacion, se puede establecer que alrededor del

49,4% se encuentra compuesta por hombres, y un 50,6% por mujeres.

Estas cifras varian aun mas a favor de las mujeres en las provincias de la sierra
central ecuatoriana. Aproximadamente el 66% de la poblacion reside en los

centros urbanos, mientras el resto se desenvuelve en el medio rural.

De todos estos datos, se estima que la poblacién consumidora de snacks
dentro del Ecuador es del 32.7%, porcentaje el cual podriamos definir como

clientes potenciales.
2.4.3. Factores politicos

La politica en el Ecuador ha sido un tema muy polémico y de opiniones
divididas durante el ultimo periodo presidencial. Las decisiones tomadas por el
primer mandatario Ecuatoriano, han sido muy cuestionadas tanto por politicos

como por el pueblo.

Una de las ventajas que nos ha dado este actual gobierno es el apoyo al

desarrollo del producto nacional.

Esto lo ha logrado frenando un poco las importaciones, aumentando los
impuestos a estas, e incentivando al pequeno productor ecuatoriano, a crear

productos de calidad que sean aceptados por el mercado.
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El periodo presidencial actual esta por concluir, por lo cual se debera estar a la
expectativa de cual sera el proximo mandatario y las decisiones que este tome

y que puedan afectar al sector interesado.

2.4.4. Factores legales

2441. Permisos de funcionamiento

Pasos para legalizar negocio en la ciudad de Quito:

PASO 1: Obtener el RUC (Registro Unico de Contribuyentes) en el SRI.
¢ Original y copia a color de la Cédula de Identidad vigente.
¢ Original y copia del certificado de votacion.

e Original y copia de cualquiera de los siguientes documentos que

indique la direccion del lugar en el que se realizara la actividad:

¢ Planilla de servicios basicos (agua, luz, teléfono). Debe corresponder a

uno de los tres meses anteriores a la fecha de inscripcion.

e Estado de cuenta bancario o del servicio de television pagada, o de
telefonia celular, o de tarjeta de crédito. Debe corresponder a uno de los
ultimos tres meses anteriores a la fecha de inscripcion. Unicamente los
estados de cuenta bancario y de tarjeta de crédito deberan encontrarse

a su nombre.

e Contrato de arrendamiento (puede estar vigente 0 no) conjuntamente
con el comprobante de venta valido emitido por el arrendador
correspondiente a uno de los tres meses anteriores a la fecha de
inscripcion. El emisor del comprobante debera tener registrado en el

RUC la actividad de arriendo de bienes inmuebles.

e Escritura de propiedad o de compra y venta del inmueble, debidamente
inscrita en el Registro de la Propiedad, o certificado del registrador de la
propiedad el mismo que tendra vigencia de 3 meses desde la fecha de

emision.
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e Certificacién de la Junta Parroquial mas cercana al lugar de domicilio,

solo en caso de que el predio no esté catastrado.

e Artesanos: Calificacion artesanal vigente emitida por el organismo

competente: Junta Nacional del Artesano o MIPRO.

Tomado de www.sri.gov.ec

PASO 2: Obtener la Licencia Metropolitana de Funcionamiento otorgada por el

Municipio de Quito.

e Formulario Unico de Licencia Metropolitana de Funcionamiento.
e Copia del RUC.

e Copia de la Cédula de Identidad del Representante Legal.

e Copia de la Papeleta de Votacion del Representante Legal.

¢ Informe de Compatibilidad de uso de suelo.

e Para establecimientos que requieren control sanitario: Carné de salud

del personal que manipula alimentos.
e Persona Juridica: Copia de Escritura de Constitucién (primera vez).
e Artesanos: Calificaciéon artesanal.

Requisitos adicionales para los establecimientos que deseen colocar publicidad

exterior:

e Autorizacién notariada del duefio del predio (en caso de no ser local

propio).

e En caso de propiedad horizontal: Autorizacion notariada de la Asamblea

de Copropietarios o del Administrador como representante legal.

e Dimensiones y fotografia de la fachada del local (ESTABLECIMIENTOS
CON PUBLICIDAD EXISTENTE).
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Dimensiones y bosquejo de como quedara la publicidad (PUBLICIDAD
NUEVA).

Tomado de www.quito.gov.ec

PASO 3: Obtener el Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos

Informe de Inspeccidn.

Copia de la Cédula de Identidad del representante o copropietario.
Copia de RUC.

Copia del permiso del afo anterior.

Copia de la patente municipal.

Para artesanos:

Informe de Inspeccidn.

Copia del certificado artesanal.

Exoneracion del municipio.

Copia de la Cédula de Identidad del representante o copropietario.
Copia de RUC.

Copia del permiso del afo anterior.

Tomado de Cuerpo de Bomberos de Quito.

PASO 4: Obtener la Calificacion Artesanal Autonoma (para los que quieran

inscribirse como artesanos).

Solicitud de la Junta Nacional de Defensa del Artesano (adquirir

formulario).
Declaracion juramentada.

Copia de la Cédula de Ciudadania.
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e Copia del Certificado de Votacion.
e Foto a color tamafio carné actualizada.
e Tipo de Sangre (Cruz Roja Ecuatoriana).
Carné del Gremio Actualizado.
Tomado de, Junta Nacional de Defensa del Artesano Quito.

PASO 5: Obtener el Permiso de Funcionamiento emitido por el Ministerio de

Salud (para los establecimientos que requieren control sanitario).
e Solicitud de Permiso de Funcionamiento.
e Planilla de inspeccion.

e Copia del titulo profesional del responsable en caso de ser industria y

pequena industria.
e Certificado del titulo profesional del CONESUP.
e Lista de productos a elaborar.

e Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industria

y pequefia industria).
e Planos de la planta con la distribucién de las areas correspondientes.
e Croquis de la ubicacién de la planta.
e Documentar procesos y métodos de fabricacion, en caso de industria.

e Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la

empresa.
e Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

e Copia del certificado de salud ocupacional emitido por los centros de

salud y el Ministerio de Salud.

e Copia del RUC del establecimiento.
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e Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.
244.2. Afiliacion a la camara de comercio
Requisitos: Personas Naturales
Ecuatorianos

e Llenar la solicitud de afiliacion.

e Fotocopia de la cédula de ciudadania.
Extranjeros

e Llenar la solicitud de afiliacion.

e Fotocopia del pasaporte o cédula de residencia.

e Fotocopia del censo otorgado por Migracion.
Personas Juridicas

e Llenar la solicitud de afiliacion.

e Fotocopia simple de la escritura de constitucion de la empresa.

e Fotocopia de la resolucion de la Superintendencia de Compafiias. En
caso de bancos o instituciones financieras, la resolucion de la
Superintendencia de Bancos y, en caso de sociedades civiles o

colectivas, la sentencia del juez.
e Fotocopia de la cédula o pasaporte del representante legal.
Apoderados
e Llenar la solicitud de afiliacion.

e En todos los casos, adicionalmente a la presentacion de estos
documentos, el solicitante debera realizar el pago de la cuota de

inscripcion a la Camara de Comercio.

e Fotocopia de la escritura de poder conferido.
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e Para las personas naturales, el valor a cancelar depende del capital que

haya sido declarado para la afiliacion.
e Fotocopia de la cédula o pasaporte.

e Para las personas juridicas, el valor a cancelar depende del capital

suscrito en las escrituras de constitucion de la empresa.

Este pago inicial por afiliacion debe realizarse en efectivo o con cheque

certificado a nombre de la Camara de Comercio de Quito.
Proceso

Luego de ser revisada en Afiliaciones, la documentacion es ingresada al

sistema. Cuando el solicitante realiza el pago, queda inscrito como socio activo.

A las personas naturales se les entrega un certificado -que debera ser
legalizado por un juez de lo civil- y el certificado de afiliacién, documentos que

habilitan la peticién de una matricula de comercio en el Registro Mercantil.

Las personas juridicas reciben un certificado de afiliacion que les permite

inscribirse en el Registro Mercantil.
2.4.4.3. Cumplimiento de la normativa nacional

Debera cumplirse con todo lo estipulado en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 2 561:2010.

2.5. Estrategias competitivas

El snack que se va a ofrecer es un producto de consumo y dentro de esta
categoria entran todos aquellos productos de conveniencia, que se
caracterizan por ser consumidos con cierta frecuencia, de forma inmediata y

con un esfuerzo minimo de comparacion.

Una vez dicho esto y conociendo cual sera nuestra competencia tanto directa
como indirecta, podriamos definir la estrategia a utilizar, la cual estara
consiente en que se entrara a competir en un mercado oligopdlico, es decir, un

mercado el cual esta dominado por dos o tres productores principales y con
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una participacion minima de otras empresas pequefas, por esta razon la
estrategia de GreenSnacks sera establecer caracteristicas diferenciadoras,
capaces de conseguir en un mediano o largo plazo un posicionamiento

aceptable.
2.5.1. Analisis de competencia

La corporacion PepsiCo Inc, que tiene a su mando a la empresa Snacks
América Latina a través de su marca Frito Lays, es la dominante del mercado
tanto a nivel nacional como mundial ofreciendo gran diversidad de productos
entre los que destacan Papas Lays, Doritos y Cheetos, logrando facturaciones
anuales que sobrepasan el billon de ddlares por cada uno de sus productos. Su
estrategia, en esta parte del continente, se basa en absorber a todas aquellas
empresas que disputen su liderazgo ademas de realizar grandes inversiones

en publicidad y marketing.
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3. CAPITULO I

3.1. Oportunidad de negocio

El mercado de los snacks elaborados con platano verde no ha sido
aprovechado por completo, existen varios sub productos con gran potencial
que no han sido comercializados aun y que no son de conocimiento de la

mayoria de consumidores.

La oportunidad de crear y comercializar un nuevo producto a base de platano
verde es grande, ya que este es un producto que es muy vendido en otro tipo

de presentaciones de snacks que tienen gran acogida.

Han pasado varios afios sin que un nuevo snack elaborado con platano verde
haya sido introducido al mercado, generando asi una necesidad de innovar vy
presentar un nuevo producto que sea del agrado del consumidor, como lo

seran los nachos de verde.

3.2. Breve muestreo del segmento de mercado

3.2.1. Segmento del mercado

Los productos elaborados por GreenSnacks iran dirigidos a hombres y
mujeres consumidores de snacks de todas las edades y clases econdémicas
existentes, aportando energia a nifios en las escuelas, hasta satisfaciendo

deseos de hambre o placer a ejecutivos y adultos mayores.
Latitud: Ecuador — Quito.

Emplazamiento: Al ingreso noreste de la ciudad de Quito, por la Av. Libertador

Simon Bolivar.
Colindancia: Colinda con el canal de television “Telesucesos”.
Entorno: Movimiento de casas automotrices de la ciudad.

Paisaje: Urbano.
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3.2.2. Zona de ubicacion
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Figura 6, zona del montaje del negocio, tomado de

GreenSnacks estara ubicada en la zona norte de la ciudad de Quito, en la Av.
Eloy Alfaro N40-437 y Av. De los Granados sector El Batan.

En esta direccion GreenSnacks cuenta con un bien inmueble propio, lo cual es

conveniente en cuestion de costos para la empresa.
Otra ventaja de esta ubicacién es el estar cerca de la Avenida Libertador.

Simon Bolivar, lo que facilitara la distribucion de productos hacia los principales
supermercados ubicados a lo largo de la ciudad de Quito y la cual también

conduce a las principales ciudades del Ecuador.
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4. CAPITULO IV

4.1. Nombre de la empresa

GreenSnacks.

4.2. Nombre del producto

Nachitos Verdes.

4.3. Vision de la empresa

GreenSnacks sera en los proximos 5 afios, la principal empresa en
produccion y distribucion de snacks elaborados con platano verde. Llegando al
consumidor a través de los principales supermercados y tiendas en el Ecuador

brindando productos de la mas alta calidad.

4.4. Mision de la empresa

La mision de GreenSnacks es promover y vender snacks de excelente calidad
que generen utilidades a la empresa, bajo las mas estrictas normas de sanidad
y cuidados alimenticios. Con controles de costos e inversiones inteligentes de

los recursos en el estudio y desarrollo de los productos.

4.5. Organigrama

4.5.1. Organigrama estructural

| GERENCIA |

DEPARTAMENTO DE CONTRATACION DE TERCEROS

| 1
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION DEPARTAMENTO DE CONTROL TRASLADO Y
DISTRIBUCION

Figura 7, Organigrama estructural de la empresa GreenSnacks.
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4.5.2. Organigrama por puestos de trabajo

{Gerente J
Asistente de Gerencia

Cocinero J
Ayudante de Cocina J
—[Chofer J

Figura 8, Organigrama por puestos de trabajo de la empresa GreenSnacks.

4.5.2.1. Descripcion de funciones por puesto de trabajo
Gerente

e Administrar la parte financiera y contable de la empresa.

e Ofertar el producto a clientes intermediarios.

e Supervisar todos los procesos de produccion, traslado y distribucion.
Asistente de gerencia

e Contratacion de servicios de terceros, como quimicos, contadores,

técnicos en maquinaria, etc.
e Organizacion de pedidos de clientes intermediarios.
e Supervisar stocks minimos y maximos.
e Compra materia prima.

e Supervisar proceso de produccion y estandares de calidad.
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Supervisar traslado del producto a la planta de empaque.

Supervisar la manipulacion del producto para que este no sea dafado al

ser empacado o trasladado.

Entregar pedido al cliente intermediario.

Cocinero

Produccion de pedidos.

Chofer

Conducir vehiculo desde la planta de produccion hasta la planta de

empaque.

Llevar el producto para ser entregado al cliente intermediario.

Ayudante de cocina

4.6.

4.6.1.

Asistir a cocinero.

Politicas de la empresa

Politicas administrativas para la operacion de la empresa

En un comienzo la empresa contara con un total de dos operativos que
trabajaran bajo contrato, los cuales se encargaran de la produccion de
nachos de verde para luego ser llevados a la planta de empacado y

después distribuidos a los clientes intermediarios.

Mensualmente se requerird los servicios de un contador para que
maneje toda la parte contable de la empresa y entregue los reportes

necesarios.

También a esto se suma en un principio un vendedor, que se encargue
de visitar los establecimientos donde se desea ofertar el producto, para
que de esta manera comiencen a realizar los pedidos y asi iniciar con

las operaciones de la empresa.
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Adicionales a estos, se podra contratar el servicio de terceros como
técnicos especializados en los equipos de trabajo, para realizar los
mantenimientos necesarios 0 en caso de tener inconvenientes con las
maquinas, y un ingeniero quimico que supervise y asesore en la

elaboracion de recetas y proceso de produccion.

Para el empacado se contratara una empresa dedicada especificamente
a esta labor, a la cual se le entregara el producto ya elaborado y se

supervisara que este no sea dafiado en el proceso de empacado.
Politicas de sueldos

El sueldo del propietario sera de 400 USD, y este podra aumentar

dependiendo de las comisiones y ventas que la empresa realice.

El sueldo del ayudante de gerencia y cocinero sera el del salario minimo

vital establecido por la ley, independientemente de las ventas.

Las tarifas de técnicos, contadores, vendedores, planta de empacado o
cualquier servicio de terceros, seran determinadas por los mismos, cada

vez que sus servicios sean requeridos.

Tabla 2, sueldos.

Sueldo S. Total
Rango N° Puestos
Nominal Nominal
Gerente $400 1 $400
Asistente gerencia $ 293 1 $293
Cocinero $293 1 $293
Ayudante de
. $293 1 $293
cocina
Chofer $293 1 $293
TOTAL 5 $1568
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4.7. Tablas de sueldos basicos sectoriales

Véase anexos.

4.8. Tipo de compaiiia

GreenSnacks sera creada como una compania en comandita, la cual tiene las

siguientes caracteristicas.

Gerente general y administrativo de la empresa, socio comanditado David

Landazuri.

La empresa esta dispuesta a aceptar socios comanditarios, cuya

responsabilidad se limitara al monto de sus aportes.
Definicion de compaiiia en comandita
Compafiia en comandita simple y dividida por acciones.

La compainiia tiene dos clases de socios y se contrae entre uno o varios socios
solidarios e ilimitadamente responsables llamados socios comanditados y uno
0 mas socios suministradores de fondos, llamados socios comanditarios, cuya

responsabilidad se limita al monto de sus aportes.

La compafiia existe bajo una razon social que consiste en el nombre de uno o
varios de los socios comanditados, al que se agregara las palabras “Compafiia

en comandita”.

Para esta compafia no existe un minimo de capital fundacional. La

administracion esta a cargo de los socios comanditados.

La compania en comandita simple se constituira en la misma forma que una

compafia en nombre colectivo.
No esta sujeta a la superintendencia de companias.

Tomado de, www.buenastareas.com/ensayos/Tipos-De-Empresas-Segun-La-
Ley/1756344 .html
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4.9. Horarios de atencion

e La empresa GreenSnacks no tendra contacto directo con el consumidor
final con excepcion de determinados casos, por lo cual los horarios de

atencion a clientes variaran dependiendo de previas citas solicitadas.

e Los horarios operativos de la planta de produccion dependeran de los
pedidos realizados por los clientes intermediarios y de los tiempos de
produccion que estos requieran para poder ser entregados

puntualmente.

e En caso de pedidos grandes, los empleados encargados de produccion
trabajaran un maximo de 8 horas diarias, cumpliendo asi con un tope de

40 horas semanales.

e Los dias que se efectué una jornada completa, los empleados tendran

derecho a 1 hora libre para su almuerzo.

4.10. Uniformes para cocina

Para produccion y distribucion los empleados deberan llevar el siguiente

uniforme:

GreenSnacks

Figura 9, malla para cabello, Figura 10, camiseta, tomado de

tomado de www.12.com.mx www.thecustomprintshop.co.uk
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Figura 12, botas antideslizantes
Figura 11, pantalon para cocina,
con punta de acero, tomado de
tomado de www.chefcentral.com o
www.pichincha.quebarato.com.ec

Figura 13, guantes para horno,

tomado de www.dispan.es

4.11. Tratados de higiene y sanidad a tomar en cuenta

Para poder conocer como sanitizar un taller de cocina, primero que nada

tenemos que definir que es un sanitizante.

Los sanitizantes son un compuesto que reduce pero no necesariamente elimina
los microorganismos del medio ambiente y objetos inanimados. Son

generalmente utilizados en contacto con alimentos.

Los sanitizantes son sustancias que reducen el nimero de microorganismos a

un nivel seguro. Debe tener propiedades germicidas o antimicrobianos y se
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aplican a los objetos dentro de un taller de cocina para destruir los
microorganismos, este proceso de eliminacion se conoce como la desinfeccion

o sanitizacion.

Si los utensilios no se lavan y desinfectan correctamente, los gérmenes que
causan enfermedades pueden comenzar a reproducirse y asi aumentar el
potencial de la contaminacion de alimentos y las posibilidades de intoxicacion.
Los centros de control y prevenciéon (cdc) estiman que las ollas y utensilios
contaminados causan acerca de un 10% de todos los brotes de intoxicaciones
en los estados unidos. Lavando y desinfectando el equipo de preparacion de
alimentos es esencial para remover la suciedad y particulas de comida, y

reducir los gérmenes a un nivel saludable.

Un sanitizante perfecto es el que ofrece una buena esterilizacion, sin dafar
otras formas de vida, debe ser barato, y no ser corrosivo. Lamentablemente,
los sanitizantes o desinfectantes ideales no existen. La mayoria de los
desinfectantes son también, por su propia naturaleza, potencialmente
perjudiciales para los seres humanos o los animales. Deben ser tratados con el

cuidado apropiado.

La mayoria de los materiales con poder bactericida contienen Bitrex, una
sustancia amarga disefiada para desalentar la ingestion, como una medida de
seguridad afiadida. Los que se utilizan en interiores no deben mezclarse con
otros productos de limpieza porque pueden ocurrir reacciones quimicas

secundarias.
También se les puede denominar Germicidas.

La elecciéon de la solucion sanitizante que se utilizara depende de la situacién
particular. Algunos tienen un amplio espectro (matan a casi todos los
microorganismos), mientras que otros matan a un campo mas reducido de
organismos que causan enfermedades, pero se prefieren por sus otras

propiedades (como no ser corrosivos ni toxicos, o econdémicos).

La esterilizacion por la luz solar (ultravioleta) es de gran utilidad pero no
siempre es factible. A pesar de la dependencia de los productos quimicos, la

higiene basica con productos germicidas o desinfectantes, tanto en la industria
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como en el hogar, va en aumento pues garantiza una mayor limpieza en la
elaboracion de productos, ya que esto es un punto critico de control dentro de
la industria gastronémica y de la seguridad de los alimentos al evitar el rapido
crecimiento de las colonias bacterianas y el control de enfermedades
provocadas por los gérmenes que se alojan en cualquier lugar donde existan

las condiciones propicias para su reproduccion.
4.11.1. Tipos de sanitizantes

Existen muchos tipos de sanitizantes, pero el mas utilizado en la industria
encargada de la elaboracién de alimentos es el cloro, ya que proporciona
seguridad al momento de eliminar bacterias y otro factor muy importante es que

su precio es bajo a diferencia de otros productos.
Alcohol

Los alcoholes mas utilizados por lo general son el etanol o el isopropanol, al ser
mas volatiles se evaporan con rapidez ademas de tener un amplio poder
microbicida para una mejor desinfeccion, no son corrosivos, pero puede poseer
un riesgo de incendio. También tienen limitada actividad residual debido a la
evaporacion, lo que resulta en un breve contacto, y tienen una limitada
actividad en presencia de material organico. Los alcoholes son mas eficaces en
combinacion con agua purificada por ejemplo el alcohol isopropilico del 70% o
el alcohol etilico del 62% es mas efectivo que el alcohol del 95%. El alcohol no

es eficaz contra hongos o esporas bacterianas.
Aldehidos

Aldehidos, como glutaraldehido, son buenos microbicidas, esporicidas y
fungicidas, que no dejan casi residuos aunque se inactivan parcialmente en

presencia de compuestos organicos.
Halogenuros

Los halogenuros son los mas utilizados para la sanitizacion de cocinas, a

continuacion mencionare los mas importantes:
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Cloramina-T: se utiliza en el tratamiento de agua potable en lugar del cloro, ya
que produce un menor numero de subproductos derivados de la desinfeccion.
Mantiene su accidén antibacteriana incluso después de que el cloro se haya

agotado.

Cloro: se utiliza para desinfectar piscinas, y se agrega en pequefias cantidades

al agua potable para reducir las enfermedades transmitidas por el agua.

Hipocloritos: (hipoclorito de sodio), a menudo en forma de cloro de uso
doméstico comun, se utilizan en el hogar para la desinfeccidon de los desagues,

y aseos.

Otros hipocloritos, como hipoclorito de calcio también se utilizan en cocina,
pero sobre todo como aditivo de piscinas. Las soluciones de hipobromito son

también usadas para el mismo objetivo.

Yodo: suele disolverse en un disolvente organico o como solucién de yodo de

lugol. Se utiliza en la industria avicola.

Se agrega al agua potable para las aves. Aunque es poco recomendada
porque aumenta el tiempo de curacion, la tintura de yodo también se ha

utilizado como un antiséptico para la piel en cortes y raspaduras.
Fenoles

Los fenoles son ingredientes activos en algunos sanitizantes del hogar.

También se encuentran en enjuagues bucales y en algun jabén para manos.

Fenol: es probablemente el sanitizante mas antiguo que se conoce, ya que fue

usado por primera vez por Joseph Lister, cuando se llamaba acido carbdlico.

Es bastante corrosivo para la piel y a veces, las personas son sensibles a sus

vapores toxicos.
O-fenilfenol: se utiliza a menudo en lugar de fenol, ya que es menos corrosivo.

Hexaclorofeno: es un compuesto fendlico que fue utilizado como aditivo
germicida en algunos productos para el hogar, pero fue prohibido debido a la

sospecha de efectos nocivos.
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Compuestos de amonio cuaternario

Los compuestos de amonio cuaternario (Quats), como el cloruro de
benzalconio, forman un gran grupo de compuestos relacionados. Algunos han
sido utilizados como sanitizantes de bajo nivel. Son eficaces contra las
bacterias, pero no sirven contra algunas especies de bacterias pseudomonas, o

en esporas bacterianas.

Los quats son biocidas que también matan a las algas y se utilizan como
aditivos a gran escala en sistemas de abastecimiento de agua industrial para
reducir al minimo el crecimiento de gérmenes bioldgicos. Los compuestos de

amonio cuaternario también pueden ser sanitizantes eficaces contra los virus.

4.11.2. Proceso de sanitizacion

Figura 14, jabon, tomado de

www.googleimages.com

Para la realizacion de un adecuado proceso de sanitizacion se deberia seguir

los siguientes pasos:

En lo que respecta a mesas de trabajo:

e Primero que nada se debe retirar cualquier suciedad fisica o agente de
contaminacion fisica que pueda existir en los utensilios del taller o en el

taller en si, por ejemplo suelo, paredes, techo, etc.

e Segundo se debe limpiar con detergentes y agua con el fin de eliminar la

suciedad adherida a las superficies.
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En el siguiente paso se debe retirar cualquier resto de detergente en la

superficie del objeto a sanitizar, normalmente se lo retira con agua.

Aplicar el desinfectante deseado para la destruccion de

microorganismos.

Una vez que el desinfectante o sanitizante haya actuado, retirar
cualquier resto de este con abundante agua, para que salga por
completo ya que esto podria corroer las indumentarias o llegar a afectar

los alimentos manejados sobre la superficie sanitizada.

Figura 15, desinfectante, tomado de

www.googleimages.com

Para el lavado de ollas y utensilios utilizados en cocina.

Pre-lavado / Raspar.

Lavar con detergente y agua tibia (110°F).
Enjuagar.

Desinfectar con Desinfectante Aprobado.

Dejar Secar.
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Agua Caliente y Detergente
a* .

Agua Limpia

Lavar Enjuajar Desinfectar

Cambie el agua con frecuencia.

Figura 16, proceso de lavado de ollas y utensilios, tomado de

www.googleimages.com

Concentracion Desinfectante
e Cloro 50 - 100 ppm.
e Amonio cuaternario 200 ppm, o como lo especifique el fabricante.

e Yodo 12.5 - 25 ppm.

= —-; f'-. K

— D
z_ ‘—,“'E-Ejg

/

<

—

Desinfectar

Figura 17, concentracion de desinfectante,

tomado de www.googleimages.com
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Si el nivel del quimico es menor de lo aprobado, la mezcla es inefectiva y si el
nivel del quimico es mayor, entonces la mezcla puede ser tdxica. Para
asegurarse que tiene la concentracién correcta, siempre lea las instrucciones

en el rétulo del quimico y haga la prueba para examinar la concentracion.

Figura 18, ollas.

Se debe usar agua tibia para preparar la mezcla de desinfectante. Las
siguientes concentraciones son requeridas para desinfectantes de utensilios de

cocina:

Figura 19, repisas.
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e Cloro 50 ppm para lavar utensilios en maquina.
e Cloro 50-100 ppm para lavado de utensilios manualmente.
e Amonio cuaternario 200 ppm, o como lo especifique el fabricante.

e Yodo 12.5a 25 ppm.

Figur 20, utensilios.

En lo que respecta a la limpieza de paredes, techos, pisos, etc. Las mezclas de

cloro a utilizar son las siguientes:
e Paredes y techos: solucion de cloro a 200ppm.

e Pisos, desagues y servicios higienicos: solucion de cloro a 500ppm.

Figura 20, posilleria.
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Equipos varios como mesas, mangueras, equipos de acero inoxidable como
marmitas, tanques, tuberias y utensilios como baldes, ollas, cajas plasticas,

paletas, cuchillos, tablas de picar, etc.: solucion de cloro a 100ppm.

Prueba concentraclondecloro
O © o

10PPM  50PPM 100 PPM zoo PPM
I I

Figura 21, concentracion de desinfectante, tomado de

www.googleimages.com

Para conocer si la mezcla de cloro o sanitizante es la adecuada utilice las tiras
de prueba especiales para el desinfectante que esta utilizando. Para el cloro o
blanqueador, la tira de prueba debe volverse azul, lo que indica una
concentracion de 100 partes por millon (ppm). Vea la tabla de colores en el
paquete de las tiras de prueba. Si el desinfectante tiene menos de 100 ppm es
demasiado débil. Si tiene 200ppm, es demasiado fuerte y puede producir

enfermedades.

Cambie el desinfectante cuando comience a ensuciarse. Deja de funcionar

cuando esta sucio.
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5. CAPITULOV

5.1. Objetivos

5.1.1. Objetivos generales de la empresa

e Entrar a competir en el mercado de snacks, con nuestro producto
‘nachos de verde” y que este genere ventas exitosas con ganancias

para la empresa.
5.1.2. Objetivos especificos de la empresa
5.1.2.1. Objetivos de marketing

e Posicionar la marca GreenSnacks en la mente del consumidor como

creadora de productos de calidad.

e Posicionar la marca GreenSnacks en la mente del consumidor como

pionera en la creacion de los nachos de verde.
5.1.2.2. Objetivos ecoldgicos

e Aportar al cuidado del medio ambiente, ofreciendo un producto con un

empaque biodegradable.
5.1.2.3. Objetivos financieros

e Obtener ventas necesarias para reinvertir en estudios de factibilidad para

sacar al mercado una mayor variedad de tamafos y presentaciones.

e Entrar a competir en el mercado con snacks que ya son populares, como

los chifles y platanitos salados y dulces.

e Obtener contratos de pedidos fijos con las principales tiendas y

supermercados.

e Cumplir con metas de ventas prestablecidas, para que el retorno de la

inversion se de en los plazos establecidos.
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e Generar utilidades a la empresa.
5.1.2.4. Objetivos de recursos humanos

e Crear una lealtad mutua entre empleados y la empresa GreenSnacks.

5.2. Consumidor

5.2.1. Perfil del consumidor

Nifios entre 7 y 12 afos y jovenes adultos sin limite de edad de todos los
niveles socio econémicos con deseos de obtener un producto saludable,

nutritivo y de facil adquisicion y consumo.

En la ultima década, se viene presentando una preocupacion de las personas
por consumir productos saludables, esto quiere decir que existe una tendencia
alimenticia hacia productos naturales y no dafiinos para la persona ni el medio

ambiente.

Es por esto, que el producto, como ya se sefald, debera hacer énfasis en sus

componentes y resaltar las propiedades vitaminicas y energizantes.

Elaborar snacks bajos en es una caracteristica importante y muy valida para

atraer a los consumidores.
5.2.2. Deseos y necesidades del consumidor

Al comprar e ingerir snacks, el consumidor puede tanto satisfacer una
necesidad que estaria dada por el sentimiento de hambre, como un deseo que

se daria por ansiedad o simplemente por gusto.

Lo que atrae a los clientes hacia el consumo de snacks, es su facil adquisicion,
ya que por lo general estos estan disponibles en las tiendas cercanas a ellos en

el momento que se genera el deseo o necesidad.

Otro factor importante es el precio, ya que el mercado al que se esta atacando
es muy amplio en cuanto a clases economicas, por lo cual este debe ser el

adecuado para poder satisfacer a todos los sectores deseados.
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5.2.3. Estrategias de publicidad en marketing

En lo que se refiere a publicidad, ya que esta es una herramienta de alto costo,
no se asignara un presupuesto elevado en esta area, en lo que respecta a los

dos primeros afos desde el comienzo de operaciones de la empresa.

Se invertira en el desarrollo de una publicidad visual, a través de flyers,
periodicos y paginas web, y dependiendo de los resultados se decidira en un

futuro la publicidad a través de radio y television.

La principal forma de publicidad que se usara es la degustacién misma del
producto de manera gratuita para asi llamar la atencion de las personas y crear

un deseo y lo que podriamos llamar clientes potenciales.

En un principio las promociones de ventas atraeran la atencion del cliente a

través de rebajas, premios u ofreciendo combinaciones del producto.

Esperando como resultado el posicionarnos en la mente del consumidor y que

este se percate de la existencia de nuestro producto.

La aplicacion de las promociones como por ejemplo, aumento de la cantidad en
las porciones o canjes de obsequios en base a un mayor consumo, contribuiran

a incentivar la compra.

En lo que respecta a la publicidad especificamente, debido a que el mercado
de snacks es altamente competitivo, ésta tiene que ser persuasiva ya que lo

que se quiere lograr es tener también una participacion en el mercado.

La publicidad persuasiva se caracteriza por crear preferencia de marca,
provocando asi el cambio a la marca propia y modificar las percepciones

acerca de los atributos del producto.

5.3. Analisis FODA

Fortalezas
Producto innovador.

Producto pionero.
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Ubicacion de la empresa cerca de las principales carreteras de la ciudad de

Quito.

Local inmueble propio, sin costo de arriendo.

Sector del mercado con potencial que falta explotar.

Existencia de datos de productos elaborados con la misma materia prima.

Debilidades

Capital de inversion limitado.

Falta de experiencia en el mercado.

Empresa y marca no conocidas por el consumidor.

Competencia con empresas de capital alto y con experiencia en el mercado.

Producto que facilmente puede ser copiado.

Tabla 3, Analisis FODA.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Pionera en la produccion de
nachos de verde.

Ubicada cerca de las

Empresa nueva en el mercado.

Costos de contratacion de
empresa para empaque.

FORTALEZAS grlr_]tmpales carreteras de Falta de experiencia en el
utto. mercado de los snacks.

Local inmueble propio. Marca no conocida.
No se tiene contacto directo
con el cliente final.
Seccion de mercado no | Capital para inversion bajo en
sobre explotado. comparacion del de la
Existencia de datos de competencia.

DEBILIDADES | productos elaborados con la | Competencia con empresas de

misma materia prima.

mucha experiencia.

Producto puede ser copiado por
la competencia.
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5.4. Marketing mix

5.4.1. Imagen corporativa

GreenSnacks tiene como intencion posicionarse en la mente del consumidor,
no solo como una empresa creadora de productos de calidad, sino también
Como una empresa con conciencia social, que tiene como prioridad el cuidado

del medio ambiente y promociona e incentiva a sus clientes a participar de
esto.

5.4.2. Logotipo

Oy [l

Figura 22, logotipo empresa.




g

Figura 23, logotipo GreenSnacks (grande).
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6. CAPITULO VI

6.1. Pruebas del producto

Coccion: Verde troceado cocinado en H;0.

Variables independientes: Tiempo de coccién en H,0.
T1: 10 minutos.

T2: 15 minutos.

T3: 20 minutos.

Constantes:

20 ml de H20.

430 gr de platano verde.

4 gr de acido citrico en polvo.

14 minutos en el horno a 220°C.

Adicionales:
Agregar sal al gusto después de hornear.
Resultados de las pruebas con los diferentes tiempos de coccion:

T1: La masa se quiebra muy facilmente al momento de estirar, no fue posible

estirar para poder cortar las formas de los nachos.

T2: La masa es mas flexible pero todavia se quiebra cuando se la estira para
llegar al grosor deseado, al momento de hornear los nachos, estos quedan

crujientes por fuera y suaves por dentro.

T3: La masa tiene la flexibilidad necesaria para estirarla, los nachos son

delgados y después de hornearlos quedan crocantes por dentro y fuera.



6.2. Precio

Precio por cada 100gr materia prima al por mayor, 0.07 ddlares.

Precio de conservantes para cada 100gr de producto, 0.03 ddlares.
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Para introduccién al mercado la presentacion de 45gr tendra un precio de venta

al publico de 25 centavos de dolar.

Una vez posicionada la marca, se introducira la presentacion de 75gr a un

precio de venta al publico de 40 centavos de ddlar.

6.3. Tabla de precios

Tabla 4, Gastos para inicio de operaciones.

CANTIDAD DETALLE VALOR VALOR
UNITARIO TOTAL
($) ($)
MAQUINARIA
2 procesadoras de alimentos 550.00 1 100.00
KitchenAid
1 hornos industriales 3 675.00 3675.00
TOTAL 4775.00
EQUIPO DE TRABAJO ($) ($)
2 mesas de acero 400.00 800.00
2 balanzas 85.00 170.00
1 refrigerador 865.00 865.00
1 estanterias 100.00 100.00
1 fregaderos de 3 pozos 1678.00 1678.00
TOTAL 3613.00
MENAJE ($) ($)
2 cuchillos cebolleros 10.00 20.00
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3 espatulas de goma 8.40 25.20
5 bowl acero inoxidable grande 9.00 45.00
5 bowls pequenos 1.30 6.50
5 cucharones de 8 oz 8.00 40.00
5 ollas industriales 30 | 76.00 380.00
5 Latas para horno 25 125.00
TOTAL 641.70
UNIFORMES ($) ($)
malla de cabello (por centenas) 25.00 25.00
4 pares de botas antideslizantes 7.20 28.80
punta de acero
20 mascarillas 0.35 7.00
50 pares guantes plasticos resistentes 2.30 115.00
10 camiseta con logo 6.00 60.00
pantalén cocina 14.00 56.00
mandiles cocina 8.00 32.00
pares guantes desechables (por 25.00 75.00
centenares)
4 guantes para horno 7.50 30.00
TOTAL 428.80
UTILES DE LIMPIEZA ($) ($)
2 escoba 2.00 4.00
2 trapeador 2.50 5.00
2 baldes de 10 | 2.30 4.60
1 cloro liquido 4 | 3.00 3.00
1 jabén para manos 4 | 4.70 4.70
1 desinfectante para manos 2 | 6.70 6.70
2 rollos de papel periodico 5.20 10.40
2 jabon para vaijilla 1,2 kg 2.30 4.60
5 esponjas para vajilla 0.40 2.00
3 rollos de papel higiénico x 12 4.50 13.50
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TOTAL 58.50
UTILES DE OFICINA ($) ($)
4 esferos 0.80 3.20
1 corrector 1.20 1.20
3 carpetas archivadoras 1.75 5.25
1 reglas 30 cm 0.30 0.30
1 resmas papel bond 3.50 3.50
3 sellos de la empresa 3.75 11.25
5 factureros x 100 5.00 25.00
TOTAL 49.70
MUEBLES DE OFICINA ($) ($)
1 escritorios 189.00 189.00
3 sillas para escritorio 45.00 135.00
1 archivadores 99.00 99.00
1 teléfonos 60.00 60.00
1 computadores 520.00 520.00
1 impresora 68.00 68.00
TOTAL 1071.00
OTROS GASTOS ($) ($)
1 gastos pos construccion 3 000.00 3 000.00
1 publicidad 600.00 600.00
3 pruebas de producto 30.00 90.00
1 letrero 45.00 45.00
2 logotipo 25.00 50.00
6 basureros 5.00 30.00
1 vehiculo van o camioneta 8 500.00 8 500.00
TOTAL 12 315.00
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COSTOS DE CONSTITUCION ($) ($)
1 patente 232.00 232.00
1 registro sanitario 450.00 450.00
1 analisis nutricional 350.00 350.00
1 analisis microbiologico 45.00 45.00

TOTAL 1077.00

GASTOS EMPAQUE ($) ($)
1 disefio empaque 250.00 250.00

1 empaque 0.03 0.03
TOTAL 250.03

Adaptado de proyecto de tesis de Andrea LoyoTabla 5, Resumen gastos para

inicio de operaciones.

RESUMEN GASTOS ($)

Rol de pagos 1 568.00
Arriendo -
Comisiones 600.00
Maquinaria 4 775.00
Equipo de trabajo 3613.00
Menaje 641.70
Uniformes 428.80
Utiles de limpieza 58.50
Utiles de oficina 49.70
Muebles de oficina 1071.00
Otros gastos 12 315.00
Gastos de constitucion 1077.00
Gastos empaque 250.03
Agua 100.00
Luz 100.00
Teléfono 100.00
Pagina web 100.00
Gas 100.00




Gasolina 100.00
Seguros 600.00
Afiliaciones 300.00
Pago de proveedores 600.00
TOTAL GASTOS 26 979.73

Adaptado de proyecto de tesis de Andrea Loyo.

Tabla 6, Gastos mensuales de operacion.

GASTOS MENSUALES

($)

Rol de pagos 1568.00
Agua 100.00
Luz 100.00
Teléfono 40.00
Gas 100.00
Utiles de oficina 40.00
Comisiones 600.00
Fondo reserva, 13ro, 14to, vacaciones 253.08
TOTAL 2801.08

Adaptado de proyecto de tesis de Andrea Loyo.

56



Receta Nachos de verde

Tabla 7, Receta estandar.

Nombre NACHOS DE VERDE
receta
Insumos | Cantidad | Costo | Costo % Peso| Peso Factor | Cantidad | Costo + | Gastos | % de
(kg) ($/kg) | receta |desper-| util | desecho de + desechos | fijos | insumo
(%) dicio | (kg) (kg) dese- | desecho (%) 30% con
cho (%) relacion
costo
platano 0.075 0.66 | 0.0495 25| 0.75 0.25 1.33 0.1 0.07 | 0.0858 | 90.659
verde
acido 0.003 2.1 0.0063 0 1 0 1 0 0.01| 0.0082| 8.6538
citrico
sal 0.001 0.5| 0.0005 0 1 0 1 0 0| 0.0007| 0.6868
SUMA 0.056 0.07| 0.090
PVP 0.676 0.22| 0.700 | PVP
COSTO % (13,52
UTILIDAD % | 86,48

LG
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7. CAPITULO VII

71.

7.2,

Conclusiones

Como conclusién de proyecto podriamos decir que entrar a competir en
un mercado como el de snacks en el Ecuador actual es dificil ya que la
competencia esta muy bien posicionada y cuenta con un capital mucho
mas grande que el de GreenSnacks, aunque esto no quiere decir que la

creacion de esta nueva empresa no vaya a tener éxito.

El éxito de GreenSnacks dependera de cémo logre posicionarse, en un
principio la empresa trabajara a perdida hasta que logre establecer
clientes fijos que realicen los suficientes pedidos para llegar al punto de

balance y en el futuro generar utilidades.

Recomendaciones

Se debe realizar una busqueda de socios para aumentar el capital inicial
de la empresa, ya que los gastos para sus operaciones son mas altos de

lo que un solo socio inicial podra aportar.
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Anexo 1

Modelo de contrato empleados

CONTRATO DE TRABAJO A PLAZO INDEFINIDO

Comparecen, ante el sefior Inspector del Trabajo, por una parte................ , a
través de su representante legal,....ccccoiiriiininnnnes (En caso de personas
juridicas); en su calidad de EMPLEADOR y por otra parte el sefor
portador de la cédula de ciudadania #

su calidad de TRABAJADOR. Los comparecientes son
ecuatorianos, domiciliados en la ciudad de................ y capaces para contratar,
quienes libre y voluntariamente convienen en celebrar un contrato de trabajo a
PLAZO INDEFINIDO con sujecidon a las declaraciones y estipulaciones
contenidas en las siguientes clausulas.

El EMPLEADOR y TRABAJADOR en adelante se las denominara
conjuntamente como “Partes” e individualmente como “Parte”.

PRIMERA.- ANTECEDENTES.-

El EMPLEADOR para el cumplimiento de sus actividades y desarrollo de las
tareas propias de su actividad necesita contratar los servicios laborales
de...coooiiiinn.n. (Un solo cargo Ejemplo: Mecanico, Secretaria), revisados
los antecedentes del (de la) sefior(a) (ita)............cceeennnnn. , éste(a) declara
tener los conocimientos necesarios para el desempefio del cargo indicado, por
lo que en base a las consideraciones anteriores y por lo expresado en los
numerales siguientes, EI EMPLEADOR y el TRABAJADOR (A) proceden a
celebrar el presente Contrato de Trabajo.

SEGUNDA.- OBJETO.

El TRABAJADOR (a) se compromete a prestar sus servicios licitos y
personales bajo la dependencia del EMPLEADOR (a) en calidad
de...cooovviiiiiiii, ((Un solo cargo Ejemplo: Mecanico, Secretaria) con
responsabilidad y esmero, que los desempefiara de conformidad con la Ley, las
disposiciones generales, las ordenes e instrucciones que imparta El
EMPLEADOR, dedicando su mayor esfuerzo y capacidad en el desempefio de
las actividades para las cuales ha sido contratado. Mantener el grado de



63

eficiencia necesaria para el desempefo de sus labores, guardar reserva en los
asuntos que por su naturaleza tuviere esta calidad y que con ocasién de su
trabajo fueran de su conocimiento, manejo adecuado de documentos, bienes y
valores del EMPLEADOR y que se encuentran bajo su responsabilidad.

TERCERA.- JORNADA ORDINARIA Y HORAS EXTRAORDINARIAS.-

El TRABAJADOR (a) se obliga y acepta, por su parte, a laborar por jornadas de
trabajo, las maximas diarias y semanal, en conformidad con la Ley, en los
horarios establecidos por EI EMPLEADOR de acuerdo a sus necesidades y
actividades. Asi mismo, las Partes podran convenir que, el EMPLEADO labore
tiempo extraordinario y suplementario cuando las circunstancias lo ameriten y
tan solo por orden escrita de El| EMPLEADOR.

(Nota: Especificar horario de acuerdo al Art. 47 del Cdédigo de Trabajo.
Ejemplo: De lunes a viernes de 08:00 a 17:00, con una hora de almuerzo, y de
ser el caso citar el Art.49 del mismo cuerpo legal correspondiente a la jornada
nocturna.

CUARTA.- REMUNERACION.-

El EMPLEADOR pagara al TRABAJADOR (a) por la prestacion de sus
servicios la remuneracion convenida de mutuo acuerdo en la suma
de.i DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA (USDS........,00).

El EMPLEADOR reconocera también al TRABAJADOR las obligaciones
sociales y los demas beneficios establecidos en la legislacion ecuatoriana.

QUINTA.- DURACION DEL CONTRATO:

El presente contrato tiene un plazo indefinido.

Este contrato podra terminar por las causales establecidas en el Art. 169 del

Cddigo de Trabajo en cuanto sean aplicables para este tipo de contrato.
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SEXTA.- LUGAR DE TRABAJO.-

El TRABAJADOR (a) desempenara las funciones para las cuales ha sido

contratado en las instalaciones ubicadas en ...................... (Nota explicativa:
Direccion), en la ciudad de..................... (Nota explicativa: Ejemplo: Quito,
provincia de................. (Nota explicativa: Ejemplo: Pichincha), para el

cumplimiento cabal de las funciones a él encomendadas.

SEPTIMA.- Obligaciones de los TRABAJADORES Y EMPLEADORES:

En lo que respecta a las obligaciones, derecho y prohibiciones del empleador y
trabajador, estos se sujetan estrictamente a lo dispuesto en el Cddigo de
Trabajo en su Capitulo IV de las obligaciones del empleador y del trabajador,
a mas de las estipuladas en este contrato. Se consideran como faltas graves
del trabajador, y por tanto suficientes para dar por terminadas la relacion
laboral.

OCTAVA.- LEGISLACION APLICABLE

En todo lo no previsto en este Contrato, cuyas modalidades especiales las

reconocen y aceptan las partes, éstas se sujetan al Cédigo del Trabajo.

NOVENA.- JURISDICCION Y COMPETENCIA.-

En caso de suscitarse discrepancias en la interpretacién, cumplimiento y
ejecucion del presente Contrato y cuando no fuere posible llegar a un acuerdo
amistoso entre las Partes, estas se someteran a los jueces competentes del
lugar en que este contrato ha sido celebrado, asi como al procedimiento oral
determinados por la Ley.

DECIMA.- SUSCRIPCION.-

Las partes se ratifican en todas y cada una de las clausulas precedentes y para
constancia y plena validez de lo estipulado firman este contrato en original y
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dos ejemplares de igual tenor y valor, en la ciudad de........... eldia __ delmes
de del afio

EL EMPLEADOR EL TRABAJADOR(A)
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Anexo 2
Encuesta
Edad: Actividad:
Sexo: M [ ] F[] Profesion:

1.- ¢ Consume usted snacks?

si [ ] No []

2.- ;Cuando realiza compras para el hogar, incluye en ella algunos

snacks?

si [] No []

3.- ¢ Qué tipo de tamaino en sus snacks prefiere?

Tamafio pequefio [ | Regular [ ] Grande [ |

4.- ; Qué tipo de snacks consume mas seguido?

Sal |:| Dulce I:l

5.- Senale en qué tipo de establecimiento compra éste producto.

Kiosco [__] Tienda [ ] Supermercado[ | Otros [_]

6.- Senale en orden de prioridad para usted colocando del 1 al 3, siendo
el numero 1 mas importante al momento de comprar un snack.

Precio |:| Sabor |:| Marca |:|

7.- Mencione indistintamente qué tipos o nombres de 3 snacks que a
usted le vienen en este momento a su mente.
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(v9)

8.- ¢ Ha comido alguna vez snacks elaborados con platano verde?
Pocas veces [_] Algunas veces [] Con frecuencia [_]

9.- En caso de existir la propuesta de NACHOS elaborados con MASA DE
PLATANO VERDE

¢ Usted estaria dispuesto(a) a probarlos?

si [ ] No [ ] Quizas [ ]

10.- ¢Le gustaria mencionar algun comentario u observacion referente a
los snhacks o a la propuesta sefalada de “Nachos elaborados con masa de
platano verde”?.




Anexo 3

Tabla de sueldos basicos sectoriales

Tabla 8, Sueldos basicos sectoriales.
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CARGO/ ACTIVIDAD | SXTRICTURS | copico IEss e

SECTORIAL
Chef B1 1608552090373 293.72
Sous Chef B2 1608552090374 293.52
Supenvisor o coordinador B2 1608552000375|  293.52
Jefe de partida de cocina C1 1608552090376 293.14
Cocinero polivalente C2 1608552090377 292.96
Coainero de cocina fria o c2 1608552090378 |  292.96
Panadero / pastelero C2 1608552090379 292.96
Salonero polivalente D2 1608552090380 292.38
Capitan de saloneros D2 1608552090381 292.38
Barman D2 1608552090382 292.38
Faenador / carnicero D2 1608552090383 292.38
Salonero D2 1608552090384 292.38
Sub capitan de saloneros E2 1608552090386 292.00
Ayudante de cocina E2 1608552090387 292.00
Qlii?gfé de panaderia / E2 1608552000388|  292.00
Ayudante de salonero E2 1608552090389 292.00
Posillero E2 1608552090390 292.00

Tomado de http://www.ecuadorlegalonline.com/laboral/tablas-sectoriales-2013/
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Anexo 4

Instituto Ecuatoriano
de la Propiedad
Intelectual

Q,

REQUISITOS REGISTRO DE MARCA

Para registrar otra marca, estos son los pasos a seguir:

Uno) Realizar la busqueda fonética de denominacion (este tramite dura 5 dias
habiles).

Para el efecto se debe presentar una carta o enviar un correo electronico en el

que detalle la denominacion cuya busqueda va a solicitar.

Dos) Una vez revisado el resultado de la busqueda fonética se inicia el tramite
de registro de marca y/o nombre comercial.- (este tramite dura 6 meses

aproximadamente).
Para el efecto se debera presentar:

1. Carta dirigida al IEPI, solicitando que se realice el tramite de registro de

marca y/o de nombre comercial.
La carta debera contener:

- Datos generales a favor de quién se va a registrar el titulo de registro de
marca (nombres completos, nacionalidad, direccion, teléfonos, correo

electronico);

- Detalles de la marca a registrar (nombre, logo, tipo de signo, naturaleza del
signo, descripcion clara y completa del signo, especificacion individualizada de

los productos o servicios, signo que acompafia al lema comercial).

2. Solicitud de registro de signos distintivos, suscrita por el peticionario, llenada

a maquina o en computador.
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3. Dos copias de la cédula de ciudadania y del certificado de votacion del

peticionario.

4. Copia notariada del nombramiento del representante legal, en caso de ser

compania.

5. Si la marca es figurativa o mixta debera presentar seis etiquetas a color

tamano 5 x 5 cm., en papel adhesivo.

6. “Declaracion de exoneracion de responsabilidades”, debidamente suscrita
por el socio, por medio de la cual el socio declara que si se presenta tramite de
oposicion, inmediatamente cesara el patrocinio de la asesora legal y no se le
reembolsara al socio el valor cancelado por concepto de honorarios

profesionales.
7. Gastos a cancelar:
- US $116.00 correspondiente a tasa del IEPI.

Tres) Finalmente, cuando el IEPI conceda el registro de la marca a favor del
socio, se debera solicitar la emision de titulo de registro de marca / nombre

comercial. (Esta parte del tramite dura 1 mes, aproximadamente).
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Anexo 5

Sg Ministerio
de Salud Publica

REQUISITOS PARA ESTABLECIMIENTOS NUEVOS PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y ADITIVOS ALIMENTARIOS
(INDUSTRIA- MEDIANA INDUSTRIA-PEQUENA
INDUSTRIA-ARTESANAL-MICROEMPRESA)

e Solicitud para permiso de funcionamiento.
e Planilla de Inspeccion.

e Copia titulo del profesional responsable (Ing. en Alimentos — Bioq.

Farmacéutico) en caso de industria y pequefa industria.
e Certificado del titulo profesional del CONESUP.
e Lista de productos a elaborar.

e Categoria otorgada por el Ministerio de Industrias y Comercio (Industrias y

Pequefias Industrias).

e Planos de la planta procesadora de alimentos con la distribucion de las

areas correspondientes.
e Croquis de ubicacion de la planta procesadora.

e Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa
(ver pagina Web). Industria y Pequefia Industria (SECAP, UTE, CAPEIPI,
COTEGNA).

¢ Documentar métodos y procesos de la fabricacién, en caso de industria.



72

Certificado de capacitacion en Manipulacion de Alimentos de la empresa

(ver pagina Web).
Copia de la Cédula y Certificado de Votacion del propietario.

Copia de certificado de salud ocupacional emitido por los centros de salud
del Ministerio de Salud (el certificado de salud tiene validez por 1 afio

desde su emision).
Copia del RUC del establecimiento.

Permiso de Funcionamiento del Cuerpo de Bomberos.



